Indonesische Kiche

SuBes Sate
Sate manis

Herkunft: Indonesien
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 3 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 dimension

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Rinderhifte

1 EL Palmzucker

2 Zehen(n) Knoblauch
Y% TL Salz

2 EL Ketjap manis
1ELOI

1 TL KreuzkiUmmel
Fur die Sauce

125 ml Erdnussbutter
2 EL Tamarindenmark
2 TL Sambal Bajak

5 EL Wasser

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und hacken. Die SpieRe einige Stunden in Wasser einweichen lassen. Das
Fleisch in 2-cm-Wurfel schneiden. Je 4 bis 5 Wurfel auf ein Bambusspiellchen stecken, dabei
etwas Zwischenraum zwischen den Fleischstlickchen lassen. HolzspieSe in Wasser einweichen
lassen.

Zubereitung

Zucker mit Salz, Knoblauch, stiRe Sojasauce, Ol und Kreuzkiimmel mischen, rithren bis der Zucker
aufgelost ist. Diese Marinade in eine langliche flache Schussel gieBen und das Sate einlegen.
Jedes Spielichen wenden, bis das Fleisch ganz von der Marinade uberzogen ist. Zugedeckt einige
Stunden in den Kihlschrank stellen. Uber Holzkohlenglut oder unter dem heiBen Grill etwa 15
Minuten grillen, auch Rindfleisch darf fur ein Sate nicht mehr rosa sein. Spiefchen alle 5 Minuten
drehen und mit Marinade bepinseln. Fur die Sauce alle Zutaten mischen und in einer Schussel
servieren. Die Sauce wird zum Essen Uber das Sate gegossen.
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