Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi pravidla $t'avnatych $piza

- Pouzijte kufeci stehna a krajejte stejné velké kousky.

- Marinujte 2 az 4 hodiny v chladu, ne na kuchyriské lince.
- Maso na Spizu nemackejte tésné k sobé.

- Gril musi byt rozpaleny; kufe je hotové pfi 75 °C.

Jak ma satay chutnat

Maso je slano-sladké, aromatické po citronové travé a kofeni, na povrchu lehce oZzehnuté a uvnitf Stavnaté.
AraSidova oméacka je hustd, ale stale se da nabirat a namacet.

Poradi prace

- Namocte Spizy a pfipravte marinadu.

- Maso marinujte v lednici.

- Uvarte arasSidovou omacku a udrzujte ji jen teplou.
- Napichnéte maso, rozpalte gril a opékejte kratce.

- Zméfte teplotu, pfidejte Cerstvé doplriky a podavejte.

Pred grilovanim

Hotové Spizy, olej, klesté, Cisty talif a teplomér pfipravte predem. Talif ani nacini po syrovém kureti nepouzivejte pro
hotové maso.

Nacéasovani

- 30 minut pfedem namocte bambusové Spizy.

- 2 az 4 hodiny nechte maso marinovat v lednici.

- BEhem marinovani uvaite omacku a pripravte pfilohy.

- Samotné grilovani trva pfiblizné 8 az 10 minut.
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Recept pro 6 porci

Suroviny

- 900 g vykosténych kufecich stehen bez klize, nakrajenych na kousky 2,5 az 3 cm

- 2 stonky citronové travy, 3 strouzky ¢esneku a 20 g zazvoru

- 2 Izice ketjap manis, 1 Izice rybi omacky a 1 Izice neutralniho oleje

- 1 1zicka mletého koriandru, 1/2 1zi€ky kurkumy a 1/2 I1Zi€ky chilli

- 20 az 24 bambusovych $pizi namocenych 30 minut ve vodé

- 200 g araSidoveho masla, 250 ml kokosového mléka a 1 Izice ketjap manis na omacku
- 1 IZice rybi omacky, 1 az 2 I1Zicky limetové Stavy a chilli podle chuti na omacku

- okurka, Salotka, limeta a ryZe nebo ketupat k podavani

Postup
1. Nakrajejte maso - Kufeci stehna nakrajejte na stejné malé kousky. Prsa Ize pouzit, ale pfi grilovani rychleji vysychaji.

2. Pripravte marinadu - Citronovou travu, ¢esnek a zazvor nasekejte najemno. Smichejte s ketjap manis, rybi omackou,
olejem a kofenim.

3. Marinujte v chladu - Maso promichejte s marinadou, zakryjte a uloZte na 2 az 4 hodiny do lednice.
4. Napichnéte Spizy - Maso navléknéte volné, aby se teplo dostalo mezi kousky. Konce $pizt nechte jako drzadla.

5. Uvarte omacku - Arasidové maslo, kokosové mléko, ketjap manis a rybi omacku prohfejte. Limetu pfidejte az po
odstaveni.

6. Rozpalte gril - Roét potiete olejem a zahfejte na vysokou teplotu. Spizy vkladejte az na opravdu rozpalenou plochu.
7. Grilujte kratce - Opékejte pfiblizné 3 az 4 minuty z kazdé strany. Otacejte, az vznikne zlatohnédé opeceni.

8. Zkontrolujte a podavejte - Kufe musi v nejsilngjSim misté dosahnout 75 °C. Podavejte ihned s teplou arasidovou
omackou a Cerstvymi doplriky.

Kontrola pred podavanim

Povrch je zlatohnédy s nékolika tmavsimi misty, maso neni vysuSené a teplomér v nejsilnéjSim kousku ukazuje
alespori 75 °C. Omécka je hladka a neoddéluje se.
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