Satay

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany

Satay je zpusob pfripravy, ne jedina omacka

Indonéské sate ma mnoho podob. Domaci recept vychazi ze sate ayam: malé kousky marinovaného kufete se
rychle griluji na Spizech a podavaji s araSidovou nebo sladkou s6jovou omackou.

Rozhodovaci tabulka

Situace Spravna volba

Maso se pali Snizte Zar nebo presurite Spizy na méné horkou ¢ast; sladka marinada rychle
karamelizuje.

Maso je bledé Gril nebyl dost rozpaleny nebo je pfeplnény. Opékejte v mensich davkach.
Omacka je husta Po Izicich pfidejte horkou vodu nebo kokosové mléko.
Omacka se oddéluje Stahnéte teplotu a rozmichejte ji metlickou. Nevafite prudce.

Priprava pred grilem

- Bambusové $pizy namocte alespor na 30 minut.

- Kufeci stehna krajejte na kousky 2,5 az 3 cm.

- Marinadu rozdélte pred kontaktem se syrovym masem, pokud ji chcete Spizy potirat.

- Pfipravte Cisty talif a nacini pro hotové maso.

Volba masa

Kureci stehna snaseji vysokou teplotu Iépe nez prsa a zUstavaji Stavnatéjsi. U prsou zmensete kousky jen mirné,
grilujte kratce a teplotu kontrolujte bez prodlevy.

Vyvazeni chuti

- Ketjap manis pfidava sladkost a pomaha zhnédnuti.

- Rybi omacka dodava sul a umami; pfidavejte ji po malych davkach.
- Limetova $tava odlehci tu¢nou arasidovou omacku.

- Sambal davkujte zvlast, aby palivost nepfekryla marinadu.

Taste of Asia - Satay



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

Osm kroku

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.

Bezpecéna prace s kuretem

Syrové kure drzte oddélené od hotového jidla. Pouzitou marinadu bez dukladného provareni nepodavejte. Hotové
maso musi v nejsiln&jsim misté dosahnout 75 °C.
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Lobo Marinada Satay 100 g
https://www.tasteofasia.cz/p/marinada-satay-100-g

Lobo Pasta na omacku Satay 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-na-omacku-satay-50-g

A-Merk Sladka sojova omacka Ketjap Manis 250 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sladka-sojova-omacka-ketjap-manis-250-ml
Chaokoh Kokosové mléko 18% 250 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-ml

PCD Arasidové maslo 350 g

https://www.tasteofasia.cz/p/pcd-arasidove-maslo-350-g

Nejcastéjsi chyby

- Velké nestejné kusy: ¢ast masa je hotova a Cast stale syrova.

- Pfeplnény gril: $pizy se dusi a neziskaji opeCeny povrch.

- PFilis sladké potirani od za¢atku: cukr z€erna dfive, nez se maso prohreje.

- Prudce varena arasidova omacka: tuk se oddéli a struktura zhrubne.
Podavani
- S arasidovou omackou, okurkou, Salotkou a limetou.

- S ketupatem, ryzi nebo jednoduchym okurkovym salatem.

- Sambal podavejte zvlast, aby si kazdy upravil palivost.

Alergeny a nahrady

Arasidova omacka obsahuje arasSidy. Ketjap manis obvykle obsahuje séju a podle vyrobku také lepek; rybi omacka
obsahuje ryby. Pfi nahradach vzdy zkontrolujte etiketu konkrétniho vyrobku a dochucujte znovu po malych davkach.

Ulozeni jednotlivych casti
Spizy rychle zchladte a ulozte oddélené od omacky a Serstvych priloh. Pfi ohfevu maso prohfejte rovnomérné;
omacku zahfivejte pomalu a podle potfeby zfedte.
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