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R e z e p t

Hähnchen-Saté-Spieße  
mit Kokos-Erdnuss-Sauce
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Z u t a t e n

H E R Z H A F T E  K L A S S I K E R  

D E R  N I E D E R L Ä N D I S C H E N  K Ü C H E

H ä h n c h e n - S a t é - S p i e ß e  
m i t  K o k o s - E r d n u s s - S a u c e

K o n t r i b u t o r :  K l a r a  &  I d a

F ü r  d i e  M a r i n a d e

 4 5 0  g   Hu h n ,  i n  3  c m  g r o ß e  S t ü c k e 
g e s c h n i t t e n

 2   K n o b l a u c h z e h e n ,  v o n  d e r 
H a u t  b e f r e i t

 1   Zw i e b e l ,  v o n  d e r  H a u t 
b e f r e i t ,  i n  s e h r  f e i n e  R i n g e 
g e s c h n i t t e n

 3  c m   I n g w e r,  g e s c h ä l t ,  i n  f e i n e 
S c h e i b e n  g e s c h n i t t e n

 4  E L   K e t j a b  M a n i s

 2  E L   Z i t r o n e n s a f t 

 2  E L   Ko k o s ö l

  Ho l z s p i e ß e  i n  Wa s s e r 
e i n w e i c h e n

Schritt 1 Das Huhn in eine Schale geben. Den 
Knoblauch gepresst über das Fleisch 
geben. Die Zwiebeln, den Ingwer, Ket-
jab Manis, Zitronensaft und das Kokosöl 
zu dem Fleisch geben. Alles gut mitei-
nander vermengen, bis das Fleisch von 
allen Seiten von der Marinade bedeckt 
ist.

Schritt 2 Der Schale mit einem Deckel oder Klar-
sichtfolie verschließen und min. 1 Stun-
de im Kühlschrank marinieren lassen.

Schritt 3 In dieser Zeit die Holzspieße in Wasser 
einweichen (damit sie beim Braten der 
Fleischspieße nicht verbrennen) und 
die Erdnuss-Sauce vorbereiten.

Schritt 4 Für die Erdnuss-Sauce alle Zutaten mit-
einander vermengen und zu einer glat-
ten Sauce verrühren.

2  P e r s o n e n V o r s p e i s e
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Schritt 5 Die Hühnerstücke aus der Marinade 
nehmen und auf die Holzspieße auf-
fädeln.

Schritt 6 Das Fleisch wird klassisch über Holz-
kohle gegrillt. Alternativ kann das 
Huhn auch in der Pfanne gebraten 
werden. Mit der Erdnuss-Sauce ser-
vieren und ggf. Ringe von frischen 
roten Chilis sowie einen frischen Gur-
kensalat dazu servieren.

F ü r  d i e  E rd n u s s - S a u c e

 1   K n o b l a u c h z e h e n ,  v o n  d e r 
H a u t  b e f r e i t ,  g e p r e s s t

 3  c m   I n g w e r,  g e s c h ä l t ,  s e h r 
f e i n g e s c h n i t t e n

 5  E L   u n g e s ü ß t e  E r d n u s s b u t t e r

 2   T L  S a m b a l  O l e k

 2  E L   S o j a  S a u c e

 2 0 0  m l   Ko k o s m i l c h

G a r n i t u r

  R i n g e  v o n  f r i s c h e n  r o t e n 
C h i l i s ,  f r i s c h e r  G u r k e n s a l a t

Z u t a t e n


