Hovezi satay s arasidovou omackou
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Suroviny

Porce: 4

- hovézi svickova 400 g

- cibule 2 ks

- Na marinadu

. cibule 1 ks

. strouzek 3 strouzek

- rybi omécka 2 1zice

- trinovy cukr 1 Izice

-voda 0.51

- Na omacku

- araSidovy olej 1 1zice

- burdkové maslo 200 g

- kokosové mléko 150 ml

- rybi omacka 2 1zice

- sweet chilli omacka 3 1zice
. susena citronova trava 1 Izice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Postup
1


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Ingredience na marinadu rozmixujte v mixéru. Mixujte klidné o néco déle, aby se rozpustil cukr.
Maso nakrajené na vétsi kousky zamichejte v mise s marinadou tak, aby se v ni rovnomérné obalilo a
nechte v lednici marinovat 3-4 hodiny nebo pres noc.

2

Kousky masa a pokrajené cibule napichnéte na Spizy a grilujte na strednim az mensim zaru. Lepsi je
pomalé grilovani, aby se marinada nepripalila. Spizy 1ze opéct i na grilovaci panvi, pokud zrovna neni
pocasi na venkovni grilovani.
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Na omacku rozehrejte (ne Uplné rozpalte, staci mirnéjsi teplota) na panvi arasidovy olej, vmichejte
burdkové maslo, celé kokosové mléko, sweet chilli a rybi omacku. Rybi omacka je hodné slang, takze
pokud pouzivate solené burdkové maslo, nejdrive smichejte vSechny ostatni ingredience, ochutnejte
a podle toho pridejte rybi omacku.
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Smés na panvi pomalu zahrivejte a michejte, dokud se ingredience nespoji v hladkou omécku, a hned
odstavte z ohné. Omécka nesmi projit varem, oddélil by se tuk a uz by se znovu nespojil. Chuti to
vSak neskodi, je to jen esteticka zavada.

5
Masové Spizy servirujte s arasidovou omackou. Muzete pridat bilou nebo ochucenou ryzi a skrojek
limety.



