Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Gotter

GU Rezepte

Rezept

Hack-Saté-SpieRRe mit Erdnussdip

Ein Rezept von Hack-Saté-Spiefe mit Erdnussdip, am 11.05.2026

Zutaten

2 Knoblauchzehen
4 Stiele Koriandergriin
2TL Wasabi-Paste (aus der Tube)

Salz

3-4EL

100 g cremige Erdnussbutter
Pfeffer
16 lange Holz-/Metallspiele

Rezeptinfos

frischer Ingwer

Gefliigel- oder Schweinehackfleisch
Sojasauce

Friihstiicksspeck (Bacon)
Kokosmilch (aus der Dose)

frisch geprsster Limettensaft
Currypulver

Ol zum Formen und Grillen

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 665 kcal

Zubereitung

]. HolzspieRein kaltem Wasser ca. 15 Min. einweichen. Knoblauch und Ingwer schalen und fein wiirfeln. Koriander

waschen, trocken schiitteln und die Blatter fein hacken. Das Hackfleisch mit Koriander, Wasabi, 1 EL Sojasauce sowie
jeweils der Halfte von Knoblauch und Ingwer verkneten. Die Masse evtl. mit Salz wiirzen.

2. Den Grill anheizen. Inzwischen Speckscheiben quer halbieren. Hackmasse in 16 Portionen teilen, mit gedlten Handen
jeweils zu Strangen rollen. Je 1 Hackstrang auf 1 halbierte Speckscheibe legen und flach driicken. Wellenférmig auf die

SpieRe stecken und mit Ol bestreichen.

3. Ubrigen Knoblauch und Ingwer im restlichen Ol andiinsten. Kokosmilch und Erdnussbutter dazugeben und unter Riihren
kurz erhitzen. 1 EL Sojasauce und den Limettensaft unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. Hack-Saté-
Spielie auf einer gedlten Grillschale auf dem heiRen Grill 10-15 Min. braten und mit Erdnussdip servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/hack-sate-spiesse-mit-erdnussdip-67724
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