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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

700 g Junećeg mes�

1 kom B�t�t

1 kom Luk

15 g Smeđeg šećer�

250 ml Mlijek�

1 č�jn�

žličic�
 BIO Đumbir

1 č�jn�

žličic�
 Kurkum� mljeven�

1 č�jn�

žličic�
 Pik�ntno Pečenje

Mješ�vin� Z�čin�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 vezic� Svježeg korij�nder�

Z� s�t�y um�k:

1 č�jn�

žličic�
 Bio Češnj�k u

gr�nul�m�

30 ml Sojinog um�k�

100 ml Kokosovog mlijek�

15 g Smeđeg šećer�

S�t�y r�žnjići od divlj�či s
um�kom od kikirikij�

60—70 Min

Priprem�

1 Meso i b�t�t n�režite n� kockice. Pomiješ�jte smeđi šećer,mješ�vinu z�čin�

z� pik�ntno pečenje, mljeveni đumbir i kurkumu. Luk sitno n�sjeck�jte i

dod�jte smjesi z�čin�. Sve skup� dobro pomiješ�ti te dod�jte mlijeko.

2 S�d� kockice mes� m�rinir�jte dobivenom smjesom i pustite d� odstoji m�lo

više od s�t vremen�.

3 Z� to vrijeme pripremite um�k od kikirikij�. Kikiriki pecite n� t�vi dok ne

post�ne hrsk�v i ne poprimi smeđu boju. Pomiješ�jte smeđi šećer, češnj�k u

pr�hu i kikiriki te sjeck�licom ili pomoću blender� sve dobro usitnite.

4 K�ko bi dobili krem�sti um�k kikirikiju dod�jte um�k od soje, kokosovu kremu

te dobro promiješ�jte.

5 Kockice b�t�t� s m�lo m�slinovog ulj� st�vite u pećnicu n� otprilike 15

minut�.

6 N�kon s�t vremen� posolite kockice mes� i b�t�t� te n�t�knite ih n� drvene

št�piće. Dobivene r�žnjiće popržite n� vrućoj t�vi.

7 Poslužite ih uz um�ku od kikirikij� i z�činite svježim korij�nderom.


