Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

700 g Juneéeg mesa

1 kom Batat

1 kom Luk

15g Smedeg Secera

250 ml Mlijeka

1 &ajna ¢ BIO Bumbir
zlicica

1 ¢ajna ¢ Kurkuma mljevena
Zlicica

1 ¢ajna ¢ Pikantno Pecgenje
Zlicica MjeSavina Zadina

1 prstohvat @ Morska sol gruba

1 vezica Svjezeg korijandera

Za satay umak:

1 ¢ajna ¢ Bio Cesnjak u
Zli¢ica granulama

30 ml Sojinog umaka
100 ml Kokosovog mlijeka
159 Smedeg Seéera

(KOTANYI

1881

Satay raznji¢i od divljaci s
umakom od kikirikija
@ 6070 Min @ @

Priprema

1 Mesoibatat nareZite na kockice. Pomijesajte smedi Sec¢er,mjeSavinu zacina
za pikantno pecenje, mljeveni dumbir i kurkumu. Luk sitno nasjeckajte i
dodajte smjesi zacina. Sve skupa dobro pomijesati te dodajte mlijeko.

2 Sada kockice mesa marinirajte dobivenom smjesom i pustite da odstoji malo
viSe od sat vremena.

3 Zato vrijeme pripremite umak od kikirikija. Kikiriki pecite na tavi dok ne
postane hrskavine poprimi smedu boju. PomijeSajte smedi Secer, ¢esnjak u
prahu i kikiriki te sjeckalicom ili pomo¢u blendera sve dobro usitnite.

L4 Kako bi dobili kremasti umak kikirikiju dodajte umak od soje, kokosovu kremu
te dobro promijesajte.

5 Kockice batata s malo maslinovog ulja stavite u peénicu na otprilike 15
minuta.

6 Nakon sat vremena posolite kockice mesa i batata te nataknite ih na drvene
Stapice. Dobivene raznji¢e poprzite na vruéoj tavi.

7 Posluzite ih uz umaku od kikirikija i zacinite svjezim korijanderom.



