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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. Süßk�rto�el

700 g Rehfleisch (von der Keule)

1 Stk. Sch�lotte

15 g Br�uner Zucker

250 ml Kokosmilch

1 Bund frischer Kori�nder

1 TL  Ingwer gem�hlen

1 TL  Curcum� gem�hlen

1 TL  Wildgewürz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die S�t�y-S�uce

100 g Gesch�lte Erdnüsse

15 g Br�uner Zucker

30 ml Soj�s�uce

100 ml Kokoscreme

2 EL T�m�rindenp�ste

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

S�t�y-Spieße vom Reh mit

Erdnusss�uce

60—70 Min

Zubereitung

1 D�s Rehfleisch und die Süßk�rto�el in Würfel schneiden und je in eine

Schüssel geben. Den br�unen Zucker mit dem Wildgewürz, gem�hlenem

Ingwer und Curcum� verrühren. Die Sch�lotte fein h�cken und hinzugeben.

2 Alles gut mitein�nder verrühren und nun mit der Kokosmilch vermischen. So

entsteht die M�rin�de. Nun die Rehwürfeln sowie die Süßk�rto�el mit der

M�rin�de einreiben und für etw�s über eine Stunde einziehen l�ssen.

3 W�hrend dieser Zeit wird die Erdnusss�uce zubereitet. D�für werden die

Erdnüsse in einer Pf�nne �ngeröstet, bis sie schön br�un sind.

4 Den br�unen Zucker, 1 TL Knobl�uch gr�nuliert und die T�m�rindenp�ste

gut mitein�nder verrühren. Nun die Erdnüsse hinzugeben und �lles mit

einem St�bmixer fein pürieren.

5 Im n�chsten Schritt die Soj�s�uce und die Kokoscreme hinzugeben. Alles

mitein�nder verrühren bis eine cremige S�uce entsteht.

6 Die Süßk�rto�elwürfel �uf einem mit B�ckp�pier bedeckten Blech für 15

Minuten in den Ofen bei 180 °C geben.

7 Anschließend d�s Rehfleisch gemeins�m mit den Süßk�rto�elwürfeln �uf

Spieße stecken und s�lzen. Nun in einer heißen Pf�nne mit etw�s

Pfl�nzenöl br�ten, d�bei mehrf�ch wenden. Je n�ch Belieben k�nn d�s

Fleisch �uch z�rtros� bel�ssen werden.

8 Die S�t�y-Spießchen �uf etw�s Erdnusss�uce �nrichten und mit etw�s

frischem Kori�nder g�rnieren.


