(KOTANYI

1881

Szarvas satay nyarsak
mogyoroszdsszal

@ 60—70 Perc @@ O

Elkészités

1 VAgd kockékra a szarvashst és az édesburgonyéat, és tedd Sket egy télba.

Osszetevék 4 f6 részére Keverd &ssze a barna cukrot a vadfiiszerrel, az 8rélt gyémbérrel és a
¢ = Kotanyi Produkte kurkuméval. Vagd finomra a salotta hagymat, és add hozza a keverékhez.
1db Edesburgonya 2 Keverd &ssze az egészet j6l, majd keverd hozza a kékusztejet. igy jon létre a
pac. Most dorzsold be a paccal a szarvaskockakat és az édesburgonyét, és
700 g Szarvashus , Lo i . i L,
hagyd pacolédni valamivel t&bb mint egy 6ran at.
1db Salotta hagyma
3 Ezidd alatt elkészithetd a mogyorédszdsz. Ehhez a féldimogyorét egy
159 Barna cukor L . .. . , ,
serpenyd8ben addig kell piritani, amig szépen meg barnul.
250 ml Kékusztej
4 Abarna cukrot, 1tk fokhagyma granuldtummal és a tamarind pasztaval
1 csokor Friss koriander .. . vl s ‘r 2 .
alaposan keverd &ssze. Most add hozza a foldimogyorét, és botmixerrel
1tk Kurkuma plirésitsd finomra az egészet.
1tk ¢ Gysmber, ératt 5 Ezutan add hozza a szbjaszészt és a kdkusztejszint. Keverd 8ssze az egészet,
1tk @ Vadak f(iszerkeverék, amig krémes martast kapsz.
6rolt
6 Tedd az édesburgonyakockékat egy stitépapirral boritott tepsire, és 180 °C-
1 csipet ¢ Tengeri s6, durva P, . .
B os stitében stisd 15 percig.
szemu
7  Ezutén a szarvast az édesburgonyakockéakkal egytitt hizd nyarsra, és
For the satay sauce fliszerezd séval. Most forré serpenydben, kevés névényi olajon, tobbszor
. . megforgatva stisd meg. izléstél fliggben a his maradhat puha rézsaszin(iis.
100 g Féldimogyoré
159 Barna cukor 8 Talald a satay nyarsakat egy kis mogyorészésszal, és diszitsd friss
korianderrel.
30 ml Széjaszész
100 ml Kékusztejszin
2 ek Tamarind paszta
1 ek ¢ Fokhagyma
granuldtum




