
Indische satè

Overige video's
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Ingrediënten:
· 600 gram varkenshaas (in blokjes van ca. 2 cm) of 

· 600 gram kipfilets (in blokjes van ca. 2 cm) 

· 1 zak kroepoek (naturel) 

· voor de marinade
· 1 ui (gesnipperd) 

· 2 teentjes knoflook (fijngehakt) 

· 1 theelepel gemberpoeder  

· 1 theelepel bruine basterdsuiker 

· 1 theelepel sambal oelek 

· 4 eetlepels ketjap manis , atjar tampoer , gebakken uitjes
Satesaus Wyko 
Bereiden:
Meng de ingrediënten voor de marinade en schep de vleesblokjes erdoor. Laat minimaal 1 uur afgedekt marineren in de koelkast.

Week houten satéprikkers eerst in water om verbranden tijdens het grillen te voorkomen. Kook de rijst. 

1. Rijg aan elk satéstokje 4-5 blokjes vlees. 

2. Gril de saté circa 10 minuten onder een hete ovengrill of in een hete grillpan. Keer regelmatig om. 
3. Verwarm de satésaus
4. Serveer de satéstokjes met de rijst, kroepoek en satésaus. Lekker met atjar tjampoer en gefrituurde uitjes. 
_1610309626.unknown

_1610309627.unknown

_1610309625.unknown

