... jeder kann
kochen

ErdnussspiefRe

Fleisch in 2-3 cm breite, diinne Streifen schneiden.
Kokosmilch und 4 EL Sojasol3e verriihren. Fleisch darin ca.
30 Minuten ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, wiirfeln und in 1 EL
Erdnussél anbraten. Erdnusscreme und 300ml Wasser
einrihren und ca. 5 Minuten einkochen, je nachdem wie
dick man die SoRe haben moéchte. Mit Zitronensaft, Sambal
Oelek, Zucker, Pfeffer und 2 EL SojasoRe abschmecken und
warm stellen. Wer noch mehr Erdnussgeschmack in der
SoRe haben mochte, der sollte einfach noch etwas
Erdnusscreme einriihren. Bei einer stlickigen
Erdnusscreme kann man sich die normalen Erdniisse auch
sparen.

Fleisch abtupfen und wellenférmig auf die Spiel3e ziehen.
Bei Holzspiellen ist es empfehlenswert diese vorher in
Wasser einzulegen. In dem restlichen Erdnussol pro Seite
ca. 2 Minuten braten. Chilischote waschen, hacken und
dariiberstreuen. Nisse hacken, die SoRe damit bestreuen
und dazu servieren.

https://www.mestragon.de/rezepte/erdnussspiesse/
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Schweineschnitzel
Kokosmilch
SojasoRe
Zwiebel
Knoblauchzehe
Erdnussol
Erdnusscreme
Zitronensaft
Sambal Oelek
Chilischote
Erdnisse
Zucker

Pfeffer



