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Egzoticni raznjici s piletinom

Satay je popularno jelo juznoazijskih zemalja, a sastoji se od komadica piletine u umaku od kikirikija i
kokosovog mlijeka. Prije pecenja komadice piletine marinirajte u mjesavini zacina.

Sastojci

Broj osoba: 4

O 600 g pileceg filea
1 zliCica Vegete pikant
ulje za pecenje
Za marinadu:
1 zli¢ica kima
1 zli¢ica korijandara u prahu
1/2 Zlicice cimeta u prahu
1/2 zli¢ice kurkume

-

zli¢ica Secera
30 g mljevenog kikirikija
zli¢ica naribane limunove korice
30g ljutike

Vrijeme pripreme: 1 h
Energetska vrijednost: 710 kcal / 2968 kJ
Zahtjevnost: «m

-

4 7lice ulja
Za umak:
60 g ljutike

3 zlice ulja
1/2 zli¢ice naribanog svjezeg dumbira

1 ljuta papricica

2-3 zlice sojina umaka
100 g mljevenog slanog
popecenog kikirikija

150-200 ml kokosova mlijeka

O Priprema

1. Piledi file narezite na kocke, pospite Vegetom pikant i dobro izmijesajte.

2. Nakon toga pripremite marinadu. Kim i korijandar malo poskropite vodom, nasjeckajte i stavite u
zdjelicu.

3. Dodajte cimet, kurkumu, Secer, kikiriki, limunovu koricu, ljutiku narezanu na listi¢e, limunovu travu
i ulje, pa sve dobro izmijeSajte. Mjesavinom prelijte piletinu i marinirajte je oko sat vremena.

www.vegeta.com.hr
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4. Za to vrijeme pripremite umak. Ljutiku narezite na ploskice i na ulju kratko popecite. Dodajte
dumbir, narezanu papricicu, sojin umak, mljeveni kikiriki i kokosovo mlijeko. Sastojke promijesajte
i kratko zakipite.

5. Marinirane kockice piletine nanizite na Stapice za rostilj. Pecite ih na dobro zagrijanom i uljem
premazanom rostilju dok ne dobiju lijepu smedu boju.

O Posluzivanje

Pecene raznjice posluzite uz umak od kikirikija i salatu po zelji.

Savjet

Za ove raznji¢e mozete upotrijebiti i pilece zabatke. U tom sluaju maknite kosti i meso narezite.

Moja biljeska

www.vegeta.com.hr



