SiiBkartoffel-Linsen-Salat mit Chicken-Saté, Erdnuss-Sofe

Fiir vier Portionen

75 ml Kokosmilch 2 EL Sojasauce 2 EL Honig

% TL rote Currypaste 500 g Maishdhnchenbrust 200 g gelbe Linsen

1-2 SiiBkartoffeln (500 g) 2 EL Olivenol 3 EL WeiBweinessig

2 EL Sojasauce 2 EL Sesamol Salz

Pfeffer 1 kleine rote Chilischote 75 g Erdniisse, ungesalzen
75 ml Kokosmilch 100 g Erdnussbutter 2 EL Sojasauce

1 TL rote Currypaste % Limette 1 EL brauner Zucker

1 Bund Koriander 1 Limette

Die Kokosmilch mit Sojasauce, Honig und Currypaste verrithren. Die Hiahnchenbrust in lange
Streifen schneiden und wellenartig auf Holzspiefle stecken. Spiefie in eine grofie Auflaufform le-
gen. Die Marinade grofiziigig auf den Spieflen verteilen und gut damit einstreichen. Abgedeckt
20 Minuten (oder lénger) ziehen lassen.

Die Linsen in reichlich Wasser fiinf bis sieben Minuten weichkochen. Die Siilkartoffeln waschen,
schélen und in ein Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Siiflkartoffelwiirfel darin goldbraun anbraten. StiBkartoffeln und Linsen in eine Schiissel geben.
Aus dem Weifiweinessig, Sojasauce und Sesamdl ein Dressing anrithren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zu den Siiflkartoffeln geben und unterheben.

Koriander waschen, trockentupfen und zwei Drittel davon klein schneiden. Koriander unter den
Salat mischen.

Fiir die Erdnusssauce den Chili entkernen und klein wiirfeln. Erdniisse in einer Pfanne ohne
Fett rosten, anschliefend hacken. Chili, Erdniisse, Kokosmilch, Erdnussbutter, Sojasauce, Cur-
rypaste in einer Schiissel verrithren. Mit Limettensaft, braunem Zucker, Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken.

Die Satés in einer Grillpfanne auf jeder Seite drei bis vier Minuten grillen, dabei ein bis zwei
Mal mit der Marinade bestreichen.

Zum Anrichten den Salat auf Tellern verteilen, Satés darauf geben und die Erdnusssauce dazu
servieren. Mit den restlichen Korianderbldttchen bestreuen und nach Belieben Limettenspalten
dazu reichen.
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