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Australische SatéspieBe mit Apfel-Macadamiachutney
(FUr 4 Portionen)

Zutaten:

Apfel-Macadamiachutney:

100 g Australische Macadamiantisse
500g s&uerliche Apfel

150 g getrocknete Aprikosen

1 Stiick Ingwer (30 g)

1 unbehandelte Limette

75 ml WeiBweinessig

759 Kandis

150 ml Apfelsaft

1 Zimtstange

1 Sternanis

3 Nelken 100 ml Pflaumenwein

1 TL Curry 7 EL  pikante Sojasauce
1TL Sambal Olek

Satéspiefle:

400g Ha&hnchenbrustfilet auBerdem:

1 Bund Lauchzwiebeln 4EL Ol

2 Knoblauchzehen

1 Limette

Zubereitung:

Macadamias grob hacken. Apfel schélen, vierteln, Kerngehduse entfernen und in Stlicke
schneiden. Aprikosen wdirfeln. Ingwer schélen und fein wrfeln.

Limette waschen, in diinne Scheiben schneiden. Essig, Apfelsaft, Kandis, Ingwer, Limetten-
scheiben, Zimtstange und Gewlrze in einen Topf geben und aufkochen. Apfelstlicke und
Aprikosen zuftigen. Ca. 5 Minuten dilinsten, dabei gelegentlich umrihren. Macadamias zufu-
gen und weitere 10 Minuten dlinsten, dann abklihlen lassen.

Hahnchenfleisch in Streifen schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen und der Ldnge nach
halbieren. Ca. 1 Minute blanchieren und kalt abschrecken. Héhnchenstreifen und Lauchzwie-
beln abwechselnd auf HolzspieBe spieen.

Fur die Marinade Knoblauch schélen und fein wirfeln. Limette abreiben und auspressen. In
eine Schissel geben. Pflaumenwein, Sojasauce und Sambal Olek zufligen und verrtihren.

Die HahnchenspieBe in eine flache Auflaufform legen und mit der Marinade begieBen. Abge-
deckt 1 Stunde darin marinieren, dabei ab und zu wenden.

Herausnehmen und abtropfen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die SpieBe rundherum
ca. 6 Minuten braun braten. Kurz mit der Marinade begieBen, 2 Minuten stark einkochen und
mit dem Chutney servieren.

Dazu: Couscous

Pro Person ca. 750 kcal, Eiweil3: 13 g, Fett: 45 g, KH: 69 g
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