SILVESTER |

Seeteufel-Ananas-Spiess mit Erdnusssauce

APERO FUR 8 PERSONEN

80 g gerdstete Erdniisse

4 dl Kokosmilch

2 EL Tamarindenpaste, aus dem
Asia-Shop

1 TL Rohzucker

3 EL Sojasauce

Yz Ananas

400 g Seeteufelfilet

8 Spiesschen

Salz, Pfeffer

2 EL Erdnussil

Y4 Bund Basilikum, z. B. Thaibasilikum

Erdniisse hacken. Mit Kokosmilch,

Tamarindenpaste, Zucker und Soja-
sauce aufkochen, ca. 20 Minuten ko-

JO
e

cheln lassen, bis eine cremige Sauce
entsteht. Ananas schélen, die Augen
entfernen. Frucht vierteln, Strunk ent-
fernen. Seeteufel und Ananas in mund-
gerechte Wiirfel schneiden. Abwech-
selnd auf die Spiesschen stecken, mit
Salz und Pfeffer witrzen. Im 01 rundum
ca. 4 Minuten braten. Auf einer Platte
anrichten. Sauce dariitbertraufeln. Basi-
likum in Streifen schneiden und tiber
die Seeteufel-Ananas-Spiesse streuen.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten
+ ca. 20 Minuten kdcheln lassen
Pro Person ca. 11 g Eiweiss, 15 g Fett,
10 g Kohlenhydrate, 950 kJ/230 kcal




