Grillspett med jordnotssas

Ingredienser 6 personer

800 g flask-, ox- eller kycklingfilé

Marinad:

2 tsk thai red curry pulver, Kockens

1,5tsk  svartpeppar

4 msk neutral olja

2 msk fisksas

2 msk citron, pressad

2 msk rasocker

Jordnotssas:

100 g jordnotter, finhackade

400 ml kokosmjolk

4 tsk rod currypasta

1 msk rasocker

1 msk citron, pressad

1 msk fisksas

Tillbehor:

jasminris och gurksallad

Tillagning

Grillspett med jordnétssas ar alltid lika populart. Kottet kan vara kycklingfilé, flaskfilé
eller oxfilé. Det Skars i tunna strimlor och far ligga i en marinad. Var lattgjorda
jordnoétssas kan goras mer eller mindre het beroende pa hur mycket currypasta du
tillsatter. Sasen kan goras helt klar dagen innan; den blir bara godare nar den far sta
och mogna.

1. Skar kottet i ca 10 cm langa bitar och Skar sedan varje bit i strimlor. Blanda
ingredienserna till marinaden och lagg ner kottet dari minst 1 timme i rumstemperatur
men garna langre upp till ett dygn i kylskap.

2. Sas: Finhacka jordnétterna garna i matberedare. Koka upp kokosmijolk,
currypasta, socker, citron, fisksas och jordnétter. Lat sjuda men inte stormkoka utan
lock ca 40 minuter.

3. Blétlagg garna trapinnarna ca 30 min i kallt vatten. Satt ugnen pa grill 250°.

4. Tra upp kottet pa spetten. Grilla det hdgt uppe i ugnen ca 4 min pa var sida.

5. Servera med ris och gurksallad.
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