Vistas tortiljas Satay mércé

NepiecieSams:

4 vistas kratinas
4 Tortiljas

Svaigu salatu MIX péc izvéles, pieméram: baltie redisi, burkani,
gurkis, koriandrs, piparmétra, laims, grauzdétas sezama séklas

Marinadei:

200 g Bambusa dzinumi (pieméram, Exotic Food Bamboo Shoot in
water)

300 ml kokosriekstu piena

Sula no viena laima

2 edamkarotes sarkana karija

Paris kiploka daivinas un/vai viens sarkanais sipols

Satay mércei:

150ml zemesriekstu sviesta
100ml kokosriekstu piena

2 edamkarotes sarkana karija
Y téjkarote maltu kimenu

1.5 édamkarotes cukura
Viena laima sula

1.5 edamkarote zivju mérces vai tai lidzigas
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Pagatavosana:

1. Gatavojiet marinadi - sajauciet kokosriekstu pienu, bambusa dzinumus, laima sulu un sarkano
kariju. Pievienojiet saspiestas kiploka daivinas vai nelielu sakapatu sarkano sipolu.

2. levietojiet vistu marinadé un laujiet ievilkties k& minimums pusstundu. Atkariba no ta, cik
izteiktu marinades garSu vélaties, vistu varat likt vai nu veselos gabalos, vai sagriezt mazakos.

3. Sagatavojiet Satay zemesriekstu mérci - sajauciet visas sastavdalas un pievienojiet garsvielas
péc garsas.

4. Uzsildiet grilu. Uzduriet vistas filejas uz iesminiem un apcepiet uz restém aptuveni 6-8 minates
no katras puses.

5. Vienlaikus uzsildiet tortiljas. Tas nedrikst pargrauzdeét, citadi neizdosies sarullét.

6. Piepildiet tortiljas: izkartojiet salatus, vistas fileju gabalinos un zemesriekstu mérci, satiniet.
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