KIKKOMAN'

Tempeh Spiefie mit Erdnuss Dip

Gesamtzeit 35 Min.

ZUTATEN

4 Portion(en)

Fiir die Spiefie:

500 g Tempeh

3EL Kikkoman naturlich
gebraute Sojasauce

3EL Erdnussole

Fiir den Dip:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1EL Erdnussol

2EL Erdnusspaste

1TL Sambal Oelek

1 Prise Salz
Limettensaft

200 ml Kokosmilch

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Tempeh in 2 cm grofde Wirfel schneiden.

Schritt 2

Sojasauce und Erdnussol mit einander vermischen.
Schritt 3

Dann die Tempehwdrfel fiir mindestens 10
Minuten darin marinieren und anschlief3end auf
gewasserte Holzspiefie spiefden.

Schritt &

Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln. Ol in einen
Topf erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchwdirfel
bei mittlerer Hitze 3 Minuten braunen.

Schritt5

Nun mit Kokosmilch abloschen, Erdnussbutter und
Sambal Oelek unterrtihren und 25 Minuten bei
mittlerer Hitze kocheln lassen. Ab und zu umrihren
und mit etwas Salz und Limettensaft
abschmecken.

Schritt 6

Tempeh-Spiefde von allen Seiten in einer heif3en
Pfanne 2 Minuten kross braten oder tber
indirekter Hitze 5 Minuten pro Seite grillen und mit
der Sauce servieren.
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