Bietje ketaba (of zo iets)
 

Ingrediënten
 

5 (scharrel)eieren
In ieder geval geen rotte.
1000 gram meel/bloem.
Dit kan van 'n goedkoop tot 'n heel duur merk, voor de smaak maakt het niet zoveel uit.

350-400 gram witte basterd suiker
Toevoeging afhankelijk van de zoete kauw. 
7 gram zout
Ongeveer 1/4 van een eetlepel, voor 'n rakoes eetlepel 'n punt van de lepel. 
1 zakje bakpoeder 
Sneuvelen de eerste uren na de bereiding geen gebitjes.
1 zakje vanillesuiker
Voor de liefhebbers.
1,5 liter zonnebloem olie
Je weet wel, waarvan de meeste van ons zo bruin van zijn geworden.
 

 

De bereiding
 

Kluts de 5 eieren (voor de blondjes, de eierschalen niet mee klutsen!) tot een luchtige massa, voeg hier na de suiker en zout toe.
Deze ingrediënten er flink door heen klutsen. 
Vervolgens gedoseerd het meel en de bakpoeder toevoegen.
Als men niet meer kan roeren, komt het leuke van de bereiding aan bod.
Het kneden van deze massa met de handen tot er een bonk van een ietwat vochtige meelbal ontstaat.
 

Pluk vervolgens van deze meelbal een hoeveelheid af ter grootte van een gehaktbal. Rol deze uit tot een slangvormig rolletje ter dikte van een
Vinger (vrije keus welke). Snij dit rolletje schuin in stukjes van 0,5 tot 1 cm. Schuif deze stukjes vervolgens opzij en bestrooi ze met wat meel ter voorkoming van het plakken. Herhaal dit vervolgens tot de bonk van een meelbal op is.
 

Voor de slimmerikken, hulp roepen voor de afwas, kun jij vervolgens gaan bakken.
 

Nemen een wajang, camping-wok of paella-pan, als je niet te veel gespetter wil hebben van de olie.
Gooi eerst 1 bietje ketaba in de gekozen pan met olie, zo kan je namelijk zien of de olie warm genoeg is.  

Vervolgens bak je de overige stukjes in porties van een handje vol, rond scheppende tot ze goud bruin zien.

 

Als de smaak goed is, wees er dan maar vlug bij, voordat je de hond in de pot vindt.
 

Ik hoop dat het velen gaat lukken, zodat ik voor de traditionele gelegenheden weer eens wat vernieuws kan brengen.  
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