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Programma Overzicht

(Wijzigingen voorbehouden)

	1e Avond (Indonesisch)
	
	2e Avond (Chinees)

	1. Rijst

2. Smoor (semoor) van kip (=ajam)

3. Smoor van rundergehakt

4. Sambal goreng boontjes (nat)

5. Sambal goreng lever (vark/kip)

6. Droge sambal goreng (frietjes)

7. Maiskoekjes
	
	1. Bami goreng (gebakken Bami)

2. Mihoen goreng (Mifang)

3. Bami soep

4. Zoetzuur

5. Ei (omelet)

6. Kroepoek bakken

	3e Avond (Indonesisch)
	
	4e Avond (Indonesisch)

	1. Rijst

2. Sajoer Lodeh (div groenten/tahoe)

3. Boemboe Bali rundvlees

4. Opor van kip

5. Frikadel goreng (=gebakken)

6. Toemis van andijvie/witlof
	
	1. Lontong (of rijst)

2. Gado gado

3. Petjel (soort gado gado)

4. Saté van varkensvlees

5. Tempe/tahoe bakken

6. Kroepoek/rempejek bakken

	5e Avond (Indonesisch)
	
	6e Avond (Snacks)

	1. Rijst

2. Ajam (kip) besengeh

3. Rendang van rundvlees

4. Ajam boemboe roedjak

5. Kroepoek bakken

6. Sajoer Lodeh II
	
	1. Loempia

2. Pangsit

3. Bapao

4. Loempia/pangsitsaus

	7e Avond (Chinees)
	
	8e Avond

	1. Rijst

2. Tjap Tjoi

3. Babi pangang (varkensvlees)

4. Poe Yong Hai (crab/ei)

5. Babi ketjap (varkenskrabbetjes)

6. Ku Lo Yoek (zoetzuur v. varken)
	
	1. Tahoe gerechten

2. Ajam pangang ketjap (=roosteren)

3. Ajam paniki

4. Pisang goreng (gebakken banaan)

5. Rijst

	9e Avond
	
	10e Avond

	1. Nasi Goreng (gebakken rijst)

2. Zoetzuur (Atjar tjampoer)

3. Kroepoek/ei omelet

4. Boemboe Blado (rundvlees/kip)

5. Indische gehaktballetjes
	
	1. Soto kip (lontong/rijst)

2. Spekkoek

3. Rotti kukus

4. Kelepon (ketan-boletjes)

	11e Avond
	
	12e Avond

	1. Pastei

2. Lemper

3. Kroketten (Indische)
	
	1. Nasi Koening/goerih (gele)

2. Frikadel toetoep (=gesloten/oven)

3. Sambal goreng tempe/tahoe (droog)

4. Sambal goreng garnalen

5. Ajam pedis

6. Div droge gerechten/kroepoek


Smoor van Kip

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Kip (of poten/karbonade)


	In stukken snijden en wassen met veel water en citroensap
	Ca. 1 kilo

	Uien
	½ rondjes snijden
	3 à 5 st

	Ketjap (ind)
	
	Ca. 12 eetl of meer

	Peper
	
	Ca. 1 theel

	Notenmuskaat
	
	Ca. 1 theel

	Kruidnagel
	
	Ca. 6 vruchtjes of gemalen ½ theel

	Azijn
	
	½ eetl

	Bouillonblok
	
	1 st

	Zonnebloemolie
	
	Ca. 5 eetl

	So-oen (vermicelli)
	In warm water weken en knippen
	Ca. 50 gr

	Aardappelen
	In schijfjes snijden en in zonnebloemolie bakken
	1 à 2 st


Bereiding

Fruit de uien in zonnebloemolie ca. 2 min, doe hierna de stukken kip in de pan en braad ze even verder (ca 2 à 3 min).

Voeg achtereenvolgens en door telkens te mengen (roerbakken):

· 1 à 2 kopjes water

· Peper

· Notenmuskaat

· Kruidnagel

· Bouillonblok

· Azijn

· Ketjap

Goed mengen, deksel op de pan en het geheel zachtjes laten sudderen. Af en toe roerbakken en niet te droog laten worden, evt. water aan toevoegen. Zodra de kip gaar is, voeg dan de So-oen en de gebakken aardappelen toe.

Smoor van Rundergehakt/tartaar

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Gehakt/Tartaar
	
	Ca. ¾ kg

	Uien
	½ rondjes snijden
	3 à 4 st

	Ketjap (ind)
	
	Ca. 10 eetl of meer

	Peper
	
	Ca. 1 theel

	Notenmuskaat
	
	Ca. 1 theel

	Kruidnagel
	
	Ca. 6 vruchtjes of gemalen ½ theel

	Azijn
	
	½ eetl

	Bouillonblok (rund)
	
	1 st

	Zonnebloemolie
	
	Ca. 5 eetl

	So-oen (vermicelli)
	In warm water weken en knippen
	Ca. 50 gr

	Aardappelen
	In schijfjes snijden en in zonnebloemolie bakken
	1 à 2 st


Bereiding

Meng het gehakt of tartaar met 1 ei, voeg wat peper en zout aan toe en maak er kleine balletjes van. Mocht het gehakt of tartaar wat te vochtig zijn, voeg dan wat broodkruim toe.

Fruit de uien in zonnebloemolie ca. 2 min, doe hierna de gehaktballetjes in de pan en braad ze even verder totdat ze wat stevig zijn geworden.

Voeg achtereenvolgens en door telkens te mengen (roerbakken):

· 1 à 2 kopjes water

· Peper

· Notenmuskaat

· Kruidnagel

· Bouillonblok

· Azijn

· Ketjap

Goed mengen, deksel op de pan en het geheel zachtjes laten sudderen. Af en toe roerbakken en niet te droog laten worden, evt. water aan toevoegen. Zodra het gehakt gaar is, voeg dan de So-oen en de gebakken aardappelen toe.

Opm: Overtollige olie kan met een eetlepel voorzichtig verwijderd worden.

Smoor Gerechten

Algemeen voor ca 500 – 700 gr produkt (mag wat minder zijn)

	Smoor van
	Opmerkingen

	Kip
	Kip in stukken snijden en wassen met water en citroensap, daarna uit laten lekken

	Rundvlees
	Vlees in stukken snijden en op een laag pitje sudderen (ca 2 à 3 uur). Niet te droog laten worden

	Rundergehakt
	Met ei mengen en kleinde balletjes van maken

	Rundertong
	De tong eerrst doorkoken, daarna van het vel ontdoen en in stukken snijden.

In plaats van in stukken snijden kan men de tong ook in zijn geheel smoren, maar zorg er voor dat de tong geheel ondergedompeld is (kooktijd ca. 3 uur)

	Varkensvlees
	Vlees in stukken snijden (zie ook recept van Babi Pangang)

	Aubergine (=terong)
	De aubergine in 6 à 8 stukken snijden (niet schillen) en voorbakken met margarine of met wat zonnebloemolie (lichtbruin op een laag pitje), daarna aan de smoor toevoegen

	Tahoe
	Tahoe in 10 à 12 plakjes snijden en eerst in zonnebloemolie voorbakken (lichtbruin) en pas daarna aan de smoor toevoegen


Men kan aan de smoor toevoegen:

· So-oen (soort vermicelli), weken in warm water en in kleine stukken knippen

· Gebakken aardappelen, in schijfjes voorbakken in zonnebloemolie

· Champignons in kleine stukken snijden

· Paprika in reepjes snijden

Sambel Goreng Spercie(snij)boontjes/Tahoe

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Boontjes
	Sperciebonen in 3 stukken snijden. Snijbonen fijn snijden
	Ca. 1 pond of iets meer

	Of tahoe
	In dobbelsteentjes snijden
	2 st

	Uien
	In ½ rondjes snijden
	2 st

	Knoflook
	Dwars gesneden, één teentje in 3 à 4 stukken
	3 à 4 st

	Pepers (rood)
	Pitten uithalen en in kleine schuine stukken snijden
	1 à 2 st

	Laos
	Schijfjes van 1 cm
	2 à 3 schijfjes

	Daon salam (laurierblad)
	
	2 à 3 st

	Daon djeroek (citroenblad)
	
	2 à 3 st

	Trassi
	
	1 theelepel

	Ebbi (droge garnalen)
	
	1 eetlepel

	Petehbonen
	Petehbonen in 2 à 3 stukken snijden
	2 à 3 st of meer

	Asam (tamarinde)

of

Asamsap (ingedikt)
	Asam-vruchtjes aanlengen met 2 a 3 eetlepels water
	1 grote eetlepel

1 gestreken eetlepel 

	Bouillonblok
	
	1 (rund)

	Santen
	
	Ca. ¼ blok

	Suiker
	
	1 eetl naar smaak

	Zout
	
	1 theel of naar smaak

	Zonnebloemolie
	
	3 à 4 eetlepels


Bereiding

Fruit (door te roerbakken) de gesneden uien in zonnebloemolie totdat ze wat glazig zijn, voeg dan achtereenvolgens toe (blijven roerbakken), de knoflook en de fijn gesneden pepers, trassi, ebbi, laos, salam, djeroekblad, 3 kopjes water, bouillonblok, de gesneden petehbonen, suiker, zout en het asamsap.

Goed mengen en voeg dan de boontjes/tahoe aan toe. Wacht totdat het kookt en voeg dan als laatste ¼ blok santen toe. Blijf roeren. Laat nog ca ½-1 uur op een heel laag pitje nasudderen. (Voeg evt. zout naar smaak toe).

De tahoe toevoegen, wanneer de boontjes gaar zijn. Evt. gekookte eieren toevoegen.

Sambel Goreng Lever (Kip, Rund of Varkensvlees)

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Lever
	Met veel water en citroensap wassen, laten uitlekken en opkoken met wat zout (ca 1/2 uur), uithalen en daarna in kleine stukken (dobbelsteentjes) snijden
	Ca. 1 kg

	Uien
	In ½ rondjes snijden
	2 st

	Knoflook
	Dwars gesneden, één teentje in 3 à 4 stukken
	3 à 4 st

	Pepers (rood)
	Pitten uithalen en in kleine schuine stukken snijden
	1 à 2 st

	Laos
	Schijfjes van 1 cm
	2 à 3 schijfjes

	Daon salam (laurierblad)
	
	2 à 3 st

	Daon djeroek (citroenblad)
	
	2 à 3 st

	Trassi
	
	1 theelepel

	En/of Ebbi (droge garnalen)
	
	1 eetlepel

	Petehbonen
	Petehbonen in 2 à 3 stukken snijden
	2 à 3 st of meer

	Asam (tamarinde)

of

Asamsap (ingedikt)
	Asam-vruchtjes aanlengen met 2 a 3 eetlepels water
	1 grote eetlepel

1 gestreken eetlepel

	Bouillonblok
	
	1 (rund)

	Santen
	
	Ca. ¼ blok

	Suiker
	
	1 eetl

	Zout
	
	1 theel of naar smaak

	Zonnebloemolie
	
	3 à 4 eetlepels


Bereiding

Fruit (door te roerbakken) de gesneden uien in zonnebloemolie totdat ze wat glazig zijn, voeg dan achtereenvolgens toe (blijven roerbakken), de knoflook en de fijn gesneden pepers, trassi, ebbi, laos, salam, djeroekblad, 3 kopjes water, bouillonblok, de gesneden petehbonen, suiker, zout en het asamsap.

Goed mengen en voeg dan de levertjes aan toe. Wacht totdat het geheel kookt en voeg dan als laatste ¼ blok santen toe. Blijf roeren. Laat nog ca ½-1 uur op een heel laag pitje nasudderen.. (Voeg evt. zout naar smaak toe).

Voordat de levertjes worden toegevoegd, kan er ook eerst boontjes gebruikt worden. De levertjes worden dan pas toegevoegd, wanneer de boontjes gaar zijn.

Droge sambel goreng frietjes/tempe/tahoe

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Frietjes
	
	3 kleine zakjes

	Of tahoe
	In ca 6 stukken snijden en in zonnebloemolie bakken (bruin) en daarna in kleine reepjes snijden
	1

	Of tempe
	In dobbelsteentjes snijden en in zonnebloemolie bakken (bruin)
	1

	Uien
	(fijn snijden)
	2 st

	Knoflook
	(dwars gesneden, een teentje in 3 a 4 stukken)
	3 a 4 teentjes

	Pepers (rood)
	(pitten uithalen) en in kleine schuine stukken snijden
	1 a 2 st

	Laos
	(1 snee ca 1 cm)
	2 a 3 sneedjes

	Daon salam (laurierblad)
	
	2 a 3 st

	Daon salam
	
	2 a 3 st (daon= blad)

	Daon djeroek (citroenblad)
	
	2 a 3 st

	Trassi
	
	1 theelepel

	Ebbi (droge garnalen)
	
	1 eetlepel

	Asam (tamarinde) of

asamsap (ingedikt)
	asam-vruchtjes aanlengen met 2 a 3 eetlepels water
	1 grote eetlepel

1 gestreken eetlepels + 2 eetlepels water mengen

	Suiker
	
	6 eetlepels bruine basterd suiker (ev. gewone witte)

	Zonnebloemolie
	
	3 a 4 eetlepels


Bereiding

Fruit (door te roerbakken) de gesneden uien in zonnebloemolie totdat ze wat glazig zijn, voeg dan achtereenvolgens toe (blijven roerbakken)de knoflook en de fijn gesneden pepers, trassi (1 eetlepel), laos (3 stukjes), salam (3 stukjes), djeroekblad (3 stukjes), suiker (6 eetlepels) en het asamsap, doed mengen (warmtebron temperen) en voeg dan de frietjes of de gebakken tahoe/tempe toe. Goed mengen.

Opmerking : In ’n stopfles/plastic doos (in de koelkast) zijn ze een tijdje houdbaar.

Basis recept Natte Sambel Goreng

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Groenten
	
	Zie bijlage gerechten van sambel goreng

	Uien
	Fijn snijden
	2 st

	Knoflook
	dwars gesneden, een teentje in 3 a 4 stukken
	3 à 4 teentjes

	Pepers (rood)
	pitten uithalen en in kleine schuine stukken snijden.
	1 à 2 st

	Laos
	1 snee ca 1 cm
	2 à 3 sneedjes

	Daon salam (laurierblad)
	
	2 à 3 st

	Daon djeroek (citroenblad)
	
	2 à 3 st

	Trassi
	
	1 theelepel

	Ebbi (droge garnalen)
	
	1 eetlepel

	Petehbonen
	Een petehboon in 2 à 3 stukken snijden
	2 à 3 st

	Asam (tamarinde)

of

asamsap (ingedikt)
	asam-vruchtjes aanlengen met 2 a 3 eetlepels water
	1 grote eetlepel

1 gestreken eetlepel

	Bouillon (rund)
	
	1 st

	Santen
	
	¼ blok

	Suiker
	
	1 eetl

	Zout
	
	1 theel of naar smaak

	Zonnebloemolie
	
	3 a 4 eetlepels


Bereiding

Fruit (door te roerbakken) de gesneden uien in zonnebloemolie totdat ze wat glazig zijn, voeg dan achtereenvolgens toe (blijven roerbakken)de knoflook en de fijn gesneden pepers, trassi, laos, salam, djeroekblad, 3 kopjes water, bouillonblok, gesneden petehbonen, suiker, zout en het asamsap.

Goed mengen en voeg dan de groenten aan toe. Wacht totdat het kookt en voeg dan als laatste ¼ blok santen toe. Bijf roeren. Laat nog ca ½-1 uur op een heel laag pitje na sudderen. Voeg evt. zout naar smaak toe.

Natte sambel goreng gerechten

Algemeen voor ca 500 – 700 gr produkt (mag wat minder zijn)

	Sambel Goreng
	Opmerkingen:

	Garnalen
	Recept voor ca 5 ons

	Rundvlees
	In kleine stukken snijden en ca 2 a 3 uurtjes sudderen

	Kippen-hartjes-levertjes-maagjes
	Wassen met water en citroen en daarna voorkoken, recept voor ca 750 gr

	Lever
	Algemeen: ca 750 gr, wassen met water en citroen. Opkoken met wat zout en daarna in dobbelsteentjes snijden.

	Tahoe
	In dobbelsteentjes snijden, eventueel voorbakken in zonnebloemolie (400 gr)

	Tempe
	In dobbelsteentjes snijden (400gr)

	Kool
	Div. soorten te gebruiken zowel witte-groene-gele (ca 1 pond fijn gesneden). Niet te lang doorkoken, mogen best wat knapperig zijn

	Prei
	2 stangen, in stukken snijden va ca 1,5 cm

	Mais
	1 liter blik of 2 kleine blikjes

	Ei
	Hard gekookte eieren. ca 10 eieren (in 2 stukken snijden)

	Taoge
	Ca 1 pond, niet te lang koken, ze mogen best wat knapperig zijn


Opmerking : Men kan combinatie’s maken van div. soorten groenten/produkten, ook kan men 1 of 2 tomaten aan de sambel goreng toevoegen.

Frikadel Djagoeng/Bloemkool/Garnalen

Gebakken maiskoekjes (djagoeng= mais) of bloemkool/garnalen

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Mais
	
	1 blikje zoet

	Garnalen
	
	2 ons vers of 1 blikje

	Bloemkool
	In kleine stukken snijden
	¼

	Prei

of:

Uien
	Fijn snijden

Fijn gesneden
	1 st

1 st

	Selderij
	
	2 steeltjes

	Tarwebloem/maizena
	1:1 mengen
	Totaal 300 gr 

	Ei
	
	1 st

	Bouillonpoeder
	
	1 eetl

	Peper
	
	½ theel

	Nootmuskaat
	
	½ theel

	Zout
	
	Naar smaak

	Zonnebloemolie
	
	Om te bakken


Bereiding

Maak een beslag van het meel (tarwebloem/maizena) met wat water, voeg achtereenvolgens toe: ei, peper, nootmuskaat, bouillonpoeder en zout, meng mbv een mixer. Voeg hierna de prei, selderij en mais (bloemkool/garnalen) toe en meng nu voorzichtig mbv een lepel. Voeg evt. water of meel aan toe. Bak ze hierna in kleine ronde schijfjes in zonnebloemolie lichtbruin.

Frituren/Bakken

Altijd in ruime en hete zonnebloemolie frituren. Geen dierlijk of plantaardig vet gebruiken.

Opm:
Bakoventemp: 180-200c


Olietemp: 180-200 c

Marinade

Voor het frituren van kip/tahoe/tempe: Asam (vruchtjes) 1 eetl, zout en teentje knoflook. Fijn gemaakt en aanlengen met wat water (1/2 kopje) en goed mengen.

Kroepoek

De kroepoek eventueel voordrogen op de verwarming (vochtige kroepoek zet tijdens het frituren niet uit).

Frituur de kroepoek in warme en ruime zonnebloemolie. De olie mag rijdens het bakken niet te heet worden. Draai tijdens het frituren de vlam wat lager of haal ‘m even van de warmtebron.

Tahoe en Tempe

Tahoe en tempe in stukken snijden en even marineren ca ½ uur. Frituur de tahoe/tempe in warme en ruime zonnebloemolie – niet alles tegelijk – wentel tijdens het frituren de tahoe/tempe elke keer om (licht bruin).

Aubergine en courgette

Zowel de aubergine als de courgette ongeschild en in ronde plakken snijden van ca ½ cm en van te voren marineren.

1. Frituur de gemarineerde stukken in ruime zonnebloemolie. Niet alles tegelijk frituren en tijdens het frituren omdraaien.

2. Of bak ze met wat (1 eetl) boter/margarine/zonnebloemolie aan beide zijden totdat ze lichtbruin zijn.

Kip/karbonade/drumstick/poten

De kip in stukken snijden en met veel water en met citroensap wassen. Even uitlekken en daarna marineren, laten inwerken en daarna frituren

Frituur de stukken kip in warme en ruime zonnebloemolie – niet alles tegelijk. Tijdens het frituren de stukken kip af en toe omdraaien. Zodra ze bruin zijn, uithalen en laten uitlekken.

Frikandel/maiskoekjes/loempia’s/pangsit/kroket/pasteitjes

Laat de zonnebloemolie eerst heet worden (180-200 c). Altijd in ruime olie frituren.

Soja

De sojaboon (katjang kedele) is zowel in de Indonesische en Chinese keuken erg belangrijk en vormt de basis voor diverse produkten zoals: Tahoe, tempeh, ketjap (soja) en taotjo.

Ketjap (Indonesisch)

Ketjap maakt men door de sojabonen te koken, te kruiden en in vocht te laten fermenteren (gisten). Na de fermentatie worden zij geperst en voor gebruik in flessen gedaan. Er zijn drie soorten ketjap te onderscheiden: manis (zoet), sedang (halfzoet/halfzout) en asin (zout).

Gebruik voor Indonesische gerechten uitsluitend ketjap en niet de Chinese soja.

· Ketjap A (sedang – zoet/zout)

· Voor gebruik bij het koken (Kentel = ingedikt)

· Ketjap (Kaki Tiga) – zoet – wat duurder in prijs

· Voor direkt gebruik aan tafel (=medja) en bij het koken

Chinese soja

Men onderscheidt lichte en donkere sojasaus. De donkere saus bevat karamel en is wat pittiger van smaak dan lichte sojasaus. Ze zijn in het algemeen zout van smaak. Gebruik bij het bereiden van Chinese gerechten altijd Chinese sojasaus en geen Indonesische ketjap, die totaal anders van smaak is.

· Chinese sojasaus verkrijgbaar in lichte en donkere soort.

· Smaak: zout

Tahoe

Tahoe is de Indonesische benaming voor sojabonenkaas (Tofu-Chin/Japan). Tahoe wordt gemaakt door de sojabonen eerst te weken en daarna te malen. De gemalen bonen worden gekookt, gefilterd en gestremd. Na het stremmen wordt het stremsel tot tahoe in blokken geperst.

Tahoe is zeer eiwitrijk en kan als vervanger voor vlees dienen. Niet voor niets noemen de Chinezen dit produkt wel “vlees zonder bot”. Tahoe bezit van zichzelf weinig smaak, maar absorbeert de smaakstoffen van andere ingrediënten.

Tempeh

Bij tempeh is er sprake van een fermentatieproces. De sojabonen worden eerst gewassen, gekookt, gepeld en daarna ge-ent met een goedaardige schimmel.

Taotjo

Gefermenteerde sojabonen die als smaakmaker in gerechten en sausjes verwerkt worden.

Assem/Tamarinde/Asam

Het samengeknede vruchtvlees van de rijpe vrucht van de tamarinde. Belangrijk ingrediënt in de Indonesische keuken, zuur van smaak. Ook gebruikt als limonadesiroop.

In de handel verkrijgbaar:

· Tamarinde met pit
(vaak ook zonder pit)
Gebruik: 2 grote eetlepels met water aanlengen en het sap gebruiken
Als gezuiverde tamarinde

· (extract)
Gebruik 1 gestreken eetlepel

Bami (Mie, Bah-mie)

Lichtgeel tot geel gekleurd, bereid uit tarwe

Het klaarmaken van droge Mie

Kook een of twee pakken Mie in ruim kokend water ca. 2 à 3 min, doe wat zout bij. Trek de Mie tijdens het koken mbv twee vorken uit elkaar. Giet het uit in een vergiet en laat het even uitlekken. Meng de Mie (om te voorkomen dat het tegen elkaar plakt), met ca 2 eetl zonnebloemolie.

Miehoen (Rijstvermicelli, Mifang, Biehoen)

Wit gekleur, bereid uit rijst

Week een pak Miehoen ca 15 min in warm water (handwarm), doe evt wat zout bij. Trek de Miehoen zoals bij de Mie voorzichtijg uit elkaar. Uitlekken en mang met wat zonnebloemolie.

Chinese Atjar

Zoetzuur – Lia Warani

	Ingrediënten
	Hoeveelheid/Voorbereiding

	Komkommer
	Niet schillen, in twee helften snijden (lengterichting), pitjes verwijderen en in fijne repen snijden

	En/of Rettich
	Dun schillen en in fijne reepjes snijden

	En/of Papika
	idem

	En/of Taugé
	1 à 2 ons, wassen en laten uitlekken 

	En/of Bloemkool
	In hele kleine stukjes snijden


Bereiding

Meng in een glazen of plastic kom:

· 5 eetl suiker

· ½ theel Nootmuskaat

· 1 theel Zout

· 1 kopje Azijn

· en evt. een mespunt Vetsinpoeder

Goed mengen en doe hierna de rauwe groenten erbij. Meng met een houten of plastic lepel de groenten goed door elkaar. Laat minstens een paar uur inwerken. Zo nu en dan mengen. Houdbaarheid beperkt tot 1 à 2 dagen.

Bami Soep (Bami Koeah)

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Bami of Miehoen
	Zie vorige pagina
	1 of 2 pakken

	Ingrediënten voor de Bouillon
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Speklappen
	
	Ca 3 ons

	Kippen en/of Varkensbeentjes
	
	1 pootje

	Ingrediënten voor de Garnering
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Varkensvlees

of Kippenvlees
	Fijn gesneden of grof gemalen

Filet, dubbele, fijn gesneden
	3 ons

	Garnalen
	
	1 blikje

	Crabmeat (evt imitatie crab)
	
	1 blikje

	Ingrediënten voor de Groenten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Chinese Kool en/of Amsoy, Paksoy, Spitskool,enz.
	Heel fijn gesneden
	Ca. 3 ons

	Selderij
	Heel fijn gesneden
	1 bos

	Prei
	Heel fijn gesneden
	1 stronk

	Knoflook
	Dwars, fijn gesneden
	2 à 3 teentjes

	Uien
	Fijn gesneden
	2 st

	Fruitjes
	Gebakken uien
	

	Peper
	
	


Peper, zout, bouillon (kip), Chines soja (donker), olie en een mespunt Vetsin. In plaats van Vetsin kan een paar druppels Sesamolie gebruikt worden.

Bereiding Bouillon voor de soep

Kook de speklappen en evt de varkens- of kippenbeentjes in ca ½ liter water ca 1 uur. Maak de bouillon verder af met peper, 3 eetl Chinese soja, 3 bouillonblokjes en evt. een mespunt vetsin of een paar druppels sesamolie.

Bereiding Vlees voor de garnering

Fruit de uien in ca 3 à 4 eetl zonnebloemolie totdat ze wat glazig zijn. Voeg hierna de knoflook en daarna de fijn gesneden varkens- of kippenvlees. Blijven roerbakken totdat het vlees gaar is. Maak het verder af met: peper, bouillonblok (kip), 2 à 3 eetl Chinese soja (donker) en een mespunt vetsin of een paar druppels sesamolie. Doe evt. een ons garnalen en/of crabmet bij en meng, bak nog even verder.

Het Opdienen

Doe in een soepkom (bord) wat bami, een lepel vlees, en wat van de gesneden groenten. Giet hierover een schep warme bouillon en daarna wat van de selderij, prei en de fruitjes. Voor sambal voor de bami-soep zie betreffende hoofdstuk.

Bami (Mihoen) Goreng (=gebakken)

Gerecht voor 2 à 3 personen 

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Bami of Miehoen
	Zie bereiding 2A
	1 pak van 250 gr

	Varkensvlees (hamplappen of mager)

Kippenvlees
	In reepjes/dunne blokjes gesneden

Filet in reepjes gesneden
	2 ons

1 enkel

	En/of ham/spek
	Gerookt/gekookt voor de boterham
	1 ons

	En/of garnalen/crabmeat
	
	1 ons gepeld/1 blik

	Ui
	Fijn, halve cirkels gesneden
	3 à 4

	Knoflook
	Dwars, fijn gesneden
	3 à 4 teentjes

	Kool (div soorten)
	Niet te fijn gesneden
	3 ons

	Selderij
	Fijn gesneden
	1 à 2 takjes

	Prei
	Fijn gesneden
	1 stronk

	Wortel en/of peultjes
	Schijn, dun, fijn gesneden
	1 of 2 st

	Bamboe (reboeng)
	
	1 ons

	Champignons
	
	1 ons

	Paprika (groen)
	Fijn gesneden
	1 st


Verder nog: Zonnebloemolie, Cin. Soja (donker), peper, zout, bouillonblok (kip), versin (mespunt), fruitjes (gebakken uien), zoetzuur (atjar), omelet.

Bereiding

Doe in een platte braadpan wat zonnebloemolie (ca 2 eetl), wacht totdat de olie heet is, voeg dan het gesneden vlees (varkens/kippen) toe. Braad tot het gaar is en zet ’t even apart.

Doe in een wok (wadjan) wat zonnebloemolie (3 eetl). wacht totdat de olie heet is en fruit de uien totdat het wat glazig is, bak nu achtereenvolgens: wortels halfgaar, evt. champignons, voorgebakken vlees (mengen en fruiten), Chinese soja (1 eetl), bouillonblok, peper (evt vetsin een mespuntje).

Goed roeren en daarna de garnalen/crabmeat/ham. Pas hierna de gesneden groenten (prei, kool, peultjes, enz.). Meng goed en hierna de Mie of Miehoen, goed door elkaar hutselen. De groenten mogen best wat knapperig zijn. En als laatste de selderij.

Voeg eventueel naar smaak wat peper/zout/Chin. Soja toe.

Serveren

Strooi wat van de fruitjes en gesneden omelet over de Bami/Miehoen en serveer met kroepoek, zoetzuur, atjar en verse komkommer.

Boemboe Bali van rundvlees

	Ingrediënten
	Hoeveelheid

	Een pakje Boemboe Rendang (er zijn diverse merken verkrijgbaar o.a Sari Rasa, Go Tan, Koningsvogel, Indonesia, Vida, Eagle Food, enz.)
	

	Rundvlees

Snijd het rundvlees in moten van 3 x 3 cm
	Ca. 600 gr

	Bouillonblok (rund)
	1 blokje

	Daon Djeroek Purut
	3 à 4 st

	Daon Salam
	3 à 4 st

	Ketjap
	Ca 5 eetl

	Azijn

of Asamsap
	½ eetl

1 eetl

	Zout
	Naar smaak


Bereiding

Fruit de inhoud van het pakje in ca. 5 eetl Zonnebloemolie.

Voeg vervolgens toe:

· 3 kopjes water, Bouillonblokje, Daon Djeroek, Daon Salam , Ketjap, Azijn en zout naar smaak.

Goed mengen en voeg dan de stukken vlees aan toe. Deksel op de pan den kook op een laag pitje verder totdat het vlees zacht is geworden (ca 2 à 3 uur). Voeg als het nodig is wat water aan toe. Laat het niet te droog worden.

Er zijn diverse gerechten van Boemboe Bali te maken:

3. Tahoe, in stukken snijden (12 st) en voorbakken in zonnebloemolie lichtbruin

4. ‘Tempe, in stukken snijden (ev. Voorbakken)

5. Kip (karbonade, dijen, filé) in stukken snijden, met water en citroen wassen, ev. In zonnebloemolie voorbakken

6. Eieren, koken en in 2 stukken (of 4) snijden

7. Vis (makreel, schol, enz.), wassen met water/citroen en daarna bakken in zonnebloemolie

Opm:
Het voorbakken dient om het produkt een zekere stevigheid te geven, anders vallen ze tijdens het koken uit elkaar.

Toemis van Groenten

Te gebruiken groenten o.a Andijvie, Snijbiet, Amsoy, Paksoy, Chinese kool, IJsbergsla, Kankung (groenten uit de troepen ook in Nederland verkijgbaar), Brocoli, Witlof. 

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Groenten
	Goed wassen
	

	Lombok (groen)
	Snijden in reepjes
	1 st

	Ui
	Snijden in ½ rondjes
	2 st

	Knoflook
	Dwars snijden
	2 à 3 teentjes

	Laos
	
	2 schijfjes

	Asamsap
	
	1 eetl

	Ebbi
	
	1 eetl

	Bouillonblok
	
	1 rund

	Suiker
	
	1 theel

	Ketjap
	
	6 eetl


Bereiding

Fruit de gesneden uien met ca 5 eetl zonnebloemolie (glazig). Voeg hierna de knoflook, laos, ebbi, bouillonblok, asamsap toe, even mengen en daarna de gewassen groenten. Even roerbakken, daarna de ketjap en zout. Fruit nog ca. 5 minuten door en het gerecht is klaar.

Toemis van Witlof (Brussels)

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Witlof
	Dwars gesneden (1,5 cm), wassen en uit laten lekken
	Ca 1 pond

	Lombok (groen)
	Snijden in reepjes
	1 st

	Ui
	Snijden in ½ rondjes
	1 à 2 st

	Knoflook
	Dwars snijden
	2 à 3 teentjes

	Laos
	
	2 schijfjes

	Ebbi
	
	1 eetl

	Bouillonblok
	
	1 rund


Bereiding

Fruit de gesneden uien met ca 5 eetl zonnebloemolie (glazig). Voeg hierna de knoflook, lombok, laos, ebbi, bouillonblok toe. Fruit even verder en dan de gesneden en gewassen witlof. Goed mengen/fruiten. Deksel op de pan, kook nu nog ca 5 à 10 min verder op een laag pitje, voeg eventueel zout naar smaak toe.

Opm:
Serveren van toemisgerecht: Rijst, vleesgerecht en een drooggerecht.

Sajoer Lodeh I

Groentenmix in Santensaus

Groenten:

Men kan zelf een combinatie maken en/of: Boontjes (spercie, snijbonen), andijvie, aubergine, tahoe, tempe, reboeng (jonge bamboespruiten), boerenkool, paprika (rood, groen, enz.), spruitjes, jonge nanka, maïs (uit blik), kool (div. soorten).

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Ui
	In ½ cirkels gesneden
	2 st

	Knoflook
	Dwars gesneden
	2 à 3 teentjes

	Daon salam
	
	2 à 3 st

	Daon djeroek-poeroet
	
	2 à 3 st

	Laos
	Ca. 1 cm dikte
	2 schijfjes

	Trassi
	
	1 theel

	Ebbi (droge garnalen)
	
	1 eetl

	Lombok (groene) 
	
	1 à 2 st

	Peteh bonen
	Gesneden
	3 à 4 st

	Bouillonblok (rund)
	
	1 st

	Santen
	
	1/3 blok

	Suiker
	
	1 eetl

	Zout
	
	theel naar smaak


Bereiding

Doe de ingrediënten ui, knoflook, daon salam, daon djeroek, laos, trassi, ebbi, lombok, peteh bonen, bouillonblok en suiker in een pan met water (ca. ½ liter). Kook, zodra het kookt nog ca 10 min langer. Voeg hierna de groenten toe, kook nog ca. 15 min en voeg dan de santen toe. Kook op een laag pitje verder totdat de groenten gaar zijn (de groenten mogen best wat knapperig – half gaar – zijn). Voeg ev. Zout naar smaak aan toe.

Opm: Deze sajoer moet met veel vocht worden opgediend.

Serveer bijvoorbeeld:

· Rijst of lontong

· 2 à 3 saté’s

· Droge sambal goreng frietjes

· Kip en/of vleesgerecht zonder santen. Bijvoorbeeld Ajam boemboe roedjak of Boemboe Bali rundvlees

· Sajoer Lodeh

· Kroepoek

Sajoer Lodeh II (zie ook Lodeh I)

Groentenmix in Santensaus

Groenten:

Men kan zelf een combinatie maken en/of: Boontjes (spercie, snijbonen), andijvie, aubergine, tahoe, tempe, reboeng (jonge bamboespruiten), boerenkool, paprika (rood, groen, enz.), spruitjes, jonge nanka, maïs (uit blik), kool (div. soorten).

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Ui
	In ½ cirkels gesneden
	2 st

	Knoflook
	Dwars gesneden
	2 à 3 teentjes

	Daon salam
	
	2 à 3 st

	Daon djeroek-poeroet
	
	2 à 3 st

	Laos
	Ca . 1 cm dikte
	2 schijfjes

	Trassi
	
	1 theel

	Ebbi (droge garnalen)
	
	1 eetl

	Lombok (groene)
	
	1 à 2 st

	Peteh bonen
	Gesneden
	3 à 4 st

	Bouillonblok (rund)
	
	1 st

	Santen
	
	1/3 blok

	Suiker
	
	1 eetl

	Zout
	
	theel naar smaak

	*) Kemirinoten

*) Kemiripasta
	Fijn gemaakt
	3 a`4 st

1 eetl

	*) Ketoembar (koriander)
	
	1 theel


*) Ontbreken bij Sajoer Lodeh I

Bereiding

Doe de ingrediënten ui, knoflook, daon salam, daon djeroek, laos, trassi, ebbi, lombok, de fijn gemaakte kemirinoten, ketoembar, peteh, bouillonblok en suiker in een pan met water (ca. ½ liter). Kook, zodra het kookt nog ca 10 min langer. Voeg hierna de groenten toe, kook nog ca. 15 min en voeg dan de santen toe. Kook op een laag pitje verder totdat de groenten gaar zijn (de groenten mogen best wat knapperig – half gaar – zijn). Voeg ev. Zout naar smaak aan toe.

Bij gebruik van een pakje kant en klare Boemboe Sajoer Lodeh, naast de gebruikelijke groenten, als extra toevoegen: daon salam, daon djeroek, ebbi, bouillonblok, peteh bonen, lombok, santen (1/4 blok), suiker en zout

Opm: Deze sajoer moet met veel vocht worden opgediend.

Serveer bijvoorbeeld: Rijst of lontong

· 2 à 3 saté’s

· Droge sambal goreng frietjes

· Kip en/of vleesgerecht zonder santen. Bijvoorbeeld Ajam boemboe roedjak of Boemboe Bali rundvlees

· Sajoer Lodeh

· Kroepoek

Gado Gado en Petjel (Pecel)

Gado Gado = groenten + pindasaus (evt. Santen)

Petjel = groenten + pindasaus (+ kentjoer-wortel)

Voorbereiding

	Gekookte Groenten
	Voorbereiding

	Kool
	Fijn of middel grof gesneden, in kokend water weken ca 2 min. Diverse koolsoorten te gebruiken: boere-bloem-groene-gele- en/of wiite kool

	Taugé
	Wassen en weken in kokend water ca 1 min

	Andijve
	Stomen (niet te lang)

	Boontjes
	Stomen

	Aardappel
	2 st koken, vervolgens in blokjes snijden

	Ei
	Hard gekookt en in plakkenb snijden

	Rauwe Groenten
	Voorbereiding

	Kool
	Fijn snijden en wassen

	Taugé
	Wassen en laten uitlekken

	Sla/Ijsbergsla
	Wassen en snijden

	Komkommer
	Wassen en in stukken snijden

	Paprika
	Wassen en in reepjes snijden


Frituren

	Ingrediënt
	Voorbereiding

	Tempe/tahoe
	In stukken snijden en marineren in assemwater/zout/knoflook, hierna in zonnebloemolie frituren

	Kroepoek
	Evt. voordrogen op de keukenradiator en frituur in zonnebloemolie


Lontong

2 à 3 zakjes in ruim kokend water ca 1 uur koken. Koud serveren. Evt. een dag van te voren klaarmaken.Voor het gebruik in plakken snijden

Sauzen

	Ingrediënten
	Voorbereiding

	Pindakaas
	1 pot van 350 gr

	Trassi
	1 teel

	Knoflook
	1 teentje

	Asamsap

of azijn
	Sap van 1 grote eetl

½ eetl

	Daon salam
	2 st

	Daon djeroek
	2 st

	Fruitjes
	3 eetl

	Lombok/sambal
	Naar smaak, mag weggelaten worden

	Suiker
	8 à 10 eetl

	Zout
	1 theel

	Kentjoer wortel
	3 cm

	Santen
	¼ blok, mag weggelaten worden


Gado Gado saus

Trassi, knoflook en lombok fijn wrijven (oelekan). Daarna in een pannetje aanlengen met water en een pot pindakaas, vervolgens opkoken.

Voeg tijdens het koken toe: Fuitjes, suiker, zout, asamsap of azijn, daon salam, daon, djeroek, even door laten koken. Zonodig water toevoegen.

De Gado Gado saus warm over de groenten gieten.

Gado Gado saus

Trassi, kentjoer (niet noodzakelijk), knoflook en lombok fijn wrijven (oelekan). Daarna overspoelen met lauw water in een pannetje. Meng het vervolgens met een pot pindakaas, daon djeroek, asamsap, suiker en zout.

Goed mengen en voeg water toe tot een dun papje, kook even op.

Kant en klare pakjes

Deze zijn in diverse soorten verkrijgbaar, hete als niet hete.

Gado gado/Petjel pakjes aanlengen met water, opkoken en evt naar smaak suiker/zout/pindakaas/asamsap aan toevoegen.

Opm:
In plaats van pindakaas kun je ook gebakken of geroosterde pinda’s gebruiken. De pinda’s tesamen met de ingrediënten in een mixer/blender mixen.
Saté (Varkens-, Kippen-, Geiten-, Schapenvlees)

Vlees

· Varkensvlees; magere speklappen evt gemengd met hamlappen

· Kippenvlees; evt filet (Kipfilet kan wat te droog zijn)

· Geiten/schapenvlees

Het vlees in kleine stukken (dobbelsteentjes) snijden en marineren. Uit 2 kg vlees, met 3 stukjes vlees per saté stok, kun je 75 stokjes halen.

	Ingrediënten Marineersaus
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Ketjap (Indon)
	
	1 kopje

	Djinten (Komijn)
	
	1 vole theel

	Ketoembar (Koriander)
	
	1 volle theel

	Citroen
	
	¼

	Uien
	In ½ cirkels snijden
	1 st

	Knoflook
	Fijn gewreven (oelekan)
	1 à 2 teentjes


Bereiding

De ingrediënten in een waskom goed mengen. Meng hierna het vlees in de marineersaus en laat het ca een nachtje in de koelkast (of minstens een paar uur) inwerken. Kom afdekken met een deksel + aluminiumfolie.

Satésaus A

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Ketjap (Indon)
	
	10 eetl of meer

	Fruitjes
	Gebakken uitjes
	3 eetl

	Citroensap
	
	¼ citroen

	Pindakaas
	
	1 pot van 350 gr

	Daon djeroek
	
	2 à 3 st

	Djeroek Sambal (Limo)
	In 3 st gesneden
	1 st

	Lombok/Sambal
	Mag weggelaten worden
	


Bereiding

Kook in een pannetje 3 kopjes water en de daon djeroek. Meng hierna een pot pindakaas doorheen, fruitjes en de djeroek sambal. Opkoken en blijven roeren, weghalen van de warmtebron en toevoegen: citroensap, ketjap en de lombok/sambal (naar smaak, maar mag weggelaten worden). Goed mengen, niet meer opkoken.

Satésaus B (In plaats van de pindakaas)

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Ketjap (Indon)
	
	½ kopje

	Citroensap
	
	1/5 citroen

	Ui
	Cirkelvormig gesneden
	1/2


Bereiding

Ingrediënten goed mengen. Dit sausje hoort bij Saté kambing (Geit/Schaap)

Roosteren

Op houtskool of electrische grill

In een gasoven, hoogste stand (stand 8)

Electrische oven (hoogste temp.stand), grillstand (ovendeur op een kier)

Na het grillen de satés direct in de satésaus dopen !!

Serveren

Saté

· Rijst of lontong

· Een paar satés (+saus)

· Sajoer lodeh

· Fruitjes en kroepoek

Gado gade of Petjel

· Groenten (rauw, gekookt of geblancheerd)

· Hard gekookte eieren

· Gekookte aardappelen (gesneden)

· Fruitjes

· Kroepoek

· Garnalen en/of vis en/of emping en/of rempejek (van katjang idjoe of pinda’s)

Serveren met rijst of lontong

Rempejek van katjang idjoe of van katjang

In meel gebakken katjang idjoe (=groene erwten; de ontkiemde bonen = taugé)

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Knoflook
	Heel fijn gemaakt
	1 teentje

	Djinten
	
	1 theel

	Asamsap
	
	Sap van 1 theel

	Tarwebloem+maizena
	
	1:1 kopje

	Zout
	
	2 à 3 st


De katjang idjoe een avond van te voren in water weken, laten uitlekken en naspoelen. Voor pinda’s is geen voorbereiding nodig.

Bereiding

Doe de ingrediënten in een kom. Voeg de voorgeweekte katjang idjoe toe en leng het met water aan tot een dun papje. Voeg evt zout naar smaak toe.

Frituren

Frituur hierna in warme zonnebloemolie, in portie’s ter grootte van een soeplepel.

In plaats van katjang idjoe kunt u dus ook rauwe pinda’s gebruiken, die niet voorgeweekt hoeven te worden.

Rendang van rundvlees met de Boemboe uit een pakje

In plaats van rundvlees kun je ook varkensvlees (hamlapjes) nemen.

	Ingrediënten
	Hoeveelheid

	Een pakje Boemboe Rendang (er zijn diverse merken verkrijgbaar o.a Sari Rasa, Go Tan, Koningsvogel, Indonesia, Vida, Eagle Food, enz.)
	

	Rundvlees

Snijd het rundvlees in moten van 3 x 3 cm
	Ca. 800 gr

	Bouillonblok (rund)
	1 blokje

	Daon Djeroek Purut
	2 à 3 st

	Daon Salam
	2 à 3 st

	Santen
	1/3 blok

	Kokosmeel
	Ca. 8 eetl

	Suiker
	1 eetl

	Zout
	Naar smaak


Bereiding

Fruit de inhoud van het pakje in ca. 5 eetl Zonnebloemolie.

Voeg vervolgens toe:

· 3 kopjes water, Bouillonblokje, Daon Djeroek, Daon Salam, Santen, Kokosmeel, Suiker en zout naar smaak.

Goed mengen en zodra de santen opgelost is, de stukken vlees toevoegen. Kook op een laag pitje verder totdat het vlees zacht is geworden. Controleer van tijd tot tijd of het niet te droog wordt, in dat geval wat water erbij doen.

Opm:
Het gerecht is klaar als het vlees zacht is en de olie er uit komt. Dit gerecht moet wat droog zijn. Om het vlees zacht te krijgen moet je het langer laten sudderen ca. 2 à 3 uur.

Rendang van rundvlees volledige receptuur

In plaats van rundvlees kun je ook varkensvlees (hamlapjes) nemen.

	Ingrediënten Boemboe A

Deze ingredienten fijn mengen in een mixer
	Hoeveelheid

	Rundvlees of varkensvlees hamlappen

Snijd het rundvlees in moten van 3 x 3 cm
	Ca. 800 gr

	Ui
	1 à 2 st

	Knoflook
	2 à 3 teentjes

	Koenir
	Ca. 6 cm of 2 theel Poeder

	Gember
	3 à 4 schijfjes

	Laos
	2 schijfjes

	Trassi
	1 theel

	Lombok (rode) evt ontpitten
	1 à 2 st

	Asamsap
	1 eetl

	Vervolg ingrediënten
	Hoeveelheid

	Sereh (even keuzen, pletten)
	1 st

	Bouillonblok (rund)
	1 blokje

	Daon Djeroek Purut
	2 à 3 st

	Daon Salam
	2 à 3 st

	Santen
	1/3 blok

	Kokosmeel
	Ca. 8 eetl

	Suiker
	1 eetl

	Zout
	1 theel


Bereiding

Fruit de gemalen ingredienten (Boemboe A) in ca. 5 eetl Zonnebloemolie in ca. 2 à 3 minuten. Voeg de stukken vlees toe. Meng en voeg achtereenvolgens 2 à 3 kopjes water, sereh, daon djeroek, daon salam, bouillonblok, suiker en zout naar smaak.

Goed mengen en zodra het mengsel kookt voeg dan de santen en evt 8 eetl Kokosmeel toe. Kook op een laag pitje verder totdat het vlees zacht is geworden. Kook op een laag pitje verder totdat het vlees zacht is geworden. Controleer van tijd tot tijd of het niet te droog wordt, in dat geval wat water erbij doen.

Opm:
Het gerecht is klaar als het vlees zacht is en de olie er uit komt. Dit gerecht moet wat droog zijn. Om het vlees zacht te krijgen moet je het langer laten sudderen ca. 2 à 3 uur.

Ajam Besengeh (Boemboe uit een pakje)

In plaats van kip kun je ook rundvlees nemen

	Ingrediënten
	Hoeveelheid

	Pakje Boemboe Besengeh (er zijn diverse merken verkrijgbaar o.a Sari Rasa, Go Tan, Koningsvogel, Indonesia, Vida, Eagle Food, enz.)
	1 st

	Kip

In stukken snijden en met wat water en citroen wassen
	1 kilo

	Of rundvlees

Snijden in moten van 3 x 3 cm
	Ca 800 gr

	Sereh
	1 st even kneuzen- pletten

	Daon Djeroek
	2 à 3 st

	Daon salam
	2 à 3 st

	Assem
	Sap van 1 eetl

	Bouillonblok
	1 (kip)

	Suiker
	1 eetl

	Zout
	Naar smaak of 1 theel

	Santen
	1/3 blok


Bereiding

Fruit de inhoud van het pakje in ca 5 eetl Zonnebloemolie. Voeg vervolgens toe: 3 kopjes water, bouillonblok, daon djeroek, daon salam, santen, suiker en zout naar smaak.

Goed mengen en zodra de santen opgelost is, dan de stukken kip (of vlees). Kook op een laag pitje verder totdat de kip gaar is (dekstel half geopend). Doe eventueel als het wat te droog is water aan toe.
Opm: Om het vlees zacht te krijgen moet je het langer laten sudderen ca. 2 à 3 uur.

Na Grillen: U kunt zodra de kip gaar is, in de oven verder naroosteren (grilstand). De stukken kip af en toe omdraaien en met de restsaus besprenkelen, totdat die licht bruin is. Ajam Besengeh volledige receptuur

Soort kerrie kip

	Ingrediënten Boemboe A

Deze ingrediënten fijn mengen in een mixer
	Hoeveelheid

	Kip

In stukken snijden en wassen met water en citroen
	Ca 1 kg

	Ui 
	1 à 2 st

	Knoflook
	1 à 2 teentjes

	Ketoembar
	1 theel

	Koenir ( kunjit, Curcuma)
	Ca 6 cm of 2 theel poeder

	Laos
	2 schijfjes

	Kemiri
	3 st

	Trassi
	1 theel

	Lombok (rode)
	1 à 2 st

	Vervolg Ingrediënten
	Hoeveelheid

	Sereh
	1 st even kneuzen- pletten

	Daon Djeroek
	2 à 3 st

	Daon salam
	2 à 3 st

	Assem
	Sap van 1 eetl

	Bouillonblok
	1 (kip)

	Suiker
	1 eetl

	Zout
	Naar smaak of 1 theel

	Santen
	1/3 blok


Bereiding

Friut de gemalen ingrediënten (Boemboe A) in ca 5 eetl Zonnebloemolie (ca 2 à 3 min). Voeg nu de stukken kip toe. Meng en voeg achtereenvolgens: 2 à 3 kopjes water, sereh, daon djeroek, daon salam, assemsap, bouillonblok, suiker en zout naar smaak.

Goed mengen en zodra het mengsel kookt voeg dan de santen toe. Kook op een laag pitje verder totdat de kip gaar is (dekstel half geopend). Doe eventueel als het wat te droog is water aan toe.

Na Grillen: U kunt zodra de kip gaar is, in de oven verder naroosteren (grilstand). De stukken kip af en toe omdraaien en met de restsaus besprenkelen, totdat die bruin is.

Boemboe Roedjak van Kip (Boemboe uit een pakje)

In plaats van kip kun je ook rundvlees nemen.

	Ingrediënten 
	Hoeveelheid

	Een pakje Boemboe Roedjak (er zijn diverse merken verkrijgbaar o.a Sari Rasa, Go Tan, Koningsvogel, Indonesia, Vida, Eagle Food, enz.)
	

	Kip of rundvlees
	Ca. 1 kilo kip

Ca. 800 gr rundvlees

	Bouillonblok (kip/rund)
	1 blokje

	Daon djeroek poeroet
	2 à 3 st

	Daon salam
	2 à 3 st

	Ketjap
	5 eetl 

	Suiker
	1 eetl

	Zout
	Naar smaak


Bereiding

Fruit de inhoud van het pakje in ca. 5 eetl zonnebloemolie.

Voeg vervolgens toe:

· 3 kopjes water, Bouillonblokje, Daon Djeroek, Daon Salam , Ketjap, Suiker en zout naar smaak.

Goed mengen en voeg dan de stukken kip (of rundvlees) aan toe. Kook op een laag pitje verder totdat de kip gaar is (deksel half geopend), doe eventueel als het wat te droog wordt, water aan toe.

Opm:
Om het vlees zacht te krijgen moet je het langer laten sudderen ca. 2 à 3 uur. Laat het niet droogkoken, voeg als het nodig is, water aan toe)

Na Grillen: U kunt zodra de kip gaar is, in de oven verder naroosteren (grilstand). De stukken kip af en toe omdraaien en met de restsaus besprenkelen, totdat die bruin is.

Boemboe Roedjak van Kip volledige receptuur

	Ingrediënten Boemboe A

Deze ingrediënten fijn mengen in een mixer
	Hoeveelheid

	Kip

In stukken snijden en wassen met water en citroen
	Ca. 1 kilo

	Ui
	1 à 2 st

	Knoflook
	2 à 3 teentjes

	Laos
	2 schijfjes

	Trassi
	1 theel

	Lombok (rode) evt ontpitten
	1 à 2 st

	Vervolg ingrediënten
	Hoeveelheid

	Sereh (even keuzen, pletten)
	1 st

	Bouillonblok (kip)
	1 blokje

	Daon Djeroek Poeroet
	2 à 3 st

	Daon Salam
	2 à 3 st

	Assem 
	Sap van 1 eetl

	Suiker (bruine basterd)
	1 eetl

	Ketjap

Of Santen
	5 eetl

1/3 blok

	Zout
	Naar smaak of 1 theel


Bereiding

Fruit de gemalen ingredienten (Boemboe A) in ca. 5 eetl Zonnebloemolie in ca. 2 à 3 minuten. Voeg nu de stukken kip toe. Meng en voeg achtereenvolgens 2 à 3 kopjes water, sereh, daon djeroek, daon salam, assem, bouillonblok, suiker en zout naar smaak.

Goed mengen en voeg dan de stukken kip aan toe. Kook op een laag pitje verder totdat de kip gaar is (deksel half geopend), doe eventueel als het wat te droog wordt, water aan toe.

Opm:
Om het vlees zacht te krijgen moet je het langer laten sudderen ca. 2 à 3 uur. Laat het niet droogkoken, voeg als het nodig is, water aan toe)

Na Grillen: U kunt zodra de kip gaar is, in de oven verder naroosteren (grilstand). De stukken kip af en toe omdraaien en met de restsaus besprenkelen, totdat die bruin is.

Sambal

(1) Sambal voor de Bamisoep (of Sotosoep)

Beperkt houdbaar

	Ingrediënten
	Hoeveelheid
	Bereiding

	Rawit (kleine groene/rode pepertjes)
	
	Samen opkoken, citroen verwijderen en met zout fijn wrijven (oelekan)

	Citroen
	1 schijfje
	


(2) Sambal Trassi + Djeroek Limo

Voor algemeen gebruik, beperkt houdbaar

	Ingrediënten
	Hoeveelheid
	Bereiding

	Lombok (rode pepers)
	Ca 5 st of meer
	Fijn wrijven

	Trassi
	1 theel
	

	Djeroek Limo (citroen)
	1 schijfje
	

	Zout
	Mespunt
	


(3) Sambal Kemiri voor de Soto

Beperkt houdbaar 

	Ingrediënten
	Hoeveelheid
	Bereiding

	Lombok (rode pepers)
	5 st
	Lombok en kemiri ca. 5 minuten koken. Na het opkoken met zout en trassi fijn wrijven

	Kemiri noten
	6 st
	

	Trassi
	1 theel
	

	Zout
	Naar smaak
	


(3a) Sambal mandarijnen/clementines/sinasappel

Beperkt houdbaar 

	Ingrediënten
	Hoeveelheid
	Bereiding

	Lombok (rode pepers) evt rawits
	3 à 4 st
	Schillen v mandarijn en/of clementine/sinasappel goed wassen. Fijn wrijven of mixen mbv een mixer.

	Trassi
	1 theel
	

	Limo-citroen
	½ of een dun schijfje citroen met schil
	

	Zout
	1 theel
	


(4) Sambal Badjak

Ca één maand houdbaar in de koelkast

	Ingrediënten
	Hoeveelheid
	Bereiding

	Lombok (rode pepers)
	6 of meer
	Lombok, trassi, kemiri fijn wrijven of mixen.

Fruit de gesneden uien in wat zonnebloemolie (glazig). Voeg hierna achtereenvolgens toe, knoflook, djeroekblad, salamblad en laos. Even roerbakken en daarna de fijn gewreven lombok/trassi/kemiri toevoegen.

Fruit nog ca. 2 minuten en voeg daarna asamwater en suiker toe. Fruit dan nog ca 2 minuten.

	Trassi
	1 theel
	

	Kemiri (gekookt)
	3 à 4 st
	

	Uien
	1 fijn gesneden
	

	Knoflook (dwars gesneden)
	2 teentjes
	

	Djeroekblad (citroen)
	2 à 3 st
	

	Salamblad (laurier)
	2 à 3 st
	

	Laos
	
	

	Asampasta (oplossen in 1 eetl Water)
	½ theel
	

	Suiker
	2 a`3 eetl
	


Voorbeeld van recepten uit andere kookboeken

Overgenomen uit:

8. Ciska Cress “De Indische Keuken”

9. O.Furrer “Het echte Indon. Kookboek”

10. Beb Vuyk “Groot Indon. Kookboek”

11. Yu Fei “Oosterse Keukengeheimen”

Pangsit Vulling

	Ingrediënten

Voor ca. 50 pangsits
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Ui 
	Fijn gesneden
	1 st

	Varkensvlees
	Grof gemalen, evt half om half gehakt rund/varkensvlees
	Ca. ½ pond

	Knoflook
	Heel fijn gesneden
	3 teentjes

	Crabmeat
	Evt 1 ons Noorse garnalen
	1 blikje

	Bouillonblok
	
	1 st

	Chin Soja
	Donkere
	3 eetl

	Peper
	
	


Bereiding

Bak de uien in ca 3 eetl zonnebloemolie, voeg zodra ze glazig zijn de knoflook, fruit even verder en dan het gehakt toe. Strooi wat peper overheen en bak verder tot het gaar is. Voeg hierna de garnalen en/of crabmeat aan het geheel toe. Maak de vulling verder af met bouillonblok, Chin Soja en evt peper/zout naar smaak.

Diepvries Pangsit velletjes zijn verkrijgbaar in pakjes van 50 st.

Opm:
Uit een loempiapak kan met ook 4 pakjes pangsitvelletjes halen. Snijd het pakje met een mes in 4 gelijke delen.

Pangsit Vouwen (Voorbeeld 1)

12. We nemen een pangsitvelletje en leggen wat van de vulling in het midden. Maak de randen vochtig met wat plaksel *).

13. Vouw het velletje dubbel

14. Druk de punten goed op elkaar

15. Draai ze dicht en één slag om

Plaksel

Een mengsel van ei(wit) + meel en wat water

Pangsit Vouwen (Voorbeeld 2)

16. We nemen een pangsitvelletje en leggen wat van de vulling in het midden tussen C en D. Doe nu wat plaksel op punt B.

17. Nu vouwen we het zodanig dat punt A op B komt. Plak de 2 uiteinden op elkaar.

18. Nu vouwen we C en D achterwaarts naar elkaar toe en plak de 2 uiteinden aan elkaar.

Het bakken/frituren

In ruime zonnebloemolie wordt de pangsit gaar en bruin gebakken. De olie eerst heet laten worden.

Pangsit Vouwen (Voorbeeld 3)
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We nemen wat van de vulling en leggen wat van de vulling op hoek A.

19. We rollen nu hoe A driemaal om de vulling heen, zodat we een driehoek krijgen.

20. Nu vouwen we C en D achterwaarts naar elkaar toe en plak de 2 uiteinden op elkaar

Het bakken/frituren

In ruime zonnebloemolie wordt de pangsit gaar en bruin gebakken. De olie eerst heet laten worden.

Loempiavulling

Voor ca. 40 à 50 loempia’s. Groenten niet meer dan 1 kilo in totaal gebruiken

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Reboeng
	Bamboespruijtes goed laten uitlekken
	1 blik van 450 gr

	En/of Taogé
	Wassen, goed laten uitlekken
	Ca. 300 gr

	En/of Kool
	Witte, groene, gele of spitskool fijn gesneden
	Ca. 400 gr

	En/of Tahoe
	In 8 gelijke stukken snijden en in zonnebloemolie bakken, daarna in hele kleinde slierten snijden.

Is in plaats van vlees te gebruiken
	1 st

	Wortel
	Heel fijn geraspt, laten uitlekken
	4 st

	Prei
	Heel fijn gesneden
	1 st

	Ui
	Heel fijn gesneden
	2 à 3 st

	Knoflook
	Fijn gesneden
	5 à 6 st

	Ebbi
	
	2 à 3 eetl

	Varkensvlees
	Heel fijn gesneden of grof gemalen
	Ca 250 gr

	En/of Kipfilet
	Heel fijn gesneden
	Ca 250 gr

	En/of garnalen
	Verse
	Ca 1 à 2 ons

	Loempiavellen
	
	1 pak van 40 of 50 st (diepvries)

	Chine. Soja (donker)
	
	6 eetl

	Bouillonblok/poeder
	
	2 st

	Sesamolie
	
	1 theel

	Peper/zout
	
	Naar smaak


Bereiding

Fruit de fijn gesneden uien in wat zonnebloemolie (glazig). Voeg hierna de knoflook (mengen), ebbi en daarna het vlees toe. Doe tijdens het roerbakken wat peper en bouillonblokjes bij en zodra het vlees min of meer gaar is, de Chinese soja + sesamolie. Voeg hierna door telkens goed te mengen de fijn gesneden wortel, prei en de reboeng toe. Fruit nog even verder (2 à 3 min) en haal dan de pan van de warmtebron weg.

Meng nu:
en/of garnalen
en/of taogé

Goed door elkaar hutselen en voeg eventueel Chinese soja, peper en zout naar smaak toe. Giet nu de loempiavulling over in een vergiet om het overtollige vocht te verwijderen.

Opm:
De loempiavulling mag niet te vochtig zijn, anders krijg je problemen tijdens het vullen (bakken) van de loempia’s.

Het vouwen van Loempia
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Plaksel: ei, meel en water

We nemen een loempiavel en doen wat loempiavulling tussen C en D

Nu vouwen we A zodanig dat de loempiavulling gedeeltelijk bedekt is

Nu vouwen we de hoeken C en D elkaar toe en plakken ze vast met wat plaksel. Rol nu de hoekpunten E en F 2x op (bij grote loempia’s 1x oprollen)

Maak nu de loempia dicht door hoek B voorwaarts te vouwen en dicht te plakken

Het bakken/frituren

In ruime zonnebloemolie wordt de loempia gaar en bruin gebakken. De olie eerst heet laten worden.

Bapao (Bahpau-Papaw)

Gestoomde witte zoete broodjes gevuld met varkensgehakt.

	Ingrediënten Broodjes

Voor ca 20-25 Bapao’s
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Tarwebloem (zelfrijzend)
	
	1000 gr

	Bakkersgist
	
	2 pk Oetker à 7 gr of 50 gr verse gist

	Suiker (wit)
	
	150 gr

	Eieren
	Geklutst eiwit
	3 st

	Bakpapier
	Hema/Blokker - Knip in strookjes van 10 x 10 cm
	3 à 4 schijfjes

	Ingrediënten Vulling
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Varkensvlees
	Grof gemalen, evt. half om half
	Ca 750 gr

	Ui
	Fijn gesneden
	2 st

	Knoflook
	Fijn gesneden
	3 à 4 teentjes

	Gember
	Fijn gesneden
	3 à 4 bolletjes

	Babipangang poeder
	Evt. Steranijspoeder
	1 theel

	Bouillonblok
	
	1 st

	Chin. Soja (donker)
	
	1 à 2 eetl

	Sesamolie
	
	1 theel

	Suiker
	
	3 eetl

	Peper/zout
	
	Naar smaak


Bereiding Deeg

Week de gist in ca. 300 ml lauw water, voeg de suiker bij en meng. Laat ca. 10 min inwerken (op een warme plaats). Gebruik een plastic mengkom.

Doe nu het eiwit erbij en meng. Voeg dit mengsel in zijn geheel aan de tarwebloem toe en kneed tot een zacht en soepel deeg ontstaat (voeg eventueel water of tarwebloem bij). Leg een vochtige doek over de deegkom en lat het deeg op een warme plaats ca. 1 uur rijzen.

Bereiding Vulling

Fruit de uien in 3 eetl Zonnebloemolie (glazig), voeg nu de knoflook en het vlees toe en braad het verder totdat het bijna gaar is. Voeg nu achtereenvolgens toe (door telkens goed te mengen); peper, babipangangpoeder, bouillonblok, gember, Chin. Soja, sesamolie en suiker.

Braad nu verder tot het gaar is en koel af.

Het maken van de Bapao-broodjes

Kneed het deeg daarna opnieuw en neem een deel ervan, rol het uit met behulp van een deegroller (pletten), snij mbv bijvoorbeeld een kopje ronde plakjes uit met een doorsnede van ca. 8 cm. Doe nu wat van de vulling midden in en maak er ronde balletjes van (zie diverse voorbeelden).

Leg nu de balletjes op een met meel bestrooide plank even terzijde en laat ze op een warme plaats nog even verder rijzen. Doe een vochtige doek over de broodjes.

Het stomen

Stoom nu de broodjes gaar in een rijststomer ca 25 min. Gebruik tussen vergiet en deksel een doek om te voorkomen dat de broodjes door condenswater te vochtig worden.

Aanvullende tips:

21. Na afkoelen, omwikkeld met diepvriesfolie kunnen de Bapao-broodjes ingevroren worden. Voor het opdienen, opnieuw stomen of ca. 1 à 2 min in een magnetron opwarmen (met folie en al).

22. Is de vulling zichtbaar na het stomen van de bapao’s:
Het deeg voor de Bapao niet te dun uitrollen, mag best wat dikker
Voor het stomen de Bapao’s eerst goed alten rijzen. Niet vergeten om een vochtige doek over de Bapoa’s te plaatsen om uitdrogen tegen te gaan.

Loempia/Pangsit Saus

	Basis Ingrediënten

	Tomatenketchup of tomatenpuree

	Maizena om te binden

	*) Chilisaus (heet)

	*) Taotjo en/of Hoisin saus

Gefermenteerde soaj produkten

	Gember. Verse, in siroop of in poeder vorm

	Rijstewijn of sherry

	Azijn

	Suiker

	Chinese soja (lichte)


Opmerking

Door weglaten of juist gebruik maken van de ingrediënten kun je zelf naar eigen smaak de saus samenstellen.

*)
Taotjo/Hoisin saus (en chilisaus) kunnen in de koelkast na overgieten in een schoon potje meer dan een jaar goed blijven. Bij het uitnemen altijd een schone lepel gebruiken.

Bereiding

Kook een kopje tomatenketchup met twee kopjes water. Bind de saus met maizena (of tarwebloem). Vooraf 1 eetl aanlengen met wat water.

Kook nog even erder en maak het verder af met:

· 2 eetl taotjo (of hoisin saus)

· 8 à 10 eetl suiker (wit)

· 3 eetl Chinese soja (licht/donker 1 theel)

· 1 eetl gember in siroop (fijn gemaakt) of 1 theel gemberpoeder

· 1 eetl chilisaus (heet !!) kan men weglaten

23. Diepvries loempia- en pangsitvellen eerst laten ontdooien en daarna stuk voor stuk uit elkaar halen

24. Het bakken (frituren) van loempia’s en pangsits: gebruik geen vetten, maar slaolie of zonnebloemolie. De olie eerst heet laten worden

25. Het bewaren en invriezen van loempia’s en pangsits:

a. Loempia’s: eerst bakken en afkoelen. Daarna kun je ze in aluminiumfolie of doorzichtige diepvriesfolie invriezen Voor het consumeren eerst ontdooien en daarna in een oven van ca 200 C opwarmen (evt. opnieuw frituren). Niet in een magnetron opwarmen, dan worden ze zacht.

b. Pangsits: Kunnen voor het bakken ingevroren worden, bewaar ze in diepvriesdozen of wikkel ze in aluminiumfolie, strooi wat meel ertussen om te voorkomen dat ze tegen elkaar plakken. Eerst ontdooien en daarna frituren.

Tjap Tjai

Een Chinese groentengerecht, de groenten moeten op zo groot mogelijk vuur (warmtebron) gebakken worden (dmv roerbakken). Bij het opdienen moeten ze wat kanapperig zijn, de groenten mogen best wat half gaar zijn. 

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Varkensvlees
	Mager, schuin en fin gesneden, voorbakken in wat zonnebloemolie met knofllook en peper
	Ca 200 gr

	En/of Kippenvlees (filet) Kippenlever
	Wassen met wat citroen en met zout opkoken, in kleine stukken snijden
	2 à 3 st

	Garnalen en/of garnalen-ballen
	Verkrijgbaar als diepvriesprodukt of zelf te bereiden (zie recept)
	1 ons vers

	Uien
	Gesneden, halve cirkels
	2 st

	Knoflook
	Schuin gesneden
	2 à 3 st

	Prei
	Fijn gesneden
	1 stronk

	Reboeng
	Jonge bamboe
	1 ons

	Kool
	Div soorten, grof gesneden
	2 ons

	Chin. groenten
	Paksoy, Amsoi, Chin kool, Broccoli, grof gesneden
	1 ons van elk

	Champignons
	Gesneden
	5 ons

	Wortelen
	Schuin gesneden
	1 à 2 st

	Peultjes
	
	1 ons

	Paprika
	Reepjes gesneden
	1 st

	Komkommer
	Reepjes gesneden
	½ met schil

	Gemberwortel of Gember in siroop
	Geschild, gekneusd
	1 st

1 eetl

	Bouillon

Of poeder
	
	1 blok

1 schep

	Sesamolie

Of vetsin
	
	1 theel

mespunt

	Chin. Wijn of Cherry
	
	Ca 4 eetl

	Suiker
	
	3 eetl

	Chin. Soja (licht)
	
	Ca 2 eetl

	Maizena
	Om te binden, in 1 eetl water
	1 eetl

	Peper en zout
	
	Naar smaak


Bereiding

Fruit de uien (glazig) en voeg daarna de knoflook, wortel (blijf roerbakken ca 2 à 3 min), voorgebakken varkensvlees/kippenvlees, garnalenballetjes, wat peper en bouillon toe, vervolgens de groenten: Broccoli (ca 1 min), peultjes, champignons, paprika, komkommer, Chinese groenten en de garnalen.

Voeg hierna toe: suiker, Chin. Soja (blijven roerbakken), sherry, sesamolie (of vetsin) en daarna als bindmiddel de maizena. Goed mengen. Deksel op de pan en laat alles even goed doorsudderen (ca 1 min). Warm met rijst serveren (evt. wat sambal)

Foe Yong Hai

Een ei-gerecht met crab en groenten

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Crab + crabsticks
	Saus meeverwereken
	1 blikje + 6 sticks

	Eieren
	
	6 st

	Kool
	Fijn gesneden

Chin. Kool, paksoy of Amsoi, spitskool
	2 ons

	Selderij
	Fijn gesneden
	1 struikje

	Prei
	Fijn gesneden
	1 stronk

	Knoflook
	Heel fijn gesneden
	2 à 3 st

	Bouillonblok
	
	1 blok

	Chin. Soja (licht)
	
	3 à 4 eetl

	Ingrediënten

Voor de garnering 
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Doperwten
	Diepvries, voorkoken
	Ca 2 ons

	Ingrediënten

Voor de saus 
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Tomatenketchup
	
	1 kopje

	Ui
	Fijn gesneden
	¼

	Knoflook
	
	1 teentje

	Gember in siroop
	Fijn gesneden
	2 à 3 bolletjes

	Maizena
	Aangelengd in ca 1 eetl water
	1 eetl

	Chin. Soja (licht)
	
	2 eetl

	Bouillonblok 
	
	½

	Suiker
	
	5 à 6 eelt


Bereiding Omelet

Kluts de eieren en de knoflook te samen. Voeg tijdens het klutsen toe: peper, bouillonblok, zout en de Chin. Soja. Meng hierna de groenten (prei, kool, selderij) en de crab door het eimengsel.

Bak van dit mengsel kleine omeletejes in zonnebloemolie.

Bereiding Foe Yong Hai saus

Fruit de uien en de knoflook in wat zonnebloemolie. Voeg achtereenvolgens toe: 2 kopjes water, tomatenketchup, gember, suiker, Chin. Soja, ½ bouillonblok en maizena-papje. Kook zodra het kookt nog 1 min langer en koel dan af.

Serveren

Giet over de gesneden omeletjes, de doperwten en daarna het sausje. Serveer met rijst.

Koe Lo Yoek

In meel gebakken varkensvlees + een zoetzuur sausje

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Varkensvlees
	In dobbelsteentjes gesneden
	Ca 1 pond

	Ingrediënten

Marinade varkensvlees 
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Knoflook
	Fijn gesneden
	1 teentje

	Chin. Soja (donker)
	
	1 eetl

	Peper
	
	Mespunt

	Sherry
	
	1 kopje


Bereiding Marinade

Meng de ingrediënten in een kom en het vlees hierin marineren. Laat het ca. 1 uur inwerken.

	Ingrediënten

Bakken varkensvlees
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Ei
	
	1 st

	Meel
	Maizena + zelfrijzend bakmeel
	Ca 1:1

	Zonnebloemolie
	
	


Bakken Varkensvlees

Klop het ei los en wentel het gemarineerde vlees erin. Rol ze daarna door het meel. Bak ze daarna in zonnebloemolie lichtbruik. Laten uitlekken en zet ze even apart.

	Ingrediënten

Koe Lo Yoek saus
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Tomatenketchup
	
	1 kopje

	Chin. Soja (licht)
	
	2 eetl

	Sherry
	
	5 eetl

	Maizena
	Aanlengen in 2 eetl water
	2 eetl

	Prei
	Fijn gesneden
	Kl. Stronkje

	Vruchten op sap
	
	1 kopje

	Ananas op sap
	
	1 kopje

	Gember in siroop
	Fijn gesneden
	4 à 5 bolletjes of 1 eetl

	Reboeng
	
	2 à 3 eetl

	Champignons
	Fijn gesneden
	5 st

	Augurk in zuur
	Schuin en dun gesneden
	2 st

	Suiker
	
	6 à 8 eetl of zoveel meer


Bereiding Koe Lo Yoek saus

Kook in een pannetje eerst de wortelen met een kopje water. Zodra ze gaar zijn voeg dan de champignons en de prei toe. Kook even verder en voeg dan achtereenvolgens toe: tomatenketchup, maizena, Chin. Soja, suiker, sherry, reboeng en de gember. Kook nog 1 min, voeg dan de ananas en de vruchten op sap toe. Wacht totdat het kookt en haal ze dan weg van de warmtebron.

Het Opdienen

Giet de warme saus vlak voor het opdienen over de gebakken vleesbolletjes (de saus evt. opwarmen). Koe Lo Yoek kan met warme rijst worden gegeten.

Babi Pangang

Geroosterd varkensvlees in tomatenketchupsaus

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Varkensvlees
	Magere speklap aan een stuk of ribcarbonade
	Ca. 750 gr

	Ingrediënten Marinade
	Voorbereiding

Meng alles in een kom
	Hoeveelheid

	Knoflook
	Heel fijn gemaakt
	1 à 2 teentje

	Babipangangpoeder (5-kruiden specerijen)
	Of steranijspoeder
	3 theel

	Hoisin saus
	
	1 eetl (vol)

	Chin. Soja (donker)
	
	1 eetl

	Sherry (of Chin. Wijn)
	
	1 kopje

	Ingrediënten Babi Pangang saus
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Tomatenketchup
	
	½ kopje

	Hoisin saus
	
	1 eetl

	Sherry (of Chin. Wijn)
	
	4 à 5 eetl

	Chin. Soja (licht)
	
	2 eetl

	Maizena
	Aanlengen in 1 eetl water
	1 eetl

	Suiker
	
	Ca 5 eetl of iets meer

	Ingrediënten Zoetzuur voor de garnering 
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Augurkjes
	Dun schuin gesneden
	3 st

	Evt. Atjar Tjampoer
	(gemengd zoetzuur)
	


Bereiding Babi Pangang saus

Kook in een pannetje een kopje water en voeg achtereenvolgens toe: tomatenketchup, hoisinsaus, sherry, Chin. Soja (licht), suiker en maizena.

Bereiding

Marineer het vlees in de babi pangang marinade ca 2 uur of langer. Beter is het om het een nachtje in de koelkast te laten inwerken, afgedekt met aluminiumfolie. Prik af en toe met een vork zodat de marinade in het vlees kan doordringen.

Rooster hierna op een grill of in een oven op grill-stand (overdeur iets open). Besprenkel het vlees tijdesn het grillen met wat van de marinade.

Snijd het vlees zodra het gaar is in dunne reepjes en giet de Babi Pangang saus overheen. Doe hierna de gesneden augurkjes op het Babi pangang gerecht.

Warm, met rijst serveren.

Babi Ketjap

Varkensvlees in ketjapsaus

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Varkensvlees
	Magere varkenslapjes, hamlappen, varkenskrabbetjes, spare ribs, enz.
	Ca 800 gr

	Ui
	Halve cirkels
	2 st

	Knoflook
	Dwars gesneden
	3 teentjes

	Gember

Of gemberbolletjes
	Geschild, gekneusd

In siroop fijn gemaakt
	1 verse wortel ca 8 cm

4 st

	Gemengde-5-specerijen
	Of steranijspoeder, of babaipangangpoeder
	2 theel

	Indon. Ketjap
	
	10 eetl

	Chin. Soja (donker)
	
	1 eetl

	Bouillonblok (rund)
	
	1 blok

	Sesamolie
	
	½ theel

	Peper
	
	

	Suiker
	
	1 eetl

	Zout
	
	Naar smaak


Bereiding

Fruit (dmv roerbakken) de uien (glazig), voeg hierna de knoflook en het varkensvlees toe. Doe wat peper bij en fruit nog even verder. Voeg nu een kopje water en een bouillonblokje toe en wacht totdat het kookt. Maak nu verder af met: gember, gemengde-5-specerijen, Indon. Ketjap, Chin. Soja en sesamolie. Deksel op de pan. Laat dit verder nog ca 1 uur zacht koken. Vergeet niet af en toe te roeren. Voeg zonoidg water bij.

Serveren met rijst.

Garnalen Balletjes

Gekookte meelballetjes gemengd met garnalen

26. Te gebruiken bij het maken van diverse Chinese gerechten o.a Tjap Tjai, Bami, Mihoen, Chinese soepen, enz.

27. Als voorgerecht (snacks) serveren met een van de vele tomatenketchupsausjes

28. Verkrijgbaar als diepvriesprodukt 

	Ingrediënten
	Hoeveelheid

	Garnalen
	1 ons vers (evt. uit blik)

	Bakmeel (Zelfrijzend)
	250 gr

	Ei
	1 st

	Knoflook
	1 teentje

	Peper/Zout
	Naar smaak


Bereiding

Wrijf met behulp van een vork de garnalen fijn en voeg het ei, de fijn gemaakte knoflook, peper en zout aan toe. Kluts en voeg aan het geheel het meel toe. Kneed totdat er soepel deeg ontstaat, voeg eventueel wat water aan toe. Maak van dit deeg kleine balletjes ter grootte van een knikker.

Het gaar stomen c.q bakken van de balletjes

29. Dompel de balletejs in een pan met kokend water, zodra ze gaar zijn komen ze boven drijven. Haal ze eruit, laat ze uitlekken en afkoelen. In een diepvries zijn ze een lange tijd houdbaar.

30. De balletjes kunnen in een rijststomer gaar gestoomd worden.

31. Eventueel kun je de balletjes in zonnebloemolie gaar bakken.

Tahoe Petjel

Gebakken tahoe en met petjelsaus overgoten

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Tahoe
	In 6 delen snijden en in zonnebloemolie braden. Laten uitlekken en snijden in blokjes
	1 st

	Taugé
	Blancheren in warm water ca 1 min
	2 ons

	Kool
	Fijn snijden en blancheren, ca 1min
	2 ons

	Ijsbersla 
	In reepjes snijden
	1 st

	Selderij
	Fijn gesneden
	1 takje

	Gebakken uien
	
	

	Kroepoek
	
	


Petjelsaus

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Lombok (rood)
	Kan ook weggelaten worden
	1 of meer

	Kentjoer
	Of 1 mespunt in poedervorm
	Ca 2 cm vers

	Trassi
	
	1 theel

	Knoflook
	
	1 teentje

	Citroenblad
	
	1 st


De bovenstaande ingrediënten mixen of fijn malen en daarna overgieten met wat water in een pannetjes. Voeg toe: 1/3 van een pot pindakaas (afhankelijk van de hoeveelheid groenten die men neemt), asamsap (het sap van 1 grote eetlepel), 6 à 8 eetl bruine suiker en wat zout. Giet wat warm water overheen en meng het tot een dun papje (evt. wat opwarmen).

Serveren

Doe in een schaal de gebakken tahoe, de groenten en giet de petjelsaus overheen. Goed door elkaar mengen en strooi ten slotte de fruitjes en de kroepoek (verkruimelen) over het gerecht.

Tahoe Taotjo

Tahoe en varkensvlees/kippenvlees in hete taotjosaus

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Tahoe
	In 6 delen snijden, even in asamwater en met zout marineren en in zonnebloemolie bakken
	1 st

	Varkensvlees en/of kippenvlees
	In kleine stukken snijden
	250 gr

	Lombok
	Schuin gesneden
	4 à 5 st

	Laos
	
	2 schijfjes

	Daon djeroek
	
	2 st

	Daon salam
	
	2 st

	Ebbi
	
	1 eetl

	Ketjap
	
	5 eetl

	Uien
	Fijn gesneden
	1 st

	Knoflook
	
	2 à 3 st

	Suiker
	
	2 eetl

	Bouillonblok
	
	1


Bereiding

Fruit de uien in 5 lepels zonnebloemolie totdat ze wat glazig zijn. Voeg nu de knoflook en het vlees (varkens-/kippenvlees) toe., bak totdat het ongeveer gaar is en voeg achtereenvolgens toe (tijdens het toevoegen goed mengen/roeren): ca 1 kopje water, lombok, ebbi, ketjap, suiker, daon salam, daon djeroek, taotjo, bouillonblok en als laatste de gebakken tahoe’s.

Laat het nog ca. 30 min verder gaar sudderen.

Serveren met rijst, kroepoek, komkommer en evt. gebakken tempe.

Tahoe Telor

In ei gebakken tahoe en daarna met een sausje overgoten 

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Tahoe
	Fijn gemaakt met een vork
	1 st

	Knoflook
	Fijn maken
	1 teentje

	Ei
	
	3 st

	Peper/zout
	
	Naar smaak

	Taugé
	Blancheren ca 1 min
	2 ons

	Bouillonblok
	
	1 st

	Selderij
	Fijn gesneden
	1 takje

	Gebakken uitjes
	
	


Bereiding omelet

Kluts de eieren in een beslagkom, samen met de fijn gemaakte knoflook. Doe wat peper, bouillonblok en het zout bij en meng ze tesamen met de fijn gemaakte tahoe.

Tahoe Telor saus

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Ketjap (Indon)
	
	1 kopje

	Knoflook
	Fijn maken
	1 teentje

	Pindakaas
	
	4 grote eetl

	Citroen
	
	1 schijfje

	Suiker
	
	1 theel


Bereiding saus

Wrijf in een kookpannetje de knoflook fijn, voeg de ketjap, ½ kopje water, pindakaas, het sap v.e schijfje citroen en suiker toe. Verhit dit mengsel tot kokens en koel dan af.

Tahoe Ketjap

Hetzelfde recept, maar in plaats van het eibeslag wordt de tahoe in 6 stukken gesneden en gebraden in zonnebloemolie (ruim), zie blz 4A. De gesneden tahoe’s even voor het bakken marineren in asamwater en wat zout. Hierna de gebakken tahoe’s in kleine stukken snijden en met dezelfde saus (tahoe telor saus) overgieten.

Tahoesoep + Bamboespruitjes en varkensvlees (kip)

Chinese tahoesoep

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Tahoe
	In dobbelsteentjes gesneden ca 5 x 5 cm.
	1 st

	Vlees
	Varkensvlees of kipfilet
	Ca 150 gr

	Reboeng
	Bamboespruitjes
	1 ons

	Ui
	Fijn, halve cirkels
	1 st

	Knoflook
	Dwars en dun
	2 teentje

	Soja (Chin)
	Donker
	1 eetl

	Bouillonblok
	Kip
	1 blok

	Sesamolie
	
	1 theel

	Peper/zout
	
	Naar smaak

	Selderij
	Fijn gesneden
	1 takje

	Gebakken uitjes
	
	Naar smaak


Bereiding

Fruit de uien in een soeppan met wat zonnebloemolie, voeg hierna het vlees, knoflook en peper aan toe en fruit even verder. Voeg achtereenvolgens toe: de tahoe en reboeng. Maak de soep verder af met: soja en sesamolie. Serveren met selderij en gebakken uitjes.

Gefrituurde Tahoe, Ham, Kool en Paprika

Chinees gerecht 

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Tahoe
	In 6 delen snijden en in zonnebloemolie braden. Laten uitlekken en in dune reepjes snijden
	1 st

	Ham
	Schouder/acher, in dunne reepjes snijden
	Ca 1 ons

	Paprika
	In reepjes snijden
	1 st

	Kool
	In dunne reepjes snijden
	1 ons

	Ui
	Fijn, halve cirkels
	1 st

	Knoflook
	Dwars en dun
	2 teentje

	Soja (Chin)
	Licht
	3 eetl

	Bouillonblok
	
	1 blok

	Peper/zout
	
	Naar smaak

	Sesamolie
	
	1 theel


Bereiding

Fruit de uien op heel groot vuur in zonnebloemolie (4 eetl) ca 2 min. Doe hierna achtereenvolgens met tussenpozen en telkens te mengen: Konflook, kool, paprika, ham en tahoe. Fruit even verder en voeg dan 1/3 kopje water en bouillonblok bij. Maak het geheel verder af met peper, Chin. Soja en sesamolie. Laat het geheel nog even verder sudderen. Warm serveren met rijst.

Ajam Pangang Ketjap

Geroosterd kip gemarineerd met ketjap

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Kip of kipfilet
	In grote stukken gesneden en gewassen met veel water en citroensap, daarna laten uitlekken
	Ca 1 kg

	Trassi
	
	1 theel

	Ui
	
	2 à 3 st

	Knoflook
	
	2 à 3 teentjes

	Lombok (rode)
	
	1 st

	Citroen
	
	½

	Bouillonblok
	Kip
	1 blok

	Daon djeroek
	
	2 à 3 st

	Suiker
	
	4 à 5 eetl

	Zout
	
	1 theel naar smaak

	Ketjap
	
	½ kop


Bereiding I

Trassi, ui, knoflook en lombok fijn maken met de mixer (Boemboe A).

Fruit boemboe A in ca 5 eetl zonnebloemolie ca 2 min. Voeg achtereenvolgens toe: ketjap, bouillonblok, citroensap, daon djeroek, suiker, zout en 1 kopje water.

Goed mengen en voeg dan de stukken kip aan toe. Kook op een laag pitje verder totdat de kip half gaar is. Blijf omscheppen en kijk uit dat het niet gaat aankoeken.

Roosteren/grillen

Giet de stukken kip over in een vuurvaste schaal en rooster ze verder in een oven. Af en toe omdraaien en met de restsaus overgieten, doe eventueel wat extra ketjap bij.

Bereiding II

Marineren: Doe in een kom: Boeboe A, citroensap, suiker, zout en 1 kopje ketjap en wat water. Goed mixen. Doe nu de stukken kip bij. Goed mengen. Laat de marineersaus een paar uurtjes inwerken of een nachtje in een koelkast. Vergeet de kom niet af te dekken met folie.

Roosteren/grillen

Rooster nu de stukken kip in een griloven of mbv een houtskoolvuur (barbecuen).

Boemboe Ajam Peniki

Kip met gember/citroengras (gember = djahe; citroengras = sereh)

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Boemboe Ajam Peniki
	Er zijn diverse merken verkrijgbaar o.a: Sari Rasa, Go Tan, Koningsvogel, Indonesia, Vida, Eagle Food, enz.
	1 pak

	Kip

Of kipfilet
	Kip in stukken snijden en met veel water en een uitgeknepen citroen wassen
	Ca 850 gr

Ca 600 gr

	Bouillonblok
	Kip
	1 blok

	Daon djeroek
	
	2 à 3 st

	Daon salam
	
	2 à 3 st

	Santen
	
	1/3 blok

	Suiker
	
	1 eetl

	Zout
	
	Naar smaak


Bereiding

Fruit de inhoud van het pakje in ca 5 eetl zonnebloemolie. Voeg achtereenvolgens toe: 2 à 3 kopjes water, bouillonblok, daon djeroek, daon salam, suiker en zout.

Goed mengen en daarna de stukken kip (filet), blijven omscheppen. Zodra het kookt voeg dan het blokje santen toe. Kook, zodra het santenblokje is opgelost, op een laag pitje verder totdat de kip gaar is. Doe eventueel als het wat te droog is, wat water bij.

Pisang Goreng

Gebakken banaan

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Bananen (Pisang Tanduk)
	Snijden in: a). Ronde plakjes of b). Schuine plakjes of c). Halveer de banaan en snijd ze daarna door midden (in 4 gelijke st)
	3 à 4 st

	Bakmeel 
	Zelfrijzend
	Ca 350 gr of meer

	Eieren
	Kan weggelaten worden
	1 à 2 st

	Vanillesuiker
	
	2 pk

	Suiker
	Witte basterd
	3 à 4 eetl

	Zout
	
	Mespunt

	Zonnebloemolie
	Om te frituren
	


Bereiding

Beslag: Maak met water een beslag van eieren, bakmeel, vanillesuiker, basterdsuiker en zout.

32. Grote stukken banaan door het beslag halen en in warme zonnebloemolie frituren. De olie eerst heet laten worden.

33. Meng de kleine stukken banaan door het beslag en frituur ze met kleine portie’s tegelijk in zonnebloemolie.

Frituur ze lichtbruin en laat ze goed uitlekken. Strooi evt. wat poedersuiker overheen.

Opm:
Bij gebruik van eieren wordt de pisang goreng wat zachter, door de eieren weg te laten worden de pisang goreng wat croquanter.

Boemboe Blado (Rundvlees/Kip)

Bereid met o.a Ketoembar/Djinten (koriander/komijn)

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Pakje Boemboe Blado
	Er zijn diverse merken verkrijgbaar o.a Koningsvogel, enz.
	

	Kip/Kipfiletstukken

Of rundvlees
	Kip in stukken snijden en met veel water en met een uitgeknepen (1/2) citroen wassen en laten uitlekken

Rundvlees in kleine blokjes snijden
	Ca 850 gr

Ca 600 gr

	Bouillonblok
	Kip/Rund
	1 blok

	Daon djeroek
	
	2 à 3 st

	Ketjap (Indo)
	
	3 eetl

	Suiker
	
	1 eetl

	Zout
	
	Naar smaak


Bereiding

Fruit de inhoud van het pakje in ca 5 eetl zonnebloemolie. Voeg vervolgens toe: 2 à 3 kopjes water, bouillonblok, daon djeroek, ketjap, suiker en zout.

Goed mengen en daarna de stukken kip/rundvlees. Blijven omscheppen. Kook, zodra het kookt, op een laag pitje verder totdat de kip gaar is (deksel half geopend). Doe eventueel als het wat te droog wordt, wat water bij. Rundvlees heeft een langere kooktijd nodig.

Opm:
Beter zou zijn om het gerecht een dag/avond van te voren klaar te maken en de volgende dag opnieuw te koken.

Nasi Goreng

Gebakken rijst 3 à 4 personen

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Rijst
	Gestoomd korrelig/droog
	Ca 300 gr rauw

	Uit
	Boemboe A

Mix deze ingrediënten mbv een mixer
	1 à 2 st

	Knoflook
	
	3 teentjes

	Trassi
	
	1 theel

	Zout
	
	Naar smaak

	Lombok (rood)
	
	Naar smaak

	Varkensvlees
	Bv. Ontbijt en/of gerookt spek, Ham in kleine reepjes/ dobbelsteentjes snijden
	2 ons gemengd

	En/of kipfilet
	Gekookt en in kleine stukken gesneden
	1 ons

	En/of garnalen
	Vers
	1 ons

	Prei
	Heel fijn gesneden
	1 stronk

	Bouillonblok
	Of 1 eetl poeder
	1 blok

	Ebbi
	
	1 eetl

	Zonnebloemolie
	
	


Bereiding

Fruit (dmv roerbakken) de gemalen ingrediënten (Boemboe A) en de ebbi met wat zonnebloemolie (ca 5 eetl) half gaar. Voeg achtereenvolgens toe: Prei, ham/kip, bouillonblok. Goed mengen en voeg dan de rijst toe. Blijven roerbakken (warmtebron wat lager zetten), voeg dan desgewenst de garnalen toe en maak het evt verder af met wat zout.

	Ingrediënten Garnering
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Zoetzuur (Atjar)
	Div soorten augurkjes of Atjar Tjampoer

Atjar = zoetzuur Tjampoer = gemengd
	

	Komkommer
	Verse, geschild en in kleine cirkels gesneden
	

	Omelet
	Fijn gesneden, evt. 1 spiegelei
	

	Saucijs of gehakt
	Vers varkensworst gebakken of Indisch gehaktballetjes (zie recept)
	1 ons

	Kroepoek en fruitjes
	
	

	Ketjap (Indon)
	Evt als smaakmaken
	1 à 2 eetl


Bereiding

Fruit (dmv roerbakken) de gemalen ingrediënten (Boemboe A) en de ebbi met wat zonnebloemolie (ca 5 eetl) half gaar. Voeg achtereenvolgens toe: Prei, ham/kip en een bouillonblok. Goed mengen en voeg dan de rijst toe. Blijven roerbakken (warmtebron wat lager zetten), voeg dan desgewenst de garnalen toe en maak het evt. verder af met wat zout.

Het opdienen/serveren

Dien de nasi goreng op een schaal op, gegarneerd met plakjes komkommer en de in reepjes gesneden omelet. Strooi hier overheen de gebakken fruitjes. Serveer hierbij, de gebakken worstjes/gehaktballetjes, atjar of zoetzuur en de kroepoek.

Voor liefhebbers kan met wat Indon. Ketjap gebruiken.

Indische Gehaktballetjes

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Varkensvlees
	Grof gemalen (evt half om half)
	Ca 2/3 ons

	Peper/Nootmuskaat
	
	Naar smaak

	Kruidnagel
	
	Mespunt

	Zout
	
	Naar smaak


Bereiding

Meng de ingrediënten doorelkaar en maak er kleine platte balletejes van. Braad ze hierna in zonnebloemolie en als ze gaar zijn, goed laten uitlekken.

Sajoer Asem

Tamarinde soep, fris zoet/zuur

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Sperciebonen en/of Katjang Pandjang (=lang kouseband)
	In kleine stukken gesneden

Lange boontjes ca 1 ons in kleine stukken gesneden (ca 2,5 cm)
	Ca 1 ons

	Kool
	Witte/groene grof gesneden
	Ca 1 ons

	Aubergine
	In kleine stukken gesneden
	1

	Pepers (lombok)
	Groene naar smaak
	1 à 2

	Paprika
	In klein reepjes gesneden
	1

	Pinda’s
	Eerst voorkoken ca 1 uur
	1 ons

	Maïs
	Jong, vers, dwars doorgesneden met kolf en al in stukken van 2 à 3 cm of 1 blik maïskorrels/maïskolfjes
	Vers 1 a`2 st

	Reboeng
	Jonge bamboe
	1 ons

	Ui
	Halve cirkels
	2 st

	Knoflook
	Dwars gesneden
	2 à 3 teentjes

	Laos
	
	2 à 3 schijven

	Daon salam
	
	3 à 4 st

	Kemirinootjes
	Fijn gemakt of 1 eetl
	3 st

	Trassi
	
	1 theel

	Ebbi
	
	1 theel

	Bouillonblok
	
	2 rund

	Asem (tamarinde)
	Sap van 
	3 grote eetl

	Suiker
	
	3 à 4 eetl

	Zout
	
	Naar smaak


Bereiding

Kook ca 1,5 liter water en voeg achtereenvolgens toe:

Gekookte pinda’s, sperciebonen, katjang pandjang, bouillonblokjes, trassi, ebbi, uien, knoflook, laos, daon salam en de fijn gemaakte kemiri.

Kook nu even verder ca 2 min en doe dan de groenten bij. Voeg hierna het asemsap en de suiker toe. Kook nu verder totdat de groenten gaar zijn (ze mogen best wat knapperig zijn). Voeg evt. zout/asemsap naar smaak toe.

Serveren

Als voorgerecht (soep vooraf) of als bijgerecht dus als saus bij de rijsttafel in plaats van sajoer lodeh.

Atjar Tjampoer (zoetzuur)

(Atjar = zoetzuur, Tjampoer = gemengd)

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Bloemkool
	In kleine stukken
	½

	Taugé
	
	3 à 4 ons

	Wortelen
	Geraspt in kleine slierten
	3 ons

	Kool
	In kleine reepjes gesneden
	½ wit

	Evt:
	
	

	Sperciebonen
	In kleine stukken van ca 1 cm
	2 ons

	Paprika
	In reepjes snijden
	

	Komkommer
	In kleine stukken snijden
	

	Ui
	Boemboe A

Fijn maken mbv een mixer
	2 st

	Knoflook
	
	3 à 4 teentjes

	Koenir *). (curcuma=koenjit)
	
	1 verse wortel van 10 cm of 1 eetl in poedervorm

	Gember
	
	Vers 6 cm, poeder 1 eetl

	Kemirinoten
	
	4 à 5 st

	Azijn
	
	1 kopje

	Suiker
	
	8 à 10 eetl

	Mosterd
	Kan weggelaten worden
	1 eetl

	Zout
	
	Naar smaak

	Maïzena
	Om te binden, aanlengen met water
	1:1 eetl

	Zonnebloemolie
	
	


Bereiding

Fruit de gemalen ingrediënten (Boemboe A) in ca 5 à 6 eetl zonnebloemolie ca 3 à 4 min. Voeg hierna toe: de azijn, suiker, zout, vervolgens opkoken en daarna de groenten als eerste: de wortelen, daarna de bloemkool (c.q boontjes), komkommers, paprika en als laatste de taugé. Goed mengen voeg hierna evt. 1 eetl mosterd toe. Niet te lang doorkoken, de groenten mogen best wat knapperig zijn. Om te binden kun je wat maizena gebruiken.

Opm: In de koelkast kun je atjar-tjampoer een hele tijd bewaren.

*).Kerriepoeder is een samenstelling van koenirpoeder en diverse andere kruiden.

Soto Ajam (+Lontong)

Soort kippensoep – een complete maatlijd voor 2 à 3 personen

	Ingrediënten

Voor de soep
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Kip of

2 dubbele kipfilets
	
	1 van ca 850 gr

	Boeboesoto
	
	1 pakje

	Gemberwortel
	Geschild en gekneusd
	Vers, stuk van 3 à 4 cm

	Sereh
	Gekneusd
	Vers ca 1 stengel

	Daon djeroek
	
	3 st

	Bouillonblok
	2 st (kip)
	2 ons

	Ingrediënten

Voor de garnering
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Eieren
	Hardgekookt, snijden in ronde schijfjes
	2 à 3 st

	Aardappelen
	Koken en in blokjes snijden
	2 à 3 st

	Taugé
	
	2 ons

	Selderij
	Fijn gesneden
	1 takje

	Prei
	Fijn gesneden (of bieslook)
	1 st

	So-oen
	In warm water weken en knippen
	1 ons

	Fruitjes
	Gebakken uien
	

	Citroen
	
	1 schijfje

	Ketjap (Indon)
	
	1 grote eetlepel

	Lontong
	In blokjes snijden (mag ook rijst zijn)
	


Sambal Kemirie

1 à 2 kemirienoten + enkele pepers (kleine groene of rode lomboks) opkoken en daarna met 1 theel trassi en zout fijn wrijven.

Bereiding

Kook de kip/kipfilet/poten en de bouillonblokjes gaar in ca 1,5 liter water. Haal de kip eruit en laat het even uitlekken. Fileer de stukken kip en snijd het vlees in kleine reepjes en zet het bij de garnering. Doe de beentjes terug in de pan en voeg achtereenvolgens de sotoblok, daon djeroek, sereh en gemberwortel toe. Laat nu de soep nog ca 1 uur op een laag pitje verder pruttelen. Voeg eventueel wat zout bij.

Opdienen/serveren

Een paar schijfjes lontong (rijst), kippenvlees, taugé, so-oen, aardappel (een schijfje), ei (enkele schijfjes), selderij, prei, een behoorlijke schep soep, citroen (uitpersen), ketjap, fruitjes en eventueel wat van de sambal kemirie.

Rotti Kukus

Rotti =brood, Kukus = stomen

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Bakmeel
	Zelfrijzend
	500 gr

	Suiker
	Basterd
	500 gr

	Eieren
	
	10 à 12 st

	Vanillesuiker
	
	2 zakjes à 5 gr

	Boter
	Voor de cakevorm i.p.v boter kun je bakpapier gebruiken
	


Bereiding

Kluts de eieren te samen met de basterdsuiker, vanillesuiker tot ze schuimen. Meng vervolgens het meel doorheen en blijf kloppen tot een glad deeg (Zie opm.)

Neem een kwart van het beslag en meng het cacaopoeder er doorheen. Eventueel kan men ¼, 1/3 of ½ van het beslag met cacaopoeder mengen.

Neem een beboterde cakevorm en schep hierin laag voor laag van het beslag (wit, bruin, wit, bruin, etc), in plaats van boter kun je bakpapier gebruiken. Stoom nu de rottikukus gaar in een stomer. Maak de pan tijdens het stomen niet open. Stoomtijd ca 40 min. Laat de koek afkoelen.

Opm: Men kan ook het cacaopoeder weglaten en het beslag in zijn geheel gaar stomen.

Spekkoek

Soort eiercake met diverse specerijen

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Eieren
	Eiwit en eigeel van elkaar scheiden, in twee afzonderlijke mengkommen
	20 st

	Suiker
	Witte basterd
	300 gr

	Roomboter
	Gesmolten
	500 gr

	Koffiemelk
	
	5 eetl

	Tarwebloem
	Gezeefd, geen zelfrijzend
	150 gr

	Vanillesuiker
	
	2 zakjes van 5 gr

	Bakpapier
	Voor de onderkant van de bakvorm
	

	Bakoven + grill
	Men maakt gebruik van de grill (ovendeur open/kier), ventialtor uit, max temp.

Men bakt laag voor laag mbv de bovenwarmte (grill)
	

	Kruiden voor de bruine laag
	Hoeveelheid

	Anijspoeder
	4 volle theel

	Kaneel
	8 volle theel

	Kruidnagel
	2,5 theel

	Nootmuskaat
	2 volle theel

	Kardamon
	3 theel


Bereiding

Klop mbv een mixer in een mengkom de dooiers los. Voeg achtereenvolgens toe (telkens mixen): Gesmolten roomboter, koffiemelk, vanillesuiker, basterdsuiker en de gezeefde tarwebloem.

Klop nu de eiwitten, met een theel zout, zo stijf als sneeuw en meng dit (mbv een grote plastic lepel) voorzichtig door het botermengsel. Verdeel het verkregen beslag in tweeën, voor de specerijenlaag wat minder dan voor de witte.

Bruine laag: doe nu de specerijen in de ene helft en meng voorzichtig

Witte laag: de andere helft (iets meer) laat men wit blijven

Bakken

Bak het beslag laag voor laag. Begin eerst met de bruine laag en eindig met de witte. Onderkant vd bakvorm bekleden met bakpapier of met roomboter insmeren en gebruik voor de lagen niet te veel beslag. Bak de eerste laag in een van te voren verwarmde overn (1700) en daarna de lagen laag voor laag met de grill. Maak in totaal ca 12 à 14 lagen (evt wat minder). Bakijd per laag ca 3 à 4 min. Bak als de bakvorm vol is, de spekkoek na bij ca 160 C (ovendeur dicht, ovenventilator aan).

Kelepon

Gekookte (groene) ketanbolletjes gevuld met bruine suiker

Ketan = kleefrijst

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Ketanmeel
	
	½ kg

	Goela Djawa
	Javaanse suiker in kleine stukjes breken/snijden, evt bruine basterdsuiker
	Ca 200 gr

	Pandanblad
	Vers een paar stengels (gesneden/gekneusd) of ca 1 theel pandan-essence 
	

	Kalkwater
	Verzadigde oplossing van water en poeder, goed mengen en laten bezinken
	1 eetl poeder

ca 10 eetl water

	Zout
	
	½ theel

	Kleurstof
	Groen
	

	Kokosmeel
	Gedroogde, geraspte kokos (Liever: vers)

Met warm water laten wellen, voeg hierna wat zout toe en sttom ca 10 min
	Ca 250 gr


Bereiding

Water voor het ketandeeg: Kook in een pannetje ca 200 ml water, 3 eetl kalkwater, de pandanstengels, zout en de groene kleurstof. Kook nog ca 2 min door, koel af en verwijder de pandanbladeren.

Maken van de kelepon-bolletjes: Meng het ketanmeel met dit watermengsel tot er een kneedbaar deeg ontstaat. Maak nu bolletjes ter grootte van een flinke knikker en vul ze met een stukje van de Goela Djawa of een theel basterdsuiker.

Koken van de kelepon-bolletjes: Kook een pan met water, zodra het water kookt, laat dan de kelepon-bolletjes voorzichtig een voor een in het water glijden. De kelepon-bolletjes zijn gaar zodra ze boven het water drijven. Schep ze met een schuimspaan uit het water.

Opdienen

Strooi wat van de klaargemaakte kokos over de bolletjes en dien ze zo op. De kelepon-bolletjes kunnen koud gegeten worden.

Indische Kroketten

Aardappel-kroketten gevuld met gehakt

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Gehakt
	Runder of half om half
	1 pond

	Cornedbeef
	
	1 blikje

	Bouillonpoeder
	
	2 eetl of 1 blokje

	Uien
	Fijn gesneden 
	3 st

	Knoflook
	Fijn gesneden
	3 à 4 teentjes

	Selderij
	Fijn gesneden
	1 kl bosje

	Prei
	Heel fijn gesneden
	1 st

	Wortel
	Heel fijn gesneden (geraspt)
	2 à 3 st

	Peper/Zout

Nootmuskaat
	
	Naar smaak

	Ei
	
	4 à 5 st

	Aardappelpuree
	Voor de puree kun je het beste droogkokende aardappels gebruiken (bv bintjes):

Aardappelen, schillen, koken met weinig water, fijn maken en daarna mengen met 2 eieren, zout, peper, nootmuskaat en wat koffiemelk
	

	Zonnebloemolie
	Om te bakken
	

	Broodkruim 
	
	1 à 2 pakjes


Bereiding

Vulling: Fruit de uien in wat zonnebloemolie (ca 5 eetl) totdat ze wat glazig zijn, voeg hierna de wortel en de knoflook toe, even roerbakken en daarna het gehakt. Goed mengen en blijven roerbakken. Voeg dan toe de peper, nootmuskaat, bouillonpoeder, blijven roerbakken, prei en zout. Roerbak verder totdat het gehakt gaar is. Doe nu de cornedbeef en de selderij erbij, meng en koel af.

Maken van de kroketten: Doe wat van de aardappelpuree (ter grootte van een grote eetl) op de palm van je hand, even pletten en doe wat van de vulling midden in en knijp nu voorzichtig dicht. Probeer nu met beide handen een kroket van te maken. Doe evt wat aardaapelpuree bij.

Rol nu de kroket door het paneermeel daarna door een geklutste ei en nogmaals door het paneermeel.

Frituren: De zonnebloemolie eerst heet laten

Serveren: Met wat mosterd

Indische Pasteitjes

Gevulde van meel gemaakte gebakken pasteitjes (half maanvormig)

	Ingrediënten

Pasteideeg
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Tarwebloem
	
	1 kg

	Boter
	Roomboter of 20 gr barderij
	250 gr

	Eieren
	
	3 à 4 st

	Suiker
	
	100 gr

	Zout
	
	Mespuntje

	Water
	
	Ca 400 ml

	Ingrediënten

Pasteivulling
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Gehakt
	Half om half (runder, varkens of kip)
	1 pond

	Ui
	Fijn gesneden
	2 st

	Knoflook
	Fijn gesneden
	2 à 3 st

	Selderij
	Fijn gesneden 
	

	Prei
	Fijn gesneden
	1 st

	Doperwten
	Diepvries, gestoomd
	Ca 200 gr

	Wortel
	Heel fijn gesneden 
	2 à 3 st

	So-oen
	Vermicelli in warm water weken en knippen
	

	Peper/Zout

Nootmuskaat
	
	Naar smaak

	Bouillonblok
	
	1 st

	Ketjap
	
	3 eetl


Bereiding

Pasteivulling: Fruit de uien in wat zonnebloemolie glazig, voeg hierna de knoflook en daarna de wortel toe. Fruit even verder en voeg dan het gehakt toe.

Voeg hierna achtereenvolgens de peper, nootmuskaat en bouillonblok toe. Zodra het gehakt gaar is voeg dan de doperwten, so-oen, selderij, prei, ketjap en zout toe. Goed mengen en het te veel aan vocht verwijderen.

Pasteideeg: Mix de eieren en de boter (evt verwarmen) goed dooreen, voeg de suiker en water bij en mix. Voeg hierna de tarwebloem en kneed tot een zacht en soepel deeg ontstaat (evt water cq meel extra toevoegen).

Neem een bolletje deeg en rol met een deegroller tot een egale laag, snij evt met behulp van een kopje een ronde plakje uit.

Vullen en frituren: Vul het rond plakje met wat vulling en maak er een half maantje van, plus een randje. Frituur ze hierna in zonnebloemolie lichtbruin.

De pasteitjes kunnen zowel rauw of gebakken in de diepvries bewaard worden.

Rauw: Eerst ontdooien en daarna frituren

Gebakken: Ontdooien en in een oven opwarmen op 1800.

Lemper

Kleefrijst gevuld met kippengehakt

	Ingrediënten

Omhulsel
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Ketan
	Kleefrijst
	1 kg

	Santen
	
	1/3 blok

	Daun pandan
	Blad van de pandanplant, soort palmplant met welriekende bladeren
	

	Zout
	
	1 theel

	Ingrediënten

Vulling 
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Kip
	Kippenpoten of een hele kip koken met wat zout en daarna fileren en in hele kleine stukjes snijden

of:

Filet/gehakt grof gemalen evt half om half gehakt rund/varkensvlees
	800 gr

500 gr

	Boemboe lemper
	
	1 pakje

	Santen
	
	¼ blokje

	Bouillonblok
	Kip
	1 st

	Daun djeruk
	Citroenblad
	2 st

	Aluminiumfolie
	Of doorzichtig bakfolie
	


Bereiding

Omhulsel (ketanrijst): Was de ketanrijst en week ze ca 1 uur in water. Stoom hierna de ketan in een stomer ongeveer 45 min.

Los en verwarm ondertussen de santen + de pandanblad in wat water op, met een theel zout. Giet hierna het santenmengsel (warm) over de gestoomde ketan en meng de santen er goed doorheen. Stoom de ketan nog ca 15 min en koel dan af.

Vulling: Fruit het boemboe-lemper-blokje in ca 6 eetl olie, doe en meng het (kippen)gehakt erbij. Voeg vervolgens toe: bouillonblok, peper, zout en djerukblad. Zodra het vlees gaar is doe dan het santenblokje (1/4) erbij en meng totdat het in zijn eheel is opgelost. Koel af.

Vullen van de lempers: Doe wat van de ketan op een stuk folie (van te voren insmeren met wat zonnebloemolie). Druk de ketan plat en leg er wat van de vulling op en rol de ketan om de vulling en sluit dan de folie.

Opmerkingen:

34. De lempers moeten warm gegeten worden

35. De lempers kunnen in de diepvries bewaard worden, na het ontdooien in een stomer of oven (1500) opwarmen

Boemboe Ajam Pedis

Hete kip

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Boemboe ajam pedis
	Er zijn diverse merken verkrijgbaar:

Sari Rasa, Go-tan, Koningsvogel, Indonesia
	1 pakje

	Kip

Karbonade-dijen

Kipfilet
	Kip in stukken snijden en met veel water en citroensap wassen
	Ca 900 gr

Ca 1 kg

Ca 700 gr

	Bouillonblok
	Kip
	1 bl

	Daon djeruk
	Citroenblad
	3 à 4 st

	Daon salam
	Laurierblad
	3 à 4 st

	Ketjap
	Indonesisch
	5 eetl

	Suiker
	
	1 eetl

	Zout
	
	1 theel


Bereiding

Fruit de inhoud van het pakje in ca 4 eetl zonnebloemolie. Voeg vervolgens de ingrediënten toe: ca 2 kopjes water, bouillonblok, daon djeruk, daon salam, ketjap, suiker en zout

Goed mengen en voeg daarna de stukken kip toe. Kook op een laag pitje verder, zo af en toe roerbakken en uitkijken dat het niet gaat aanbranden, totdat de kip gaar is. Doe eventueel als het te droog wordt, wat water bij.

Na-grillen: Zodra de kip gaar is kan men het in de oven verder naroosteren. De stukken kip af en toe omdraaien en met de rest van de saus besprenkelen.

Sambal Goreng Udang

Udang = garnaal

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Garnalen
	Verse en gepelde garnalen (Noorse of andere soorten). Zowel grote of kleine
	Ca 4 à 5 ons

	Ui
	Heel laten en in zijn geheel met een mixer tot een boemboe verwerken
	1 à 2 st

	Knoflook
	
	2 à 3 st

	Pepers-rode
	
	1 of meer

	Kemiri-noten
	
	2 st

	Laos
	
	2 à 3 sneetjes

	Daon salam
	Laurier
	2 à 3 st

	Daon djeruk
	Citroenblad
	2 à 3 st

	Peteh bonen 
	Gesneden of hele
	4 of meer

	Trassi
	
	1 theel

	Asam
	Sap van 1 gr eetl pasta
	1 eetl

	Santen
	
	¼ blok

	Bouillonblok
	Rund
	1 st

	Zout
	
	Mespunt

	Zonnebloemolie
	
	3 à 4 eetl


Bereiding

Fruit de gemalen boemboe in de zonnebloemolie in ca 2 à 3 min. Voeg achtereenvolgens toe: trassi, laos, daon salam en daon djeruk, even roerbakken. Daarna 1 kopje water, asamsap, bouillonblok en de suiker. Wacht totdat het kookt en los daarna de santen in op. Voeg nu de peteh bonen en de garnalen toe. Laat het nog ca 20 min op een laag pitje verder sudderen. Af en toe roerbakken, voeg evt wat water en zout bij.

Na-grillen: Zodra de kip gaar is kan men het in de oven verder naroosteren. De stukken kip af en toe omdraaien en met de rest van de saus besprenkelen.

Droge en kant en klare gerechten

Ze zijn zondermeer te gebruiken en je kunt ze een hele tijd goed bewaren. Verkrijgbaar in div Toko’s.

Abon:
Soort droge corned beef van rundvlees

Serundeng:
Gebakken kokosmeel+ pinda’s (of stukjes rundvlees)

Bubu Lontong:
Gemalen en gebakken sojabonen (bubu=meel). Wordt als smaamaker gebruikt. Men strooit ze boven op de lontong (of nasi kuning/gurih)

Ritja Ritja van varkensvlees

Bevat o.a Gember en Laos

	Ingrediënten
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Boemboe Ritja Ritja
	Div merken verkrijgbaar
	1 pakje

	Varkensvlees *)
	In kleine stukken gesneden

Mag ook: kipfilet/rundvlees/ gebakken vis/gekookte eieren/gebakken tahoe en tempe
	600 gr

	Daon salam
	Laurier
	2 à 3 st

	Daon djeruk
	Citroenblad
	2 à 3 st

	Asampasta
	
	1 theel

	Bouillonblok
	Kip of rund
	1 bl

	Suiker
	
	1 eetl

	Zout
	
	Naar smaak


Bereiding

Fruit de inhoud van het pakje boemboe in ca 5 eetl zonnebloemolie. Voeg vervolgens toe: 2 à 3 kopjes water, bouillonblok, daon djeruk, daon salam, asampasta en suiker.

Goed mengen en voeg dan het vlees aan toe. Kook zodra het kookt op een laag pitje verder totdat het vlees gaar is. Doe eventueel als het wat te droog wordt, wat water bij.

Nasi Koening

Rijst met kokosmelk bereid en met koenir gekruid 

	Ingrediënten

4 à 5 personen
	Voorbereiding
	Hoeveelheid

	Rijst langkorrelig
	
	600 gr

	Ketan
	
	100 gr

	Santen
	
	¼ blok

	Water
	
	7½ dl

	Daon djeruk
	
	3 st

	Sereh
	
	1 spriet

	Koenir
	Koenjit
	3 theel

	Pandanblad
	
	2 stengels

	Zout
	
	Naar smaak


Bereiding (in de rijststomer)

Spoel de rijst en de ketan schoon. De santen lost u op in de hoeveelheid water die u voor de rijst nodig heeft. Aan de santenoplossing, de koenir, de pandan, sereh, daon djeruk en zout toevoegen. Hierin wordt de rijst gekookt en gestoomd.
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De samenstelling van de kruiden kan men zelf varieren.
















































