Klepon
 

Ingrediënten:
 

Pak gemalen kokos
Gula djawa (Javaanse suiker)
Pandan pasta
Ketanmeel
Zout
 

Bereiding:
Zet een ruime pan water op het vuur en voegt daar wat zout aan toe. Breng het water zachtjes aan de kook. Stoom gelijktijdig de kokos, voeg ook wat zout toe aan de kokos.
 

Doe wat pandanpasta in wat water en voeg het mengsel beetje voor beetje aan de meel toe totdat je een kneedbaar geheel krijg (niet te plakkerig). Van de Javaanse suiker hak je kleine stukjes. Rol een balletje van wat meel, druk er met je vinger een kuiltje in, stop er een stukje suiker in en draai het geheel weer tot een bal.
 

Doe het balletje met de suiker in de pan kokend water. Zodra het balletje komt bovendrijven eruit scheppen en door gestoomde kokos rollen. Klaar!
 

Tip: Niet te grote stukken suiker en proef de eerste zodat je kunt zien of de suiker is gesmolten. Neem geen klein hapje, maar stop klepon helemaal in de mond!
 

Ingrediënten zijn verkrijgbaar bij de toko. Pandanpasta geeft smaak en kleur (groen). Een alternatief is daun pandan meekoken met water en groene kleurstof vermengen met water.
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