Pepesan Makreel

INGREDIËNTEN
	Makreel
2 à 3 stuks (ca. 1 kg), maak de makrelen schoon (ingewanden/kop/staart verwijderen), afspoelen onder de kraan. Dompel en spoel ze nog even na met citroenwater (een citroen in ca. 1 ½ ltr water). Goed laten uitlekken.
Maak hierna 2 à 3 inkeepjes aan beide zijden van de vis

	Uien
	2 à 3 stuks
	Al deze ingrediënten tezamen fijn maken, eventueel m.b.v een mixer, meng de bumbu hierna met 3 eetlepels zonnebloemolie.

	Knoflook
	2 teentjes
	

	Lombok (grote rode)
	10 of meer
	

	Kemirinoten
	4 à 5 stuks
	

	Trasi
	1 theelepel
	

	Daun djeruk purut
	2 à 3 stuks
	

	Temu kunci (verse/diepvries)
	2 stronkjes
	

	Zout
	1 theelepel
	

	Suiker
	1 eetlepel
	

	Daun salam
	4 stuks
	

	Daun kemangi
	Niet altijd verkrijgbaar, kan eventueel worden weggelaten. De bladeren van een/twee stengels.

	Citroen
	½ citroen
	

	Pisangbladeren
	Verkrijgbaar als diepvriesproduct. Neem een stuk van ca. 25 x 50 cm, het restant opnieuw invriezen.
Opm.: Pisangbladeren zijn wat stug, om het soepel te maken kun je ze stomen of in kokend water weken.

	Aluminiumfolie
	ca. 75 cm
	


BEREIDING
INPAKKEN

Leg het pisangblad op de aluminiumfolie en wat van de gemalen ingrediënten.
Doe nu de makrelen op de bumbu en verdeel het restant van de gemalen ingrediënten gelijkelijk over de vissen. Doe het ook met de daun salam en kemangiblaadjes.
Besprenkel nu de vissen met het sap van ca. ½ citroen. Wikkel nu eerst het pisangblad om de vissen en daarna de aluminiumfolie. Goed afsluiten.

BAKKEN / GRILLEN

Bak de makrelen bij 180-200° C ca. 1 uur in een voorverwarmde oven. Haal het pakje eruit, maak het voorzichtig open en verwijder m.b.v een lepel het overtollig vocht. Wederom goed afsluiten en gril de makrelen zowel aan de boven- als onderkant (ca. 15 min. per kant).

BEWAREN / INVRIEZEN

Voor het invriezen is het niet nodig de makrelen vooraf te grillen. Goed laten afkoelen en invriezen. Consumeren: Ontdooi bij kamertemperatuur, vocht verwijderen en grillen.
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