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Indonesisch

Angsa

Ayam

Babad

Daging anak lembu
Daging sap
Denghkul

Itik

Indonesizch

Batang pokok pisang
Bayam

Bit
Bloomkol/Bunga kol
Buneis

Daun jambu biawas
Daun papava
Jagung

Jantung plsang
Kacang panjang
Kangkung

Ketimun

Kol/kubis

Labu merah
Lombok/lado
Lombok hijau

Indonesisch

Asam jawa
Belimbing masam
Bijl sawi

Buah keras/kemirie
Buah keluak

Buah pala
Bunga buah pala
Bunga cengkin
- Bunga lawang
Daun bawang
' Daundelima
- Daun jeruk purut
Daun kem.
- e bar

Nuttige

Daging/Vlees

Mederlands
(zans

Kip

Pens
Kalfsvieos
Rundvlees
Schenkel
Eend

Indonesisch
Ekor sapi
injal
Kambing
Lidah
Merpati
Mak
Rawon

Sayur-sayuran/Groenten

Mederlands
Bananestengel
Spinazie

Biet

Bloemkool
sperciebonen
Guavebladeren
Papajabladeren
Maiis
Bananebloesem
Snijbonen
Windeachtige plant
Komkommer

Kool

Pompoen

Rode spaanse peper
Groene spaanse

peper

Indonesisch
Lombok rawit

Nangka muda
MNenas muda

FPetai

Hebung

Selada

Selada air

Seladeri
Sengkuang/Benghkuang
Taugé

Terong
Timun tikus
Ubi kayu
Ubi manis

Bumbu/Kruiden en Specerijen

Nederlands

Tamarinde

Zure vrucht

Mosterdzaad

Soort noot

Pitten van de timboel-

vrucht

Mootmuskaat

Foelie

Kruidnagel

Steranijs

Ulengroen

Granaatappel

Blaadjes citroensoort

Basilicumblaadjes

Korlanderblaadjes

Kurkumablaadjes

Pandanusblad

Mintblaadjes

Laurierblad _
. Soort basilicumblad-

 suijselderi]
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Indonesisch
Halba

Jeruk nipis
Jeruk purut
Jintan manis
Jintan putih
Kayu manis
Kecap azsin
Kecap manis
Kecap pekat
Eencur
Kepulaga
Ketumbar
Eunyit
Limau kasturi
Laos

Moster
Penyedap perasa
Petls

Seral

Taucheo
Terasi

MNederlands
Ozsestaart
Mier
SCchaap
Tong

Duif
Hersens
Vieesresten

Nederlands

Heel scherpe kleine
pepertjes

Tafelvrucht, onrijp

Jonge ananas,
onrijp

Groene stinkboon

Bamboescheuten

Kropsla

Waterkers

Selderij

Koolraap

Ontkiemde erwtjes
van de kacang hijau

Aubergineg

Courgettes

Tapioca

Zoete aardappel

MNederlands

Venkel

Soort kleine citroen
Soort citroen
Anijszaad

Wit komijnzaad
Kaneel

Lirhte sojasaus
Zoete sojasaus
Donkere sojasaus
Gember

Hardemom
Korianderzaad
Kurkuma

Soort cltroen
Kruidige wortelstok
Mosterd

Ve-tsin

Stroperig visafkooksel
Citroengras
Gezouten sojabonen
Pikante garnalenpasta
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Makanan Laut/Schaal- en schelpdieren

Indonezisch
Ikan bandeng
Ikan bawai
Ikan gurami
[kan kakap
Ikan kurau
Ikan salam

Ikan tenggiri

Indonesisch
Acar
AEAr agar

Air kaldu

Biji gajus

Bubur
Cempedak/nangka
Cendawan
Emping

Gula jawa/melaka
Kacang hijau
Kacang tanah
Kelapa

Ketan

Krupuk

Laksa

Lontong

Manggar

Indonesisch
Anyang

Asam pedis
Aszap

Asin
Belado
Berisi
Bungkus

Coco

Dadar
Dendeng

Godok / Goreng
udek

CGulal
Kodok

Nederlands

Witte mullet
Pomfret

Karper

Zeebaars
Indische draadvis
Zalm

Soort makreal]

Bahan Rampaian/Diversen

Nederlands

Soetruur

Bindmiddel uit zeawiar
Eewonnen

Bouillon

Cashewnoot

Pap

Vrueht van broodboom

Champignon

Plantaardige kroepoek

Bruine rietsuiker

Soort groene erwtjes

Pinda

Kokosnoot

Kleefrijst

Kroepoek

Chinese verrmicelli

camengedrukte rijst

Bloesem kokospalm

Nederlands

Crekookte groenten
gemengd met
gedroogde groernten

Scherp

Gerookt

Gezouten

Met pepers

Gevuld

In bladeren of ander
voedsel gewikkeld

Gegrilleerd, dan aan
stokjes geprikt

Omelet-achtig

Vodr het bereiden in
de zon gedroogd

Koken / Braden

Met fruit of groenten
- gemengd viees

Met kerrie

Gevuld, gekookt

Indonesisch

Ikan teri/bilis

Ikan terubuk

Ikan tongkol
Kepiting

Udang

Udang karang/laut
Udang kering

Indonesisch
Mie

Minyak bijan
Panili

Pati santan
Santan

Sarang burung
oo

Sup

Tauhu/stahu
Tauhu/tahu kuning
Tauhu/tahu putih
Telur

Telur asin

Tempé

Tepung jagung
Tepung ketan

Indonesizch
Eroket
Lempeng
Opor

Fanggang
Pastel
Pecel
Pelecing

Pengat

Pepes

Pindang
Sambal goreng
Semur
Serunding

Singgang

Nederlands
Ansjovis

Pacifische haring
Tonijn

Krab

Garnaal

Kreeft

Gedroogde garnalen

Nederlands

Chinese vermicelli

sesamolie

Vanille

Gedroogde kokosmelk

Kokosmelk

Vogelnest

Transparante Chinese
vermicelli

Soep

Sojakaas

Gele sojakaas

Witte sojakaas

Ei

CGezouten ef

Platte koek van soja-
bonen

Malzena

Bloem van kleefrijst

Cara-cara Memasak/Bereidingswijzen

Nederlands

Eroket

Soort pannekoek

In een kruidige, romige
substantie gestoofd

Gegrilleerd/geroosterd

Pastei

Koude salade

Zeblancheerde groenten,
gegeten met hete,
scherpe bijgerechien

MNagerechien, gekookt tot
ze dik zijn

In bananebladeren
gewlikkeld

Dunne scherpe saus

Hoer-bakken

Gestoofd of gesmoord

Droog bakken, kruidig
of zoet

Gestoofd in een kruidige
saus, dan gegrilleerd
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Woord vooraf

Indonesié: 'het prachtig rijk van Insulinde dat zich daar slingert om
de evenaar, als een gordel van smaragd’. Deze woorden van Multatuli
komen als vanzelf bij ons boven, wanneer we denken aan de over-
rompelende schoonheid van de oude tempels of aan de sierlijke, ex-
pressieve Balinese dansen. Stel u eens voor dat u bij het licht van
flakkerende olielampen kijkt naar een voorstelling van de Wajang
Kulit (schaduwspel). Of dat u luistert naar de rinkelende bellen en de
klagende muziek van de eilanden, de gamelan. Geen betere manier
om u in deze droomwereld te verplaatsen dan aanzitten aan een
authentieke Indische rijsttafel! Zo kunt u het hart, de ziel en ook de
aard van deze archipel begrijpen.

Bij het noemen van Indonesische gerechten dienen we ons bewust te
zijn van de rijke historie van dit eilandenrijk. Achtereenvolgens zet-
ten Indiérs, Maleiers, Arabieren, Chinezen, Portugezen, Spanjaar-
den, Hollanders en Engelsen daar voet aan wal, Zij kwamen om han-
del te drijven, maar lieten tevens een waardevolle erfenis achter: hun
invioed op de culinaire bedrevenheid van de inheemse bevolking,
Daaruit ontstonden vele voortreffelijke compromissen, zoals de heer-
lijke saté babi en de pergedel of frikadel. Dit ‘Thuis Indisch Eten’ dient

als gids voor het koken zoals dat ook nu nog in het verre Indonesié
wordt gedaan.

In dit kookboek is een uitgebreide selectie bijeengebracht van

authentieke recepten. Om het opzoeken te vergemakkelijken, is de
volgende indeling gemaakt:

1. Vleesgerechten B. Salades

2. Kip en ander gevogelte 9. Scepen

3. Vis, schaal- en schelpdieren 10. Kleine hapjes

4. Eiergerechten 11. Nagerechten

3. Groentegerechten 12. Cakes en koek jes
6. Rijst en deegwaren 13. Streekgerechten
7. Sambalans en bijgerechten

Deze overheerlijke, beproefde recepten werden beschikbaar gesteld
door zowel ervaren huisvrouwen als bercepskoks. De bereidingswij-

ze wordt steeds puntsgewijs behandeld. De ingrediénten zult u zeker

'kuhnen krijgen bij een speciale winkel op dit gebied, of in de rijstta-
~ fel-afdeling van de supermarkt. Meer informatie over deze ingre-

dilt'tfen vindt u op de schutbladen van dit boek.

| ﬁp”ﬂl! Indonesische eilanden spreekt men wel meer dan 100 ver-

tﬂltl'l.. De officiéle, nationale taal is het Bahasa Indone-

oK 1. al tjtvmrheﬂd kecap — ketjap)
reke :u (voorbeeld: biji — bidji)




De rijsttafel

De Indonesische keuken geniet wereldfaam door de rijsttafel. Eigen-
lijk is deze ontstaan door de inviloed van niet-inlanders. Aan het eind
van de vorige eeuw waren het vooral de gegoede Europeanen die prijs
stelden op zeer uitgebreide, copieuze diners. Zo ontstond een maaltijd
die niet, zoals bij ons, uit verschillende gangen bestaat. Het hoofdbe-
standdeel is droge, gekookte rijst als neutrale basis met daarbij min-
stens drie, maar soms wel 20 tot 40 verschillende bijgerechten. Die
bijgerechten worden onderverdeeld in: soep, kerriegerechten, milde
en scherpe sauzen, noten, zoetzuur, diverse groente-, kip-, vlees-, vis-
of eiergerechten en een uitgebreide variatie aan sambalans. Als nage-
recht kan men daarna nog vruchten, ijs of gebak eten. In Indonesié eet
men per dag drie maaltijden van ongeveer dezelfde samenstelling,
waarbij het ontbijt vanzelfsprekend het minst uitgebreid is. Eigen-
lijk kookt men voor de maaltijd midden op de dag; wat er over blijft
serveert men 's avonds, al dan niet aangevuld met nieuwe gerechten.
Het tafeldekken voor een rijsttafel: Een diep bord met als onderzetter
een groot, plat bord. Men eet met klein bestek. Links een kleine vork,
rechts een kleine lepel en een mes dat men slechts gebruikt om de te
grote stukken te snijden — men eet er dus niet mee. Rechts boven het
bord komt een schoteltje of bordje voor bijvoorbeeld kroepoek: rechts
boven staat ook het water/bierglas. Links boven zet men een vinger-
kommetje.

Bij de rijsttafel serveert men veelal bier, maar ook spuitwater of
water met ijsblokjes komt in aanmerking. Eventuele nagerechten
serveert men op gewone dessertbordjes.

Het opdienen: De goed losgemaakte droge rijst wordt in een grote kom
zonder deksel gedaan. De overige gerechten worden, afhankelijk van
de samenstelling, opgedaan in dekschalen, vleesschalen, schaaltjes of
kommetjes. In tegenstelling tot wat bij ons gebruikelijk is hoeft men
Di} een rijsttafel zijn bord niet geheel leeg te eten. Rondom een portie
rijst legt men wat van de verschillende bijgerechten op het bord. Deze
bijgerechten horen bij het eten niet door de rijst gemengd te worden:
bij elke hap rijst neemt men wat van een bijgerecht. Tijdens de maal-
tijd mag men, naar believen, nog wat bijscheppen van een gerecht
naar kKeuze.



s
!

l
i.

Basisbereidingen

De rijst dient vooral goed droog en los gekookt te zijn. Velen hebben
het daar moeilijk mee, toch is het niet zo'n probleem. De beproefde,
oud-Indische methode is: 'met een vingerkootje'. Dat wil zeggen dat
het water altijd bij het opzetten de hoogte van een vingerkootje boven
de rijst moet staan in uw pan.

Gebruik vooral goede, droogkokende rijst in hele korrels. Dat hoeft
heus niet de duurste soort te zijn. U begint met de rijst goed te wassen,
in een zeef onder de lopende kraan. U kunt ook een keer of vier water
in de pan laten lopen, dit door de rijst roeren en dan het vuile water
wvoorzichtig eraf gieten. Op de schone rijst giet u nu het eerder ge-
noemde vingerkootje koud water. Steek uw vinger in de pan tot op de
rijst, het water moet dan tot het eerste gewricht komen. Zet uw pan op
het vuur en breng zo snel mogelijk aan de kook. Daarna het vuur
temperen, eventueel de pan op een vlamverspreider zetten, Met 154 20
minuten is de rijst gaar, Bedwing vooral uw nieuwsgierigheid en kijk
tijdens het koken niet in de pan; roer ock niet in de rijst. Juist het

gebruik van een pan met goed gesloten deksel maakt deel uit van het
geheim.

Santen of kokosmelk wordt gemaakt van een verse kokosnoot of van
geraspte droge kokos. Een verse kokosnoot wordt geraspt en daarna
wordt de kokos met ongeveer 2 dl kokend water vermengd en enige
minuten gekneed. Van de dan uitgeknepen en gezeefde massa ver-
krijgt men dikke santen. Herhaalt men deze bewerking een of meer-
dere malen, dan krijgt men steeds dunnere santen. Bij gebruik van
gedroogde kokos neemt men per 50 g % | kokend water. Zeeft men deze
massa dan krijgt men ook santen. In de handel is ook coconut cream
(ingedikte santen) verkrijgbaar. De gebruiksaanwijzing staat — in de
Engelse taal — op de pakjes.

De verhouding bij gebruik van verse of gedroogde produkten kan wel
eens aanleiding voor verwarring geven. Weet daarom dat bij

Serai 1 vingerlengte vers overeenkomt met1% tot 2 eetlepels gedroogd
en fijngesneden;

Inu 4-5 schijfjes vers overeenkomen met % theelepel in poedervorm
of 1 theelepel gedroogd en fijngesneden of geraspt;

‘Djahé 4-5 schijfjes vers overeenkomen met % theelepel in poedervorm
ﬂ 1 theelﬂpe‘l gedroogd en geraspt of fijngesneden:
.-%'unﬂit % vingerlengte vers overeenkomt met % theelepel in poeder-

*' -.ﬁﬂﬂﬁ (Dit dient meer tot kleuring dan voor de smaak.)










Selada taugeé

Salade van uitspruitsels van de kacang hijau

500 g tauge

125 g sperciebonen {afgehaald en
schuin doormidden gesneden)
kokend water

2 gieren (hard-gekook en gepeld)
2 eetlepels gesmolten bater

4 eetlepels azijn

rout, peper en suiker naar smaak
5aardappelen (geschild, in plakjes
gesneden en gebakken)

250 g gestoofde runderlap

Yoor 4 personen

1. Blancheer de taugé in kokend water. Voeg de
sperciebonen toe en kook ze half gaar. Afgieten.
2 De eiwitten en de eierdoociers scheiden, fijn-
prakken en beetje bij beetje de gesmolten boter,
azijn, zout, peper, suiker toevoegen. Afproeven.
3. De tauge toevoegen en nog eens afproeven,

4. De salade op een schotel leggen en garneren
met sperciebonen, gebakken aardappelschijfjes
en runderlap.



500 g kleefrijst/ ketan (gewassen en
afgegoten)

water om rijst in te koken vermengen
1 eetlepel kunyil I

1 teentje knoflook
1 kemirienootje
2-1dl santen

zoul naar smaak
sap van I citroen

1 pandanblad (kleingesneden)
gebakken uitjes

}ﬁjnsmmpm

Yoor &8 personen

Nasi kunyit

Kurkumarijst

1. De fijngestampte ingrediénten
door het kunyitwater roeren. De
rijst hierin een nacht, of tenmin-
ste 6-8 uren, laten weken. Afgie-
Lern.

2. Zout en citroeensap aan de san-
ten toevoegen. De helft hiervan
bewaren en het resterende pe-
deelte door de rijst roeren.

3. De rijst in de geperforeerde
pan van een rijstkoker overdoen,
het pandanblad in het water

strooien en dit laten koken.

4. Stoom de rijst tot ze Kleverig,
glanzend en gaar is. Vervolgens
de achtergehouden santen beetje
bij beetje door de rijst roeren. De
rijst in een schotel overdoen.

5 Garneren mel de gebakken
uitjes en warm serveren met éen
van de volgende gerechten:
Ayam goreng; Singegang ayvam,
Pisang goreng (gebakken ba-
naan).




250 g rund- of schapeviees {zonder
been)

2 cetlepels petis udang

¢ tomaten (geblancheerd, gepeld en
kleingesneden)

2 eetlepels kecap manis

d eetlepels slaolie, heet water

Fijn te stampen ingrediénten:
6 sjaloties of 1 grofe wi

4 teentjes knoflook

4 lombok rawif

I theelepel zout

I theelepel peper

Voor 2-3 personen

Krengsengan

Gelkruid viees

1. Het vlees in dobbelstenen
(2 cm) snijden.

2. De petis udang door de fijnge-
maakte ingrediénten roeren en
het vlees met dit mengsel insme-
ren. De tomaten en de kecap ma-
nis toevoegen.

3. De olie op een middelgroot
vuur verwarmen. Het vlees-

mengsel hierin 5 minuten bak-
ken.

Het vuur temperen.

4. Zoveel heet water bijschenken
dat het vlees onder staat. Laten
sudderen tot het vlees gaar is.
Afproeven en opdoen.

5. Serveren met gekookte witte
rijst, groenten en een sambalan.







Saté ayam

Aan pinnen geregen Kippevlees

I kip van 1'% kg (schoongemaakt en
ontbeend)

Z2eetlepels slaolie

4-5 eetlepels heet water

I eetlepel kecap manis
gqohalveerde citroenen

Fijn te stampen ingrediénten:

2 rode kleine lomboks

10 eetlepels pinda’s (gebakken en
onteliesd)

I eetlepel bruine suiker

2 eetlepels ut

5 kemirics

I eetlepel zout

Voor 4 personen

1. Het kippevlees in kleine, dunne stukjes snijden.
Steek steeds 5 stukjes aan een satépen (vieespen),
indien aanwezig ook de stukjes mét vet verwer-
ken. Het teveel aan vet smelten en voor de saus
gebruiken.

2. De olie verwarmen en daar de fijngestampte
ingrediénten in fruiten. Al roerend het water
bijschenken en het mengsel aan de Kook brengen.
Het vuur temperen en 5 minuten laten sudderen.
Van het vuur zetten,

3. Drie eetlepels van het gekookte mengsel ver-
mengen met de kecap manis en 3 eetlepels ge-
smolten vet.

4. Het aan pennen geregen vlees zolang mogelijk
in marinade (zie 3) laten liggen. Het viees boven
een houtskoolvuurtje of gasvlam of onder een
grill roosteren; zo nu en dan met de marinade
bedruipen.

5. De saté serveren met de resterende sambal en
de gehalveerde citroenen.



750 g pinda’s (gebakken, ontvliesd en
Jijngemalen of gestampt)

2 eetlepels slaolie

3-4 rode spaanse pepers (gemalen of
heel fijn gesneden)

4 daun salam

4 eellepels dik tamanindesap

J dessertlepels kecap asin

6 dl santen

2 eetlepels gefruile uitjes

Yoor 4-6 personen

Kuah sate 2

Kruidige safésaus

Fijn te stampen ingredienten:
4 sjalotjes of 1 middelgrote ui
2 teentjes knoflook

2 theelepels bruine suiker

2 theele

stukje gember (1-2 cm)

of % theelepel gemberpoeder

stukie trassi (1-2 cm)

1. De olie op een middelhoge viam
verwarmen en daar de fijnge-
stampte ingrediénten in fruiten.
2. Pinda's, spaanse pepers, daun
salam en tamarindesap toevoe-
gen. Goed doorroeren. Kecap
bijschenken. Het mengsel 10 mi-
nuten bakken en het vuur dan
temperen.

3. De santen toevoegen en al roe-
rernid aan de kook brengen. De
saus laten koken tot ze dik en
smeuig i1s.

4, De saus, gegarneerd met ge-
fruite uitjes, serveren als dipsaus
bij sate




250 g steurgarnalen (gepeld en in
hoeeen gesneden)

zaout ¢n peper naar smaak

Jrdl dikke santen

2 opgeklopte eteren

240 g rijstehloem

olie voor het frituren

Fijn te stampen ingrediénten:
1 dessertlepel ketumbar

I theelepel djinten

stukie gember {1-2 cm)

of % theelepel gemberpoeder
dgjalotyes of % grofe ut

2 teentjes knoflook

I theelepel zowt

Yoor 20-25 gebakken garnalen

Rempeyek

Krokante garnalenbeignets

1. De steurgarnalen bestrooien
met zout en peper en dit 10 mi-
nuten laten intrekken.

2, Door de santen eerst de [ijnge-
stampte ingrediénten roeren en
dan de eieren erdoor Kloppen.

3. De rijstebloem door het meng-
sel scheppen en er een dun fri-
tuurdeeg van maken, De garna-
len in het deeg leggen.

4. De frituurclie verhitten. De
garnalen met kleine hoeveelhe-
den gelijk bruin en krokant bak-
ken. Het teveel aan vet met een
stuk keukenrol afdeppen en het
gerechl serveren.

Noot: Indien de beignets niet di-
rect worden geserveerd, deze in
een luchtdicht af te sluiten doos
bewaren.







Nasi kuning

Gele rijst

500 g rijst (pewassen en afgegoten)
T dl water

pen pingerlengle serat
(kletngesneden), 2 daun pandan
1% dessertlepel kunpyit

zout naar smaak

4 eetlepels dikke santen

250 g pehakt
olie voor hel bakken

I eetlepels gefruite uiljes

I hardgekookie en in plakken
gesneden eweren

I grote komkommer (geschild en in
dunne plakjes gesneden)

4 rode spaanse pepers (van zaad
ontdaan en in reepjes gesneéden)

90 g steurgarnalen (gekruid en
gebakken)

250 g biji gajus (peroosierd)

Fijn te stampen ingrediénten:
1 dessertlepel bruine suiker

2 teentjes knoflook

3 sjalotjes

1 dessertlepel ketumbar

een stukje trassi (1-2 em)

Yoor 6-8 personen

1. De rijst in het water bijna gaar koken. De serai,
pandanbladeren, kunyit en zout door de rijst
roeren. Het teveel aan vocht afgieten.

2 e santen door de rijst mengen en de rijst ver-
der gaar stomen. De serai en pandanbladeren
verwijderen en de rijst op een voorverwarmde
schotel overdoen.

3. De fijngestampte ingrediénten en het zout door
het gehakt mengen en hiervan bhalletjes vormen.
4. Tets olie verhitten en hier de gehaktballetjes in
gaar braden.

5. De rijst met het gebraden gehakt en de reste-
rende ingrediénten garneren. Warm Serveren
met een heldere soep, salade en een sambalan.






Telur belado

Eieren in Spaanse peper

4 hardgekookte en gepelde eleren
6 eetlepels slaolie

& sjaloties of 1 grote ui {in ringen
gesneden)

2 dessertlepels citroensap

Fijn te stampen ingrediénten:
4-5 van piljes ontdane rode spaanse

PEPETS

J teentjes knoflook

1stukje kungyit {1-2em) of

s theelepel kunyil in poedervorm
2 theelepels zout

Yoor 4 personen

1. De olie op een middelgroot vuur verwarmen.
De eieren lichtbruin bakken, uit de olie nemen en
opzi) zetten.

2. De sjalotjes en de fijngestample ingrediénten
al roerend ¥ minuut in de olie fruiten.

3. De eieren toevoegen en deze met hel mengsel
bedekken. Het vuur temperen en het gerecht ko-
ken tot de olie lichtgeel ziet.

4, Van het vuur zetten en het citroensap over de
eieren schenken. Voorzichtig omroeren.

5. Koud of warm opdoen met gekookte witte rijst

en andere gerechten.




125 g spercichonen {in 2 cm grofe
stukken gesneden)

I grote terong {in 2% em grate
dobbelsienen gesneden)

2 grote groene tomaten (in dunne
parties gesneden)

5 koolbladeren (in 4 cm grote stukken
gesneden)

& eellepels pinda’s (haast zachi
gekookt, dan gepeld)

3 dl runderbouillon

2 daun salam

1 eetlepel tamarindesap

zoul naar smaak

Yoor 4-6 personen

Sayur asam Jakarta

Kruidige gemengde groenten

Fijn te stampen ingredienten: l. In een pan de bouillon, fljr‘.lﬂ_t'!*
2 van zaad onidane rode spaanse stampte ingrediénten, daun sa-
pepers lam, tamarindesap en het zout
i:ﬂ:ﬁ :...5 knoflook aan de kook brengen.
:i t-i:urfi-uz-;-ci.t'l;ﬁs:.:i 3 2. Pinda's toevoegen en het ge-
4 kemiries heel 30 minuten laten koken,
3. De sperciebonen toevoegen en
wanneer deze half gaar zijn de
terong en lomaten 1in de pan
doen. Laten koken tot de groen-
ten gaar zijn.
4. Kool toevoegen en het gerecht
nog 2 minuten laten koken. Af-
proevern.
5 Heet serveren met gekookle
witte rijst.

-




23l g vlees zonder been

6l kokend water

J rode spaanse pepers {onipit en
schiutn in nngen gesnedern)

2 ectlepels slaolie

2 eetiepels tamarindesap of

I eetlepel citroensap

Filn te stampen ingrediénten:
Itheelepel ketumbar

2 teentjes knoflook

eet stukje kencur (2% cm) of

i theelepel djahé { =gember) in
poederisorn

Y theelepel petis udang

I theelepel zout

Voor 2 personen

Gangsa

Viees met spaanse pepers

1. Het vlees in kokend water leg-
gen en gaar koken. Het vlees uit
de pan nemen en de bouillon op
een laag vuur warm houden.

2, Het vlees iets af laten koelen en
het dan in 2% cm grote dobbel-
stenen snijden.

3. Het viees in de bouillon terug-
doen, de fijngestampte ingre-
dienten en spaanse pepers loe-

voegen en daarna de olie door het
vieesmengsel roeren.

4. Zolang laten sudderen tot de
olie zich afscheidt. Goed roerend
het tamarinde- of citroensap
bijschenken. Pan van het vuur
zotten en afproeven.

5. Warm serveren met gekookte
witte rijst en een gemengde
groentesalade,







Soto ajam

Soto-kip

1% kg kip (schoongemaak? enan
kletne stukken gesneden)

I kokend water

8 sjalotjes of 2 kleine uien fin fijne
ringen gesneden, gefruit en daarng
Fingestampl)

zout en peper naar smaak

stukje geplette gember (21 cm)

af % theelepel gemberpoeder
Gdaun salam

! eetlepel kecap asin

125 g mie {gaar gekookt en afgegoten)
S g tauge

2 eetlepels gefruite urtjes

2 stengels bleekseldery
(fiingesnedern}

2 spaanse rode pepers (ontpift en in
fijne mngen gesneden)

kecap als bijgerecht

Yoor 4-6 personen

1. De kip in kokend water leggen, 3 minuten laten
koken en het vuur dan temperen. De {ijnge-
stampte uien toevoegen en de Kip gaar sudderen.
2, Zout, peper, gember, daun salam en kecap toe-
voegen, even mee laten sudderen en op smaak
afmaken.

3. Het serveren. Schep per persoon iets mie op een
spoepbord en garneer daar taugé, gefruite uitjes
en selderij omheen. Tot slot iets van de bouillon
erover sprenkelen.

4. De kip overdoen op een schotel en met de mie
onmiddellijk opdoen. De spaanse pepers en de
kecap er apart bijgeven,
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10 plakken tempé (pestoomd fof ze
2achi zijn)

4 teentjes knoflook

zout naar smaak, near keuse

! eetlepel margarine

2 kleine struikjes bleekselderij
{fijngehakt)

dgjalotjes (fijngehakt)

4 eetlepels tarwebloem

2 losgeklopte eteren
fritunurolie

slabladeren

chili/ tomatensaus

Yoor 25-30 kroketten

Kroket tempé

Tempé-kroketten

1. De tempé fijnstampen en ver-
mengen met knoflook en zout,
Roer er dan de margarine (indien
gebruikt), selderij en sjalotjes
door.

2. Van het vieesmengsel Kleine
kroketjes vormen,.

4. De kroketten eerst door bloem,
dan door de losgeklopte eieren en

dan weer door de bloem rollen.

4. De olie verhitten en de kroket-
ten daar gaar en goudgeel in fri-
turen. Uit de pan nemen en goed
uit laten druipen.

5. De kroketten vervolgens op een
met slabladeren bedekt bord
serveren. Geef er apart verschil-
lende sauzen bi).




J0 g rundergehakt

¢ eetlepels margarine

2 grofe uien (fiyngehakt)

Yidl water, zout en peper

2 eleren

2 takjes fiyngesneden uienloof
I takje fijngesneden selderij

I komRommer {tn ringen)
chili/ tomalensous

Fijn te stampen ingrediénten:
I theelepel zout

2 theelepels ketumbar

I theelepel ditnien

Voor het beignetbeslag:

150 g gezeefde bloem

wels zout, kowd water

Yoor 15-20 beignets

Martabak

Gekruide gehaktbeignets

1. De margarine smelten en de
fijngestampte ingrediéenten daar
2 minuten in fruiten. Vlees en
uien toevoegen en deze 2-3 mi-
nuten op een hoog vuur meebak-
ken. Vuur temperen en waler
bijschenken. 2. Afproeven, deksel
op de pan leggen en het viees
gaar smoren. Deksel verwijderen
en het teveel aan vocht laten
verdampen. Van het vuur nemen
en af laten koelen. 3. Het uienloof
en de selderij door de eieren
kloppen, afproeven en dan goed

door het afgekoelde vleesmeng-
se¢l roeren. 4. Beslag maken:
Bloem en zout vermengen, beet)e
bi) beet]e water toevoegen en een
glad beslag maken. Goed kneden.
Dun uitrollen en in 10 em grote
vierkanten snijden. 5. Het viees-
mengsel over de deeglapjes ver-
delen, deze in de lengte opvou-
wen en de hoeken met lets water
vastdrukken. De beignets in iets
vet aan beide zijden krokant
bakken. 6. Serveren met de kom-
kommer en de saus.







Saté manis 14

Zoete sate

500 g gan dobbelsteenties gesneden
mager varkenselees
Jeetlepels kecap manis

2 theelepels gembersiroop

J dessertlepels culroensap

3-4 eetlepels slaolie

ketupal {in dobbelstenen of
drichoeken gesneden)

I grote komkommer {in repen
gesneden)

2 grote wien (in kleine partjes
gesneden)

Fijn te stampen ingrediénten:

I teentjes knoflook

2 theelepels ketumbar

2 dessertlepels bruine suiker

] dessertlepel swarte peperkorrels
I theelepel zout

Yoor 4 personen

1. Het vilees insmeren met de [ijngestampte in-
grediénten en dit, afgedekt, 30-45 minuten laten
intrekken.

2. De kecap manis, gembersiroop, olie en het ci-
troensap vermengen. Dit mengsel gebruiken
voor het besprenkelen van het viees tijdens het
roosteren.

3. Rijg steeds 6 blokjes gekruid vlees aan een
satéstokje en rooster deze boven een gasviam,
houtskoolvuur of onder de grill gaar en bruin.
Het vlees wel regelmatig besprenkelen.

4. De saté serveren met ketupat, komkommer,
uien en een satésaus.



I0 rijpe tomaten

3dl water

3 dl bouillon

2 eellepels boter

i theelepel

{J'r:'.pfu!m peperkorrels 1 fijngestampt
I gepletie

bunga cengkih

2oul naar smaak

1eetlepel gefruile utljes

Yoor 4 personen

Sup Tomat

Tomatensoep

1. De tomaten eerst in kokend
water, dan in koud water dom-
pelen en pellen. Snijd de tomaten
fijn en voeg ze toe aan de bouil-
lon.

Z De groenten 5-8 minuten laten
sudderen,

3. De boter smelten en de geplette
ingrediénten daar even in frui-

ten, waarna ze in de tomatensoep
worden gezeeld. Zout en gefruite
uitjes loevoegen.

4. De soep aan de kook brengen,
net vuur dan temperen en de soep
zacht laten koken tot de uitjes
bovenop komen drijven.

3. De =soep dan in kommen heet
serveren.




I komkommer

1 grote wortel

2 prate uicmn

2 rode spaanse pepers

I kleime witte kool

Jrd dl water

e dl azijn

80 g suiker

zout en peper naar smaak

Acar bening

Zoetzuur van gemengde groenten

1. Uitgezonderd de kool alle
groenten schillen, wassen en in

schijven snijden.
2 De kool wassen en erna scha-

ven

3. De groenten in een grote kom
doen, zout erover strooien en af-
gedekt 3 uur laten staan.

4, Water, azijn, suiker, zout en
peper tezamen koken. Van het
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vuur zetten en af laten koelen,

5. Het zout van de groenten spoe-
len en uit laten druipen. De
groenten in potten scheppen, zo-
veel van de afgekoelde viceistof
bijschenken dat ze onder staan
en de potten sluiten. Tot gebruik
koel wegzetten.

6. Serveren bij gekookte witte
rijst en andere gerechten.







Lalampa

Visrolletjes

250 g ikan tongkol (gefileerd en
kleingesneden)

500 g kleefrijst (1 nacht geweekt en
afgegoten)

2t dl dikke sanfen

I theelepel zout

2 eetlepels slaolie

2 theelepels fijngestampte knoflook
| stengel serai (kileingesneden en
fyngestampl)

3 grote tomalen (gepureerd) of

I blik tomalenpuree

i daun pandan (bij elkaar gebonden)
20 daun selasi of 1 theelepel
bastlicum poeder

2 venkelblaadjes fnaar wens)

I dessertlepel fijngehakte pred,

voor het omwikkelen
aluminiumjfolie of, indien te koop,
pestoomde bananebladeren

Fijn te stampen ingrediénten:
J rode kleine lomboks

stukje gember (2% cm)

I degsertlepel zout

Yoor 6-8 visrolletjes

1. Kook de rijst half gaar. Roer er 13 dl santen en
zout door en kook de rijst dan gaar.

2. Ondertussen de olie verhitten en de fijnge-
stampte ingrediénten, knoflook, serai en vis daar
4-5 minuten in bakken.

3. Behalve de rijst (en bananebladeren) de reste-
rende ingrediénten toevoegen. Het vuur tempe-
ren en het mengsel, al roerend, laten koken tot
alle vocht is geabsorbeerd. De pandanbladeren
verwijderen en het mengsel afproeven. Laten
afkoelen.

4. De rijst over de folie of bananebladeren ver-
delen en iets vlak maken. Het vismengsel over de
rijst verdelen en het geheel in de folie of de bla-
deren oprollen.

5. De pakjes (bij gebruik van bananebladeren
deze iets invetten) onder een grill, houtskoolvuur
of in een hete oven door en .door warm laten
worden. De visrolletjes in de verpakking en zo
warm mogelijk opdoen.
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3 hardgekookte en gepelde eteren
500 g mager gehakt

2 Mingesneden wien

2 teentjes knoflook, zout en peper
B theelepel nootmuskaat

'z theelepel ketumbar

4 eetlepels pancermeel

e dl melk, 2 eierdooiers
frituurolie

2 tels losgeklopie enwiflen

Ingrediénten voor de saus:
2 ectlepels slaolie

4 salolies

2 leenijes J-:nl'}.ﬂ{h":h:

}- fijnpestarmpt

Yoor 5-10 personen

Telur Bungkus Berkuah

In gehakt verscholen eieren

2 cetlepels kec

1 dessertie]

ream Salyfolie
a1l [l'r'l:'z

] theo
2ta el Fum
zoul noar smaak

12 eetlepel gefruite uitjes

1. Het gehakt aanmaken met ui-
ties, knoflook, zout, per, noot-
muskaat en ketumbar en dit 10
minuten laten intrekken. 2. Pa-
neermeel en eierdooiers door het
gehaktl kneden (eventueel extira
paneermeel gebruiken). 3. De ge-
pelde eieren met een laagje ge-
hakt bedekken. 4. De frituurolie

verhitten. De verscholen eieren
door het eiwit wentelen en dan
pgaar en bruin frituren. Goed uit
laten lekken. 5. leder et in de
lengte halveren, op een schaal
legeen en met de saus opdoen. 6.
Het maken van de saus: De olie
verwarmen en de fijngemalen
ingrediénten 1 minuut fruiten.
Overige Ingredienten, ullgezon-
derd de gefruite uitjes, toevoegen
en al roerend aan de Kook bren-
gen. Vuur temperen en 3 minuten
laten sudderen. 7. Afproeven.
overdoen
strooien met de gefruite uitjes.

een schaaltje




300 g gehakt

s sjalotjes of 1 grole ui (heel fiin
gesneden)

zout en peper naar smaak

230 g in de schil gekookte en doarma
gepelde aardappelen

Jeweren (losgeklopt en gekruid)

frtunrole

Fijn te stampen ingredienten:

e graene ¢n 1 rode spaanse peper
¥ teentjes knoflook

stukie trasst (1% cm)

Voor 30-35 kroketten

‘._—-' - . _._',..'

=

Pergedel Jawa

Gehakitballetjes op Javaanse wijze

1. Het gehakt met uien, zout en
peper aanmaken en 10-15 minu-
ten laten intrekken. De [ijnge-
stampte ingrediénten door het
gehakt kneden.

2. De aardappelen door het ge-
kruide gehakt prakken, dan de
helft van de losgeklopte eileren
door het mengsel roeren.

3. De gewenste hoeveelheid kro-
ketten vormen en deze met de
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achterkant van een lepel iets af-
platten.

4. De olie verhitten. De kroketten
door de resterende losgeklopte
eieren wentelen en dan in de olie
gaar en bruin bakken.

3. Warm of koud serveren met
gekookte witte rijst en andere
gerechten.

Noot: Deze kroketten zijn ook
zeer geschikt voor een picknick.







Soto istimewa

Soto-speciaal

1 kip (1% kg)

3% I water

125 g garnalen (gepeld en eventueel
kleimgesneden)

I teentjes knoflook (in plakjes
gesneden en gefruit)

50 g kleine aardappelen (gekookt,
gepeld en in plakjes gesneden)

3 eieren thardgekook!, gepeld en in
schijftes gesneden)

80 g tauge

7 sjalotjes of I middelgrote ui (in
ringen gesneden en gefruit)

250 g sla {in grove stukken gesneden)
SO)ASAUS

2 cilroenen

Fijn te stampen ingrediénten:
stukje gember (2% cm) of It theelepel
gemberpoeder

2 theelepels grof zoul

I theelepel kunyit

2 theelepels peperkorrels

Yoor 4-6 personen

1. Het water aan de kook brengen, de fijnge-
stampte ingrediénten toevoegen, goed omroeren
en dan de kip erbij doen. De kip gaar koken.

2. De kip uit de pan nemen, maar de soep door
laten koken. De kip ontbenen en het kippevleesin
reepjes snijden. De botten in de bouillon terug-
leggen.

3. Garnalen en knoflook bij de bouillon voegen.
De bouillon laten trekken tot ze kan worden op-
gedaan. Afproeven.

4. Yoor het serveren stukjes kip, aardappel, el,
taugé en sjalotjes in scepkommen of -borden
doen en daarover de bouillon schenken.

5. Garneren met stukjes sla. Onmiddellijk serve-
ren met sojasaus en partjes citroen.
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250 g stewrgarnalen (gepeld,
kleingesneden en gekruid)

zoul naar smaak

3 cetlepels slaolie

I cetlepel bruine suiker

I theelepel geraspte citroenschil
3 mddelgrote tomaten (in parijes
gesneden)

Eectlepels dik tamarindesap

4 daun salam

6 dl dikke santen

Voor 4-6 personen

Gulai udang

Garnalen in kerriesaus

Fijn te stampen ingrediénten:

4 rode spaanse pepers (zonder zaad)
dzjalotjes

4 teentjes knoflook

siukje frassi (2% cm)

Gemalen ingrediénten:

2 theelepels ketumbar

I theelepel djinten

I theelepel laos

1. De olie op een middelgrote
vlam verhitten en daar de fijn-
gestampte en gemalen ingre-
diénten met de suiker en 1 thee-
lepel zout in fruiten,

2 Zodra de massa kruimelig
wordt de garnalen, citroenschil
en tomaten toevoegen. Deze 5
minuten meefruiten.

3. Voeg tamarindesap, daun sa-
lam en santen toe.

Blijf roeren tot het mengsel ge-
bonden is en de olie zich af-
scheidt.

4. Daun salam verwijderen. Pan
van het vuur zetten en het ge-
recht afproeven.

5 Warm opdoen met gekookte
witte rijst.




[nesije
24 nd water
250 g kippeviees in kKleine stukjes
gesneden)
250 o 1 censvlees fin kleine stukjes
gesneden)
ol g worlelen {peschrapt en in
schijfjes gesneden)
zout en peper naar smaak
te-E5in naar smaa k
2 eetlepels slaolie
230 g stewrgarnalen (gepeld,
kletngesneden en gekruid)
¢ eellepels gefruite wiljes
125 g fijngehakie smijselderi)

Yoor 3-4 personen

b

Sup sarang burung

Vogelnestiessoep

1. Het vogelnestje in het kokende
water leggen en 2-3 minuten la-
ten doorkoken, Kip, varkensvlees
en wortels toevoegen en met zout
en peper op smaak brengen. Drie
minuten laten koken en het vuur
dan lemperen.

2. De groenten en het vlees gaar

koken. Het gerecht afproeven en
de pan van het vuur zetten.

3. De olie verhitten en de garna-
len daarin gaar bakken. Goed uit
laten druipen.

4, Garnalen in de socep doen.
Garneren met gefruite uitjes en
selderij. Onmiddellijk serveren.







Gado gado
Pengantin

Bijzonder groentegerecht

125 g tauge

125 g pompoen {als vervanging kuni
u witle kool nemen)

125 g wortelen

Fdt Kokend waler

sap van i citroen

2 eetlepels gefruile titjes

gebakken aardappelschiifes

0 g kroepoek (gebakken)

Ingrediénten voor de saus:
125 g rodde spaanse peper

4 sjalotjes

2 theelepels suiker

] theelepel zout

stukjes trassi (1-2 cm)
Jdldikke santen

2 eetlepels slaolie

i75 g pinda'’s (gebakken, gepeld en
fiingestampt) of 11 eetlepels
pindakaas

& dessertiepels azijn

Yoor 4 personen

1. De taugé in kokend water blancheren en uit
laten druipen.

2. De meloen en wortelen in hetzelfde water half
gaar koken. De groenten in repen van 5 em snij-
den.

3. De groenten soort bij soort op een grote schaal
schikken en met citroensap besprenkelen. Met de
overige ingrediénten garneren en met de ga-
do-gado saus serveren.

4. Het bereiden van de saus: De eerste vijf ingre-
diénten tesamen fijnstampen en 4 daarvan door
de santen mengen.

5. De olie op een middelgrote vlam verhitten en de
resterende fijngestampte ingrediénten fruiten
tot de olie zich afscheidt. De gekruide santen
toevoegen en blijven roeren tot de saus kookt.

6. De pinda's of pindakaas toevoegen en de saus
dik laten worden. De azijn bijschenken en de saus
afproeven. De saus moet zoetzuur van smaak
zijn. De saus overdoen in een schaal en bij de
groenten serveren.
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? pierijes imierkanalen verioijderen),

aler i ¢ bedekken
wiafer om e bodd : PO BT T

I dessertlepels dikke kecap

heel waler

zout naar smaak

4 eellepels poli sanfen

2 theelepels cilroensap

10 g soohoon (chinese vermicellt)
|'5',||"I,J_'|,,'4'J-;' (g ! !i:f|'|r|'fl‘i'-:lj

2 takjes ketumbar of pelerselie

Yoor 4 personen

Semur ginjal

Cesmoorde niert)es

Fiin les e ingrediéntien:
2 teeniljes kno)
2 theelepels zwarte peperkorrels
2 roene Spaanse pepers

gember (1 em) af % theelepel
gem berpocder
4 bunga cengkih
I theelepel bruine suiker

look

1. De niertjes 20 minuten in het
azijn-water mengsel wegzetten
Uit laten lekken en in dobbel-
steentjes snijden. 2. De olie ver-
warmen en sjaloties en fijnge-

stampte ingredienten 1 minuut
Niertjes, kecap, heet

fruiten. 3.

water (de nieren moeten onder
water staan) en zout naar smaak
toevoegen. De niert)es in een ge-
sloten pan gaar laten worden. 4.
Santen en citroensap bijschen-
ken en, al roerend, 5-6 minuten
laten koken., Afproeven. Pan van
het vuur zetten. 5. Meng de so0-
hoon en de ketumbar of peterse-
liestengels door het gerecht. In
een schaal overdoen en garneren
met blaadjes ketumbar of peter-
selie.

Warm serveren met gekookte
witte rijst, groenten en een sam-
balan.




3 rode spaanse pepers

2 roeNE Spannse pepers
3 sjalotjes

3 groene tomaten

1 eetlepel ikan bilis
stukje trassi (1 cm)

I theelepel grof zout

Sambal lado diuap

Crestoomde sambalan

1. De pepers, sjalotjes, tomaten
en ikan bilis zacht stomen. (De
tomaten zijn eerder zacht dan de
oVEeErige proenten |

2. De sjalotjes pellen en in ringen
snijden. De pepers en tomaten in
schijfjes snijden.

3. Alle ingrediénten samen f[ijn-
stampen. Een andere mogelijk-
heid is de ingrediénten in een

mengbeker tot een pasta verma-
len.

4. De massa in een kleine kom
overdoen en au-bain-marie ver-
warmen tol ze stevig is gewor-
den. De sambalan uit de kom
storten en 1n kleine dobbel-
steentjes snijden. Serveren met
gekookte witte rijst en andere
gerechten.







FPengat asam pedis®

Gestoofde scherp gekruide vis

I wig (500 g, schoongemaakt)
I eetlepel margarine
JTeetlepels dik tamarnindesap

Fijn te stampen ingredienten:
10 rode spaanse pepers

J kemires

J sjalotyes

I teentje knoflook

stukje gember (1 cm)

stukje laos (2% cm)

I theelepel kunyit

2 theelepels zoul

Yoor 2-3 personen

1. Devis met de fijngestampte ingredienten zowel
van binnen als van buiten inwrijven. Een kwar-
tier laten intrekken. Ze in een hoge pan leggen.
2. Zoveel water bijschenken dat de vis onder staat
en de pan op een laag vuur zetten. Zonder roeren
laten sudderen tot de vloeistof dik begint te wor-
den. De pan nu af en toe iets heen en weer
bewegen.

3. Als de vis bijna gaar is, de margarine en het
tamarindesap toevoegen. Afproeven.

4, Nog 3-5 minuten laten sudderen, de pan dan
van het vuur zetten. Warm of koud met gekookte
witte rijst en groenten serveren.







Sate babi

Bate van varkensvlees

500 g in dobbelstenen gesneden
varkensvlees (bijv. hamlappen of
varkenshaas)

Zoul en peper Naar Smaak

3 theelepels citroensap

I eetlepel kecap pekat

3 eetlepels slaolie

0 g uicngroen (stengelties snijden in
rutm I cm lengte)

Fijn te stampen ingrediénten:

3 sjalotjes

1 groene spaanse peper (zonder zaad)
2 rode spaanse pepers (zonder zaad)
2 teentjes knoflook

Yoor 3-4 personen

1. Citroensap, kecap en olie vermengen met de
fijngestampte ingrediénten. Zout naar smaak
loevoegen.

2. Het viees aan satépennen rijgen en met de saus
overgieten, Boven een houtskoolvuurtje of gas-
vlam of onder een grill het viees onder nu en dan
besprenkelen roosteren. Het vlees wel steeds
omdraaien.

3. De saté op een schaal leggen, bestrooien met de
kleingesneden uitjes en warm opdoen met een
satésaus.




125 g sla (in grove stukken verdeeld)
Zaardappelen (gekookt en gepeld)

Z ereren (hardgekookt, gepeld en in
parijes gesneden)

2 rype lomaten fin fingen gesneden)
FFL OV L5e

naarwens 4 eetlepels poar viees met

TS

Yoor 4 personen

Selada biasa

Eenvoudige salaode

1. Een schote]l hedekken metl de
sla. De aardappelen in dikke
plakken snijden.

2. De aardapp jven en de
eleren over de s verdelen. De
tomatenschijfjes in het midden
of aan de rand leggen.

3. Schep een beetje mayonaise op
de aardappelplakken.

4. Indien u jus gebruikt, deze over
de salade sprenkelen

De stukjes vlees over de salade
verdelen

5. De salade opdoen.

Noot: U kunt ook, in plaats van
verse aardappelen, restjes van
stamppotten en andere schotels
gebruiken,




1 kip (1% kg; schoongemaakt en in
stukken van 5 cm gesneden)

2 seraistengels (fijngesneden)

1t dl water, 3% dl slaolie

2 kleine citroenen (in schijven
gesneden)

Fiin te stampen ingredienten:
5 Kemartes

| deszertlepel zout

Ly theelepel Kunynt

stukje laog (2% cm)

& sralol)es

2 teenties knoflook

Yoor 4-6 personen

Ayam goreng Bandung

Bandungse gebakken kip

Sambal=ingrediénten:
Tdesserilepels slaolie

15 g rode spaanse pepers (gekookt en
fiingestampi)

2 dessertlepels
kleingesneden sjalotjes
Vi dessertlepel trass

1 theelepel zout

! theelepel sutker

I temaat (fijngesneden)
2daun salam

1 seraistengel
stukie loos (2% cm)

fungestampi

kleingesneden

1. Doe kip, serai, fijngestampte
ingrediénten en water in een pan.
Aan de kook brengen en dan het
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vuur temperen. 2. Laten sudde-
ren tot het vlees gaar en het vocht
verdampt is, Pan van het vuur
zetten. Kruiden van de kip doen,
maar bewaren. 3. De olie goed
verhitten en de kip daar goud-
bruin in bakken. De Kip op een
schaal leggen, de achtergehou-
den kruiden erover strooien en de
schotel met citroenschijfjes gar-
neren. Warm opdoen met sambal.
4. Sambal bereiden. Olie op een
middelgrote vlam verwarmen en
al de sambal-ingrediénten daar
gaar in fruiten. De bladeren ver-
wiideren en de sambal serveren.






Tahu lengko

Tahu met groenten

I plakken tahu pulih

F eetlepels slaolie

30 g witte kool (kleingesneden)
90 g tauge

8 dil kokend water met zoul

1 komkommer {geschild en in
dobbelsteenties gesneden)

2 pakjes eiermie naar wens

15 g emping (gebakken)

| dessertlepel gefruile uttjes

Ingrediénten voor de saus:

30 g pinda‘s (gebakken en gepeld)
2-3 lombok rateil

2 teentjes knoflook (in hun geheel

gefruit)

Y dessertlepels gefruite uitjes
I theelepel zout

1 theelepel kecap manis

I theelepel petis udang

I theelepel azyn

1-2 theelepels heef water

Yoor 4 personen

1. De olie op een middelgrote vlam verwarmen.
Tahu gaar en lichtbruin bakken, met keukenpa-
pler afdeppen en in repen van 1% cm snijden.
Opzi) zetten.

2. De kool en de taugé afzonderlijk in het zoute
water blancheren. Uit laten druipen en opzij
zetten.

3. Het bereiden van de saus. De eerste vijf ingre-
diénten tezamen fijnstampen. De kecap manis,
petis en azijn erdoor mengen. Beetje bij beetje
het hete water bijschenken tot een dikke saus
wordt verkregen.

4. De groenten op een grote schaal schikken. De
eiermie en de emping fijnkruimelen en over de
groenten stroocien. De gefruite uitjes over alles
heen strooien. Tot slot de saus over het gerecht
schenken en onmiddellijk serveren.
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1 kip {1'% kg) schoongemaakt en in
nief fe grofe sfukken gesneden

2t: em laos {geplet)

i-5 daun salam

3 kopics sanfen

glanlic voor het hakken

rode spaanse pepers (in ringen
gesnedon)

schiifies komkommer

Fijn tc stampen ingrediénten
§ kleine uien

3 teentjes knoflook

I dessertlepel zout

Voor 4-6 personen

Ajam goreng sedap

Gekookte geroosterde Kip

1. Kip, laocs en daun salam in een
pan doen. De fijngestampte in-
gredienten in de santen oplossen
en over de kip schenken. De pan
op een middelhoog vuur zetten,

2. De inhoud aan de kook bren-
gen, de warmtebron temperen.
Onder af en toe roeren de Kip
gaar sudderen. Als alle viloeistof

verdampt is, de pan van het vuur
zetten.

3. De olie op een grote vlam ver-
hitten en de kip rondom bruin
bakken. De kip uit de olie nemen
en uit laten druipen.

4. De kip op een schaal leggen en
parneren met spaanse pepers en
komkommer. Heet opdoen.




M0 g runderpens (schoongemaalkt)
24 [ ipater

Juien fkleingesneden)

zoul naar smaak

fiingesneden selderij

4 eetlepels gefruite uitjes

sap van 2 citroenen

Fijn te stampen ingrediénten:

¢ theelepels witte peperkorrels
stukje gember (4 cm) of 2 theelepels
gemberpoeder

Jdaun salam

Voor 4 personen

Soto babad

Penssoep

1. De pens in het kokende water
leggen. Het water weer aan de
kook brengen, het vuur lager
zetten en de pens gaar koken. De
pens nu uit de bouillon nemen en
in kleine stuk)es snijden,

2. De stukjes pens in de bouillon
terugdoen. De fijngestampte in-
grediénten, kleingesneden uien
en zout naar smaak toevoegen.
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Zachtjes aan de kook laten ko-
men en laten sudderen tot ook de
ulen gaar zijn.

Jd. Het serveren. De soep in borden
of soepkommen schenken en be-
stroolen met de selderi] en ge-
fruite uitjes.

Enkele druppels citroensap toe-
voegen en dan de soep heet ser-
veren.






Janganan Jawa

Javaanse gemengde groentesalade

I komkommer (ingekeept en in
plakken gesneden)

2 eteren (hardgekookt, gepeld en in
plakken gesneden)

4 kleine aardappelen {gekookt,
gepeld, tn dunne plakjes gesneden en
gefrituurd)

125 g tauge

125 g witte kool fgeschaafd)

&0 g sperctebonen (in sfukken

van 2% cm gesneden)

2 plakken faku (in dobbelstenen
gesnedern)

3 plakken tempé (in plakken

van I cm dikie gesneden)

125 p gekookte en uilgelekie etermie
fin 4 cm lengte gesneden)

20 middelgrote kroepoek

20 stuks emping

250 g sla

kokend zout waler

slaolie voor het bakken

Ingrediénten voor de saus:

2-5 lomboks

trassi (2% cm)

125 g pinda’s (gebakken en gepeld)
2 theelepels suiker

1 dessertlepel slaolie

3-5 daun salam

zoul naar smaak

kokend water
sap van 10 cilroenen

Yoor 4 personen

1. Het bereiden van de salade: Taugé, witte kool
en sperciebonen apart in het kokende zoute wa-
ter blancheren. Afgieten en opzij zetten.

2. De olie verwarmen en daar de tahu, tempé,
noedels, kroepoek en emping afzonderlijk in
bakken. Goed uit laten druipen en opzij zetten.

3. Met de helft van de sla de rand van een grote
schotel bedekken. De resterende kleingesneden
sla en de apart gezette ingrediénten over de
schaal verdelen. Met de saus serveren.

4. Het bereiden van de saus: De lombok en de
trassi fijnstampen. De pinda's en de suiker fijn-
wrijven/malen.

3. De olie verwarmen en de fijngestampte ingre-
diénten en daun salam daarin bakken. Na 1-2
minuten de fijngewreven ingrediénten en het
zout toevoegen, dit 1-2 minuten meebakken en
het vuur dan temperen.

6. Zoveel kokend water toevoegen dat een dun
vioeibare saus wordt verkregen. De saus zacht
laten doorkoken tot ze gebonden is. Het citroen-
sap toevoegen, afproeven en tenslotte de saus

opdoen.
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cen plakje trassi van 2% em
a roude Spaanse pepers

ty theelepel zout

2 sjalotjes

B theelepel suiker

sap van 2 cilroenen

Yoor 4 personen

Sambal terasi

Sambal frassi

1. Alle ingrediénten, behalve de
citroenen, fijnstampen.

2. Het citroensap door de puree
mengen en de sambal afproeven.

3. U kunt dit smakelijke geheel
poed serveren als een bijgerecht
bij gekookte witte rijst en andere
gerechten,




300 g witte kool {gewassen en in grote
stukken gesneden)

2 eetlepels slaolie

4 gehalveerde sjalofien

J-4 dl water

et snwfje ve- s

! cetlepel tamarindesap

Fijn te stampen ingredienten:

2 teentjes knoflook

60 g gedroogde garnalen (geweekl en
drooggedept)

3 o spaanse pepers

4 zjalotjes

2 theelepels zout

Yoor 4-6 personen

Rebus kol

Cestoofde witte kool

1. De olie verwarmen en de fijn-
pestample ingrediénten 3 minu-
tenn fruiten. De sjalotjes toevoe-
pen en deze meebakken tot ze
zacht zijn. Het vuur temperen.

2. Water en ve-isin toevoegen.
Aan de kook brengen. Blijven

roeren totdat alles goed ver-

mengd is, dan de witte kool toe-
VOegen.
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3. Het vuur temperen en de Kool
met het deksel op de pan 10 mi-
nuten laten koken. Deksel van de
pan nemen en de kool half gaar
koken. Af en toe roeren.

4 Het tamarindesap toevoegen
en het gerecht afproeven. De pan
van het vuur zetten,

5 Warm opdoen met gekookte
witte riist, vis en een sambalan.







Udang nanas

Garnalen met ananas

250 g middelgrote steurgarmalen
(gepeld, doormidden gebroken en
gekruid)

I kletne halfrijpe ananas

rout noar smaak

2 eetlepels slaolie

i teentjes knoflook (grofgehakt)
J4% dl water

3 rode spaanse pepers (van zaad
ontdaan en in ringen gesneden)
1 desserilepel suiker

1 dessertlepel azijn (desgewenst)

Yoor 4 personen

1. De ananas schillen en de ogen verwijderen,
Zout over de vrucht strooien en haar in 1-1% cm
grote dobbelsteentjes snijden.

2. De olie op een middelgrote vlam verwarmen.
De garnalen even aanbakken, uit de pan nemen
en opzij zetten.

3. De knoflook in de olie fruiten. Het vuur tem-
peren. Het water bijschenken en dit aan de Kook
brengen.

4. De garnalen in de pan terugleggen. Ananas,
pepers, zout, suiker en azi)n toevoegen.

5. Laten koken tot de garnalen gaar zijn.

6. Het gerecht heet serveren bij gekookte witte

rijst.
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1 ikan bandeng (750 g, geschubd en
van vinnen ontdaan)

i losgeklopt et

1 kletnpesneden seraisiengel (8 om)
2% em laos (kleingesneden)

1 daun salam

gestoomde bananchladeren of
aluminiumfalie voor et inwtkkelen

Fijn te stampen ingrediénten:
7sjaloljes

3 teentjes knoflook

=3 rodd e SpEanse pepeTs

I kemiries

Vi theelepel Trassi

1 eetlepel zout

Yoor 3-4 personen

Saté bandeng

Gevulde gegrilleerde s

1. Heel voorzichtig de rug van de
vis mel een mes bekloppen, er-
voor oppassen de huid on de kop
niet te beschadigen. De organen
verwijderen (door de buik open
te snijden). De vis wassen.

2. Het laatste bot in de staart
breken. Heel voorzichtig het vis-
vlees en de graat uit het vel halen
zonder deze te beschadigen.

d. De graat wegdoen, het visvlees
fijnwrijven. Een derde deel van
de fijngestampte ingredieénten
apart houden, de rest door het
visvlees mengen. Het losgeklopte

el dan door het mengsel roeren.
4. bMet het mengsel de vis weer
vullen. De achtergehouden in-
gredienten over de gevulde, aan
de buikzijde dichtgenaaide vis
verdelen, en licht inwrijven,

5. De serai, laos en daun salam op
de vis leggen, De vis in banane-
bladeren of aluminiumfolie pak-
ken en boven een houtskoolvuur
of anders onder een grill gaar
bakken,

6. De vis uitl de wikkel halen en
heet serveren met zoetzure
groenten of een salade.




S0 g kabelyauwr fin stukken van &om
gesneden)

3 plakken tahu
Sspalotien

I teentje knoflook )
3 QrpENne Spaanse I_I_.Ill_"
spaanse peper (van

e Fngen gesneden}

fijngetsreven
s en | rode

antdaan en

t a2 jorge wiljes

snenern )
gdaurt salam

gestoomde bananebladeren of
gluminiumfolie voor ket inwikkelen

Yoor 4 personen

Pepes pedas dengan tahu *

Gestoomde vis met tahu

1. De vis van graten ontdoen.

2. De tahu fijnwrijven en de
fijngewreven ingrediénten, pe-
pers, uiengroen, zout en ejwit
¢

3. Vul elke visplak met het tahu-
mengsel. Leg bovenop de vis een
daun salam en wikkel de plakken

in bananebladeren of alumi-
niumfolie. De pakketjes met een
cocktailprikker vastzetten.

4. De vis eerst gaar stomen,
waarna ze even onder de grill
gaan om de pakketjes te drogen.
5 Heet serveren met gekookte
wilte rijst.




T e e ey




Dendeng goreng

belado

Gebakken runduvlees

300 g hamilappen (in dunne Scm
[ange repen gesneden)
fijnkorrelig zout

1Y% dl slaole

sap van 1 oriroen

Fijn te stampen ingrediénten
3 sjaloljes

3 rode spaanse pepers

| theelepel grof zout

Voor 4 personen

1. Het viees met zoul inwrijven en 15 minuten
laten intrekken.

7. De olie op een middelgrote vlam verwarmen.
Het vlees gaar bakken, uit laten druipen en opzi]
zetlen.

3. De fijngestampte ingrediénten in de olie frui-
ten tot de olie begint af te scheiden.

4. Het viees in de pan lerugleggen en 2 minuten
met de kruiden meebakken,

5. Het gerecht in een schotel overdoen, bespren-
kelen met het citroensap en serveren met ge-
kookte witte rijst.



B grole groene Spaansc pepers
8 grode rode spaanse pepers
aier met zoul
S g kalfsgehakt
I eetlepel kecap asin
Foul naar smaak
2 eieren (eiwad en dooier geschelden)
frituureel voor el bakken
Ioefies gebakken peterselie

Fijn te stampen ingredienten:

3 theelepels zuarie peperkorrels
4 sjaloljes

4 teentjes knoflook

b theelepel noolmuskaat

I bunga cengkih

Yoor 16 gevulde spaanse pepers

Pergedel lombok

Gevulde spaanse pepers

1. Snijd de pepers aan één zijde
open, begin daarbij 1% cm vanal
de steel. Verwijder de kern. Met
ingeoliede handen de pepers in
zoul water van zaad ontdeen

2. Hel gehakt vermengen met de
[ijngestampte ingrediénten en de
overige ingrediénten, uitgezon-
derd eiwit, olie en peterselie,

3. De pepers mel het gehakt-

mengsel vullen.

4. De eiwitten stijifkloppen en de
pepers daarin dopen.

5. Het frituurvetl op een middel-
grote vlam verhitten. De gevulde
pepers gaar frituren en daarna
goed laten uitdruipen.

8. De pepers op een schaal leggen,
met de peterselie garneren en
heet serveren.




230 g sperciebonen fafgehaald en
diagonagalsgersijs gehalveerd)

I desserilepel olie

2 middelgrote uien (in heel dunne
ringen gesneden)

Hedl dikke santen

I rode spagnse peper (in schuineg
plakjes gesneden)

Zdaun salam {(fijngemaaki)

zoul en peper naar smaak

Fijn te stampen inpredienten
2 teentjes knoflook

1 theelepel Eross

I schijfje laos

Iz theelepel bruine sutker

Yoor 4 personen

Tumis buncis

Gestoofde sperciebonen

1. Een pan verwarmen en de
fijngestampte ingredienten 3
minuten droog bakken. Olie toe-
voegen en de kruiden goudbruln
bakken.

2 De uien en 1 eetlepel santen
toevoegen, Het mengsel op een
laag vuur laten Koken tot de uien
zacht zijn
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3. De pepers, daun salam, sper-
ciebonen en resterende santen
toevoegen. Zoul en peper naar
smaak toevoegen en alles poed
vermengen.

4. De groenten bijna gaar koken.
5. Het gerecht afproeven en ser-
veren met gekookte witte rijst en
andere gerechten
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Sepat banang

Zeebanket

7 kleine ikan zalem {schoongemaakt)
15 grote steurgarnalen (kop eralf
gesneden en schoongemaakt}

I grote terongs (in de lengte
gehalveerd)

zoul naar smaak

citroensap naar smaak

Tonrijpe manga's (geschild, pit
verwijderd en in dunne plakken
gesneden)

? grate tomaten {in pieren gesneden
en even onder de grill gelegd)

Ingredienten voor de saus:

125 g kroepoek

4 kleine uien {gepeld en
droog-gerrutt)

3-5 [ombok rawil

3 huah keras (droog-gebakken)
! theelepel zowt

2y dl dikke santen

cilroensap naar smaak

Yoor 4-6 personcn

1. De vis, garnalen en aubergines kruiden met
zout en citroensap, waarna ze afzonderlijk wor-
den gaar gegrilleerd.

2. De manga's met zoul inwrijven, afspoelen en
opzij zetten.

3. Alle ingrediénten op een grote schaal schikken.
4 Het bereiden van de saus: De eerste vijf ingre-
diénten samen fijnstampen. Met de santen ver-
mengen en met het citroensap op smaak afma-
ken. De saus verwarmen en afproeven.

5. De saus apart bij het vis-groentegerecht op-

doen.







Pencok ayam

Gegrilleerde kip in santen

1 kip (1'% kg, schoongemaakt)

J% dl santen

2 eetlepels tamarindesap

S-6daun kemangi (kleingesneden)

Fijn te stampen ingredienten:

& zjaloljes

2 teentjes knoflook

3 rode spaanse pepers

stukie gember (2% cm of 1 theelepel
gemberpoeder)

I eetlepel zout

5 buah keras/kemirie

1y theelepel witte peperkorrels

Yoor 4-6 personeén

1. De kip gaar grilleren, ontbenen en in grote
stukken verdelen. Op een schaal leggen.

2. De fijngestampte ingrediénten en de santen in
een pan vermengen en al roerend aan de kook
brengen. Het vuur temperen en het mengsel gaar
sudderen.

3. Het tamarindesap toevoegen, de saus afproe-
ven en over de stukken kip schenken.

4. De daun kemangi over het gerecht stroolen en
het afgedekt warm houden tot het kan worden

opgedaan. Warm serveren.




125 o rijst

I grofe ||fr'|r,|_r}:,|;:q!} faehu thladeren
pveruijderen on metl een vork de
korrels van de kolf halen)

I tapiocaworiel fgeschild en in
schijven pesneden)

125 g kalebas (peschild en in schijven
pesneden )

125 g spinane (grofgesneden)
40 g selada air (profgesneden)
1% 1 kokend water

Zout naar smaak

I stengel serai (kleingesneden)
1daun kemangi

Yoor 4-6 personen

Tinotuan

Riist mel groenien

1. Rijst, djagung, tapioca, kale-
bas, zout, serai en daun kemangi
in het kokende water doen.

2. Het water weer aan de Kook
brengen en de rijst en groenten
onder af en toe roeren gaar ko-
ken,

3. De spinazie en waterkers toe-

voegen en deze laten slinken. Het
gerecht afproeven.

4, Het gerecht warm Sserveren
met gekookte witte rijst, gegril-
leerde vis en tomatensambal.
Noot: Indien dit gerecht aan zie-
ken wordt geserveerd, de sambal
weplaten.




60 g fauge
60 g spercicbonen {in stukken van
3 om gesneden)

125 g kangkung (bladeren en stengels

apart; in 5 cm lange stukies
gesneden) of raapstelen

Mg onrijpe nangka (in 2% cm grote
dobbelsteenties gesneden)

80 g kalebas (in repen van 5 cm
gesneden)

kokend zout water

Yoor 4 personen

Lotek

Croenten mel saus

Ingredienten voor de saus;

J rode Spaanse pepers

stukje gember (242 cm) of 1 theelepel
gemberpoeder

L dessertlepel bruine suiker

I theelepel zoul

s theelepel trasst

1 kletne aardappelen (gekookl,
gepeld en fijngeprakt)

24 dl tamarindesap

185 g pinda’s (pebakken, gepeld en
fungestampt)

1. De taugé in kokend water
blancheren en uit laten druipen.
Hetzelfde met de sperciebonen en
kangkung doen. Opzi) zetlen.

2, De nangka in iets kokend wa-
ter met zout zacht koken. Uit la-
ten druipen.

3. In het resterende zoute water
de kalebas zacht koken en uit la-
ten druipen.

4. Alle groenten op grote schaal.
5. Het bereiden van de saus: De
eerste vijf ingredienten samen
fijnstampen en dan door de fijn-
geprakte aardappelen mengen.

6. Het tamarindesap door de
massa mengen en daarna de pin-
da’'s. Op smaak afmaken.

7. De saus in éénpersocons Kom-
metjes met de groenten serveren.







Ikan colo 26

Gegrilleerde vis met groenten

1 kg wijting

11 gezoulen waler

gestoomde bananebladeren of
aluminiumfolie voor hel itnwikkelen
60 g snijbonen (in schuine stukken
gesneden)

90 g chinese kool (fijngesneden)
kokend water

I grote terong {in de lengte
gehalveerd)

150 ¢ sla

Ingrediénten voor de saus:

I eetlepel gesmollien margarine
sap van ] cifroen

I eetlepel kecap asin

Zotul naar smaak

2uien (in dunne ringen gesneden)
2 rode spaanse pepers (van zaad
ontdaan en in dunne ringen
gesneden)

VYoor 4 personeén

1. De vis gaar grilleren, in het zoute water dom-
pelen, afdeppen en in de bananebladeren of alu-
miniumfolie wikkelen. Warm houden (in lauw-
warme oven of op een schaal boven op een pan
met kokend water),

2. De bonen en chinese kool blancheren en dan uit
laten druipen.

3. De terong grillen en in schijven snijden. De
helft van de sla in kleinere stukken verdelen.

4. De vis en de groenten op de schaal arrangeren.
De saus erover schenken en het gerecht warm

serverern.
5 Het bereiden van de saus: Alle ingrediénten

met elkaar vermengen.
Noot: Dit is een typisch Indonesisch picknickge-
recht, dat aan het strand wordt bereid.



500 g rijsl {gewassen, ] uur geuweckt

en daarna afgegofen)

aalie, 2 teentjes knoflook

fin foine FAngen gesacden )

stukje gem

of | theelepel gem r-m-,l--"u:r!-."r

7ir dl hete Erppebouillon, zout
Fiin te stampen ingredienien:

I dessertlepel ketumbar

2 bunga cengkih, 2 kepulaga

2 theelepels erkaneel

con snufje nootmuskaat

2 bloembladeren van een bunga
lmwang

Yoor 68 personen

(24 e, Fonpesneden)

Nasi kebuli

Kruidige ri}st

1. Deolie verwarmen en knoflook
en sjalotjes goudbruin fruiten.
Uit de pan nemen en opzl) zetten.
2. Rijst en gember bij de hete olie
doen en de rijst bakken tot alle
olie

3. Van de fijngestampte ingre-
diénten een kruidenbuiltje ma-
ken. Het builtje bij de rijst doen
en de bouillon erover schenken.
Zout toevoepen. De rijst een keer
doorroeren en onder af en toe
roeren bijna gaar Koken.

4. De helft van de gefruite uitjes
bij de riist voegen en de rijst nu
paar koken.

5. Het deksel van de pan nemen
en de rijst droog stomen. Pan van
het vuur zetten en de rijstkorrels
met een vork losmaken. Het
kruidenbuiltje wverwijderen en
de rijst in een schaal overdoen.

6. Garneren met de resterende
gefruite sjalotjes en knoflook.
Serveren samen met een viees-
gerccht.




Iwp ' kg, schoongemaakt en in
niel te grote stukken eden)
zoul en FuMrie peper naar smaak
sigolie voor hel bakken

2uien (in ringen gesneden)

ddl dikke santen

1 stengel serai (kleingesneden)

4 datin salam

1 dessertiepel pelis

< eetiepels heet water

sMpman 1 citroen

Yoor 4-6 personen

Ayam petis

Kip in garnalenpastel

Fiin te stampen ingredienten:

4 teentjes knoflook

stukje laos (2% cm; of | theelepel in
poedervorm)

I theelepel zwarte peperkorrels

J groene spaanse pepers

1. De kip mel zout en peper in-
wrijven en 10-153 minuten laten
intrekken.

2. De olie verhitten en de Kip

rondom bruin braden. Kip uit de
pan nemen en opzi) zetten.

3. Twee eetlepels olie overhouden
en daarin de uien en gestampte
ingrediénten fruiten.

4. Als de uien zacht zijn, de Kipen
resterende ingrediénten toevoe-
gen. Goed vermengen.

5. Het vuur temperen en onder af
en toe roeren de Kip gaar stoven.
Voor de saus geheel is ingedikt
deze afproeven.

6. Serveren met gekookte witte
rijst.







Ayam peniki

Sterk gekruide kKip

1d2Ekippen (2 kg, schoongemaaki en
in kleine stukken gesneden)

Il slaanle

stukje gember (2% cm; fijngesneden)
of 2 theelepels gemberpoeder

stukje serat {8 cm, fijngehakt)

zoul naar smaak

d-5 daun salam

e el heet wafer

¥ kokosnoot (fvoor het bereiden van

de dikke santen)
2 eetlepels citroen/tamarindesap

Fijn te stampen ingredienten:
G kieine uien

2 teentjes knoflook

J rode spaanse pepers

5 kemairtes

stukje trassi (2 cm)

Yoor 4-6 personen

1. De olie verwarmen en daar gember, serai en
fijngestampte ingrediénten in fruiten. Als de olie
begint uit te vleeien de kip toevoegen en 5 minu-
ten meebakken.

2. Vuur temperen. Door het kipmengse] daun sa-
lam, zout en heet water mengen. De kip stoven tot
ze gaar én al het vocht geabsorbeerd is.

3. De dikke santen toevoegen. Al roerend laten
koken tot een dikke saus is ontstaan.

4. Het citroen/tamarindesap door de massa roe-
ren en het gerecht afproeven. De daun salam
verwijderen. De pan van het vuur zetten.

5. Heet serveren met bijzondere of eenvoudige

gekookte witte rijst.
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1 braadkuiken {1 kg; sc
cnan klemne stukken

250 g maonggar muda {even
geqgrilleerd en gepeld)

Idl dunne santen

2doun =alam

| theelepel laos

[ el dikke sanlen

Fijn e stampen ingredienten
bspaioljes

2 teentjes knoflook

4 kemiries

I theelepel kefumbar

2 eeltlepels bruine suiker

I theelepel zoul

Voor 4-6 personen

Gudeg manggar

Kip met kokosnootbloesem

1. Inde pan de dunne santen en de
fijngestampte ingrediénten ver-
mengen. Op een laag vuur ver-
warmen, dan de daun salam en
laos toevoepen.

2. Aan de kook brengen en kip
foevoepen.

3. Als de kip bijna gaar is de

manggar muda toevoegen en het
gerecht nog 30 minuten laten
doorkoken.

4, Roer de dikke santen door de
massa, breng hel geheel aan de
kook en proef af. De pan van het
vuur zetten.

5. Geven met gekookte witte ri)st.




Sambal goreng hati ayam

Gestoofde kippelevertjes

230 g kippelevers fin kleine stulgjes
fresnedern)

2all g kaippeharten fgehalveerd )

I-d cetlepels slaolie

[ 'if'l'lll'-';i-'l.'f cilraensap, 2 doun salam
< mddelgrole fomaten fin plakken)
' al dikke santen

Fi)n te stampen ingredionten:
1 rode spaanse pepers
& kleine uten, 2 teentjes knoflook
stukje laos (1 cm)
Y theelepel trassi
ssertlepel bruine suiker

I degsery lepel zout

Yoor 4 personen

1. De olie op een middelgrote
viam verhitten en de [fijnge-
stampte ingrediénten 1 minuut
fruiten. Levers en hartjes toe-

cdeze 3=-5 minuten

VOBEEn en
meebakken.
2. Voeg citroensap, daun sa

schijfjes tomaat toe, Bak deze 5-6

minuten mee.

Het vuur laag zetten.

3. De santen door het mengsel
roeren en laten sudderen tot het
mengsel gebonden is. Als lever en
hart gaar zijn het gerecht af-
proeven en de pan van het vuur
Tetten.

4. Serveren met gekookte witte
rijst en andere gerechten.







Lumpia

Gevulde pannekoekjes

230 g varkensgehaki

125 g gpehakt Kippevlees

1 kletne wortels (geraspt)

1 kleine sengkuang (geschild en geraspt)
Jtoefiesdaun sup (fijngehaki)
binnenste van een kleine witfe kool (kleingesneden)
60 g tauge

125 g fiingemaakie garnalen

5 sjalotjes (Mingesneden)

5 teenties knaflook (fijngestampl)

20Ul en Zrwarie peper naar smaak

500 g bloem
et een snwfie zout } gezeefd
I eieren (wit en dooter gescheiden)

koud water
olte voor het fmitluren

Ingrediénten voor de saus:
12 vijpe middelgrote tomaten (peblancheerd en gepeld)

2-3 rode spaanse pepers

2 sjalotjes

1 teentje knof look

stukje gember (1 cm) of % theelepel gemberpoeder
I dessertlepel bruine suiker

een snufije (rassi, zout noar smaak

1 eetlepel slaolie

1 bunga cengkih

1 bloemblaadje van een bunga lawang

Yoor 15-20 loempia's

1. Het maken van de vulling: 1% dl olie verwar-
men en daarin het varkens- en kippevlees, s)a-
lotjes en knoflook bakken. Als het viees bijna
gaar is, zout, peper, wortels en sengkuang erbij.

2, Als de groenten bijna gaar zijn, de daun sup,
kool, taugé en garnalen toevoegen. Goed roeren
en alles nu gaar stoven. De pan van het vuur
nemen en het teveel aan olie afgieten.

3. Het maken van de deeglappen: Bloem en eier-
dooier vermengen. Beetje bij beetje koud water
bijschenken tot er een smeuig, elastisch deeg
ontstaat. Het deeg op een met bloem bestoven
aanrecht heel dun uitrollen.

4. Het deeg in rechthoeken van 15 bij 10 cm uit-
snijden. De afgekoelde vulling over de deeglapjes
verdelen, Zijkanten naar binnen slaan en de lap-
pen oprollen. De randen met eiwit dichtplakken.
5. De frituurolie verhitten en de loempia's knap-
pend en goudbruin bakken. Goed uit laten drui-
pen en met de saus serveren.

6. Het bereiden van de saus: De tomaten fijn-
hakken. Volgende 5 ingrediénten fijnstampen.

7. De olie verwarmen en de gestampte ingre-
diénten bakken tot de olie eruit komt. De reste-
rende ingrediénten toevoegen. Het vuur tempe-
ren en de saus laten sudderen tot ze dik vlceibaar
is. Serveren.
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12 pende-eieren thardgekook! en dan
afgckoeld)

16 eetlepels grof keukenzout

Jle ol kokend waler

Voor 12 eicren

Telur asin

Gepekelde eteren

. Het zout in het kokende water
stronien. Om te weten of het
zoulgehalte hoog genoeg I1s, een
stukje peschilde rauwe aardap-
pel in het water leggen. Blijfl de
aardappel drijven dan is het

routgehalte goed.

2. Het zoute water tot kamer-
temperatuur laten afkoelen.

3. De eleren in een stenen kom
leggen. Een Kleine porseleinen of

glazen plaat op de eieren leggen
en het zoute afgekoelde water
erover schenken.

4. De eieren 20 dagen op een koele
donkere plaats wegzelten.

5. De in de schaal gehalveerde
eieren serveren bij gekookte
witte rijst en andere gerechten.
Noot: De hardgekookte eieren
mogen geen scheuren in de
schaal vertonen.




Tdl dikke santen
suiker
2dl water
150 g rijsiebloem
doun pandan, voor het maken van de

ZaK)es

VYoor 15-20 puddink jes

Kuih anak Cina

Gestoomde pudding in pandanbladeren

1. Op een laag vuur de santen al
roerend aan de kook brengen.
Van het vuur zetten.

2. In het eventuee] lets ver-
warmde water de suiker oplos-
SETL.

3. De rijstebloem, gekookte san-
ten en de suikerstroop met elkaar
vermengen. De massa in een
platte vuurvaste schaal schen-
ken.

4. De pudding gaar stomen (bo-
ven een pan met kokend water).
Ondertussen van de pandanbla-
deren kleine driehoekige zakjes
maken (zie tekening).

5. De gestoomde pudding in drie-
hoekige stukjes verdelen. In elk
zakje een stuk pudding doen en
de zakjes dichtmaken. Serveren.







Soto Madura

Viees-kip-garnalengerecht

250 g hamlappen {in Kleine stukken
gesteden)

250 g kippevlees (in kleine stukken
gesneden)

250 g verse ansjovis (schoongemaakt)
1% [ water

2 getlepels gefruile wilyes

stukje gember (geschrapt en heel
qelatern)

roul en peper naar smaak

2 dessertlepels Kecap asin

2daun salam

lontong (in dobbelsteentjes gesneden)
175 g taugeé

Ccilroensap naar smaak

Fijn te stampen ingredienten:

ty kokosnoal (geraspt en zonder vet
gebakken)

2-5 lomboks (gefruit)

2 eetlepels gefruite witjes

Voor 4 personen

1. In een grote pan het water aan de kook bren-
gen. Viees en kip toevoegen, weer aan de kook
laten komen, het vuur dan temperen.

2. Gefruite uitjes, gember, zout, peper, kecap en
daun salam toevoegen en het gerecht in een ge-
sloten pan 15 minuten laten sudderen.

3. De anjovis toevoegen. Laten sudderen tot alle
ingrediénten gaar zijn. Op smaak afmaken.

4. Het serveren: De lontong in scepkommen doen
en de taugé over de kommetjes verdelen.

5. Sprenkel ieis citroensap en fijngestampte in-
grediénten over de taugé. De dikke soep over de
kommetjes verdelen en direct serveren.
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150 g rijstebloem

i dl kokend water
125 g suiker

2 dl dunme sanien

by kopre M dl) sago
Tsdl dikke zanten
pertearmde pormpies

Fijn te stampen ingrediénten

b2 kopje % dl) gedroogde garnalen
foetceck on witfged ropen)
chilipoeder naar smaak

ronid maar smoak

Voor 12-15 koek jes

Kue talam udang

Garnalenkoekjes

1. Al roerend het kokende water
beetje bij beetje bij de rijste-
bloem schenken. De pan op een
middelgroot vuur zetten.

2. Roer er de suiker, dunne santen
en de helft van de sago door. Al
roerend laten doorkoken tot de
saus een dik vioeibare consisten-
tie heeft, Zeven, waarbij de sago
goed door de zeef wordt gedrukt.
3. De vormpjes tot 5 met de mas-
sa vullen en deze au-bain-marie
verwarmen tot ze stevig 1s,

4. De dikke santen over de reste-
rende sago zeven. Voeg een snuf-
je zout toe en meng alles goed
door elkaar.

5. De vormpjes met het san-
ten-sago mengsel aanvullen en
au-bain-marie wverwarmen 1ol
ook dit stevig is. Af laten koelen
en op een bananeblad of groen
papieren servetje omkeren.

6. Op ieder koek je iets van de ge-
stampte ingrediénten stroolen en
de koekjes koud serveren.




i eruntien

J% ol zanlen

I pandanbladeren (kleingehakit)
250 g watte suker

I theelepel vanille-essence

call g gezeefde bloem

REleurstof

Tar putih telur

Kleine eiwitcakes

. Pandanbladeren en santen
vermengen en op een middelgro-
te vlam verwarmen tot het
mengsel olieachtig is. De pan van
het vuur zetten en het mengsel
LZeVen.

2 De eiwitten stijfslaan, daarbij
beetje bij beetje de suiker erdoor
mengen. Vanille-essence toevoe-
gen. Bloem door de eiwitten
scheppen.

3. Het eiwitmengsel in twee por-
ties verdelen en elk naar eigen

T

idee kleur geven.

4. Twee vuurvaste schalen in-
vetten. Voor elke kleur afwisse-
lend 5 eetlepels van het eiwit-
mengsel en 2 eetlepels santen in
de schalen scheppen tot alles op
15,

2. Beide porties In een voorver-
warmde oven (200°C; gas stand 6)
gaar bakken. Uit de oven nemen
en iets af laten koelen.

6. De cakes omkeren, in dobbel-
stenen snijden en serveren.






Agar agar
serikaya

Agar agar-santenpudding

7o agaragar fgeweekt en uilgelekt)
Sl palv santen

Tle gl wpater

200 g bruine sutker

I theelepel anyyzzoad

1 pandanblad fin de lengte
stukgescheurd)

Uy theelepel zout

4 loggeklople creren

1. Agar agar, water, suiker, anijszaad en pan-
danblad samen koken. Blijven roeren tot de agar
agar is opgelost,

2. Pati santen en zout toevoegen. Weer aan de
kook brengen en blijven roeren tot alles een glad
geheel is. De pan van het vuur zelten,

3. Het mengsel door een vochlige doek in een Kom
schenken. Af laten koelen.

4. De losgeklopte eieren door het afgekoelde
mengsel kloppen. De massa in een puddingvorm
schenken en stijf laten worden,

5. De pudding keren en koud serveren.
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5 pieTeEn

250 g suiker

5 eetlepels geraspte gedroogde kokos
fronder olie, even gqebakken)

525§ matzena

sesamsaad o fe bestronien

Yoor 3540 koek jes

Kue bangket

sam koek 103

1. De eieren en suiker schuimig
rOETET.

2. Eerst de kokos, dan de maizena
door de schuimige eleren men-
gen.

3. Het deepg uitrollen en er koek-
jes  uit  steKen/snijden. Ieder
koekje bestrooien mel sesam-
zaadjes.

4. De koekjes op een met bloem

bestoven bakblik leggen. Het
bakblik in een voorverwarmde
oven (200°C; gas stand 4) zetten
en de koekjes stevig en goud-
bruin bakken.

2. De Koekjes van het bakblik
nemen en iets af laten koelen.
Serveren of in cen luchtdicht af-
gesloten trommel de koekjes be-
waren,




Jschuimig geklopie e1eren
Jeetlepels ristebloem
Vi theelepel zou!

4 eetlepels brutne suiker
Sem kayu manis

& eetiepels water

} frezee i

Baeba

Eierpudding

l. De bloem eetlepelsgewijs goed
door de eieren kloppen.

2. Het mengsel in een ingevette
ondiepe schotel overdoen en 30
minuten au-bain-marie verwar-
men. Met een mes of breinaald
controleren of het eimengsel
gaar is. Zodra de massa gaar isde
schotel op een koude plaats zet-
ten.

3. Helt maken van de stroopsaus:
De bruine suiker en kayu manis
in het water tegen de kook aan-
houden tot dit geurig genoeg Is.
De stroop zeven.

4. De afgekoelde pudding storten
en inzulke stukken snijden als de
foto toont. De stroop over de
stukken pudding schenken en
even in laten trekken. Serveren.







Semur lidah e

Rundertong met aardappelen en soohoon

I rundertong (gekruid, I uur gekookt,
gepeld en in dobbelstenen gesneden)
zoul en peper naar smaak

3 eetlepels slaclie

1 stengel serai (Kleingehakt)

250 g aardappelen (geschild en in
dobbelstenen gesneden)

1s dl water

60 g soohoon (geweekt en uitgelekt)
sap van ! citroen

Fijn te stampen ingredienten:
I theelepel Runpil

2% ¢ Irass

Esjaloljes

2 teentjes knoflook

Yoor 4-6 personen

1. De olie verwarmen en de fijngestampte ingre-
diénten en de serai 4-5 minuten fruiten.

2. De tong en aardappelen toevoegen, 3 minuten
meebakken, dan het vuur temperen.

3. Het water toevoegen. Met het deksel op de pan
het mengsel 30 minuten laten koken of tot alles
gaar is. Afproeven.

4, De soohoon door het vleesmengsel roeren. De
pan van het vuur zetten. Citroensap toevoegen en
het gerecht serveren met gekookte witte rijst,
groenten en een sambal.



500 g kangkung
kokend water

J fode Epaa e peper
I theclepel frassi

I kemiries

2=4 [ombok rawil

1 theelepel zout

5 eetlepels slaclie
sap van ! ciiroen

Vioor 4 pErsonen

Pelencing Kangkung

Kangkung mel spaanse pepers

1. De stengels en de bladeren van
de kanpkung scheiden, wassen.

2. De stengels in het kokend wa-
ter leggen tot ze net zacht en
donkerder van kleur zijn, Blan-
cheer de bladeren rzonder ze te
laten verkleuren. Uit laten drui-

pen,

3. Zonder olic de rode spaanse

pepers, trassi en kemiries bak-
ken, Van het vuur zetten,

4. De gebakken ingrediénten met
de lombok rawit en het zoul
fijnstampen; daarna de olie en
het citroensap erdoor mengen.

5 De smeuige massa door de
kangkung mengen en het gerecht
SErVeren




1 kip (1'% kg, schoongemaakt en in

kEletne stukken gesneden)

{ jonge banancstengel (1n heel dunne

Fingen gesneden)
-2 rode spaanse pe pers (in plakjes
Jesniedern )

stukjes jonge gember (fijngehake)
of 1 theelepel gemberpoeder
| stengel serai (heel fijn gesneden)
qdanmn Kemangt
4 daun selasih
ddaun djeruk purut
dpandanhladeren
1% dl water, zout naar smaak
van 3 jonge uten hel wiengroen
(kleimpgehalkt) -

Yoor 4 personen

Saut ayam

Kip metl bananestengel

1. Al de ingrediénten, met uit-
zondering van het uiengroen, in
een diepe pan vermengen. 2, Met
het deksel op de pan laten koken
tot de kip gaar is. 3. De pandan-

en djeruk purut-bladeren ver-
wijderen en het gerecht afproe-
ven. Het uiengroen door hel ge-
recht mengen. 4. De Kip in een
schaal doen en heet serveren.







Japit udang
Madura

Gegrilleerde kreeft

2 kreeflen van elk 750 g
Hedl dik ke santen
125 g slabladeren

Fiin te stampen ingredienten
f rode spaanse pepers

B kemiries

2ty em gember

2 teentyes knoflook

6 sjalotjes

> theelepel trasst

1 theelepel zoul

| theelepel sutker

Voor 3-4 personen

1. De kreeften pellen, maar de kop en de staart
heel laten. De kreeften heel goed schoonmaken.
2. De gestampte ingrediénten door de santen
mengen. Twee eetlepels van dit mengsel over de
kreeften verdelen.

3. De kreeften niet te dicht onder de grill leggen
en onder nu en dan bestrijken met de kruidige
santen gaar grillen.

4, De kreeften op een met sla belegde schotel heet

serveren.




I itkan kurau of 1 schelvis (750 g,
schoongemaak!), gezouten waler
Jdldikke santen

Sem lans (kleingesneden)
Z2sermsiengels (Kleingesneden)

1 dessertlepel bruine suiker

zoul naar smaak

2eetlepels dik tamanndesap
slabladeren

Fin e stampen inpredienten
7 saalotjes, 2 leentjes knoflook
2«4 rode spaanse pepers

I dessertlepel ketumbar

4 kemiries, 5 cm gember

| theelepe! kunyit

Vioor 1-4 personen

Ikan panggang santen

Gegrilleerde vis

1. De vis 5 minuten in het zoute
water weken. Afdrogen.

2. De fijngestampte ingrediénten
mel de santen vermengen. Laos,
serai, bruine suiker en zout naar
smaak loevoegen.

3. Al reerend de massa aan de

kook brengen tot deze dik is. Het

tamarindesap door de saus men-
gen en de pan van hel vuur zet-
ten.

4. De vis gaar grilleren, waarbi]j
ze geregeld met de saus wordt
bestreken.

3. De vis opdoen op een met sla-
bladeren belegde schotel.




250 g grofe garnalen fpepeld en
crentucel in tweeen gebroken)

Zoutl naar smaak

kokend water met zoul

125 kg sperciebonen (afgehaald enn
schuine stukken gesneden)

2 grote aardappelen fin de schil gaar
Qe kool )

125 p sla

TTLE 3 O TLa 15E

Voor 4 personen

Selada udang

Garnalensalade

1. De garnalen met zout water
wassen en in het kokende water
leggen. Als de garnalen rose

worden ze uit de pan nemen, uit
laten lekken en in de lengte hal-
veren. De garnalen opzi) zetten.

2. De bonen gaar koken, afgieten

en deze even opzij zetten.

3. De aardappelen pellen en in
plakken snijden.

4. Al de ingrediénten op een
schotel schikken en het gerecht
met apart geserveerde mayonai-
se opdoen.







Sambal kacang

Sambal van pinda’s

500 g pinda's (gebakken, gepeld en
fijngestarmpl)

Jeetlepels olie

Jdl dikke zanten

zoul noar smaak

4 eetlepels iamarindesap

Fijn te stampen ingrediénten:

8 rode spaanse pepers

J teenties knoflook

I cm gember

4 sjalatjes (in ringen gesneden en
gefrutt}

24y em trassi fgebakken)

1 dessertlepel bruine suiker

1 theelepel zout

1. De olie op een middelgroot vuur verwarmen en
de fijngestampte ingrediénten fruiten tot de olie

uitvloeit.

2 Het vuur temperen en al roerend de santen
toevoegen tot deze geheel is opgenomen, Pinda's
en zout naar smaak toevoegen.

3. De massa weer bakken tot de olie uitvloeit. De
pan van het vuur zetten.

4. Het tamarindesap door de sambal mengen en
de sambal afproeven. Serveren met gekookte
witte rijst of saté ayam, petjel of gado-gado.
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250 g maiskorrels

250 g ubi manis (geschild en in
dobbelsteentjes gesneden)

3 ectlepels slaolie

2 pandanbladeren

Fdl bouillon

12 dl dhikke santen

125 g gedroogde zoute vis (in kleine
slukken gesneden)

& daun salam

125 g spercicbonen (afgehaald en in
schuine sfukjes pesneden)

Yoor 4-6 personen

Gulail jagung-ubi manis

Schotel van mais en zoete aardappels

Fijn le stampen ingredienien;
2 plakjes gember
6 sjaloljes

br

2 teentjes knoflook

2 rode spaanse pepers

3schijfres laos

shukye kunyit (1 cm) of 1 theelepel
kunyilpoeder

2 theelepels zout

1. De olie verwarmen en de
maiskorrels 3-5 minuten bakken.
De [)ngestampte ingredienten
loevoegen en deze bakken tot de
olie begint uit te viceien. Vuur
lemperen.

2. De pandanbladeren en bouillon

toevoegen; aan de kook brengen
en het vuur weer temperen. La-
len sudderen tot de mais gaar is.
J. De zoete aardappelen, santen,
vis en daun salam loevoegen.
Onder af en toe roeren de zoete
aardappelen gaar koken, Af-
proeven.

4. De sperciebonen toevoegen en
deze zolang laten meekoken tot
ze van kleur veranderen, De pan
van het vuur zetten.

2. De pandan- en salam-bladeren
verwljderen. Het gerecht warm
of koud serveren met gekookte
witte rijst en andere gerechten.




125 g garnalen (gepeld en verkleind;

de omhilsels bewaren)

e water

JOul naar smaak

5 o tauge

125 g sptnazie (kleingesneden)

I plak tempe

3 pelaibonen

3-5 sjalotjes (gepeld en heel gelaten)
I teen knoflook (fpepeld en heel
gelaten)

4 rode spaanse pepers (van zaad
arnidaan)

| daurn salam

2daun dyeruk purut

Voor 4 personen

Tumpeng

Kruidig groentegerecht

I seraistengel (kleingehaki)
2z om laos (1efs verkleind)
cim Kencur
rtlepel brumme suiker
2 kemiries
1Y dl dikke zanten

l. De omhulsels van de garnalen
in het water koken. Is er nog 3 dl
over dan zoul toevoegen, de

bouillon zeven en weer aan de
kook brengen. 2. De tauge in de
bouillon blancheren en opzij zet-
ten. Hetzelfde met de spinazie
doen. 3. Garnalen en overige in-
gredienten behalve kencur, sul-

ker, kemirie en dikke santen bij
de bouillon voegen, 5-10 minuten
koken en van het vuur zetten. 4.
De tempé, sjalotjes en knoflook
verwijderen en deze met kencur,
suiker, kemiries en 1 dessertlepel
zout fijnstampen. 5. De gestamp-
te massa in de pan doen en 5 mi-
nuten koken. De santen door het
gerecht roeren en al roerend la-
ten koken tot dit gebonden is. 6.
Afproeven. De taugé en spinazie
in een schaal doen en de saus
erover schenken. Heet serveren
met gekookte witte rijst en an-
dere gerechien.







Ikan kodok

Gevulde vis

1 ikan gurami/bandeng (1 kg,
schoongemaaki)

2 lasgeklopte eieren

3 eetlepels gefrutie uitjes

2 theelepel nootmuskaat

een krutdige saus naar etgen Kewse
zout en ve-tsin naar smaak

I theelepel peper/chilipoeder

het groen van 3 jonge uitjes theel fijn
gesneden)

60 g pret (theel fijn gesneden)

I eetlepels margarine

45 g tarwebloem

155 g geraspte kokos (zonder vet, even
gebakken)

4 eetlepels zanten

Yoor 4 personen

1. De vis heel wvoorzichtig aan de buikzijde
opensnijden. Behoedzaam vlees en graten uit het
vel halen; vel en kop niet beschadigen.

2 Het visviees zonder vet bakken. Het viees fijn-
prakken en de overige ingrediénten, met uitzon-
dering van margarine, bloem, kokos en santen,
ermee vermengen.

3. De margarine op een middelgrote vilam ver-
hitten en het vismengsel 2-3 minuten bakken.
Bloem en kokos toevoegen. Onder af en toe roe-
ren het mengsel geheel gaar bakken.

4, Pan van het vuur zetten en de vis af laten koe-
len. De leeggehaalde vis weer vullen met het ge-
bakken visvieesmengsel, Niet te stijf opvullen.

5. De gevulde vis nu warm stomen. De vis op een
schotel leggen en eventueel garneren. Serveren
met saus,

6. Het bereiden van de saus: De santen op een
middelgrote vlam verwarmen en met een krui-
dige saus op smaak brengen. Als de saus gebon-
den is deze in een sauskom overdoen en bij de

Warme vis serveren.
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500 g etermie

kokend water mel zoul

jeteren

Ju dl dikke sanfen

ronil, peper en ve-Isin naar smaak
250 g rundergehakt

2wortelen fin dunne sehijfies
pesmneden )

2 locfjes seldertj (heel fuyn gesneden)
gestoomde bananebladeren of
aluminium folie voor het inwikkelen
100 g hele slabladeren

2 rode fomaten (in partjes pesneden)
romaten/chili/sojasaus als bijgerecht

Voor 15-20 mie-flappen

Orem orem 1stimewa

Gestoomde mie-flappen

1. De eiermie in hel Kokende wa-
ter gaar koken en goed uit laten
druipen.

2 Drie eierenn boven de santen
breken. Naar behoefte kruiden
en de massa iets loskloppen.

3. De mie toevoegen en goed door
de santen mengen. Opz1] zetten.
4. De resterende 2 eieren losklop-
pen en het gehakt, wortelen en
selderij daardoor mengen. Op
smaak afmaken.

5. Het miemengsel over de bana-

nebladeren of folie verdelen. Het
pehaktmengsel over de mie ver-
delen. De pakketjes dichtvouwen
en met een prikker vastzetlen.

6. De pakketjes ¥ uur in een ver-
giel of zeef stomen, of tot ze gaar
zijn
7. Het serveren: De uil de om-
hulsels gehaalde flappen op een
met slabladeren belegde schotel
opdoen. Garneren met de toma-
ten en met de diverse sauzen
serveren




500 g runderlappen (in dunne plakjes
qgiesneden)

tecliepels slaolie

10 sjalotjes (in ringen gesneden)

230 g wardappelen (geschild en in
dikke plakken gesnedern)

3dl af meer heet water

Zonrjpe tomalen (in plakken
gesneden )

i theelepel bloem
| theelepel water J
2 rijpe toematen {in plakken
gesneden)

VETTRENLD d

kruiden:
2 bunga cengkah

Yoor 4-6 personen

Semur daging

Op ztjn Indonesisch gestoofd viees

een snwfie gerasple noolmuskaal
Zoul naar smaak

I theelepel gemalen zwarle peper
J theelepels dikke kecap

I theelepel bruine suiker

Fijn te stampen ingredienten:
J feentye,

2 groene spaanse pepers

215 e gember

1. De sjalotjes in de warme olie
goudbruin fruiten, De fijnge-
stampte ingrediénten toevoegen
en deze meebakken tot de olie

gaal uitvleeien. 2. Viees toevoe-
gen. Het vuur hoger zetten en het

viees 2 minuten bakken. Vuur
iets temperen en de aardappelen
meebakken tot ze lichtbruin zien.
1. Heet water, onrijpe tomaten en
kruiden toevoegen, Deksel op de
pan leggen en het gerecht 10 mi-
nuten laten sudderen. Afproe-
ven. 4. Aardappels en vlees gaar
stoven, eventueel iets water bi)-
schenken. 5. Al roerend de saus
met de aangemaakte bloem bin-
den. De rijpe tomaten toevoegen
en de pan van het vuur zellen. 6
Heet serveren met Kruidige of
gekookte witte rijst en andere
gerechten,







73

Sayur godok

Groenten in santen

125 g witte kool {in blokken
gesneden )

90 g pefatbonen

I grote terong (in grote dobbelstenen
gesneden)

4 halfrijpe tomalen (in parfen
gesneden)

125 g sperciebonen (afgehaald en
diagonaalsgewiys gehalveerd)
Tdldunne santen

3 teentjes knoflook (fijngesneden)
4 sjalotjes (in nagen gesneden)
125 g garnalen (gepeld,
kleingesneden en gekruid) of 60 g
gedroogde garnalen (geweekl,
uttgelekt en fijngestampt)

4 daun djeruk purul

i3 theelepel ve-tsin

2 rode spaanse pepers (van zoad
ontdaan en in schuine ringen

gesneden)
IY% dl dikke zanten

Fijn te stampen ingrediénten:

[ theelepel ketumbar (droog-gefruit)
s theelepel trassi (droog-gebakken)
! theelepel zout

2% cm gember

3 kemines

Yoor 4-6 personen

1. De dunne santen boven een pan zeven. Knof-
look en sjalotjes toevoegen en de pan op een
middelgroot vuur zetten.

2 Al roerend aan de kook brengen. Kool, petai en
fijngestampte ingrediénten toevoegen. WVuur

temperen.
4. Al roerend 5 minuten laten sudderen en dan

aan de kook brengen.

4. De terong, garnalen en daun djeruk purut toe-
voegen en deze 2 minuten meekoken. Vuur tem-
peren. Groenten en garnalen gaar koken.

5. Tomaten en ve-tsin in de pan doen en al roe-
rend 3 minuten meekoken. Vuur temperen, De
sperciebonen, spaanse pepers en dikke santen
toevoegen en al roerend het gerecht aan de kook
brengen. De pan van het vuur zetten en het ge-

recht afproeven.
6. Het gerecht serveren met gekookte witte rijst.



a3 eteren
4 eetlepels margarine
I grote ui fgehalveerd en 1n halve
ringen gesneden)
van zaad onil-
\daan en klein-
fesneden
2 kleine halfrijpe tomaten (in dunne
ringen gesneden)
roul naar smaak

I rode spaanse peper
I proene spaanse peper

Yoor 4 personen

Telurdadar sedap

Kruidige omelet

1. Drie eetlepels margarine ver-
hitten en de uien daarin zacht
fruiten. De pepers, lomaten en
zout toevoegen. Laten sudderen
1ot de tomaten gaar zijn.

2. De eieren metl zoul en de over-
ige margarine poed loskloppen.
3. Het eimengsel over het toma-

tenmengsel schenken en iets door
elkaar mengen. Op een laag vuur
de omelet stevig en aan de on-
derkant bruin bakken.

4. De omelet keren en ook aan de
andere kant bruin bakken.

5. De omelet, in parten gesneden,
Warm serveren.




200 g tkan kakap (schoongemankt en
in moten gesneden), zout naar smaak

I dl -'1|:l.'!lL'rI:L‘, . t-'[-'!'h?j}l,‘f_s teafer
Zeetlepels tamarinde/citroensa o)

Fijn te stampen ingredienten:

3 spalotjes, 1 teentie knoflook

4 rode spaanse pepers, 2 kemiries
" theelepel kunyit

S cm laos, I seraistengel (fijngesneden)
! theelepel zout, % theelepel petis

Voor 4 personen

Sambal goreng

1kan kakap

Visin sambal

1. De vis met zout inwrijven en 10
minuten laten intrekken.

2. De olie op een middelgroot
vuur verhitten en de vis gaar
bakken. Uit de pan nemen en uit
laten druipen.

3. De fijngestampte ingrediénten
inde olie fruiten, De vis in de pan
terugleggen en de pan voorzich-
tig heen en weer bewegen zodal
de vis en de kruiden worden ver-

mengd. Het wvuur vervolgens
temperen.

4. Het water door de massa men-
gen en aan de kook brengen. Ta-
marinde- of citroensap toevoe-
pen. Afproeven.

5. De vis op een schaal leggen en
de dikke saus erover scheppen.
Onmiddellijk serveren met ge-
kookte witte rijst en andere ge-
rechten.







Acar kuning

Zoetzuur van komkommers

& muddelgrote komkommers
fgpehalveerd en van faad onfdaan)
zout naar smaak

15 sjalotyes (gepeld en heel gelaten)
2 teentjes knoflook {gepeld en heel
gelaten)

2 eetlepels vet

41> di water

I diazyjn

suiker naarsmaak

Fijn te stampen ingredienten
4 kemtries

15 eetlepel kunyil

I cm gember

I theelepel Ketumbar

Z eetlepels suiker

2 theelepels out

! eetlepel pinda’s (pebakken en
gepeld)

Yoor 6-8 personen

1. De komkommers in 5 cm lange repen snijden.
Strooi er zout over en laat dit 5-8 minuten in-
trekken.

2. Het vet verhitten en de gestampte ingredienten
bakken tot ze bijna gaar zijn. Het vuur temperen
en het water bijschenken.

3. De azijn toevoegen en hel geheel aan de kook
brengen. Suiker naar smaak door de saus men-
Ben.

4. De stukjes komkommer en overige ingredieén-
ten toevoegen en de groenten laten sudderen tot
Ze gaar zijn.

5 Serveren als bijgerecht bij gekookte witte rijst
en een gerecht met schapevlees.

Noot: Dit zoetzuur is 2 dagen te bewaren.
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I kapye (1% dl) geraspie kokos
60 g viskuit {(gehakt)

Y theelepel kunyit

3 rode spaanse pepers

I em gember

1 theelepel zout

4 eetlepels heetl water

I gerasple ui

Yoor 4 personen

Sambal kelapa

telor terubuk

Sambal van kokos en viskutt

1. Al de ingrediénten, behalve het
hete waler en de ui, fijnstampen
2 Meng er dan het hele water en
de geraspte ui door.,

|

3. Al roerend op een laag vuur

15-20 minuten laten koken. Af-
proeven en in een schaaltje
overdoen,.

4. Serveren met gekookte witte
rijst en andere gerechten.




125 g tempe (in plakjes gesneden)

I': dessertiepel slaolie

6-8 sraloljes (Mingesneden)
teenttye knoflook (fiyjnpesneden )

-3 rodde spaanse pepers

ngesneden)

sehapfie laos (kKletngehakt)

idaun salam

% [ dikke santen

1 dessertlepel tamanndesap

a5
o
L
i
i

Fiin te stampen ingrediénten:

! theelepel brutne suiker

i dessertlepel zoul

Uy theelepel trasst {droog-gebakken)

Yoor 4 personen

Sambal goreng tempeée

Sambal van tempé

1. De olie verhitten en de fijnge-
stampte ingrediénten 1 minuut
fruiten. De overige ingrediénten,
uitgezonderd tempé, santen en
tamarindesap, toevoegen.

2. Zodra de olie uitvloeit, de san-
ten toevoegen en al roerend aan
de kook brengen.
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3. De tempé bij de saus voegen en
onder af en toe roeren de tempe
gaar koken. Deze wel heel laten.

4 Als de massa dik begint te
worden, het tamarindesap toe-
voegen. Afproeven.

5. Serveren met gekookte witle
rijst.







Bakwan taugé

Taugé-garnalenbeignets

500 g tauge

125 g middelgrote garnalen (pellen en
doormidden breken)

125 g gezeefde bloem

2 eleren

4 eetlepels sanien

4 theelepel dubbelkoolzure soda

oul en ve-[sin naar smaak
Frituuralie

chilt- en tomale nsaus

Voor 10=-12 beignels

1. Van bloem, eieren, santen en dubbelkoolzure
soda een soepel deeg maken. Op smaak brengen
met zout en ve-itsin. De taugé door het deeg
mengern.

2 De frituurolie verhitten. Een sceplepel in het
vet zetten. Is de lepel heet dan deze uit de pan
halen en vullen met het taugémengsel.

3. Een paar stukken garnaal opde taugé leggen en
de soeplepel in het frituurvet dompelen. lets de
lepel heen en weer bewegen om het deeg van de
lepelrand los te maken en de beignets goudbruin
bakken. Daarna goed uit laten druipen.

4. Zo doorgaan tot al het deeg en de garnalen op
Zijn.

5. De beignets heet serveren met chili- en toma-
lensaus.
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500 g rijst (pewassen en uitgelekt)
250 g parnalen (gepeld en
kleingehaki)

roul en peper naar smaak

gestoomde bananebladeren of
aluminiumfolie voor het inwikkelen

Fijn te stampen ingrediénten:
i theelepel ketumbar
(droog-gebakken)

by kokosnool (geraspl en
droog-gebakken)

6 zjalotjes

1 teentje knoflook

24 cm trassi (droog-gebakken)
I theelepel zout

VYVoor 12-15 pakkeljes

Nasi bebongko

Garnalen-rijst-pakketjes

1. De garnalen, {ijngestampte in-
gredienten en rijst vermengen.
Met zout en peper op smaak
brengen.

2. De bananebladeren of folie in
de vorm van een kegel vouwen en
deze tot % met hel rijstmengsel
vullen. Niet te ver vullen, aange-
zien de rijst tijdens het koken

gaat opzwellen.

3. De pakketjes mel een prikker
vastzetten. De rijsipakket)es nu
gaar koken of stomen (in een ge-
perforeerde rijstpan).

4. Serveren met een hete sambal
en een groentesalade.

Noot: Deze pakketjes blijven,

mits geheel gaar, 3dagen goed,




I kleine rijpe cempedak (gesc

van zaad onldean en Kleinpesneden)
150 g ryysiebloem

I%i [ heet waler

125 g sunker

2hidl dunne santen

U theelepel fijn zout

I kopre (1% dl) sago
I'zdl dikke santen 1

L e e
epn snufje zout | PRI

Yoor 15-20 koekjes

Kue telam cempedak

Koekijes van de broodvrucht

1. Een pannetje verwarmen en de
bloem erin strooien. Beetje bi)
beetje het hete water bijschen-
ken tot er een dikke roux i1s ver-
kregen. Aan de kook brengen en
al roerend 2-3 minuten laten
doorkoken.

2. Voeg suiker, fruit, dunne san-
ten, zout en de helft van de sago
toe. Al roerend de saus laten ko-
ken tot deze glad en gebonden is.
De pan van het vuur zetten.

3. Kleine vormpjes of bakjes in

heet water dompelen. Afdrogen.
Elk vormpje tot % met het ge-
kookte mengsel wvullen. Het
vruchtenmengsel au-bain-marie
gaar stomen.

4. De resterende sago zeer goed
met de dikke santen vermengen
en de vormpjes met dit mengsel
aanvullen. Ook dit laatste meng-
sel gaar stomen.,

5, De koekjes af laten Koelen, op
een presenteerschaaltje storten
en serveren.
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Saté kambing
Madura

Madurese saté van schapevlees

500 g lamshbout fontbeend enin
dobbelstenen gesneden)
J theelepels famarinde-/cilroensap

Fijn te stampen ingredienten
4 rod¢ Spagnse pepdrs

6 sjalobjes

I teentjes knoflook

4 kemires (droog-gebakken)
125 g peraspte kokos
{droog-gebakken)

I dessertlepel bruine suiker
3 theelepels zout

2 theetepels ketumbar
{droog-gebakken)

Ly theelepel diinten
fdroog-gebakken)

I cm gember

I om trasst (droog-gebakken)

Yoor 4 personen

1. De stukjes vlees insmeren met de fijnge-
stampte ingrediénten en het tamarindesap. Laat
dit tenminste 45 minuten intrekken.

2. Het viees aan satéstokken rijgen.

3. De saté boven een houtskoolvuur of onder de
grill bruin en gaar bakken.

4. Heet serveren met een satésaus,




I braadkip {1 kp; schoongemaak!}
zoul naar smaak

sap van ] citroen

1-2 eteren (goed losgeklopt)

I serawstengel (kleingehakt)

van 2 jonge wtljes hel groen
{fijngesneden)

l daun kemangi (gesneden)

! dessertlepel fijngesneden pred

I pandanblad foverlangs in vieren
gedeeld )

bananebladeren of folie

bamboe schoongemaakt)

Yoor 4 personen

Ajam is1 di buluh

Kip in bamboe

Fijn te stampen ingredienten:
2 rode sPaEnse pepers

& sialoles

I theelepel kunyit

2= em gember

I dessertlepel zout

1. Het kippeviees in 4 cm grote
stukken snijden, inwrijven met
zout en citroensap en 30 minuten
laten intrekken.

2. De kip met de overige ingre-
diénten, uitgezonderd de bana-
nebladeren/folie en de bamboe,

nu gaan vErmengen.

3. De bamboe beleggen met ba-
nanebladeren/folie; vullen met
het kippemengsel en de pakjes
vervolgens met een prikker
vastzetien.

4. In een warme oven (200°C; gas
stand 6) of onder de grill gaar
bakken. Uit de bamboe halen en
in de bladeren/folie opdoen.

5 Aangezien bamboe in Neder-
land praktisch niet te krijgen is,
kan men het kipmengsel met
weglating van de bamboe als on-
der 4 bakken en serveren.




a0 g kangkung of eventueel stoofsla

fkleingescheurd)

125 g varkens-/kippeviees (in kleine

dobbeisteentjes gesneden)

I eetlepel slaolie

I ot gember (fijngesneden), 1% 1

water

1 teenije knaflook (kletngesneden)
il re@ar smaak

| rode spoanse peper fran zaad

onldaan ¢n in ningen gesneden)

Yoor 3-4 personen

Sup kangkung

Kangkungsoep

kF.ruiden:

I theelepel gemalen nwarte peper
Iectlepel slaolie

b theelepel bruine suiker

I eetlepel kecapasin, ! theelepel

blogm

1. De Kruiden en het viees ver-
mengen en 10-15 minuten laten
intrekken.

2. De olie verwarmen en de gem-
ber goudbruin bakken. Uit laten
lekken en bewaren.

J. Het water aan de kook brengen
en de gebakken gember, knof-
look en zout naar smaak toevoe-
gen, Laat dit 5 minuten koken.

4. De proenten en pepers in het
water doen. Het vuur temperen
en de soep 4-3 minuten zacht la-
ten koken.

5. Het vleesmengsel toevoegen en
viees en groenten gaar koken. Op
smaak afmaken en daarna heet
opdoen.







Selada husar

Hiuzarensalade

1 kleine rijpe ananas (schillen, ogen
verwijderen en in plakken snijden)
2 stevige appels (schillen, van
klokhuts ontdoen en in schijuen
snijden)

2 komkommers (schillen en in
schuine plakken snijden)

I rode ;'mpnh'ﬂ fin dunné répen
snijden)

10 kleine wortels (koken en raspen)
500 g gekookie runderlappen in
plakjes snijden)

10 slabladeren {in dricén verdelen)

Ingrediénten voor de saus:

5 eieren thardkoken en pellen)
4 eetlepels boter

zout én peper naar smaak
sutker naar smaak

maosterd naar smaak

azijn

Yoor 4-5 personen

1. Het bereiden van de saus: De dooier uit het ei
halen en bewaren. Het eiwit kleinsnijden en voor
het garneren van de sla gebruiken.

2, Boter schuimig roeren, Zout, peper, suiker en
mosterd naar smaak toevoegen. De doolers éen
voor één door de boter roeren. Zoveel azijn door
de massa roeren dat een dikke saus wordt ver-
kregen.

3. Een grote schotel beleggen met de slabladeren.
Schik groenten, fruit en vlees op de slabladeren.
Garneer de salade met het kleingesneden eiwit
en serveer de schotel met de saus.




125 g verse gamalen (gepeld,
kleingesneden en gekruid)

zout en peper naar smaak

175 g bloemkool fin roosjes verdeeld)
J-4 eetlepels slaolie

I grote ui (in dobbelsteentjes
gesnedeén)

I theelepel bloem 3 .
I theelepel water J
b theelepel ve-Isin
60 g utengroen (heel fijn gesneden)

ermengd

Yoor 4 personen

Udang bloemkool

CGarnalen mel bloemkaool

1. In de hete olie de uien fruiten
totl ze zacht zijn.

2 Garnalen en bloemkool toe-
voegen, afproeven en het vuur
temperen. Garnalen en bloem-
kool half gaar stoven.

3. De aangemaakte bloem en

ve-tsin toevoegen, Goed roeren.
4. Het gerecht gaar koken en dan
het uiengroen erover siroolen.
Goed vermengen en de pan van
het vuur zellen

3. Het gerecht serveren met ge-
kookte witte rijst en een sambal.




1 ki rauwe vleesresten
gdl kokend water
d eetlepels slaohe
] seraistengel (kleingesneden)
2trem lnos (kleingesneden)
g daun dieruk purut
tarmmarindemoes
| cetlepel kecap

25 g spercichonen (in 2% cm lange
stukken gesneden)
hel proen van 15 jonge witjies (in
stukjes van 2% em gesneden)

Voor 4-6 personen

.
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Rawon

Schotel van vleestesten

Fijn te stampen ingrediénten:
10 sjaloljes

4 teentjes knoflook

3 buah keluak

Iy theelepel ketumbar

s theelepel kunyit

I eetlepel brutne suiker

| dessertlepel zout

e theelepel trossi

1. Het vlees in het kokende water
doen. Na 5 minuten het wvuur

temperen en het viees gaar sud-
deren. Bouillon zeven, vilees in
kleine dobbelstenen snijden

2. In de warmgemaakte olie de
fijngestampte ingrediénten frui-
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ten. Serai, laos, djeruk pu-
rut-bladeren en tamarinde toe-
voegen en goed roeren.

3. Het viees en de kecap door het
kruidenmengsel roeren. Bouillon
bijschenken en het geheel aan de
kook brengen.

4. Deksel op de pan leggen en de
inhoud 5 minuten laten koken.
Bonen toevoegen en deze gaar
koken. Afproeven.

5. Het uiengroen door het gerecht
mengen en de pan van het vuur
zetten. Het gerecht serveren met
gekookte witte rijst, sambal
trassi en kroepoek.







Otak godok

Kruidige gekookte hersens

I kg gewassen hersens

zoveel waler dat de hersens
7 emengd

onder staan en 2 theel aziin } v g

sap van I ciirocn

I-4 eetlepels slaolie

2 grate uten (gepeld en in Aingen

gesneden)

6 dl dikke santen

zoul nagrsmaak

Fijn te stampen ingredienten:
5 teentjes knoflook

5 kemines

I cm gember

I theelepel Kunpit

I rode spaanse pepers

I theelepel bruine suiker

Yoor 4 personen

1. De hersens 30 minuten in de water-azijn op-
lossing weken. Uit laten lekken en in dikke
plakken snijden.

2. Citroensap en fijngestampte ingredienten ver-
Mengern.

3. De olie op een laag vuur verwarmen. De helft
van het gestampte mengsel en de helft van de
uien fruiten tot de uien zacht zijn.

4. Het vuur hoger zetten. De hersens 3-5 minuten
meebakken. Het vuur uitdoen,

5. In een andere pan het resterende fijngestampte
mengsel, de uien en de santen vermengen. Naar
smaak kruiden, Zachtjes 10 minuten laten sud-

deren.
6. Het vorige mengsel bij de hersens voegen en het

gerecht op een laag vuur gaar en dik laten wor-

den.
7. Heet serveren met gekookte witte rijst en

zoetzuur,
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I kg ikan bawal of kabeljauns
{schoongemaaki)

routl naar smaak

slaolie

45 dl waler

10 sjaloties (gepeld en heel gelaten)
125 g jonge sperciebonen fafgechaald
en in schuine sfukjes gesneden)
125 g timun {ikus of jonge
maiskolven

I eetlepel mosterd
24 dl axijn

Yoor 4-6 personen

Ikan cuka moster

Vis en groenten in het zuur

1. De vis [ileren, met zoul in-
wrijven en dit 5 minuten laten
intrekken. Met keukenrolpapier
droog deppen.

2. lets olie In een pan schenken,
op een middelgroot vuur ver-
warmen en de vis half gaar bak-
ken. Uit de pan nemen en uit la-
ten druipen. De vis nu gaar sto-
men (in een vispan).

3. Water aan de kook brengen en

daar de overige ingredienten,
uitgezonderd de vis, mosterd en
azijn, aan toevoegen. Koken tot
de groenten half gaar zijn

4. Mosterd en aziin toevoegen en
de groenten gaar koken. De vis
toevoegen en het gerecht goed
warm laten worden

5. Het gerecht 2 dagen afgesloten
laten staan in een koele ruimte,
Geven met pekookte witte rijst.




6 jange, niet te grofe komkommers
(in kletne stukjes gesneden), zout

125 psla

b aardappels fpeschild, in schijfes
pesneden en gebakken)

2ereren (hardgekookt, gepeld en in
de lengte in vieren gedeeld)

125 g hamlappen/vleesresten (heel
fuiyn gesneden en gebakken)

G Kletne wien (in ringen en gefrutt)
2 ectliepels boter

I ectlepel gedroogde garnalen
fgeweekt, witgelekt en fijngestampt)
I et thardgekook!, gepeld en geprakl)

Voor 4-6 personen

Selada ketimun &

Komkommersalade

| theelepel peper

4y theelepel nootmuskaat
kecap ¢n ve-5in naar smaak
arijn en suiker naar smaak

4 eetlepels santen

1. Zout over de stukjes komkom-
mer strooten en 10 minuten laten
intrekken. Het teveel aan vocht
er 1ets uitdrukken. Afspoelen en
poed uit laten lekken.

2. Een schote]l met de slabladeren
bekleden en de komkommers,

gebakken aardappelen, plakjes
ei en vlees erop arrangeren.

3. De boter op een middelgroot
vuur verwarmen en de garnalen
er 1-2 minuten in bakken. De
overige ingrediénten erdoor
mengen,

4. De saus koken tot ze gebonden
1s en van het vuur zetten. De saus
iets af laten koelen, waarna ze
over het midden van de salade
wordt geschonken. Bestrooien
met de gefruite uitjes. Serveren.







Pecel terong

Gegrilleerde aubergines met saus

2grote lerangs

2 rode spaanse pepers

! theelepel zoul

3 kemiries (itels gebakken)

[ dlessertlepel suker

' dl santen

2 dessertiepels lamanindesap

Yoor 2-3 personen

1. De terongs aan alle kanten gaar grilleren. De
groenten dan voorzichtig wassen en in hompen
snijden. Nog eens grilleren om de snijviakken
bruin te kleuren. De groenten op een schaal leg-
gen,

2. Het bereiden van de saus: Pepers, zout, kemi-
ries en suiker samen fijnstampen.

3. De santen bijschenken en de saus al roerend op
een middelgrote viam dik laten worden.

4. De pan van het vuur zetten en het tamarinde-
sap bij de saus voegen. Op smaak afmaken en de
saus in een sauskom overdoen.

5. De terong met de saus serveren.
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500 g jonge papajabladeren en
= bloemen

4-6 guavebladeren

zoul naar smaak

2 theelepels suiker

2% ¢m [rass

4 kemanes

5zjalotjes

2 teenties knoflook

3 rode spaanse pepers

I em kencur

i kokosnool (geraspt)
gap van 5 limau kastur

I kemkommer (van saad entdaan en

in schijven gesneden)
gehalveerde limau kastur

Yoor 4 personen

Anyang papaja

Gekrutde papajabladeren

1. De papaj)abladeren en -bloe-
men, puavebladeren en 1 theele-

pel zout tesamen koken. Als de

groenten gaar zijn, de guavebla-
deren verwijderen en de groen-
ten afgieten.

2 Suiker, trassi en 1 theelepel
Zout zonder olie bakken tot de
trassi kruimelig is. Opzij zetten.
3. De overige ingrediénten, uit-
gezonderd citroensap, komkom-

mer en halve citroenen, zonder
olie bakken.

4. Beide mengsels samen [ijn-
stampen en dit door de gekookte
bladeren en bloemen mengen.
Citroensap over het gerecht
sprenkelen en dit in een schaal
overdoen.

3. Garneren met schijfjes kom-
kommer en gehalveerde citroe-
nen. Heet serveren.




I grote pssestaart (schoongemaak! en
in stukken gesneden)

Jeetlepels margarine

& sjalolyes {in schijren gesneden)

23l g wortelen fin 5 cm dikke repen
gesneden )

& towefes seldertj Theel fijn gesneden)
10 zwarte peperkorrels

3 bunga cengkih

I theelepel nootmuskaat

2% em laos tklemmgesneden)

roul naar smaak

I Kleine daun kungit

Jeellepels sojasaus

s L water

60 g seohoon (geweekt en uitgelekt)

Yoor 4 personen

Sup ekor sapi

Olssestaarisoep

1. De olie op een middelgroot
vuur verhitten en de ossestaart
bruin bakken.

2. Sjalotjes, wortels, selderij en
overige ingredienten, uitgezon-
derd water en soohoon, toevoe-
gen en B-10 minuten meebakken,
Vuur temperern.

3. Het water hierna door het

viees-groentenmengsel roeren
en met het deksel op de pan het
gerecht in ongeveer 3 uur gaar
koken.

4. De soohoon toevoegen en deze
onder herhaaldelijk roeren 5 mi-
nuten mee laten koken. Op

smaak afmaken.
5. Het perecht heet serveren.







Campur aduk

Groenlen-zoelsuur

{ SpETCIEODTER

2 worlelen

I grote komRommer
Sanyybonen

& g bamboesprutien
125 g wiltte kool

4 rode spaanse pepers
125 g taupe

J groene lombok rawil
20 sjalotjes (gepeld en heel gelaten)
J0Ul naar smaak
Zeetlepels slaolie
adl azin

Fiin te stampen ingredienton:
etz cm pember

I theelepel Runpif

J eetlepels suiker

5 leentjes knoflook

10 kemaries

I desserilepel bijt sawi

1. Alle groenten wassen en, uitgezonderd tauge,
lombok rawit en sjalotjes, in schijfjes snijden.

2. Over al de ingredienten, behalve de olie en
azijn, zout strooien. Goed inwrijven en in laten
trekken.

3. De olie op een middelgrote vlam verwarmen en
de fijngestampte ingrediénten fruiten. Azijn
bijschenken en de massa aan de kook brengen. Al
roerend goed vermengen en dan de pan van het
vuur zetten,

4. Af laten koelen. De gezouten ingredieénten toe-
voegen en de groenten goed vermengen.

5. De groenten in flessen of potten scheppen en
koel bewaren. Het zoetzuur is na 1 week eetbaar.
6. Serveren met gekookte witie rijst en andere
gerechten.
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30 g tarwebloem

en 3 eetlepels maizena
I eterdooiers

1 theelepel vanille-essence
1'% eetlepel boter

3 etwillen ficts losgeklopt)

}:mwr.-n

Ingrediénten voor de vulling:

2 middelgrole ananassen {geschild,
ogen rerwijderd en in fijne stukjes
gesneden)

400 g suiker

Scm kayu manis

5 eetlepels water

Yoor -8 ananasrolletjes

Kue nanas

Ananasrolleljes

1. Het bereiden van de vulling: In
een pan al de ingrediénten ver-
mengen. Aan de kook brengen en
dan het vuur temperen.

2. Laten sudderen tot alle vocht
verdampt is en roer zo nu en dan
om aanbranden te voorkomen.
De pan van het vuur zetten en de
inhoud af laten koelen.

3. Het bereiden van de rolletjes:
De eierdooiers door de gezeefde
bloerm en maizena mengen. Va-
nille-essence dan bijdruppelen.

Beetje bij beetje boter erdoor
kneden tot een socpel deeg 1s
verkregen.

4. Van de wvulling langwerpige
vormen maken. ledere vorm be-
dekken met deeg, dat goed is
aangedrukt en gladgestreken.

5. De rolletjes met eiwit bestri]-
ken en op een ingevet bakblik
leggen. De ananasrolletjes in een
voorverwarmde oven (200°C; gas
stand 6) poudbruin bakken.

6. De rolletjes warm Serveren.




aeieren

183 g suiker

1 theelepel panili/vantllesuiker
2 eetlepels water

150 g hloem (gezeefd)

Kue bolu

Ronde cake

1. Klop de eieren, suiker, vanille-
suiker en het water samen op tot
een haast stevige en luchtige
massa is verkregen.

2. Beetje bij beetje de bloem er
poed doorheen mengen.

3. Het deeg in een rijstrand of
tulbandvorm overdoen. Het ge-
bak midden in een wvoorver-
warmde oven (180°C; gas stand 4)
gaar bakken.

4. De cake storten en serveren.







Lempeng pisang ¥

Kokos-banaan pannekoeken

125 g geraspte kokos

3 rijpe bananen

I eetlepel citroensap

2 eetlepels suiker

2 eICTeT

Ly theelepel zout

125 g zelfrijzend bakmeel .

en | theelepel bakpoeder } siaiie
Jdl zsanten/melk

crentueel meer sulker om (€ serveren

Yoor B-10 pannekoeken

1. De bananen met het citroensap en 1 eetlepel
suiker fijnprakken.

2. De eieren met de resterende suiker schuimig
kloppen. Zout toevoegen en de fijngeprakte ba-
nanen erdoor mengen.

3. Kokos toevoegen. De bloem beetje bij beetje
door het mengsel roeren. Beetje bij beetje de
santen door het mengsel roeren tot er een soepel
deeg ontstaat dat als een lint van de lepel loopt.
4. Van het deeg pannekoeken bakken. De panne-
koeken warm serveren met eventueel extra sui-

ker.
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5 eieren (losgeklopt)

zoul en peper naar smaak

8 eetlepels water

125 g bloem (in een kom gezeefd)

Ingrediénten voor de vulling:

| bragdkuiken (1 kg ontbeend en
heel fijn gehaki)

I blikje bamboespruilen
{(fiingesneden)

5 sjalotjes (fijngesneden)

4 teentjes knoflook (gesnipperd)
I eetlepel taucheo (fijngeprakt)
zout en pe-15in naar smaok

Yoor 12-15 pannekocken

Lumpia basah

Gevulde pannekoeken

Fijn te stampen ingrediénten

4 teentjes knoflook

2 rode spagnse pepers

I theelepel suiker

1. Het bereiden van de vulling:
De olie verwarmen en de sjalot-
jes, knoflook en de fijngestampte
mgrediénten samen fruiten. Kip,
bamboespruiten en taucheo toe-
VOEgen,

2. Al roerend gaar bakken. Op
smaak afmaken en de pan van
het vuur zetten

3. Het bereiden van het deeg:
Kruiden, water en eieren ver-
mengen. Een kuiltje in de bloem

maken en daarin, al roerend
beetje bij beetje het eimengsel
schenken. Blijven kloppen tot
een soepel deeg verkregen 1s.

4 Een iets ingevette koekepan
verwarmen. Van 2 eetlepels deeg
| pannekoek aan 1 kant bakken.

5 Als de bovenkant nog iets
vachtig is daar 1 eetlepel vulling
over uitsmeren. De pannekoek
dubbelvouwen, de randen aan-
drukken en op een schaal leggen.
6. Zo doorgaan tol al het deeg en
de vulling op is. De pannekoeken
in bijvoorbeeld een oven warm
houden. Ze warm opdoen




T@agaragar (ge weekt en uitligelekt)
Pt di water

250 g suiker
1'= dl gecondenseerde melk
] theelepel vanille-essence

ertlepels cacao en
i termmengd

¥ eetlepels heel water
4 eiwntten (stijfgeslagen)

Agar agar coklat

Chocoladepudding

1. De agar agar in het Kokende
water doen en laten koken tot ze
opgelost is.

2. De suiker toevoegen en als deze
opgelost is de melk bijschenken.
Al roerend aan de kook brengen.
Essence bijdruppelen.

3. De pan van het vuur zetten ¢n
het agar agar-mengsel door een
doek zeven. Door de gezeefde

massa de aangemengde cacao
roeren.

4. De stijfgeklopte eieren door de
cacaomassa scheppen en de mas-
sa in een puddingvorm overdoen.
De pudding op een koele plaats
stijf laten worden.

5. De pudding op een schaal stor-
ten en deze serveren met cus-
tardsaus.







Ayam pedis L)

Hete gegrilleerde Kip

1-2 kippen (2 kg, schoongemaaki en
in niel te grote stukken verdeeld)

I eetlepels kecap astn

4 di slaolie

Fijn te stampen ingredienten:

3 teentjes knoflook

roul naar smaak

244 theelepels zwarte peperkorrels
I theelepel Ketumbar
{droog-gebakken)

13- 20 rode spaansd pepers

1 salotjes

Yoor 4-6 personen

1. De kip inwrijven met de [ijngestample ingre-
dienten.

2. Kecap en olie toevoegen. Goed vermengen zo-
dat de kip goed bedekt wordt met de Kruiden,.
Laat dit 1-2 uren intrekken,

3. De stukken kip gaar grilleren en ze zo nu en dan
met de marinade inwrijven.

4. De gare Kip opdoen en heet serveren.




125 g kacang hijau (gewassen ¢n
uilgeleki)

roul naar smaak

kokend waler

250 g bloem (gexecfd)

Tel

koud waler

margarine voor hel invelten

3 ectlepels margarine
1 theelepel diinten

I teenijes knoflook 1
4 petlepels water

I groene spaanse pepers (van zaad
onidaan en fijngesnipperd)

fijngestampi

Lempeng kacang hijau

Kacang hijau-pannekoek)jes

1. Kacang hijau en zoul naar
smaak bij het kokende water
doen. De boontjes gaar Koken.
Afpgieten ende kacang hijau opzi)
setten,

2. Het bereiden van het deeg: Het
ei en Y theelepel zout door de
bloem mengen. Al roerend beetje
bi) beet)e koud water toevorgen
lot een dik deeg verkregen is.

3. Een koekepan verwarmen en
| e dikke pannekoeken bakken.
4. Al het deeg opbakken; de pan-
nekoeken warm  houden. De

pannekoeken in 4 cm grote vier-

kanten snijden en ze daarna op
een voorverwarmde schaal leg-
gen

5. Hel bereiden van de vulling: In
de warme margarine de fijnge-
stampte ingrediénten en de ka-
cang hijau al roerend bakken.
Het water bijschenken, goed
roeren en het mengsel laten sud-
deren tot het dik gebonden is.

6. Het serveren: Op elk panne-
koekvierkantje iets vulling
scheppen. Garneren met de
spaanse pepers en hel gerecht
wWarm serveren.




donrijpe nangka’s {geschild en in
2em grote dobbelstenen gesnedern)
a0 g viees fin dobbelstenen

gesneden)

ddaun djernk purul

4 daun salam

J groene spagnse pepers {van zaad
antdaan en in schuine ringen
gesnedern)

Y1 kokosnoot {geraspl,
droog=-gebak ken en fiingestampt)
2 eetlepels tamanndesap
2eetlepels gefruite uiljes

Yoor 4 personen

Gulai nangka

Kerrieschotel met nangka

Fijn te stampen ingrediénten:
4 teenties knoflook, & kemiries
2 uten fin ringen gesneden)
I dessertiepel ketumbar
Uy theelepel djinten
I dessertlepel zoul

lepel kunyil

?l peperkorrels

2y o aos

1. De nangka's in zoveel kokend
water leggen dat ze onder staan.
De groenten gaar koken, afgieten
en opzij zetten. 2. Het viees in 4%
dl water zachtjes gaar koken. De
bouillon zeven en evenals hel

vlees bewaren. 3. In de warme
olie de fijngestampte ingredién-
ten, serai en bladeren geurig
fruiten. 4. Vlees, pepers en ge-
stampte kokos toevoegen. Heel
goed mengen en het vuur laag
zetten. De  achtergehouden
bouillon door de massa roeren en
dit 3-5 minuten laten sudderen. 3.
De nangka en het tamarindesap
toevoegen. Al roerend laten sud-
deren tot de olie zich begint af te
scheiden. Pan van het vuur zet-
ten. 6. Het gerecht in een schaal
overdoen, gefruite uitjes erover
strooien en serveren.







Daube ikan

Aspic-salade

Iikan bawal of wijting of schelvs
{750 g schoongemaakt)

I waortel

Lokend zout water

4% dl kokend water

2 repen agaragar of

4 dessertlepels poedergelatine

een snufje ve-isin

&0 g sperciebonen (gaar gekookt én
diagonaalsgerijs gehalveerd)

60 g groere erwlen

2 eieren (hardgekook:, pepeld en in
de lengte tn vicren gesnedern)

zout en peper naar smaak

sutker naar smaak

arijn naar smaak

hele slabladeren

chips

MA L ondise

1. De vis en wortel in het kokende water gaar
koken. De vis fileren en het visviees fijnprakken.
De wortel in dunne schijfjes snijden.

2. De agar agar in het kokende water koken of het
hete water over de pelatine schenken. Ve-tsin
toevoegen en roeren tot alles geheel is opgelost.
Nu drillerig laten worden.

3. Het visvlees, de groenten en eieren Kruiden met
zout, peper, suiker en azijn. Voorzichtig door el-
kaar mengen.

4. De groenten, eieren en vis in een ingevette
vorm schikken en de gelatine erover schenken.
Op een koele plaats stevig laten worden.

5. Een schotel met slabladeren beleggen en de
aspic-salade hierop keren. Garneren met de
chips.

6. Serveren met mayonaise.
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1 ikan tenggirt {500 g;
schoongemaakt)

-8 rode spaanse pepers

2 lombok rawnt

4 kemiries

1y theelepel trass: (droog-gebakken)
I theelepel zout

1 theelepel citroensap

gestoomde bananebladeren of folie
poor hel inwikkelen

Yoor 3-4 personen

Pepes ikan

Omuwikkelde gekruide vis

1. Aan beide zijden de huid van de
vis een paar keer insnijden.

2. Al de pepers, kemiries, trassien
zout samen fijnstampen. Het ci-
lroensap door de massa mengen.
4. De vis met de gestampte Krui-
den inwrijven. De vis nu in ba-
nanebladeren of folie wikkelen

en met prikkers de wikkels vast-
Zetien.

4. De vis in ongeveer % uur gaar
stomen, waarna ze even wordt
gegrilleerd om iets droger te
worden.

5. Heet serveren met gekookte
witte rijst.




5009 runderlende

2ty em laos fgeschrapt en heel
gelaten)

kokend zoul water

by kokasnool (geraspt)

Jectliepels slaolte

sap ran Y eilroen

¢ plakken fahu (in dobbelsicenijes
gesneden en krokant gebakken)

J plakken tempeé (in dobbelsteentjes
gesneden en krokant gebakken)

2 kleine komkommers (gewassen,
zaad verwtjderd en in schuine
plakken gesneden)

Yoor 4 personen

B

Daging panggang

CGekruid geroosterd viees

Fijn te stampen ingrediénten:

4 sjalotjes, ¥ kemiries

I teentjes knoflook

i rode spaanse pepers, I cm gember

2 theelepels bruine suiker

| theelepel dimmien

I eetlepel .l.'{'lumtﬂf} droog-gebakken
! theelepel Runyit

1. Vlees en laos in hetl kokende
water leggen; 10 minuten koken,
dan het vuur temperen en het
vlees gaar sudderen. 2. De bouil-
lon zeven en gebruiken voor het
maken van 1% dl dikke santen
van de geraspte Kokos. Hel ge-
kookte vlees in grote 3 mm dikke
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dobbelstenen snijden.

3. De olie verwarmen en de ge-
stampte ingrediénten 3 minuten
bakken. Vlees en citroensap erbij
en al roerend 5 min. meebakken.
4. Santen toevoegen en het ge-
recht laten sudderen tot het ge-
bonden is. Het vlees eruit en de
saus op een erg laag vuur tot een
kruimelige massa sudderen.

5 Het vlees boven een houts-
koolvuur of grillen en apdoen.

6. De kruimelige massa over het
vlees scheppen en de schote] met
de overige ingrediénten garne-
ren. Heet serveran.
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Merpati goreng

Gebakken dutven

2 dutven (schoongemaakt en
gehalveerd)

zoul ¢n peper naar smaak
naafmuskaal nagr smaak

=l water

5 aardappelen (in schi}fjes gesneden
en gebakken)

125 g spercicbonen (gaar gekookt)

I tomaten fgehalveerd en even
gegrilleerd)

Inpredienten voor de saus
Jeetlepels bater

2 eetlepels slaolie

I dessertlepel Kecap

2 dessertlepels chilisaus

Yoor 4 personen

1. De duiven goed kruiden met zoutl, peper en
nootmuskaat. De kruiden goed inwrijven en 10
minuten laten intrekken.

2 De duiven aan alle kanten zonder boter erg
droog bakken. Het vuur temperen en het water
toevoepen. Opnieuw kruiden met zout, peper en
noolmuskaat.

3. Zachtjes laten sudderen tot het vocht verdampt
is en de duiven gaar zijn.

4. De ingrediénten voor de saus vermengen en bi]
het gevogelte voegen. Het geheel bruin en glazig
bakken, Afproeven.

5. De duiven op een schotel leggen en garneren
met de overige ingrediénten. Heet serveren.
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likan bandeng (schoongemaakt)
I theelepel kunyit en

I eetlepel zout } gentenges

Yoor 4 personen

Bandeng asap

erookie s

1. Met het kunyit-zoul mengsel
de vis inwrijven en zeker 6-8uur,
maar nog liever 24 uur laten in-
irekken,

2. Een klein vuur van zaagsel of
kokosnootschalen maken. De vis
boven het vuur hangen en ze

vervolgens gaar roken.

3. Een andere mogelijkheid is de
vis boven een houtskoolvuaur
paar en lichtbruin te bakken.

4. De vis serveren met gekookte
witte rijst en sambal petis of
sambal trassi.




300 g gekookt Kippevlees
ifiingesneden)

2 eetlepels vet

I grote ut {tn ringen gesneden)

8 eetlepels Kippebouillon

8 ectiepels melk

175 g sperciebonen (in schijfjes)

I grote wortel (pekookt en in schijffes)
Echampignons uit blik

2 rode spaanse pepers (fijngestampl)
ZOUL CN PEPET MAnr smank

bz theelepel nootmuskaat

3 ereren (losgeklopt), slabladeren

£ ereren fhardgekookt en gepeld;
dooter en eiwit gescheiden)

30 g aardappelen (gekookt, gepeld,

Voor 4-6 personen

Pastel ayam campur

Kip-groentegerecht uit de oven

gezouten en fijngestampt)

3 taraten (in schijfjes gesneden)

I komkommer (in schijfjes gesneden)
1. Olie verwarmen en de ui zacht
fruiten, Vuur temperen. De
bouillon, melk, groenten, cham-
plgnons en Kip erdoor roeren. 2.
COp smaak brengen met pe-
stample spaanse pepers, Zout,

peper en nootmuskaat. Al roe-
rend aan de kook brengen. Vuur
temperen en het gerecht laten
sudderen tot de boontjes net gaar
zijn. 3. De pan van het vuur zet-
ten en de inhoud af laten koelen.
De losgeklopte eieren toevoegen.
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Het mengsel in een ingevette
vuurvaste schaal overdoen. 4.
Het gerecht in een wvoorver-
warmde oven (200°C, gas stand 6)
zetten tot het gaar en stevig is.
Uit de oven nemen en iets af laten
koelen. 5. Een schotel bekleden
met slabladeren en de kipschotel
hierop omkeren. De eiwiltten
raspen en over de gebakken kip
verdelen. De eierdooiers raspen
en midden op de eiwitten schep-
pen. 6. De aardappelpuree om de
kip heen spuiten en de schotel
met de tomaten en komkommers
garneren,






Bebek zwartzuur %

Eende-zwartzuur

1 eend (2 kg; schoongemaaki en erven
gegridleerd)

zout en peper noar smaak

4 eetlepels boter of margarine

& kletne uten (in dunneg ringen
gesneden)

nootmuskaatl naarsmaak

stiiker naar smaak

5em Kaju manis

s theelepel bunga cengkih-poeder

3 dl kokend water

ve-L5in naar smaak

§ eetlepels anyn

230 g blauire druiven

1 theelepel bloem .
en 2 eellepels water }Nmmgd
500 g aardappelen (gekookt en
gepeld)

2-3eetlepels boter

2 petlepels melk

30 g doeun pudina

ingemaakie vruchien naar keus

Yoor 4-6 personen

1. De eend in kleinere stukken snijden. Goed met
zout en peper inwrijven en dit 15-20 minuten la-
ten intrekken.

2. De boter op een middelgrote vlam verwarmen
en de uien fruiten tot ze zacht zijn. Meng er dan
zout, peper, nootmuskaat, suiker, kaju manis en
bunga cengkih door.

3. De stukken eend toevoegen en deze goed door
de kruiden wentelen. Vuur hoger zetten en de
eend 1 minuut bakken. Vuur temperen en met
deksel op de pan de eend 5 minuten smoren,
waarbif ze vaak wordt gekeerd.

4. Water en ve-1sin bij roeren en de eend nu gaar
smoren. Azijn en druiven toevoegen en 1 minuut
mee laten Koken.

5. De bouillon binden met de aangemaakte bloem.
Afproeven en gerecht op een schaal overdoen.

6. De aardappels met boter, zout, peper, melk en
nootmuskaat pureren. De schotel garneren met
daun pudina en vruchten uit blik.

De eend met de aardappelpuree serveren.
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i3 kip (750 g; schoongemaaki)
% [ dikke sanien
1 eetlepel margarine {gesmolten)

Fijn te stampen ingrediénten:
10-13 rode spaanse pepers

4 teentjes knoflook

1 eetlepel zout

Yoor 2-3 personen

Ayam CcoCcoO

Creroosterde Kip

1. De kip half gaar grilleren. De
kip rondom met een vork inprik-
ken

2. De fijngestampte ingrediénten
door de santen mengen en de saus
in tweeén verdelen.

3. Met de helft van de gekruide
santen de kKip inwrijven. De kip

roosteren en met de resterende
santen bedruipen

4. Zodra de Kip gaar is, de ge-
smolten boter met een Kwastje er
over smeren. De overgebleven
saus over de kip verdelen en de
kip nog | minuut grilleren.

5. De Kip heet serveren.




500 g tkan tenggiri (schoongemaakt)
it:dldikke santen

i el fiets losgeklopt)

125 g gerasple kokos
fdroog-gebakken en vermalen)

125 g slaolie

slabladeren

schijfies tomaat

Fiin te stampen ingrediénten

4 sjalotjes, 2 teentjes knoflook

d kemines, 1 theelepel kefumbar
Icm laos, I om kunyit

I theelepel suiker

I theelepel zout

Yoor 4 personen

Otak otak pipih

Gekruide vis

l. Het visvlees van de graten ha-
len en het viees fijnsnijden.

2. Het viees met de fijngestampte
ingrediénten wvermengen. Het
mengsel door de santen roeren en
dan het el en de peraspte kokos
toevoegen.
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3. De olie op een laag vuur ver-
warmen. Al rcerend het wvis-
mengsel bakken tot al het vocht
verdampt is.

4. De gekruide vis opdoen en
garneren met de resterende in-
grediéenten en heet serveren.







Ikan cuka

Vis in het suur

750 o vis (schoongemaak! en
crentueel in kieinere stukken
verdeeld)

sap van I cilroen

frituurolie

dflxdl wafter

245 e gember

2y emi laos

roul en peper noarsmaak
nootmuskaal naar smaak

I bunga cengkih

J daun salam

g eetlepels anygmn

20 zpalatjes fpepeld en heel gelaten)
10 rode spaanse pepers

YVoor 4-6 personen

1. De vis met zoul en citroensap inwrijven en
10-15 minuten laten intrekken.

2 De frituurclie verhitten en de vis gaar bakken.
De vis uit de olie nemen en goed uit laten lekken.
3. Het water aan de Kook brengen. De resterende
ingrediénten, behalve de vis, sjalotjes en pepers,
in het water doen en de bouillon laten koken tot
er nog 3 dl over is

4. De bouillon af laten koelen, Dan vis, sjalotjes
en pepers toevoegen.

5 De vis een nacht in een afgesloten pan laten
staan, waarna ze met gekookte witte rijst wordt
geserveerd.

Noot: Indien de vis in goed gesloten flessen of
potten wordt gedaan, kan ze een week worden

bewaard,
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I kip (1% kg, schoongemaakt en in
B-10stukken gesneden), zout

2 dessertlepels tamarinde-/cilroensap
slaolie

24 cm laos (Rleingesneden)

& cm serai (kleingesneden)

4 daun djeruk purut

6dl zanten

Fijn te stampen ingrediénten
J kemiries, 1 theelepel zouli

J Todde spaanse pepers

% theelepe! suiker

4 teentjes knoflook, 8 sjaloljes
2% cm rassi

Voor 4-6 personen

Ajam bumbu rudjak

Kip in roedjaksaus

1. De kip inwrijven met zout en
tamarindesap en dit 15-20 minu-
ten laten intrekken.

2. De olie verhitien en de stukken
Kip 5 minuten bakken. Uit laten
druipen

3. De olie verminderen tot er 2

eetlepels over zijn en hierin de
gestampte ingredienten fruiten
tot de olie begint uit te vioeien.
Laos en seral toevoegen,

4. Als de massa begint te geuren
het vuur temperen en daun dje-
ruk purut en santen toevoegen.
Het geheel vervolgens aan de
Kook brengen,

5. De kip in de saus leggen en het
perecht laten sudderen tot de kip
gaar en er nog maar een beetje
Saus over is.

6. De kip heet serveren mel ge-
kookte witte rijst




I blik matskorrels fuitgeleki)
250 g grofe garnalen fgepeld en
Eleinpesneden)

S dl water met zoul

3 lombok rawil T
en I dessertlepel zout J pEmERGC
10 sjalotjes fin dobbelsteentjes
fesneden)

4 halfrijpe tomalen (in plakken
gesneden)

15 daun kemangi (gehakt)

2all g geraspte kakos

het groen van 5 jonge uiljes
(figngesneden)

sap van I cifroen

Voor 4-6 personen

Binte biluhuta 5

FPikant mais-garnalengerecht

1. De mais 1 uur in 2% dl gezouten
water laten sudderen.

2. De garnalen 5 minuten in het
resterende water laten koken.
Voeg de [ijngestample ingre-
diénten, sjalotjes, tomaten en
daun kemangi toe. Goed mengen.
3. De kokos door de saus roeren
en het vuur temperen. De massa

2-8 minuten, onder af en toe roe-
ren, laten koken. De overige mais
en het resterende water toevoe-
Een.

4. Het gerecht gaar laten koken.
Eventueel iets water erbij.

3. Het uiengroen en het citroen-
sap toevoegen. Het gerecht af-
proeven en heet serveren.






Pilitode 115

Vis met bananen

750 g makreel (schoongemaaki en in
grofe stukken gesneden)

Jonrjpe bananen fgeschild enin
schuine 2% cm grote stukken
gesneden )

3 cetlepels slaolie

I seraistengel (kleingehakt)

2 pandanbladeren (fof een bundeltje
gebonden)

6 dl dikke santen

Fijn te stampen ingredienten:
3 lombak rawit

Szjalatjes

1 em gember

22 cm laos muda

iy theelepel witte peperkaorrels
1 theelepel kunyit

] dessertlepel zout

Yoor 4-6 personen

1. De olie op een middelgrote vlam verwarmen.
De fijngestampte ingredienten, serai en pandan-
bladeren fruiten tot de olie begint uit te vioeien.
Vuur temperen.

2. De santen toevoegen en al roerend aan de kook
brengen. Vis en bananen toevoegen en gaar Ko-
ken. De serai en pandanbladeren verwijderen.

3. Het gerecht afproeven en heet serveren met
gekookte witte rijst en andere gerechten,



Pallu konro

Krutdige lamsvieesschotel

1% kg lamsschouder/ koteletten (in l. In de warme olie de fijnge- staat. Het gerechl aan de kook
grate stukken gesneden) stampte Ingrediénten aroma- brengen en 7-8 minuten laten
deetlepels slaolie tisch fruiten. Vlees en tamarin- koken.

2 eetlepels tamarindepasta depasta toevoegen en op smaak 3. Het vuur temperen. Het viees

4 dessertlepels kecap asin titiE T T i 5 : R "
% theelepel zout brl:nj-_,r_"]'lrr'lET.J-.l_:,ﬂE_;t_*n ot | yur, of tot het gaar is, doen

3 i i LR =T =N fags 105 F # =5 5 *TET > - B c EVE
Nigtnarer 2. Het vlees op een hoog vuur 4-5 sudderen. Het gerecht afproeven

minuten bakken: het vuur dan en opdoen.

Fijn te stampen ingrediénten: temperen. Zoveel heet water bij- 4. Serveren met kleefrijst, ge-
7 buah keluak (gepeld) schenken dat het wvlees onder kookte witte rijst, of met brood.
J theelepels ketumbar

6-10 groene spaanse pepers

a bunga cengkih

24 om kunyit

Yoor 6-8 personen




3 rijipe lomaten

zoul naar smaak

| groene spaanse peper
Jectlepels suiker

sap van 2 citroenen

Yoor 4 personen

Selada tomat

Tomatensalade

1. De tomaten in schijfjes snijden
en zout erover strooien.

2. De peper in schuine dunne
schijfjes snijden en ze bij de to-
maten wvoegen. Suiker erover
strooien en wat citroensap erbij.

3. De salade in een schaal over-
doen en afgedekt enkele uren la-
len rusten.

4. Serveren als bijgerecht bi) ge-
kookte witte rijst en andere ge-
rechten.







Nasi goreng g
1IStimewa

Gebakken rijst

300 g overgebleven gekookte rijst

125 g pekruid rundergehakt

125 g garnalen (gepeld en gekruid)

1 gekookie kip fontbeend,
kleingesneden en gekruid)

Towl en peper naar smaaok

4 koolbladeren (gesnipperd)

5-T eetlepels margarine

I grote ut {in dunne ringen gesneden)
I grote rode spaanse pepers
{fiyngestampt)

kecap asin naar smaak

2 slabladeren (pesnipperd)

2 eieren (hardgekookt, gepeld en in
plakjes gesneden)

% komkommer (in plakjes gesneden)
45 g uiengroen (in 1 cm lange stukjes
gesneden)

1% eetlepel gefruite uitjes
¢ kletne tomaflen
{geblancheerd, ontveld en
kleingesneden)

B eetlepel axijn

&0 g pinda’s (gebakken en ontvliesd)
fomaten-/chili-/sojasaus

gemengd

Fijn te stampen ingredienten:
I teentjes knoflook

1§ theelepel suiker

iz theelepel djinten

2% cm trassi

'y theelepel zout

Yoor 6-8 personen

1. Vijf eetlepels margarine op een middelgrote
vilam verwarmen. De uien, gestampte pepers en
gestampte ingrediénten 5 minuten fruiten. Het
gehakt erdoor roeren en 5 minuten meebakken.
2. Garnalen en kip toevoegen. Vuur temperen. De
massa in een gesloten pan 4 minuten smoren. De
kool toevoegen en 3 minuten laten doorkoken.

3. De rijst beetje bij beetje toevoegen. Op smaak
brengen met kecap en peper en naar wens de
resterende margarine door de rijst roeren. De
nasi goreng goed vermengen en warm maken.

4. Afproeven en de sla door de rijst roeren. Het
gerecht opdoen en garneren met eieren, kom-
kommer, uiengroen en gefruite uitjes.

5. De nasi goreng heet serveren met het toma-
tenmengsel, pinda’'s en al de sauzen.
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10 jonge matskroppen

300 g soepbeenderen

1% 1 melk

2 desserilepels margarine

zoul, peper en paprika naar smaak
2dl water

Yoor 3-4 personen

Sup jagung

Maissoep

1. De mais en soepbenen in de
melk koken. Af en toe poed
krachtig roeren en koken tot de
mais heel zacht is.

2. Het mengsel zeven. De mais
door een zeel drukken en het
overschot wegdoen

3. Margarine, kruiden en water
door het mengsel roeren en dit
alles vervolgens al roerend aan
de kook brengen.

4. Laten koken tot de soep glad
gebonden is. Afproeven en de
soep heet serveren.



500 g rundyvlees in dunne repen
gesneden)

fun zout

2eetlepels lamarindesap of
eellepel citroensap

i dl slaolie

I dessertlepel azijn

Fijn te stampen ingredienten:
3 rode spaanse pepers

I theelepel zout

4 s7aioljes

Yoor 4-6 personen

Dendeng belado i

Gekruid viees

l. Het vlees inwrijven met zout
én tamarindesap. Het viees in de
ron heel erg droog en knapperig
laten worden.

2. De olie op een middelgrote
viam verwarmen en de stukjes
vlees bruin bakken zonder ze te
breken. Het viees uit de pan ne-

men en dit dan even opzij zetten.
3. De fijngestampte ingrediénten
nu in de olie geurig fruiten. Viees
en azijn toevoegen en 2 minuten
meebakken.

4. Heet serveren als bijgerecht bij
gekookte witte rijst en andere
gerechten.







Kalio hati el

Kruidig runderhart

300 g runderhart {in 4 cm grole
dobbelstenen gesneden)

it [ dikke santen

! seraistengel ikleingehaki)

I daun kunyit

Fijn te stampen ingredienten:
40 g rode spaanse pepers

10 spelofics

I teenijes knoflook

I om laos

I= theelepel kunyit

I e gember

I theelepel zout

Yoor 4 personecn

I. De santen in een pan doen en de overige ingre-
dienten, met uitzondering van hel runderhart,
erdoor mengen

2 Aan de kook brengen, het vuur dan temperen.
Onder af en toe roeren laten sudderen tot de saus
gebonden is en de olie begint uit te viceien

3. Hart toevoegen en 1 uur laten koken of tot het
gaar is. Afproeven en de daun kunyit verwijde-
ren.

4. Het gerecht heet serveren met gekookte witte

rijst,



1jonge gans (2 kg; schoongemaak! en
aan éen sijde opengesneden)

185 dl azijn, zoul en peper naar smaak
3=5 eetlepels margarine

5 cm gember (kleingesneden)

4 teentjes knoflook (fijngestampt)

4 wien (gehakt)

5wortelen (geraspi)

saardappelen (pepeld en geraspt)

1 theelepel nootmuskaat

suiker noar smaak

s-G cetlepels boter

6al water

I eellepel kecap, 3 eetlepels caramel
J cellepels pekookie groene emwlen

6 kleine aordappelen (pebakken)

Yoor 4-6 personen

Angsa 1s1

epulde gans

1. Hart, maag en lever van de
gans [ij)nhakken en opzi) leggen.
2. De gans braden tot er olie op
het vel verschijnt. De gans mel
azijn afnemen. Haar van binnen
en van buiten metl zoutl en peper
inwrijven en in laten trekken. 3.
De margarine wverhitten. De
gember, knoflook en uien fruiten
en als deze zacht zijn de achter-
gehouden ingewanden wvan de
gans ftoevoegen en half gaar
bakken. 4. Roer er nu de wortels,
aardappelen, nootmuskaat, sui-
ker, zout en peper door. Koken tot
de aardappelen gaar zijn. 5. De

pan van het vuur zetten en de
inhoud laten afkoelen. De gans
metl het mengsel vullen en ope-
ning dichtnaaien. 6. De boter op
een middelhoog vuur verhitten.
De gans aanbraden. Het wvuur
temperen. Water bijschenken en
de gans onder nu en dan keren
gaar stoven. 7. Als de gans gaar
en het vocht verdampt is, de ke-
cap en caramel over de gans
schenken. Deze er poed mee be-
druipen. Opdoen. 8. De gans gar-
neren metl de resterende ingre-
diénten en het gerecht hierna
heet serveren.
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I Ktp (1'% kg; schoongemaakt)
4 dl dikke santen

I daun Lumnyil

sap van | cilroen

Fijn te stampen ingredienten
T sjalotjes

a feenties knoflook

2 om loos muda

pember

2l om Kunyit

J rode spaanse pepers

2 theelepels zout

] theelepel witte peperkorrels

Voor 4-6 personen

Singgang ayam

Gegrilleerde kip

1. De kip over de borst opensni]-
den en langzaam de stukken van
elkaar drukken.

2. De fijngestampte ingredienten
door de santen mengen. Daun
kunvit toevoegen.

3. De kip in een grote pan leggen.
De gekruide santen erover
schenken. Deksel op de pan leg-
gen en de kip op een middelhoog
vuur onder nu en dan keren ver-
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volgens gaar laten Koken.

4. Als het vocht verdampt is het
citroensap bijschenken. Door la-
ten koken tot de olie begint uit te
vloeien. Pan van het vuur zetten.
5. De Kip nu goudbruin grilleren
en af en toe met het overgebleven
mengsel bedruipen.

6. De kip in kleinere stukken
snijden. Heet serveren met nasi
kunyit.







Acar rebung s

Foetzuur van bamboespruiten

I bamboespruit fheel fin gesneden)
kKokend gezoulen ualer

2 eetlepels vel

2 dessertlepels suiker

12 eetlepels azijn

& eetlepels afgekoeld gekookt water

Fijn te stampen ingredienten:
] e kunptt

I e gember

lem laos

2 spaarse pepers

I teenijes knoflook

. De bamboespruit in het kokende water leggen
en de bamboe gaar koken. Uit laten druipen en af
laten koelen.

2 Het vet verhitten en de gestampte ingredienten
3 minuten fruiten. Suiker, azijn en walter toe-
voegen en aan de kook brengen.

3. De pan van het vuur zetten en de inhoud af
laten koelen.

4. Als de saus koud is de bamboe toevoegen. De
zoetzure bamboe in potten doen en in de koelkast
zetten. De acar serveren met gekookte witle rijst
en andere gerechten.







Gulai dengkul 149

Gekookte schenkel

7430 g sechenkel met been

5 em laaos (geschild en heel gelaten)
21 kokend waler

I daumn kunyui

zout naar smaak

| dessertlepel sago of

60 g soohoon (geweek! en uilgelekt)

Fiin te stampen ingredienten:
2 rodde spoanse pepers

I groene spaanse peper

& sjalotjes

2 teentjes knoflook

riim b om gember

VYoor 4 personen

1. De schenkel en de laos in het kokende water
leggen en | uur laten koken. Het vuur temperen
en nog eens 1 uur laten sudderen.

2. Fijngestampte ingrediénten, daun kunyit en
zout naar smaak toevoegen en het vilees nog eens
1 uur laten koken.

3. Sago toevoegen, gerecht aan de kook laten Ko-
men en afproeven. De daun kunyit verwijderen.
4. Het vlees serveren met gekookte witte rijst en
gebakken groenten.




I cend {1% kg: schoongemaakt €n
even gegrilleerd)

1% dl slaclie, 10sjalotjes (in ringen)
& teemijes knoflook (fuyngesneden)
1 kopje (1% dl) gemalen groene
pPepers

1 seraistengel (kleingehakt), zout

I datn kunyit

J=4 daun djeruk purut

Is dl heel water

2 eellepels citroensap

Fijn te stampen ingrediénten:

10 kemiries, 4 cm gemberuworiel

2% cm laos muda, 1 theelepel kunyit
2 theelepels witte peperkorrels

Voor 4-6 personen

Bebek hijau

Cestoofde eend

1. De eend in kleine stukken ver-
delen.

2. In de verwarmade olie sjalotjes
en knoflook goudbruin fruiten.
Eerst de gemalen pepers toevoe-
gen, daarna de gemalen ingre-
dienten erdoor roeren

3. Vijf minuten laten bakken, dan
de eend, serai, zout en beide

soorten bladeren toevoegen. Het
vuur lager zetten en de eend half
gaar stoven.

4. Het hete water en citroensap
bijschenken. Laten doorstoven
tot de eend gaar en er nog heel
weinig saus over is.

5. Het gerecht warm of koud ser-
veren bij gekookte witte rijst.




5eeren

Jeetlepels santen } gemergd
Uy theelepel zout

4 eetlepels slaolie

250 g rundergehakt

! dessertlepel citroensap
Tdlaikke santen

4 eetlepels hoter/ margarne
slabladeren

Fijn te stampen ingrediénten:
Isjalotyes, 3 teentjes knoflook

| dessertlepel ketumbar

I dessertlepel suiker, I cm laos
zoul en zwarte peper naar smaak
I theelepel dyinten, 2% cm frass

Vaoor 2omeletten

Telurdadar isi Jawa

Javaanse gevulde omelet

1. In de verwarmde olie de ge-
stampte ingrediénten 3 minuten
fruiten. Gehakt en citroensap
toevoegen en 10 minuten bakken.
Vuur temperen. 2. De dikke san-
ten door de vleesmassa roeren en
laten sudderen tot al het vocht
verdampt is. Afproeven en de
pan van het vuur zetten. 3. Twee
eetlepels boler op een laag vuur
smelten en van de helft van de
eieren een omelet bakken. Zodra
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de onderkant gestold is de helft
van het gehaktmengsel over de
omelet smeren. 4 De omelet
dubbelvouwen en de randen
aandrukken. De omelet uit de
pan nemen. 5. Van de overige
eieren nog een omelet bakken en
ook deze vullen. 6. Een schotel
beleggen met slabladeren, de
omeletten erop leggen en desge-
wenst garneren.

Warm serveren.







Bubur asyura =

Rijstebrij-speciaal

250 g ryst (fgewassen)

rutm 1 I kokend gesouten uxler
250 g ubi manis fgeschild en in
gchijven gesneden)

I {sanien

zoul naar smaak

e blikje matskorrels (uitgelekt)
125 g pinda's (geblancheerd en
gepeld)

Bijgerechten:

J eellepels gefrutle uiljes

125 g pinda's (gebakken en gepeld)

I amelet (in reepjes gesneden)

2 rode spaanse pepers (zood
rerutjderd en in schuine plakken
gesneden)

250 g grote garnalen (gekruid en
gebakken)

2 plakken tempé (in plakken
gesneden en gebakken)

pen paar daun kemangi (gesnipperd)
2 kleine komkommers {geschild en in
blokies pesneden)

ecen paardaun delima naar wens

Yoor 4-6 personen

1. De rijst 20 minuten in het zoute water koken,
De ubi manis toevoegen en de rijst heel zacht
koken.

2. Vuur temperen. Santen door de rijst roerenen 5
minuten meekoken. Zout, mais en pinda's toe-
voegen. Onder af en toe roeren het gerecht laten
koken tot het een dikke brij is.

3. Opdoen en onmiddellijk serveren met de bij-
gerechten.




129

500 g rundvlees (in repen tan
245 bij & cm gesneden)

Zoul en peper naar smaak

4 eetlepels tamarindesap

4 ectlepels water

§eetlepels slaolie

2eetlepels gefruite uitjes

Fijn te stampen ingrediénten:

2 dessertlepels ketumbar
I theelepel bruine suiker
2 teentjes knoflook

212 e gember

2 sjalotjes

& QTOene SPAaanse pepers

Yoor 4 personen

Empal Jawa

Gemarineerd, gebakken viees

1. Het viees inwrijven met zout,
peper, tamarindesap en de ge-
stampte ingrediénten. Laat dit 30
minuten marineren.

2. Water bij het viees schenken en
het viees op een laag vuur smo-
ren tot al het vocht verdampt is.

3. De olie op een middelhoog vuur
verhitten, Het viees gaar bakken,
uit laten druipen en opdoen.

4, De schotel garneren met de
gefruite uitjes. Serveren met ge-
kookte witte rijst en andere ge-
rechten.




$00 g kreeft of krab {fiyngehakt)
Zoul en peper noar smaak
2eieren (losgeklopt)

15 theelepel nootmuskaat

2 dessertlepels Kecap asin
frituurolie

I75 g wnite kool {gesmipperd)
kokend gezouten waler
chiltsaws

Fijn te stampen ingredienten:
2 theelepels zwarte peperkorrels
I bunga cengkth

4 sjalatjes

2 leenlyes knoflook

Yoor 20-25 beipnels

Kepiting goreng

Krab/kreeftbeignets

l. De fijngestampte en de overige
ingrediénten behalve de olie,
kool, chilisaus en het water ver-
Mengen.

2. De frituurolie verhitten. Steeds
een lepel vol in de olie laten glij-
den en de beignets gaar en goud-
bruin bakken. Uit laten lekken.

3. De kool in het zoute water
blancheren en daarna uit laten
druipen.

4. De beignets op een schotel leg-
gen. De kool er in een rand om-
heen leggen en een dun laagje
saus over de kool schenken. Ser-
Veren.
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Pengat masin hal

Kruidig visgerecht

500 g tkan tenggin (schoongemaakt
en eventueel in kleinere siukken
pgesneden)

zoul naar smaak

I kokosnoa! (geraspt en dikke santen
gemaaki)

3 sjalotyjes (Mjngesneden)

I em gember theel fijngesneden)
seratstengel van § em (fiyngehaki)
2daun salam

I rode spaanse pepers {in de lengle
gehalveerd)

16 belimbing masam (in de lengle
gehalveerd) of

| halfmjpe ananas (geschild; ogen
eruit gesneden; hart eruit geboord en
in plakken gesneden)

sap van ] cilroen

I daun kemangi

Fijn te stampen ingrediéntien:
4 sjalotjes

I teentje knoflook

I kemiries

I cm gember

21y cm laos

2tz cm kunyjit

Yoor 4 personen

1. De vis met zout inwrijven en dit 10 minuten
laten intrekken.

2. De fijngestampte ingrediénten door de santen
mengen. Sjalotjes, gember en serai toevoegen en
de pan op een middelhoog vuur zetten.

3. De massa al roerend aan de Kook brengen.
Daun salam, pepers en zout naar smaak toevoe-
gen. Zodra de massa dik begint te worden, de vis
en belimbing/ananas toevoegen.

4, Het gerecht laten koken tot het erg dik is, dan
het citroensap en daun kemangi erdoor roeren.
Op smaak afmaken.

5. Serveren met gekookte witte rijst en groenten.




500 g mager runduvlees (byjuv
muissiuk)

kakend waler

1% kokosnool (geraspl)

10 datn salam

Fijn te stampen ingredienten:

6-12 gedroogde pepers

12 sjalatjes

3 teenijes knoflook

2 dessertlepels ketumbar
(droog-gebakken)

1 theelepel diinten (droog-gebakken)
2 theelepels bruine suiker

2% em laos

2 theelepels zout

Yoor 4-6 personen

Abon

Sterk gekruid viees

1. Het viees in het kokende water
leggen; het vuur temperen en het
viees gaar koken. Het viees in
dunne reepjes snijden; de bouil-
lon bewaren

2. De bouillon gebruiken voor het
maken van 4% dl santen van de
kokosnoten,

3. In een pan al de ingredienten
vermengen. De massa onder nu
en dan roeren laten sudderen tot
het vocht verdampt is en het

mengsel olieachtig wordt.

4. Daun salam verwijderen en
het gerecht afproeven.

5 Serveren met gekookte witte
rijst en andere gerechten. Een
andere mogelijkheid is het viees
als vulling voor sandwiches of
omeletten te gebruiken.

f. Het vlees kan, indien het niet
direct wordt geserveerd, in
luchtdicht afgesloten dozen zeer
lang goed blijven.




Jgrote uien fin rmngen gesneden)
@Itjn noar smaak

suitker maar smaak

2 ereren (hardgekookt en gepeld)

2 eetlepels boter

Zoul en peper near smaak

Kecap en Kruidige sguzen naar smaak
Exlabladeren fin vieren verdeeld)

4 komkommers (in plakjes gesneden)
mMayonaise naar smaak

Voor 4 personen

Selada armani

Armani-salade

1. De uienringen in iets azijn leg-
gen. De suiker erdoor roeren en
de uien 5-10 minuten laten staan.
Uit laten lekken en opzij zetten.
2. Een ei in plakken snijden en
bewaren. Van het andere ei
dooier en wit scheiden. Het eiwit
fijnprakken.

3. De boter, eierdooier, zout, pe-
per, kecap en Kruidige sauzen
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samen vermengen. Azijn en sui-
ker naar smaak toevoegen. De
slablaadjes door de saus mengen.
4. Behalve het eiwit al de klaar-
gemaakte ingrediénten voor de
sla op een schotel leggen. Garne-
ren met slabladeren.

5. Door het fijngeprakte eiwit jets
mayonaise mengen en dit over de
sla verdelen, Serveren.







Nasi gurih 134

Rijst met kokos

500 g rijst (gewassen)

Gdl dikke sanien

2is em laos (geschild en heel gelaten)
2 theelepels ketumbar
en 1l theelepel zaut

1 pandanbladeren {in lange repen
gebroken)

Sdaun salam

Jeetlepels gefruile wiljes

I omelet {in repen gesneden)

I komkommer (gewassen ¢n in
schijfies gesneden)

4 eetlepels abon (desgetwenst)

3 rode spaanse pepers (zaad
rerwijderd en in schuine repen
gesmneden)

} fijngewreven

Yoor 6«8 personen

1. De rijst half gaar stomen.

2. De santen vermengen met laos, ketumbar plus
zout en de bladeren. Dit al roerend 3-5 minuten
laten sudderen.

3. De rijst toevoegen en het vuur laag zetten. La-
ten koken tot al het vocht verdampt is.

4. De rijst weer in de rijststoompan terugschep-
pen eén gaar stomen,

5 De nasi gurih opdoen en garneren met de
overgebleven ingrediénten. Heet serveren met
gestoofd runderhart en andere gerechten.



1% kg kip (schoongemaakt

en in 6 stukken gesneden)

10 kleine gardappelen (geschild en
hier en daar ingepriki}

1% | dikke santen

3 uien (fMjngesneden)

£ leentjes knoflook (fijngesneden)
s cm kayu manis

' theelepel nootmuskaat

d=-5daun zalam

Fijn te stampen ingrediénten:
dsjalofjes

2% cm gember

G kemiries

Voor 4-6 personen

Ayam opor

Kipschotel

Ischijfjes laos
certlepel witte peperkorrels
rilepel ketumbar
I theclepel djinten
I theelepel trassi
1 theelepel suiker

1. In een pan alle ingrediénten,
uitgezonderd kip, aardappels en
santen, vermengen. De helft van
de santen bijschenken. 2. Al roe-
rend aan de kook brengen en als
de massa geurig wordt de pan
van het vuur zetten. 3. Stukken
Kip en aardappelen in een vuur-

vaste schotel leggen en de ge-
kruide santen erover schenken.
De schotel dan 10 minuten in
een voorverwarmde hete oven
(230°C; pas stand 8) zetten. 4
Vuur temperen tot 200°C; gas
stand 6 en bijna alle vocht laten
verdampen. 5. Schenk % van de
resterende santen over de Kip;
roer dit even door en laat dit 10
minuten stoven. Dit proces her-
halen en elke keer % van de san-
ten gebruiken. 6. De schotel uit de
oven nemen en desgewenst gar-
neren. Serveren met gekookle
witte rijst.




a0 g schapebout (fontbeend en in

3 cm grote dobbelstenen gesneden)
2 eetlepels schaperet

¢ middelgrote wien {in fijne ringen
gesneden)

4 teentjes knoflook fgestampt)

5 cm koyu mants

2 bunga cengkih

3 kepulaga (geknetwsd)

I seraistengel (kletngesneden)

2 groene spagnse pepers (inde lengie
gehalueerd en het zaad verwijderd)
zoul nagrsmaak

6l senten

trdl lamarndesap

Voor 4-6 personen

Kurmah

Lamsuleesschotel

Fijn te stampen ingrediénten:

2 dessertlepels ketumbar

i theelepel dyinten

een snuffe anijoaad

I theelepel witle peperkorrels

2 getlepels ammandelen fgeblancheerd
eTl gepeld)

1. In een pan met dikke bodem
het wvet verwarmen., Ulen en

knoflook poudbruin fruiten. De
droge kruiden toevoegen en even
meefruiten, 2. De fijngestampte
ingredienten toevoegen en deze
meefruiten tot de olie er begint
uit te vioeien. Voeg viees, seral,

pepers en zout toe. Op een hoog
vuur dit 2 minuten bakken, het
vuur dan temperen. 3. Met het
deksel op de pan 5-6 minuten la-
ten stoven. Santen bijschenken
en het vuur hoger zetten. Blijven
roeren tot de saus gebonden is en
even laten koken. Het vuur dan
weer temperen. 4. Onder af en toe
roeren het vlees gaar sudderen.
Tamarindesap toevoegen en af-
proeven. Als de saus is ingedikt
de pan van het vuur zetten. 5. Het
gerecht heet serveren met ge-
kookte witte rijst, rijstebrij-spe-
ciaal, of brood.
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Gulai telur

Eieren in kruidige saus

5 eieren thardgekookt en gepeld)
2eetlepels slaolie

I bunga cengkih

Som kKapu manis
Ssjalotjes (fijngesneden)

I blokye kippebouillon

en § ectlepels kokend water
Padldikke santen

zout naar smaak

2eetlepels tamarindesap

} opgelost

Fijn te stampen ingrediénten
1 theelepel kunjyrit

! dessertiepel ketumbar

25 o gember

Yoor 5 personen

1. De olie op een middelmatig vuur verhitten. De
fijngestampte ingredienten, bunga cengkih en
kayu manis samen geurig fruiten. De sjalotjes
toevoegen en fruiten tot ze zacht zijn. Vuur tem-
peren.

2. De bouillon en santen door de massa roeren en
3l roerend aan de kook brengen. Eieren en zoul
toevoegen.

1. De saus op een laag vuur al roerend laten koken
ot ze gebonden is. Tamarindesap door de saus
roeren. Afproeven.

41 De eieren in een schotel overdoen en serveren
bij gekookte witte rijst en groenten.
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1 jantung pisang (de buitenlaap
veruwnjderd)

kokend water

12 dl kippebouillon

1% dil dikke santen

Jdaun zalam

Fijn te stampen ingrediénten:
4 sjalotjes

I teentje knoflook

2 theelepels ketumbar

3 kemiries

1 theelepel bruine suiker

1 schijfje laos

zoul naar smaak

een snufje ve-isin

Voor 4-6 personen

Gudeg jantung pisang

Gelkruide bananebloesem

1. De jantung pisang in het water
zacht koken. Goed uit laten
druipen.

2. De bouillon aan de kook bren-
gen. De fijngestampte ingre-
diénten erdoor mengen en de
bouillon 5 minuten laten koken.
3. De jantung pisang toevoegen

en nog S minuten laten koken.

4. De santen en de daun salam
door de bouillon roeren. Vuur
temperen. Onder af en toe roeren
de bouillon 10 minuten laten
sudderen. Op smaak afmaken.

5. Heet serveren met gekookte
witte rijst en een sambal.




eend (2 kg; schoongemaakt)
Zoul naar smaak

=pvan I citroen

10 grote wien fin dunne ringen
gesneden)

Y kokosnoot (geraspl, zonder olie

gebakken en gemalen)
Bl dikke santen
T4 dl 5la

=l dunne sanien

Yoor 4-6 personen

Gulai itik

Eend in kruidige kokossaus

Fijn te stampen ingrediénten:
10 rode spaanse pepers
2t witte peperkorrels
fom gember

acm leos

3 bunga cengkth

1 dessertlepel ketumbar
2 bunga buah pala

by theelepel antisaad
een snufje nootmuskaaet
e snufje halba

rilim e om Kayu manis

1. De eend grilleren tot het vet uit
het vel loopt. De eend in stukken
van 5 bij Bem snijden

2. De gestampte ingrediénten,
zout en het citroensap vermen-
gen en de stukken eend ermee
insmeren. Voeg uien, gemalen
kokos en dikke santen toe.

3. De olie op een middelhoog vuur
verhitten. Het eendemengsel in
de olie leggen en het deksel op de
pan doen.

4. £achtjes laten koken tot bijna
alle vocht verdampt is. De dunne
santen door de massa mengen.
Het gerecht koken tot de eend
heel zacht en de saus gebonden is.
5. Afproeven en serveren.







Jake =0

Kip met aardappelen

2 kg kip (schoongemaakt; de
ingewanden bewaren)

300 g aardappelen (geschild en in
dunne nngen gesneden)

J eetiepels slaolie

175 g wien fin ringen gesneden)
125 g selderij (fijngesneden)

J blokjes kippebouillon
en 4% | Kakend water J
2eetlepels kecap

zoul en peper naar smaak
125 g fomalen {in parfen gesneden)
2 theelepels bloem
en 2 ecllepels water
50 g weengroen (Kleingesneden)

opgelost

} vermengd

Voor 4-6 personen

1. De kip in kleine stukken verdelen. De inge-
wanden in dunne plakjes snijden.

2. De olie op een hoog vuur verhitten. De Kip,
ingewanden en aardappelen samen bakken. Zo-
dra die lichtbruin zijn de uien en selderij toe-
voegen. Vuur temperen en het mengsel koken tot
de uien zacht zijn.

3. Kippebouillon, kecap, zout en peper naar
smaak toevoegen. Laten stoven tot de kip voor %
gaar is.

4. Tomaten toevoegen en zacht laten koken. De
aangemaakte bloem toevoegen en de saus al roe-
rend aan de kook brengen. Het gerecht alproeven
als het gebonden is.

5. Het gerecht opdoen en garneren met het uien-
groen. Heet serveren met gekookte witle rijst.
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Sambal bajak =

Scherpe sambal

10 grote rode spaanse pepers (in grole
stukken gesneden)

2a e Do ss

I dessertlepel bruine suiker

rout naar srdadak

? middelgrote uien (fiyngehakt)

2 teentyes knoflook

4 Kemiries

2ectlepels slaolie

Yoor 4-6 personen

1. Alle ingrediénten, behalve de olie, samen fijn-
stampen.

2. De olie op een middelhoog vuur verhitten. De
fijngestampte ingredieénten al roerend fruiten tot
de olie eruit begint te vioeien. Opdoen.

3. Serveren als bijgerecht bij gekookte witte rijst

en andere gerechten.
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300 p grote garnalen (pellen, maarde
staart laten zitten)

I ecllepel ketumbar (droog-gebak ken
en gestampl)

1z eetlepel bruine suiker

soul nagrsmaak

sap van I citroen

I eetlepel water
komkommerschijfjes

Yoor 4 personen

Dendeng udang

Cekruide garnalen

1. Alle ingrediénten,
vermengen.

2 (sarnalen en water tocvoegen
en goed vermengen.

4. Het mengsel in de zon volledig
laten indrogen. In een luchtdicht
afgesloten trommel bewaren tot
het kan worden verwerkt,

4. Voor het serveren worden de

behalve
garnalen, water en komkommer,

gekruide garnalen gebakken,
waarna men ze als bijgerecht bij
gekookte witte rijst en andere
gerechien op tafel zet. Garneren
met komkommer.

Nool: Indien men de gekruide
garnalen enkele dagen voor het
serveren klaar maakt, kan men
ze het best iedere dag in de zon
drogen (indien mogelijk).




125 g ikan bilisstert (schoongemaaki)

I theelepel tamarindesap vermengd

en TV dl water

j en daarna

gezeefd
I theelepel zoul
ir theelepel kunyit
s theelepel trasst (droog-gebak ken)

Voor 2-3 personen

Pallu mara

Ikean bilis sambal

1. In een pan al de ingrediénten
Vermengen.

2. Op een laag vuur verwarmen
ot de massa bijna droog 1s.

d. Op smaak afmaken en daarna

opdoen.
Serveren met gekookte
rijst en andere gerechten.

witte







Ayam panggang #
Klaten

Kip op de barbecue

I kip (1'% kg; schoongemaak! en in
vieren gesneden)

6dl dikke santen

! seraistengel (kleingesneden)
5cm laos (kKletngesneden)

Jdaun salart

Fijn te stampen ingrediénten:
6 klcine uien

4 teentjes knoflook

I kemiries

! dessertlepel kefumbar

| theelepel zout

| cetlepel bruine suiker

Yoor 4 personen

1. De fijngestampte Kruiden door de santen
mengen. De overige ingrediénten, behalve de kip,
door de kruidige santen roeren.

2. Het mengsel al roerend aan de Kook brengen.
Vuur temperen en laten koken tot de olie uit het
mengsel komt.

4. De stukken kip toevoegen. Het gerecht laten
sudderen tot de kip gaar en er zeer weinig saus
over Is.

4. De kip op de barbecue bruin bakken en af en toe
met de nog aanwezige saus besmeren.

5. Opdoen, eventueel garneren en heet serveren.




500 g kleefrijst {gewassen, 3 uur
peweekt en afgegoten)
Jdlwater

zoul naar smaak

Ingrediénten voor de saus:

I rijpe durian (zaden verwijderd)
Jdl dikke santen

200 g kristalsuiker

§ ectlepels bruime suiker

een smufie zoul

Voor 6-8 personen

Ketan dengan-saus

Kleefrijst met saus

1. De rijst in een rijststomer half
gaar stomen. Water en zout toe-
Voegen.

2. De rijst verder stomen tot ze
gaar 15 en de kKorrels aan elkaar
kleven.

4. Opdoen. Warm of koud met de
SAUS serveren.

4. Het bereiden van de saus: Het
vruchivlees en de overige ingre-
dienten in een pan vermengen. Al
roerend het mengsel op een laag
vuur tot de suiker is opgelost.

5. Als het fruit erg zacht en het
mengsel dik vioeibaar is, de saus
opdoen.




s ofl water
125 p Javaanse bruine suiker
< pandanbladeren

& E1Ere

220-250 g witte suiker

Jdl dikke santen

T ]
en een snufije zour J vermengd

Serikaya

Gestoomde kokoskoek

1. In een pan water, Javaanse
suiker en pandanbladeren ver-
mengen. Op een laag vuur ver-
warmen tot de suiker is opgelost.
De stroop door een katoenen
doek zeven en iets af laten koe-
len.

2. De eieren en witte suiker
schuimig kloppen. De santen er
goed doormengen.

3. Roerend de afgekoelde stroop
beetje bij beetje toevoegen.
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4. De koek in een vorm schenken
en stomen tot ze gebonden is.

4. Een andere mogelijkheid is de
vorm i1n een ondiepe pan met
water in een warme oven (180°C;
gas stand 4) stevig te laten wor-
den. Door het insteken van een
breinaald, die daarna droog moet
zijn, weet u of de koek gaar is.

6. De koek in plakjes snijden en
bij de thee of als boterhambeleg
SErVeren.
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Kuah saté 1 147

Gekruide pindasaus

1753 g pinda’s (pebakken, gepeld en
grafigehakt)

4 eetlepels tamarnindepasia en
6 dl heel water

2000 naar STaek

} geperst voor sap

Fijn te stampen ingredienten:
4 redd @ S PRanse e pers

1 cm laos

tels trasst (droog-gebakken)

2 dessertlepels bruine suiker

Yoor 4-6 personen

1. Het tamarindesap door de gestampte Ingre-
dienten mengen. Pinda's en zout naar smaak
loevoegen.

2. Op een middelhoog vuur zetten en al roerend
3-5 minuten laten koken. Indien de saus le dik
wordt iets heet water bijschenken.

3. Opdoen en als dipsaus bij saté serveren,
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12 champignons (kleingesneden)
300 g varkensgehakt

3 cellepels slanlie

1 borrelglaasje arak

of 2 borrelglaasjes sake

2 eetlepels kecap asin

{4 dl water

730 g bloem en

een snufje zoul en } gezeefd
4 theelepels bakpoeder

Fijn te stampen ingrediénten:
Ssjalotjes

2 leentjes knoflook

I cem gember

1 theelepel ziwparte peper

Yoor 20-25 brood jes

Bak pao

Gehakt en champignonbroodjes

1 dessertlepel gedroogde garnalen
{peweekt en uttgeleki)

] theelepel bruine suiker

I theelepel zout

1 rode spaanse peper

I. In de verwarmde olie de ge-
stampte ingrediénten 2-3 minu-
ten fruiten. Gehakt toevoegen en
5 minuten meebakken. 2. Voeg
champignons, arak en kecap toe.
Vuur temperen en het gerecht
gaar sudderen. Pan van het vuur
zetten en mengsel laten afkoelen.
3. Van water en gezeefde bloem
een dik glad beslag maken. Het

deeg met een vochtige doek af-
dekken en 2 uur laten rusten. 4.
Het deeg poed kneden en op een
met bloem bestoven aanrecht
uitrollen tot een plak van 2% cm
dikte. De plak in 8 cm grote cir-
kels snijden en op elke cirkel een
theelepel wvan het gekookte
mengsel scheppen. 5. De hoeken
naar boven wvouwen en vast-
drukken. Een stoompan met een
vochtige doek bekleden en de
broodjes, met enige ruimte er-
tussen, daarop zetten. 6. De

broodjes gaar stomen. Heel ser-
veren.




500 g bloem van Kleefrijsi

2zl dunne sanien

2out naar smack

I kg gula jowa (geraspt)

Sdl dikke santen

hater/ ma rgarine voor het itnvetlen

Dodol garut

Nagerecht van kleefrijst

1. De dunne santen en het zout
door de bloem mengen. Als het
beslag glad is dit op een middel-
hoog vuur al roerend laten bin-
den. Van het vuur zetten

2. In een grote pan de gula jawa
met iets dikke santen smelten.
Bij de opgeloste suiker het ge-
kookte beslag schenken en dit
gladroeren. Door de massa de
resterende dikke santen mengen.
3. Het vuur laag zetten en het
mengsel al roerend aan de kook

brengen. Roerend de massa ko-
ken tot kleverig en clieachtig.

4. Een stuk vetvrij papier of folie
invetten. Het gekookte mengsel
hierop overdoen en het papier in
de vorm van een rechthoek of
vierkant dichtvouwen.

5. Het mengsel laten afkoelen en
stevig laten worden.

6. De plak in stukken snijden en
serveren. Dit nagerecht kan ook,
na goed te zijn verpakt, worden
ingevroren.







Saus custard 150

Custardsaus

& eetlepels sutker

i eierdooiers

s theelepel mawena

3ol melk

5 theelepel vanille-essence

1. De eierdooiers en suiker dik schuimig kloppen.
De maizena goed door het mengsel kloppen.

2. Beetje bij beetje de melk en essence door de
Massa roeren.

3. De gladde saus al roerend au-bain-marie ver-
warmen tot ze gebonden is. Van het vuur zetten.
4. Al roerend de saus iets laten afkoelen, waarna
ze in een schaal wordt overgegoten. De saus ser-
veren bij puddingen, een zoet agar agar-gerecht,
of ingemaakt fruit.



80 g lombok rawt

&dl water

2 dessertlepels suiker

1%-3dlazijn

15 sjalotjes (gepeld en heel gelaten)
1 theelepel zout

Acar rawit

Zoetzuur van kleine pepers

1. Water en suiker koken tot de
sutker is opgelost. Van het vuur
zetten en tot lauwwarm laten
afkoelen.

2. Vervolgens azijn, pepertjes,
sjalotjes en zout door het gezoele

water mengen.

3. Laten staan tot de pepers goed
geweekt zijn, Serveren als een
bijgerecht bij gekookte witle
rijst en desgewenst ook andere
gerechten







Indonesisch

Angsa

Ayam

Babad

Daging anak lembu
Daging sapi
Denghkul

Itik

Indonesisch

Batang pokok pisang
Bayam

Bit

Bloomkol/Bunga kol
Buncis

Daun jambu biawas
Diaun papaya
JAagung

Jantung pisang
Kacang panjang
Kangkung

Ketimun

Kol/kubis

Labu merah
Lombok/lado
Lombok hijau

Indonesisch

Asam jawa
Belimbing masam
Biji sawi

Buah keras/kemirie
Buah keluak

Buah pala

- Bunga buah pala
‘Bunga cengkih
Bunga lawang

- Daun bawang
Daun delima

Daging/Vlees

Nederlands
Gans

Kip

Fens
Kallsviees
Rundvlees
Schenkel
Eend

Indonesisch
Ekor sapi
Ginjal
Kambing
Lidah
Merpati
Otak
Rawon

Sayur-sayuran/Groenten

Nederlands

Bananestengel

Spinazie

Biet

Bloemkool

Sperciebonen

Guavebladeren

Fapajabladeren

Mais

Bananebloesern

Snijbonen

Windeachtige plant

Komkommer

Kool

FPompoen

Rode spaanse peper

Groene spaanse
peper

Indonesisch
Lombok rawit

MNangka muda
Nenas muda

Petai

Rebung

Selada

Selada air

Seladeri
Sengkuang/Benghkuang
Taugé

Terong
Timun tikus
Ui kayu
Ubi manis

Bumbu/Kruiden en Specerijen

Nederlands

Tamarinde

Zure vrucht

Mosterdzaad

Soort noot

Pitten van de timboel-
vrucht

Nootmuskaat

Foelie

Kruildnagel

steranijs

Uiengroen

Granaatappel

Blaadjes citroensoort

Basllicumblaadjes

HKorlanderblaadjes

Kurkumablaadies

Pandanusblad

Mintblaadjes

Laurierblad

Soort basilicumblad

Snijselderi]

Indonesisch
Halba

Jeruk nipis
Jeruk purut
Jintan manis
Jintan putih
Kayu manis
Kecap asin
Kecap manis
Kecap pekat
Kencur
Kepulaga
Ketumbar
Kunyit
Limau kasturi
Laos

Moster
Penyvedap perasa
Petis

Seral
Taucheo
Terasi

Nederlands
Ossestaart
Mier
Echaap
Tong

Duif
Hersens
Vieesresten

Nederlands

Heel scherpe kleine
pepertjes

Tafelvrucht, onrijp

JONge ananas,
onrijp

Groene stinkboon

Bamboescheuten

Kropsla

Waterkers

Selderi]

Koolraap

Ontkiemde erwtjes
van de kacang hijau

Aubergine

Courgeties

Tapioca

Zoete aardappel

MNederlands

Venkel

Soort kleine citroen
Soort citroen
Anijszaad

Wit komijnzaad
Kaneel

Lichte sojasaus
Zoete sojasaus
Donkere sojasaus
Gember

Kardemom
Korianderzaad
Kurkuma

=00rt citroen
Kruidige wortelstok
Mosterd

Ve-tsin

Stroperig visafkooksel
Citroengras
Gezouten sojabonen
Pikante garnalenpasta




informatie

Makanan Laut/Schaal- en schelpdieren

Indonesisch
Ikan bandeng
Ikan bawai
Ikan gurami
[kan kakap
Ikan kurau
Ikan salam

Ikan tenggiri

Indonesisch
Acar

Agar agar

Air kaldu

Biji gajus

Bubur
Cempedak/nangka
Cendawan
Emping

Gula jawa/melaka
Kacang hijau
Kacang tanah
Kelapa

Ketan

Krupuk

Laksa

Lontong

Manggar

Indonesisch
ANYang

Asam pedis
Asap

Asin
Belado
Berisi
Bungkus

Coco

Dadar
Dendeng

Godok / Goreng
Gudek

Gulai
Kodok

Nederlands

Witte mullet
Pomifret

Rarper

Zeebaars
Indische draadvis
Zalm

soort makreel

Indonesisch

Ikan teri/bilis

Ikan terubuk
Ikantongkaol
Kepiting

Udang

Udang karang/laut
Udang kering

Bahan Rampaian/Diversen

Nederlands

Zoetzuur

Bindmiddel uit zeewier
ZEWOnnen

Bouillon

Cashewnoot

Pap

Vrucht van broodboom

Champignon

Flantaardige kroepoek

Bruine rietsulker

Soort groene erwtjes

Pinda

Kokosnoot

Kleefrijst

Kroepoek

Chinese vermicelli

Samengedrukte rijst

Bloesem kokospalm

Nederlands

CGekookte groenten
gemengd met
gedroogde groenten

Scherp

CGerookt

Cezouten

Met pepers

Gevuld

In bladeren of ander
voedsel gewikkeld

Gegrilleerd, dan aan
stokjes geprikt

Omelet-achtig

Viadar het bereiden in
de zon gedroogd

Koken / Braden

Met fruit of groenten
- gemengd viees

Met kerrie

Gevuld, gekookt

Indonesisch
Mie

Minyak bijan
Panili

Pati santan
santan

Sarang burung
Soohoon

Sup

Tauhu/tahu
Tauhu/tahu kuning
Tauhu/tahu putih
Telur

Telur asin

Tempé

Tepung jagung
Tepung ketan

Indonesisch
Kroket
Lempeng
Opor

Fanggang
Pastel
Pecel
Pelecing

Pengat

Pepes

Pindang
Sambal goreng
Semur

Serunding

Singgang

Nederlands
Ansjovis

Pacifische haring
Tonijn

Krab

Garnaal

Kreeft

Gedroogde garnalen

Nederlands

Chinese vermicelli

Sesamolie

Vanille

Gedroogde kokosmelk

Hokosmelk

Vogelnest

Transparante Chinese
vermicelli

S0ep

Sojakaas

Gele sojakaas

Witte sojakaas

Ei

Gezouten ei

Platte koek van sofa-
banen

Maizena

Bloem van kleefrijst

Cara-cara Memasak/Bereidingswijzen

Nederlands

Kroket

Soort pannekoek

In een kruidige, romige
substantie gestoofd

Gegrilleerd/geroosterd

Pastel

Koude salade

Geblancheerde groenten,
gegeten met hete,
scherpe bijgerechten

Nagerechten, gekookt tot
ze dik zijn

In bananebladeren
gewlkkeld

Dunne scherpe saus

Roer-bakken

Gestoofd of gesmoord

Droog bakken, kruldig
of zoet

Gestoofd in een kruidige
saus, dan gegrilleerd




Thuis Indisch eten

Een kookboek met authentieke recepten uit Indonesié.
De smakenrijkdom van een complete rijsttafel.
Duidelijke bereidingswijzen en prachtige kleurenfoto’s.
Regionale specialiteiten en snoeperijen.

Een vorstelijk boek over vorstelijk eten!
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