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Sambal badjak spesial.

Menugang: Bijgerecht
Keuken: -

Personen: -

Sterren: ***

Bron: KookGek.be

Ingrediénten

2 el citroensap

12 kemirienoten

3 tn knoflook

2 el kokos, gedroogde
1 tl laos

2 el olie, arachide-

15 pepers, Spaanse,
rode

3 uien, grote (+ 400 g)
2 tl zout

Bereidingstijd: - min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g

J

Bereiding.

Was de pepers en verwijder de uiteinden.
Halveer ze en verwijder het zaad en de
zaadlijsten.

Snijd of hak de pepers in stukjes.

Snipper de ui en hak de knoflook ragfijn.

Pof de noten boven een gasviam, onder een
hete grill of in een hete oven aan alle kanten
bruin en stamp de warme noten fijn.
Besprenkel de kokos met 1 el kokend water en
schep dit enkele malen om.

Verhit de olie in een wok en fruit de pepers, de
ui en de knoflook hierin tot de ui zacht is
geworden.

Laat de massa afkoelen en wrijf deze in een
vijzel fijn.

Voeg hierna alle overige ingrediénten toe.
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Sambal oelek III.

\m

Snijd de bovenkant van de pepers.

Verwijder de pitten aan de binnenkant.

Snijd de pepers in stukjes van 1 cm.

] Doe de stukjes peper in een vijzel.

| Gebruik de stamper in de vijzel in een draaiende
=] slijpende beweging tot de pepers vrijwel helemaal
gemalen zijn.

Knijp de limoen uit over de pepers.

» Voeg het zout toe en roer het goed door de pepers.

Menugang: Bijgerecht
Keuken: Indische
Personen: -

Sterren: ***

Bron: -

Ingrediénten

1 limoen
10 pepers, rode
1 tl zout

Bereidingstijd: - min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g

. _J
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Sambal tomaat 11.

Menugang: Bijgerecht
Keuken: Indonesische
Hoeveelheid: 200 ml
Sterren: ****

Bron: Eetspiratie.nl

Ingrediénten

2-3 bld djeroek poeroet,
ingescheurd

2 tn knoflook

50 ml olie, rijst- of
zonnebloem- (om in te
bakken)

1 peper, rawit

8 pepers, rode, met
zaden en zaadlijsten

1 el sap, citroen-

1 tomaat, grote, rijpe
1/2 tl trassi, verkruimeld
1 ui

- zout, naar smaak

Bereidingstijd: 40 min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g

Bereiding.

Snijd de pepers, de tomaat, de ui en 2 tenen
knoflook in grove stukken.

Hak of blend deze samen met de trassi fijn in
een foodprocessor of doe dit met behulp van
een staafmixer (het mengsel hoeft niet
helemaal tot puree geblend te worden,

het mag nog een beetje grof van structuur
zijn).

Zet een diepe pan of wok op het vuur en schenk
hier minimaal 50 ml olie in tot er een klein
laagje in de bodem van de pan staat.

Laat de olie langzaam warm worden.

Doe het pepermengsel over in de pan en voeg
ook de ingescheurde blaadjes djeroek poeroet
toe.

Schep alles goed om.

Bak het pepermengsel nu op tot het meeste
vocht verdwenen is (dit heeft echt even tijd
nodig, zeker wel 15-20 min.).

Je ziet zelf dat het mengsel wat droger wordt.
Als het een dikke pasta is geworden is de
sambal klaar.

Verwijder tenslotte djeroek poeroet blaadjes.
Proef, en breng de sambal op smaak met 1 el
citroensap en zout.

Als de sambal iets te droog is kun je altijd een
scheutje water toevoegen.

Schep de sambal over in kleine uitgekookte
glazen potjes.

Draai de deksel erop en zet de potjes op zijn
kop.

Als de sambal is afgekoeld zet je deze in de
koelkast.

De sambal is ongeopend een paar weken
houdbaar.

Na opening binnen een paar dagen opeten.
Schenk er evt. na gebruik een beetje olie op de
sambal om schimmel tegen te gaan. Gebruik
altijd schoon bestek om de sambal uit het potje
te scheppen.

Info:

djeroek poeroet = limoenblad
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Sambal trassi I.

Menugang: Bijgerecht
Keuken: Indonesische
Personen: -

Sterren: ***

Bron: -
Tantel1940Reentje.com

Ingrediénten

100 g Chilipepers Bird’s
Eye

3 tl garnalenpasta

1 el ketchup, tomaten-
4 el olie, zonnebloem-
500 g pepers, cayenne-,
rode, zonder steeltjes

2 el suiker, palm-

110 g tomatenpuree
500 g uien, rode, grof
gesnipperd

/2 tl zout

J

Bereiding.

Bereid je ingrediénten voor.

Maal eerst de uien fijn in de blender.

Voeg daarna de cayennepepers, de Chilipepers Bird’s
Eye en de garnalenpasta toe.

Gebruik verder 50 ml warm water om het geheel te
malen (dan gaat het wat makkelijker).

Neem een medium wok met anti-aanbaklaag, doe de
olie erin, de gemalen massa plus alle andere
ingrediénten.

Roerbak en mix het goed (zodra je het ruikt en je
ogen beginnen te branden, dan ben je op de juiste
weg).

De bedoeling is dat het water verdampt en dat het
begint te bakken (vooral blijven omscheppen).
Breng je warmtebron naar medium (je wil niet dat
het verbrand).

Je moet er echt bij blijven, je hoort het bakken en je
ziet de olie boven komen, dan is het bijna klaar.

Nog een aantal keren draaien, dan moet het goed
zijn.

Laat het nu afkoelen en bewaar de sambal in een
glazen pot met goed afsluitbare deksel.

Evt. zou je er, als je het lang wilt bewaren, een beetje
olie bovenop kunnen doen.

Tip:

Chilipepers Bird’s Eye zijn verkrijgbaar in de
toko en bijv. bij NatuurProduct.com.

Bereidingstijd: - min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Surinaamse sambal 1.

Menugang: Bijgerecht
Keuken: Surinaamse
Personen: -

Sterren: ***

Bron: Francesca kookt

Ingrediénten

1 el azijn

12 citroen, sap van
2 tn knoflook

- olie, zonnebloem-
250 g pepers, naar
keuze

1 el suiker

1 ui, kleine

J

Bereiding.

Haal de steeltjes van de pepers en doe ze in een
hakmolen samen met de ui en de knoflook.

Hak dit helemaal fijn.

Voeg de suiker, de azijn en het citroensap toe en
maal het kort door.

Voeg als laatste een flinke scheut zonnebloemolie toe
en maal het wederom kort door.

Schep de sambal over in een glazen potje en bewaar
het in de koelkast.

Tips:

o Deze sambal is heerlijk op broodjes, bij nasi,
bami, roti of bij kip met bruine bonen.

« Doe altijd handschoentjes aan als je met hete
pepers werkt. Zeker als er kinderen in de buurt
zijn.

e Gebruik bijv. Madame Jeanette, een combi van
gele en rode adjuma of een combi van rode
adjuma en rawit pepers.

Bereidingstijd: 5 min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Gebruikte afkortingen.

| Afkorting | Betekenis |
N Aantal
[EYI Afgestreken eetlepel
Afgestreken koffielepel
Afgestreken theelepel
Balletje

Bierglas

Bekertje

Bakje

Blik

Blaadje

Blikje

Blok

Blokje

Bolletje

Bord

Borrelglas

Bosje

Bundel
Cocktailglas
Cup(s)

Deciliter

Deel

Dopje

Draadje(s)
Druppel(s)
Dessertlepel
Doosje

Eetlepel (= 2 kol)
Fles

Flesje

Gram

Grote beker

Groot blik

Grote fles

Grote kop

Glas (150 ml)
Groentelepel
Grote zak
Half-om-half
Handvol
Jeneverglas

Klein bakje

Klein blik

Klein bosje

Klein flesje
Kilogram

Kropje

Kleine

Klontje

Klont

Kommetje

Knol

Koffielepel (= 2 tl)
Kopje

Kuipje

v2.5
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m-
T Kiein plukje
II!_ Klein potje
Krop

Klein stukje
Kleine struik
Likeurglas
Moot
Miniblikje
Maatschepje
Per persoon
Partje

Pak

Pakje
Pakket

Plak

Plukje

Pijpje

Portie

Pot

Potje

Rol

Reep
Scheutje
Schijfje
Schaaltje (150 g)
Scheut
Soeplepel
Slagen
Sprietje
Staafje
Stuk(je)
Stokje
Stengel
Struik
Stronk

Snee
Snuifje
Stuk(s)
Tablet
Toefje
Theelepel
Teentje

Tros

Trosje

Tube

Volle eetlepel
Vel
Vierkantje
Vingerlengte
voorb.tijd Voorbereidingstijd
Wijnglas
Zak(je)

v2.5
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