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N° 05

5 EL PLANTAARDIGE OLIE
10 RODE LOMBOK

10 RAWIT PEPERS

3 SIALOTIES

3 KNOFLOOKTEENTIES
1TOMAAT

2 TL NATUURAZIN

1TL SUIKER

Z0UT

SAMBAL BELADO

Sambal belado is een van de heetste soorten sambal. Dat
komt omdat de hoeveelheid pepers vergeleken met de rest
van de ingrediénten groter is dan in een normale verhouding
bij sambal. Het fijnste van deze sambal is dat je hem voor veel
verschillende gerechten kunt gebruiken. Met gekookte eieren,
gebakken aubergine, gebakken tahu of met rundvlees. Sambal
belado hoort bij de keuken van de Minang, de keuken van
West-Sumatra.

Bereidingswijze

Verwarm de olie in een koekenpan. Bak de pepers, sjalotjes, knoflook
en tomaat een paar minuten.

Maal de ingrediénten fijn in de vijzel en laat de resterende olie in de
pan.

Bak de gemalen ingrediénten ongeveer 5 minuten in dezelfde olie.
Breng de sambal op smaak met azijn, suiker en zout.

Wanneer je deze sambal als bumbu wilt gebruiken, voeg je alle
volgende ingrediénten (bijvoorbeeld gebakken aubergine) toe als de
sambal al op smaak is.
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50 G EBI

6 RODE LOMBOK

5 RAWIT PEPERS
1GROTE TOMAAT

3 SIALOTIES

2 KNOFLOOKTEENTIES

3 EL PLANTAARDIGE OLIE
Y2 TLTERASI

Y2 TL SUIKER

Z0UT

N¢ 10

SAMBALEBI

EDbi (een Japans woord) zijn gedroogde kleine garnaaltjes.

Bij de toko liggen ze meestal in het koelvak. Ze zijn lichtgrijs
of rozig. Door het droogproces wordt de smaak van deze
minigarnaaltjes heel geconcentreerd. In sommige gerechten
worden ebi ook gebruikt als smaakmaker. Dan heb je er niet
veel van nodig.

Bereidingswijze

Week de ebi 30 minuten in ruim water.

Snijd de pepers, tomaat, sjalotjes en knoflook in stukjes.

Verwarm de olie in een koekenpan. Bak de pepers, sjalotjes en
knoflook.

Voeg na een paar minuten de uitgelekte ebi en de tomaat en terasi
toe.

Voeg vervolgens de suiker en zout toe.

Bak een paar minuten op middelhoog vuur.

Haal de sambal van het vuur en maal hem grof in de vijzel.
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5 BLAADJES DJERUK PURUT
3 TAKJES SELDERI

10 RODE LOMBOK

5 RAWIT PEPERS

4 SJALOTIES

3 KNOFLOOKTEENTIES

5 EL PLANTAARDIGE OLIE
70 G GERASPTE KOKOS
1TL SUIKER

Z0UT

N° 16

SAMBAL KALUKU

In Ujung Pandang, de hoofdstad van de provincie Zuid-Sula-
wesi, weet iedereen wat sambal kaluku is. Kaluku betekent
kokos. Sambal van kokos, dus. Maar er is meer dan alleen
kokos. Er zit ook gedroogde vis in: ikan gabus oftewel slan-
genkopvis. In dit recept laat ik de vis eruit. Ik maak hier de
vegetarische variant van sambal kaluku. Deze sambal is lek-
ker bij kip- en visgerechten en bij verse salades (lalapan).

Bereidingswijze

Verwijder de nerfvan de djerukpurutblaadjes. Snijd de blaadjes en
00k het selderijblad heel fijn. Zet apart.

Snijd de pepers, sjalotjes en knoflook in stukjes. Maal ze fijn in een
blender.

Verwarm de olie in een koekenpan.

Bak de gemalen ingrediénten ongeveer 10 minuten op laag vuur.
Voeg daarna de kokosrasp toe. Blijf roeren tot alles goed mengt en
zorg dat het niet aanbrandl.

Breng de sambal op smaak met suiker en zout.

Voeg vervolgens de gesneden blaadjes toe.

De sambal is klaar als de kokos uit elkaar valt en droog aanvoelt.
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1KG VERSE MAKREEL, ZONDER KOP
10 RODE LOMBOK
2 SJALOTIES
2 KNOFLOOKTEENTIES
30 G LAOS
2 STENGELS SEREH,
ALLEEN HET WITTE (DIKKE) STUK
3 KEMIRINOTEN
1ELTERASI
100 ML PLANTAARDIGE OLIE
2 BLAADIES SALAM
5 BLAADJES DJERUK PURUT
1TL GEMALEN KENCUR
1TL DJINTEN
3 EL GEMALEN KETUMBAR
1TL WITTE PEPER
250 ML KOKOSCREME
1TL SUIKER
Z0UT

N° 24

SAMBAL LINGKUNG

Sambal lingkung (of lingkong) is geen echte sambal. Het

is een soort serundeng, maar dan van vis. Omdat het pittig

is, wordt het sambal genoemd. Sambal lingkung wordt ge-
maakt van makreel, kokosmelk en specerijen. In Palembang,
Zuid-Sumatra, maken ze deze sambal meestal vlak voor het
Suikerfeest of wanneer er iets te vieren valt. Vroeger werd
sambal lingkung collectief gemaakt, omdat het een langdurig
proces is. De vrouwen in het dorp maakten afspraken met
elkaar. Iedere vrouw kreeg een taak en het resultaat deelden
ze eerlijk samen.

Bereidingswijze

Stoom de makreel in 10 minuten gaar. Laat de vis uitlekken.

Haal het viees van de vis en maal het fijn in de keukenmachine. Zet
het daarna apart.

Snijd de pepers, sjalotjes, knoflook, laos en sereh in stukjes.

Maal de pepers, sjalotjes, knoflook, kemirinoten, laos, sereh en terasi
heel fijn in de keukenmachine.

Verwarm de olie in een wok. Doe de gemalen ingrediénten en de rest
van de kruiden en specerijen in de wok. Bak ze op middelhoog vuur
ongeveer 15 minuten.

Voeg daarna de kokoscréme toe. Roer regelmatig, zodat de bumbu
niet aanbrandt of aan de bodem van de wok plakt.

Breng de bumbu op smaak met suiker en zout.

Zet na ongeveer 10 minuten het vuur laag. Voeg de gemalen vis toe.
Blijfroeren tot de sambal helemaal droog is. Dit proces kan een paar
uurtjes duren!

Sambal lingkung kun je een paar dagen bewaren, het best in een
goed afgesloten bak of pot. Je kunt hem zo eten, met warme rijst.
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SAMBAL
NIEUWE SMAKEN






7 JALAPENO'S

3 AJIAMARILLO'S

3 GROENE LOMBOK

2 TOMATILLO'S OF
GROENE TOMATEN

30 G VERSE GEMBER

2 SJALOTIES

4 KNOFLOOKTEENTIES

30 G LAOS

2 STENGELS SEREH,
ALLEEN HET WITTE STUK

¥ TLTERASI

5 BLAADJES DJERUK PURUT

50 ML PLANTAARDIGE OLIE

1TL SUIKER

Z0UT

SAP VAN 2 LIMOENEN

ZEST (GERASPTE SCHIL)
VAN 2 LIMOENEN

N° 46

SAMBAL HIJAU PERU

Twee jaar geleden heb ik een recept van sambal Aijau (groen)
gemaakt. Uiteraard met groene peper. Destijds vond mijn
partner het heerlijk om met sambal hijau nasi goreng te ma-
ken. Mijn sambal hijau is frisser en kruidiger dan de traditio-
nele sambal hijau uit Padang.

Sambal hijau Peru is geinspireerd door een Libanese vriend
die mij op een dag het recept appte van Peruaanse Salsa ver-
de. Jalapenopepers en aji amarillo kun je makkelijk in Neder-
land vinden. Toen kreeg ik het idee om een recept van sambal
hijau met Peruaanse pepers te maken. Toch een Indonesische
sambal, maar dan met een Peruaanse touch. Je kunt sambal
hijau zowel als sambal als als dipsaus gebruiken. In het geval
van dipsaus kun je wat mayonaise toevoegen.

Bereidingswijze

Snijd de pepers, tomatillos, gember, sjalotjes, knoflook, laos en sereh
in kleine stukjes.

Maal de gesneden ingrediénten, terasi en djerukpurutblaadjes fijn in
de blender.

Verwarm de olie in een koekenpan. Bak de gemalen ingrediénten 30
minuten op laag vuur.

Breng de sambal op smaak met suiker en zout.

Voeg daarna het limoensap en de limoenzest toe.

Bak de sambal nog 10 minuten.

Als je een dipsaus wilt maken, voeg dan naar smaak mayonaise toe
als de sambal afgekoeld is.
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