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Atjar met bloemkool, wortel en taugé.

Bereiding.

Was de taugé in een zeef of vergiet en laat het uit-
lekken.

Schep de taugé, de rode peper, de winterwortel en de
bloemkool door elkaar.

Verwarm de azijn met 250 ml water, 1 tl zout, de
kurkuma, de gemberpoeder en de suiker.

Giet dit mengsel over de groenten en laat het
afkoelen.

Schep deze atjar in een schone glazen pot met deksel
en bewaar het in de koelkast.

Tip:

Lekker bij nasi goreng en andere oosterse gerechten.

Menugang: Bijgerecht
Keuken: Indonesische
Hoeveelheid: 1 pot
Sterren: ***

Bron: Boodschappen,
Codp, SPAR

Ingrediénten

150 ml azijn

200 g bloemkool, in kleine
roosjes

1 tl gemberpoeder (djahé)
1 tl kurkuma

1 peper, rode, in stukjes,
zonder zaadjes

3 el suiker

100 g taugé

1 wortel, winter-, grof
geraspt

1 glazen pot

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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Bouillonfondue uit Indonesié.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: Indonesische
Personen: 4

Sterren: **

Bron: Carta-Dick

Ingrediénten

3 | bouillon, kippen-
3 cm gember(wortel)
8 kemiri(noten)

3 tl ketoembar

2 tn knoflook

/2 tl kurkuma

3 dl melk, klapper-
2 el olie

- peper

1 stgl sereh

4 el sojasaus

2 uien

- zout

\_

J

Bereiding.

Pel de ui.

Pel de knoflook.

Pel de gemberwortel.

Wrijf of maal de ui, knoflook, gemberwortel,
kurkuma, kemirinoten en ketoembar tot een
pasta.

Verhit de olie in een pan.

Bak de kruidenpasta ca. 2 min.

Voeg het kruidenmengsel toe aan de
kippenbouillon.

Breng de kippenbouillon tegen de kook aan.
Voeg de klappermelk, sereh en sojasaus toe
aan de kippenbouillon.

Breng de bouillon op smaak met zout en peper.
Doe de bouillon over in een (Chinese)
fonduepan.

Houd de bouillon op een rechaud tegen de kook
aan.

Tip:

Lekker met:

e Groenten: o.a. (gekookte)
aardappelschijfjes, champignons,
oesterzwammen, paprikareepjes, peultjes,
shii-takes, ui-ringen, wortel

e Vis: o.a. garnalen (grote), (stukjes)rode
poon, schelvis, tong, tonijn, zalm

e Vilees: o.a. biefstuk, fricandeau,
gehaktballetjes, kalfshaas, kalkoenfilet,
kipfilet, soepvlees, tartaar of rundgehakt,
tofu, varkenshaasje, varkensfilet

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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Carang mas - zoete aardappel met gula djawa.

-

Menugang: Bijgerecht
Keuken: Indische
Personen: -

Sterren: ***

Bron: Carta, Tallsay.com

Ingrediénten

250 g aardappel, zoete
(= bataat)

125 g gula djawa (of
palmsuiker)

1 lombok, rode

- olie, plantaardige

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.
Carang mas is een lekker pittig en toch zoet gerecht.

Schil de zoete aardappel en snijd deze in zeer dunne
reepjes.

Frituur de reepjes in hete olie totdat ze lekker
goudbruin zijn geworden.

Ontdoe de lombok van pitjes en snijd de peper
vervolgens heel fijn.

Giet de olie weg en voeg de palmsuiker en de rode
lombok toe.

Blijf de pan op een laag vuur verhitten totdat alle
suiker gesmolten is.

Zet het vuur uit en roer dan de gefrituurde zoete
aardappel er doorheen.

Laat de aardappelreepjes afkoelen op een bakplaat.
Evt. kun je ze als ze heet zijn ook nog tot een soort
van koekjes samenpersen.

Tips:

¢ Carang mas is een bijgerecht voor de
Indonesische rijsttafel maar kan ook gewoon als
snack bij de televisie worden gegeten.

o Evt. kun je ze als ze heet zijn ook nog tot een
soort van koekjes samenpersen.
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Gebakken mie met prei en rode pepers.

\_

Bereiding.

Maak de prei schoon en snijd hem in dunne
ringetjes.

Maak de Spaanse peper schoon en snijd hem in
kleine stukjes.

Spoel de taugé af.

Kook de mie in ruim water met wat zout en de
koenjit gaar volgens de gebruiksaanwijzing.
Giet de rood geworden mie af.

Verhit de olie in een wok of koekenpan.

Bak de prei en de Spaanse peper ca. 5 min.
Voeg de mie toe en bak ze even mee.

Schep de taugé erdoor en verwarm de mie nog
ca. 2 min.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: Indonesische
Personen: 2

Sterren: ***

Bron: Carta, Menu

Ingrediénten

1 tl koenjit

150 g mie, (eier-)
2 el olie, olijf-

1 st peper, Spaanse
150 g prei

50 g taugé

- zout, naar smaak

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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Nasi rames.

-

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: Oosterse
Personen: 4
Sterren: ***
Bron: Conimex,
Lifesabout.nl

Ingrediénten

500 g bonen, sperzie-
- boter of olie

1 tl citroengras,
gemalen

1 cm gember, verse

1 tl gemberpoeder

1 tl kerrie

2 el ketjap manis

400 g kipfilet of kippen-
dijfilet, in reepjes

2 tn knoflook, fijn-
gesneden

1 tl komijnzaad,
gemalen

1 tl kurkuma

1 sch melk, kokos-
200 g nasigroenten
(tauge, witte kool, prei)
/2 peper, rode, fijn-
gesneden

- peper, versgemalen
350 g rijst

1 ui, gesnipperd

- zout

J

Bereiding.

Nasi rames is eigenlijk een kleine rijsttafel op een
groot bord. U kunt het zo uitgebreid maken als u wilt.
Enkele suggesties: gebakken of geroosterde
kippenboutjes (drumsticks), rolletjes gekookte ham
of gebraden varkensfricandeau.

Marineer de kip minstens 15 min. in een mengsel van
de fijngesneden knoflook, 1 el ketjap, citroengras en
wat peper en zout.

Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de
verpakking.

Kook de boontjes in 12 min. beetgaar.

Verhit boter of olie in een grillpan of hapjespan en
bak de kipfilet rondom bruin en gaar.

Verhit boter of olie in een wok of hapjespan, verwarm
de kerrie in de boter en voeg de nasigroenten toe.
Roerbak de groenten kort en voeg ze aan de rijst toe.
Meng 1 el ketjap door de rijst en kruid deze verder
met de kurkuma, het komijnzaad en de
gemberpoeder.

Bak de nasi verder op.

Maal in een blender de halve ui met de rode peper, de
gember en de kokosmelk.

Verhit deze boemboe in een koekenpan en bak de
sperzieboontjes een paar min. met de boemboe mee.
Serveer de nasi met de ketjap kip en de
sajoerboontjes.

Tip:

Serveer het gerecht evt. met sambal en kroepoek.

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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Nasi terong - rijst met aubergine.

-

Bereiding.

Fruit in wat slaolie de trassie, de knoflook en de ui,
tot de ui bruin is.

Doe er dan het gehakt, de paprika, de tomaten en de
aubergine bij en kruid het af.

Het gehakt moet rullig en bruin zijn, voordat u er de
rijst bij doet.

Roer alles goed door elkaar en serveer de nasi warm.

Tip:

Serveer de nai met ei, atjar, zoute vis, kroepoek en

Menugang: Hoofd- sambal.
gerecht

Keuken: Indonesische
Personen: -

Sterren: ***

Bron: -

Ingrediénten

1 aubergine, in plakken
200 g gehakt, gemengd
1 tn knoflook, fijn-
gemaakt

- olie, sla-

2 paprika's, groene, in
blokjes

- peper, versgemalen

1 kp rijst, droog-
gekookte (p.p.)

4 tomaten, in plakken
1 stj trassie

1 ui, grote, fijngesneden
- 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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Roedjak manis - Indonesische fruitsalade III.

Menugang: Bij-, na-
gerecht

Keuken: Indonesische
Personen: 6

Sterren: ***x*

Bron: TantaLin.nl

Ingrediénten
Voor de roedjaksaus:

125 g gula Jawa (palm-
suiker)

2-3 rawits

2 el tamarindepasta

3 g trassi bakar

60 ml water

1 tl zout

Voor het fruit:

1 ananas, verse

2 appels, zoetzure
1 komkommer

2 mango's

(1 papaya)

-

J

Bereiding.

Wrijf en kneus alle ingrediénten voor de
roedjaksaus fijn en voeg een beetje water toe.
Hussel alles goed door elkaar tot een glad,
plakkerig papje ontstaat.

Snijd de appels en de komkommer in platte
stukken.

Schil de mango’s en snijd die eveneens in platte
stukken.

Schil de ananas en snijd die in stukjes.

Meng het fruit (met evt. de papaya of ander
fruit naar keuze) in een schaal met de
roedjaksaus goed door elkaar (totdat ieder
stukje fruit bedekt is met de saus).

Tip:

Gebruik 2 rawits, als je het niet al te pittig wilt.

Voorb. tijd: 30 min.
Bereidingstijd: 20 min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: 53 mg
Energie kJ: -

Energie kcal: 220
Eiwit: 2 g
Koolhydraten: 56 g
w/v suikers: 46 g
Natrium: 518 mg
Vet: 0,6 g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: 0,2 g

Vezels: 5,3 g
Groente: - g
Zout: - g
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Sambal goreng buncis - hete boontjes 1.

-

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: -
Personen: -
Sterren: ***x*
Bron: KookGek.be

Ingrediénten

350 g bonen, sperzie-
1 tn knoflook,
uitgeperst

1 tl laos

1 laurierblad

2 dl melk, kokos, dunne
1 tl sambal oelek

1 spr sereh (citroen-
gras)

1 tl suiker, basterd-,
bruine

1 ui, grote

- 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 boontjes, verwijder de uiteinden en
snijd ze in stukjes van 4 cm.

Verhit de olie in een wok en fruit de uisnippers
tot ze glazig zien.

Voeg de knoflook toe en schep alles opnieuw
om.

Doe de sperziebonen erbij en bak alles onder
voortdurend omscheppen 2 min.

Voeg de sambal oelek, laos, suiker, sereh en
het laurierblad toe.

Schep alles goed om en schenk er de kokosmelk
en 1 dl water bij.

Laat alles 8-10 min. zachtjes koken.

Voeg daarna naar smaak zout toe.

Verwijder vlak voor het opdienen de spriet
citroengras en het laurierblad.
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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 met petehbonen.

Menugang: Bijgerecht
Keuken: Indonesische
Personen: -

Sterren: ***

Bron: Maureen Tan

Ingrediénten

25 g bonen, peteh-,
gehalveerd en in
reepjes

50 g garnalen,
gedroogde

1 tl gula jawa

1 jeruk sambal of sap
van 72 limoen

3 tn knoflook, in fijne
plakjes

3 cm laos, gekneusd
3 limoenblaadjes,
gekneusd

12 lomboks, rode
100 ml olie, neutrale
7 rawits, rode

3 sjalotjes, in fijne
plakjes

1 tomaat, middelgrote,
in fijne partjes

1 el trassi bakar

2 x /2 tl zout

-

J

Bereiding.

Maal de lomboks en rawits met de staafmixer
tot een fijne pasta.

Wrijf de sjalotten en de knoflook met 1/2 ti
zout in de vijzel tot een fijne bumbu.

Verhit de olie in een pan op een zacht tot
middelhoog vuur.

Fruit er de gemalen sjalotjes, knoflook, laos en
limoenblad 4-5 min. in.

Voeg dan de fijne pasta toe en bak dit al
omscheppend nog 2 min. mee.

Giet de geweekte gedroogde garnalen af en
maal ze in de vijzel fijn.

Voeg de gemalen garnalen, de peteh bonen, de
tomaat en de trassi toe met de overige 1/2 ti
zout en de gula jawa.

Bak het nog 5-7 min., draai dan het vuur uit.
Roer van het vuur het limoensap erdoor.
Schep de sambal trassi in een gesteriliseerde
schone pot.

Schenk er een laagje schone olie op zet de
sambal in de koelkast.

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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Telor kuning.

-

Menugang: Bijgerecht
Keuken: Indonesische
Personen: 4

Sterren: ***

Bron:
WatSchaftDePodcast.com

Ingrediénten

150 ml bouillon,
groente-

3 bld djeruk purut
(citroenblad)

8 eieren, hardgekookt
en gepeld

3 cm laos galanga,
geschild en in plakjes
100 ml melk, kokos-
5 el olie

2 bld salam
(Indonesische laurier)
100 g santen

1 stl sereh, in stukken
en gekneusd

100 ml water

- zout

Voor de boemboe:

5 bld djeruk purut, nerf
verwijderd en in stukjes
5 cm gember, geschild
en in stukken

3 kemirinoten

2 tn knoflook

5 cm kunjit, verse, in
stukken

1 lombok, rode, in
stukken

J

Bereiding.

Maak eerst de boemboe.

Rooster de kemirinoten in een droge
koekenpan.

Doe ze samen met de andere ingrediénten voor
de boemboe in een keukenmachine en maal
alles fijn.

Verhit de olie in een wok.

Voeg de boemboe toe en bak deze enkele min.
al omscheppend aan.

Voeg de sereh, laos, salam en djeruk purut toe
samen met het water.

Zet het vuur laag en laat de boemboe 30 min.
zachtjes pruttelen (roer af en toe).

Voeg zo nodig wat extra water toe als het te
droog wordt.

Halveer de gekookte eieren en leg ze in een
mooie schaal.

Doe de santen bij de boemboe en laat deze al
roerend smelten.

Voeg de kokosmelk en de bouillon toe en roer
het tot een mooie gebonden saus.

Breng de saus op smaak met wat zout en giet
de saus over de eieren.
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~

Ingrediénten vervolg:

1/2 el sambal oelek
1 ui, gepeld en in
stukken

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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Tou-shih-cheng-hsien-yu - gestoomde zeebaars met

zwarte bonen.

Menugang: Bij-, hoofd-
gerecht

Keuken: Indonesische
Personen: 3

Sterren: ***

Bron: Selamat makan

Ingrediénten

1 baars, zee-, schoon-
gemaakt

2 tl bonen, zwarte

1 el gemberwortel

1 el olie

1 el sojasaus

1/2 tl suiker

1 uitje, lente-, in stukjes
van 5 cm

1 el wijn, rijst- of droge
sherry

- zout

\_

J

Bereiding.

Vraag de vishandelaar de vis schoon te maken,
maar laat de kop en de staart eraan zitten.

Was de vis zorgvuldig en dep hem dan droog.
Snijd de vis aan weerskanten een paar maal
kruislings in en strooi er het zout over.

Hak de gefermenteerde bonen grof en roer er
dan de sojasaus, de wijn, de olie en de suiker
door.

Leg de vis op een bord dat in een stoompan
past.

Schenk het bonenmengsel over de vis en
verdeel de gemberwortel (zeer fijngesneden)
en het lente-uitje erover.

Plaats het bord op het rooster van de stoompan
en sluit deze.

Breng het water in de stoompan aan de kook en
stoom de vis in ca. 15 min. gaar (de vis moet
gaar zijn, maar niet uit elkaar vallen).

Tip:

Serveer de vis als onderdeel van een
rijstmaaltijd of als apart hoofdgerecht (voor 3
personen).

Bereidingstijd: 20 min.
Stoomtijd: 15-20 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
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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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