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I N T R O D U C T I E

Koken is iets wat John altijd al graag deed. Reeds als klein jongetje was hij dan ook vaak te vinden in de keuken. Hij 
vond het altijd fijn om bvb. bij "Oma-tje" (een oud Indisch dametje waarmee hij in contact kwam via Indische 

j zo bij elkaar sprokkelde netjes op in een schrift. Ondertussen is, waar nodig en mogelijk de 
gepast aan de nieuwe Indonesische spelling (met dank aan mijn Guru, Doedie, en 

uiteraard mijn steun en toeverlaat, Maggie), waarbij hier en daar wel een 'dichterlijke vrijheid' is genomen :-)  

je bij John altijd wel terecht kon voor een lekker receptje. Een aantal van deze recepten 
werden door John zelf samengesteld, anderen werden overgenomen en aangepast 

aar het beste 
alternatief waarmee de schotel minstens even lekker werd.  

en in Jakarta Indonesië is John een graag geziene 
gast in de keuken en ook daar is het feest als John aan het koken gaat. De 'kokkie' 

zodoende besloten we om het kookboek dan ook meteen op het internet te publiceren zodat ook anderen er 
makkelijk gebruik van zouden kunnen maken. 

 
We beperken ons niet alleen tot recepten. In het mapje "cultuur en info" geven we wat achtergrond informatie over 
een aantal typisch Indonesische voedingstoffen zoals bvb rijst, kokosnoot, kacang,... onder meer info over herkomst 
en voedingswaarde. Maar in datzelfde mapje zit ook behoorlijk wat informatie over kruiden en specerijen (waar 
mogelijk met afbeelding) en we vertellen wat meer over de verschillende bereidingswijzen voor rijst, het opdienen 
van een rijsttafel en enkele tips over de samenstelling van een rijsttafel.  
 
We hebben de recepten zoveel mogelijk alfabetisch gezet. We hebben ook gezorgd voor een woordenlijst want 
ook wij lopen heel vaak tegen verschillende schrijfwijzen en benamingen aan. John noteerde alles in een combinatie 
van Nederlands met (pasar) Maleis... tijdens het klaarmaken voor publicatie kwam daar nog eens Maggie's 
vlaamse invloed bij (in combinatie met het Bahasa Indonesia dat bleef hangen van de 5-jaar die ze in Jakarta 
woonde)... taalkundig een merkwaardig resultaat dus.   

 

vrienden) in de keuken te helpen. Zo leerde hij verschillende heerlijke Indische schotels te bereiden en John schreef 
de recepten die hi
spelling van het Indonesisch aan

 
Na verloop van tijd werd dit schrift behoorlijk gevuld en de vrienden wisten al snel dat 

van bestaande recepten. Als er in het originele recept ingredienten moesten gebruikt 
worden die hier in Nederland niet te koop waren dan zocht John n

 
Tijdens bezoekjes aan onze kinder

daar staat dan altijd vol interesse mee te kijken en liet zich ontvallen dat "Bapak John 
heel traditioneel Indonesisch kookt... en héél lekker, net zoals de gerechten van haar eigen moeder"  
 
John staat dus graag in de keuken maar vrouwtje Maggie brengt graag tijd door met het bouwen van websites en 

ge
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D E E L  1  :  C U L T U U R  E N  A C H T E R G R O N D  I N F O R M A T I E  

ee   

 de Chinese geschriften van ongeveer 3000 jaar voor 

 Aziatische landen en van daaruit naar Griekenland (ten tijde 
n geheel Europa en de andere werelddelen. 

apan, Siam, India, Italië, Spanje, Indonesië, Suriname, Afrika, 
nog vele andere tropische en sub-tropische landen. 

 genoot de rijst in Nederland reeds in de 16de eeuw 
 de periode die vooraf ging aan het zelfstandig worden van 
sterse gerechten hier algemene bekendheid en zijn er in 

anden, vele Chinese en Indonesische restaurants geopend.  

 

DDee   ccuull ttuuuurr   vvaann   ddee   II nndd ii sscchhee --   eenn   CChh ii nn eess
KKeeuukkeenn   

 
Rijst is een belangrijke voedingsoort waarover reeds in
Christus werd gesproken. 
 
Vanuit China verwierf de rijst bekendheid in de overige
van Alexander de Grote), Spanje, Italië en in latere jare
 
Nu, in de 20ste eeuw, wordt rijst verbouwd in China, J
Amerika en 
 
Door de vaart op het voormalige Nederlands-Indië
bekendheid, maar pas na de tweede wereldoorlog en
het huidige Indonesië kregen de rijst en ook de Oo
Nederland en ook in andere Europese l
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d (met een soort hark). Op 
de rijst uitgezaaid. Na 30 

in een 
ilt

 
Zodra de bloei is begonnen worden er kleine 
wac u ouwd, waar de 
vog a  het rijp worden van de rijst 
de wacht houdt en de vogels verjaagt. 
 

et o gsten gebeurt door vrouwen die met een klein mesje (ani-ani) aar voor aar afsnijden. De aren worden in 
n in de gemeenschappelijke dorpsschuur of lumbung. 

Voordat de rijst geoogst wordt laat men de sawah helemaal droog lopen. Na de oogst wordt het veld opnieuw 
bew t  gewas. Als tweede gewas plant men ketele pohon, kacang tanah, kacang kedelee, 
ketimun of widjen. Als wordt ze gedorst, de ruwe korrels worden van het stro 
gescheiden. Het overgebleven stro heet merang. De nu verkregen ruwe rijst, dus nog in kafjes, heet padi. Door 
pellen wordt de korrel van de doppen (kafjes) ontdaan. Het pellen kan machinaal in de rijstpellerijen of met behulp 
van n tstamper gebeuren. 

 
Iedere ongepelde rijstkorrel bestaat uit de volgende 
onderdelen: 
 

• Het meellichaam: dit is het binnenste en 
grootste gedeelte. 

• Het zilvervlies: dit is een grauwig of gekleurd 
vlies dat om het meellichaam zit. 

• De kafjes of doppen, die buiten om het lichaam 
en het zilvervlies zitten. 

• De naald: een scherpe, rechtopstaande haar 
aan de bovenkant van de korrel. 

 

RR II JJSSTT  

De Plant 
 
De rijst is een graansoort die in de tropen en de subtropen groeit en in vele landen van Azië het hoofdvoedsel is. 
 
In de Indische archipel wordt de moerasrijst het meest 
verbouwd op de rijstvelden, de zogenaamde 
sawah's. Deze velden zijn door kleine dijkjes van 
elkaar gescheiden en kunnen bevloeid of 
drooggelegd worden. Als de grond goed doorweekt 
is, wordt het land met een tussenpoos van drie weken 
geploegd en daarna geëg
kleine kweekbedden wordt 
dagen worden de plantjes in keurige rijen op het 
rijstveld geplant, telkens 3 plantjes bij elkaar 
ku je. 

hth isjes (gubuks) op palen geb
elw chter gedurende

H o
bussels gebonden en opgeslage
 

erk  voor een droog
de geoogste rijst goed droog is 

 ee  rijstblok en een rijs
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 de desa stampt men de padi in een rijstblok (lumpang), met twee houten stampers tot beras. Dit werk gebeurt, 
pen dat er door verschillende toonhoogten een 

elodietje ontstaat. Na het stampen worden de kafjes en de korrels van elkaar gescheiden. Gabah is de 

•

gram vet 
• geen vitamine C 

• geen vitamine A 
• 

ine B 1 
• 0,3 gram vet 

 6 gram eiwit 

vitamine C 
• 38 gram koolhydraten 

In
evenals het oogsten, door vrouwen. Zij kunnen soms zo stam
m
ongebolsterde rijst; dedek = rijstekafje; empok = gemalen rijstekafje, dedek kasar = grove dedek; dedek luntih = fijne 
dedek (fijngestampt of gemalen). Dedek kasar wordt gebruikt voor kippenvoer, dedek luntih is gekookt ook geschikt 
voor menselijke consumptie. Desarijst bestaat uit doffe, roomkleurige korrels waarvan er vele gebroken zijn. 
 
In de rijstpellerijen wordt de rijst machinaal gepeld, gewand (wegblazen van de kafjes), het zilvervlies eraf geslepen 
en de korrel tenslotte gepolijst en geglansd met speksteenpoeder en blanke stroop. Door deze laatste bewerking 
krijgt men een mooi glanzende korrel die tevens omgeven is door een beschermende laag. Doordat het zilvervlies, 
dat snel ranzig wordende oliën bevat, geheel weggeslepen is, is fabrieksrijst veel langer houdbaar dan desarijst, 
doch minder voedzaam (zie hieronder). 

Voedingswaarde 
 
100 gram zilvervliesrijst of beras wuluh bevat : 
 

 geen vitamine A 
• 8 gram eiwit 
• 100 - 150 I.E. vitamine B 1 
• 2  ½ 

• 73 gram koolhydraten 
 
100 gram geslepen rijst bevat : 
 

7 gram eiwit 
• 10 I.E. vitam

• geen vitamine C 
• 78 gram koolhydraten 

 
Ketan of kleefrijst : ongeveer als rijst 
 
100 gram rijstmeel bevat : 
 

• geen vitamine A 
•
• 25 - 100 I.E. vitamine B1 
• 1 gram vet 
• geen vitamine C 
• 85 gram koolhydraten 

 
100 gram rijstzemelen (dedek en katul) bevat : 
 

• geen vitamine A 
• 11 gram eiwit 
• 500 gram vitamine B 1 
• 7 gram vet 
• geen 
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mines 

t; immers bij deze laatste is het aan vitamine B1 zo belangrijke zilvervlies verwijderd. 

tlust begint, sterke 
rmagering, gevoelloosheid en verlammingen kunnen volgen als niet spoedig extra vitaminen worden toegediend. 

ven wordt, groene groenten en peulvruchten.  

B 1-
oudende voedingsmiddelen. Komen er echter veelvuldig peulvruchten (kacang Hijau, Kacang Kedelee, Tempe), 

vitaminen kan men aanvullen door lombok-gerechten en groenten.  

eren van de organen optreden. Rijst moet daarom steeds gegeten 
als vis, een eiergerecht, vlees, kip, pindas of 

et is daarom beter de rijst op te zetten in een gewone 

rten. Voor de huisvrouw zijn deze te verdelen in twee gemakkelijk te herkennen groepen. Zo 
nderscheiden we de droogkokende en de papkokende rijst. 

 
RIJST heeft men nodig voor de rijsttafel, nasi goreng en/of nasi kuning. Zij is te herkennen aan 

voor pappen, schoteltjes en puddingen, 
zige korrel, die ook wel ondoorschijnende kan zijn 

rrels, BIRMARIJST heeft een ondoorschijnende korrel. RODE RIJST behoort tot de 
eze soort gekleurde zilvervlies. Vanwege 

eft echter dezelfde smaak en dezelfde 

eestal Javarijst; doordat zij in de desa gedorst en gepeld is en niet gepolijst 
eroorzaakt, doch dit vlies is rijk aan 

 
I.E. = internationale eenheden; de standaardmaat voor vita
 
Door het hoge koolhydratengehalte is rijst een zeer voedzaam voedingsmiddel, dat bovendien licht verteerbaar is. 
Rijst is echter arm aan vitaminen, vitaminen A en C ontbreken geheel. Zilvervliesrijst is rijk aan vitamine B1, in 
tegenstelling tot geslepen rijs
 
Een tekort aan vitamine B1 veroorzaakt Beri-Beri, een vreselijke ziekte, die met gebrek aan ee
ve
Bij de natte Beri-Beri ontstaan plaatselijke opeenhopingen van vocht in het weefsel (oedeem). Om deze ziekte te 
genezen moet vitamine B 1-rijk voedsel worden gegeven; dit zijn vooral de kacang hijau, die dan ook algemeen 
tegen Beri-Beri gege
 
Waar rijst hoofdvoedsel is, is het dus belangrijk dat men zilvervliesrijst eet, of fabrieksrijst aangevuld met vitamine 
h
Kacang Tanah en groenten op het weekmenu voor, dan kan men gerust elke dag fabrieksrijst eten. De verder 
ontbrekende 
 
Rijst is arm aan eiwitten. Iedere dag verliest het lichaam eiwitten, die onvoorwaardelijk aangevuld moeten worden, 
daar anders vermagering en slecht function
worden in combinatie met eiwithoudende voedingsmiddelen zo
peulvruchten. 
 
De manier van koken van rijst heeft invloed op het gehalte aan vitamine B 1 in de rijst. Door het koken in de 
dendeng worden met stoomwater vitaminen weggegooid. H
pan, met tweemaal zoveel water als beras en op een matig vuur gaar te koken. Bij deze zogenaamde liwetmethode 
wordt geen water weggegooid en blijven alle nuttige stoffen in de rijst. 
 

Rijstsoorten 
 
Er zijn vele rijstsoo
o

DROOGKOKENDE 
een grote, langwerpige, doorschijnende korrel. Javarijst is een prima droogkokende rijstsoort. 
 
PAPKOKENDE RIJST wordt bij het koken week en is daarom alleen geschikt 
oals citroenrijst. Zij is te herkennen aan kleinere, dikke, ronde, glaz

(bij sommige soorten). 
 
JAPANRIJST heeft glazige ko
droogkokende rijstsoorten. De rode kleur heeft zij te danken aan het bij d
et minder fraaie uiterlijk is zij goedkoper dan de witte rijst; ze heh

voedingswaarde als witte zilvervliesrijst. 
 
KLEEFRIJST of KETAN lijkt in veel op de droogkokende rijstsoorten, zij verschilt hierin van deze, doordat ketankorrels 
niet glazig zijn maar doorschijnend en wit. Ketan gaat bij koken over in een kleverige massa, doordat zij meer 
oplosbare koolhydraten (dextrine) bevat. Deze rijstsoort wordt daarom ook alleen voor lekkernijen en bepaalde 

appen gebruikt. Er bestaat zwarte en witte ketan. p
 
ZILVERVLIESRIJST of BERAS WULUH is m
en geglansd, is zij grauw van kleur. Dit wordt hoofdzakelijk door het zilvervlies v
itamine B 1. v
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ij het aankopen dient men op volgende punten te letten: 

am per persoon en voor een eenvoudige rijsttafel 200 
ram per persoon rekenen. 

ijs verschillen. 

swaarde. 
e keuze is bovendien afhankelijk van de omstandigheid of men genoeg vitamine B 1-houdende voedingsmiddelen 

ikt om op te slaan. 

rder dan schone rijst, dus onvoordelig en bovendien 
nsmakelijk. 

2 ½  tot 3 ½ mm lang. De 

 bij kunnen. Kleine hoeveelheden doet 
en in katoenen zakjes, grote hoeveelheden in jute zakken. 

oor het inslaan van grote hoeveelheden rijst, die lang houdbaar moet zijn, neemt men gepolijste fabrieksrijst. 
erd is en iedere korrel omhuld is met een polijstmiddel, is deze rijst jarenlang te 

d  moeten gereg derf en rijstklander. Rijst waarin klander wordt gevonden wordt 
id op tetampah's, in de volle zon gedroogd. De torretjes kruipen dan uit de rijst naar een 

haduwrijke plek. 

i jproducten 
RIJSTEMEEL of TEPUNG BERAS wordt gebruikt voor het vervaardigen van inlandse lekkernijen. 

LANSSTIJFSEL (= rijststijfsel vermengd met een glansaanbrengend middel): boorden en manchetten worden met 

ARAK: Batavia-Arak wordt gemaakt uit gegiste rijst en rietsuiker - melasse. 

m 
olhydraten. Katul kan gebruikt worden i.p.v. paneermeel. 

ENIR is gebroken rijst; ze wordt gebruikt voor soepen, pappen en veevoeder. 
 

Keuren bij  aankoop 
B
 
Gewicht: rijst wordt per liter verkocht. Als gewichtsmaat rekent men in Indonesie ook wel met de kattie. 1 kattie = 
617 gram. Men moet voor een uitgebreide rijsttafel 100 gr
g
 
Soort: droogkokende, papkokende, ketan of gebroken rijst moeten van elkaar in pr
 
Gepolijste of zilvervliesrijst is een belangrijk onderscheid in verband met de houdbaarheid en de voeding
D
als aanvulling krijgt. 
 
Houdbaarheid: goed bewaard is gepolijste rijst jarenlang houdbaar. Zilvervliesrijst is ongesch
 
Zuiverheid: rijst met veel stof, steentjes of kafjes is zwaa
o
 
Ongedierte: in rijst kan de rijstklander voorkomen. Dit is een kleine, roodbruine snuitkever, 
larve vreet het binnenste van de rijstkorrel op. 

Bewaren 
Rijst moet koel, luchtig en droog bewaard worden en zo dat de muizen er niet
m
 
V
Doordat het zilvervlies verwijd
bewaren. 
 
Voorra en eld nagezien worden op be
een paar uur, uitgespre
sc
 

B

 
RIJSTSTIJFSEL of KANDJI  kan heel goed rauw gebruikt worden.  
 
G
deze rauwe stijfsel gesteven. 
 

 
MERANG is rijststro zonder aren - Merang Sapu is rijststro met aren, men maakt er stofbezems van. 
 
KATUL is het zilvervliesafslijpsel van de rijstpellerijen. Het is rijk aan vitamine B 1 en daarom een heel gezond 
voedingsmiddel. 100 gram katul bevat 500 I.E. vitamine B 1 + 11 gram eitwit + 7 gram vet + 38 gra
ko
 
Over de KAFJES spraken we al eerder. 
 
M
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van ri jst verbouwen, zoals dat gebeurt in Amerika 

Waar de werkkrachten belangrijk duurder zijn, past men de methode van het per vliegtuig uitzaaien van 
e. De groei en het rijpen gebeurt in het water, waarbij de stengel voor ongeveer de helft onder 

water staat. Het water laat men voor de oogst wegvloeien.  

 het gewas door zon en wind gedroogd, dan wordt het gemaaid en gedorst en als ongepelde rijst opgeslagen in 

NGEPELDE RIJST, die wel gedopt, maar niet van het zilvervlies is ontdaan, de zogenaamde "rode rijst"; 

EPELDE RIJST, die na gedopt te zijn is geslepen, het zogenaamde zilvervlies wordt daarbij verwijderd. De rijst 

LEPEN RIJST die daarna gepolijst wordt; 

IJSTGRIES : grof gemalen rijst, oorspronkelijk wit van kleur, meestal bijgekleurd tot geel. 
RIJSTSTROOIMEEL: fijn gemalen rijst, in bakkerij als strooimeel gebruikt. 

alen, gebuilde rijst, bvb. kindermeel. 
RIJSTVLOKKEN: gestoomde, geplette rijstkorrels, gebruikt voor pap. 

ze bewerking wordt als veevoer benut. 

va  } 

urinaamse } 

Japanse  } zachte, voor kleefrijst (pap) 

 

olhydraten en kalk. 
 

Toepassing 
Rijst kan gebruikt worden ter vervanging van aardappelen bij het hoofdgerecht. Rijst kan ook gebruikt worden bij de 
verwerking van restjes, o.a. vlees, groenten en vis, onder toevoeging van o.a. kerrie of andere specerijen, die de 
restant verwerking een pikante smaak geven. Deze zijn zeer geschikt voor een warm hapje bij de broodmaaltijd. 
Een maaltijd waarin rijst sterk naar voren treedt is de gebruikelijke Indonesische rijsttafel, evenals de Nasi Goreng. 
 
Rijst wordt tevens als bindmiddel of als vulling in soepen gebruikt. Ook wordt rijst in de Europese landen gebruikt in 
de meer en minder ingewikkelde zoete nagerechten. 
 
 

De moderne wijze 
 

voorgekiemde rijst to

 
Is
droogkamers. De aldus verkregen rijst, die nog in de dop is, wordt nu verwerkt tot: 
 
O
 
G
wordt daarom vitamine-arm (vitamine B) en kan bij eenzijdig, op rijst aangewezen voeding, oorzaak zijn van het 
optreden van Beri-Beri, een algehele achteruitgang van het lichaam door vitamine B-gebrek; 
 
GEPELDE EN GES
 
Afleiding van rijst zoals : 
R

RIJSTEBLOEM: fijn gem

Door bijzondere bereiding verkrijgt men gevitaminiseerde rijst (bvb Lassie rijst) 
 

TIJFSEL en HUIDPOEDER: het afval bij deS
 

S o o r t  e n 
Ja
Siam  }  o.a. harde, droogkokende 
S
 

Burma  } 

Voedingswaarde 
Rijst bevat een belangrijke hoeveelheid zetmeel, die gemakkelijk gaar te koken is. Het zilvervlies is rijk aan vitaminen 
uit de B groep; door het slijpen wordt de rijst vitamine-arm. 
 
De voedingswaarde van 100 gram rijst is o.a. (geslepen) eiwitten, vet, ko
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Rijst koken 

ongekookte rijst) per persoon. 

Beneden de 100 gram zet men de rijst met 2 maal zoveel water op als droge rijst; boven de 100 gram met 
and a
 
De  é
 
De dsluitende pan opzetten, snel aan de kook 
bren n len een half uur op een lage vlam laten staan. Het deksel 
van de een schotel over doen en met een rijstlepel de rijst goed van 
elka lo
 

 

Rijst stomen 

n en een geperforeerde binnenpan bestaat, of een 
iet. 

De goed gewassen rijst (150 gram per persoon) wordt met 2 cm water boven de rijst opgezet en 5 minuten 
gek t n geperforeerde pan gestort (deze is in de bijbehorende pan gezet) en met 
zov k n de gaatjespan 5 cm boven het water hangt. 
 
Het deksel op de pan doen en de rijst 20 - en. 
 
 

Rij

oken en/of aanbranden. 
 

er persoon een maal wassen, met 1 ½ maal zoveel water opzetten en 10 minuten koken. 
Vlug overbrengen in de hooikist en hierin anderhalf uur laten staan. 
 
Voor he en zodat ze mooi rul wordt.  

Rijstbereiding

Men rekent 150 gram (of 1½  kopje 
 

erh lf maal zoveel water. 

rijst én maal wassen. Meermalen wassen geeft verlies aan vitaminen. 

gewassen rijst met het benodigde water (zonder zout) 
, de vlam temperen en zonder het deksel op te til

in een goe
ge

pan doen, de rijst even laten uitdampen, in 
ar s maken. 

100 gram ongekookte rijst geeft ongeveer 300 gram gare rijst. 

De huisvrouw stoomt in een speciale stoompan, welke uit een pa
pan en hierin een gewoon verg
 

ook . Hierna wordt de rijst in ee
eel okend water overgoten tot de onderkant va

30 minuten met gesloten deksel laten stom

st in de hooikist 

Voordelen van deze manier zijn: men bespaart brandstof en de rijst kan nooit te droog k

150 gram rijst (rauw) p

t opdienen de rijst goed los schepp
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lling 

een Sayur (groenteschotel) 
• Sambal Ulek, een andere Sambal en een Sambal Goreng 

et dekken van de tafel 

en gelegd 
• Rechts bovenaan een waterglas 

erkom 
Het servet als het ongebruikt is op het bord 

diepe bord 

 komen in aanmerking: ijswater - spuitwater - thee (zoet) - bier 

He o

in een grote open kom, voor het op tafel brengen de rijst vooral goed los maken. 
t in een dekschaal. 

visgerecht gaat op een vleesschaal. 
 gebruikt men ook wel dessertbordjes. 

• Sambals en zuren b.v. in een hors d'oeuvre schaal of op kleine vleesschaaltjes. Voor de zuren is een apart 

De Rijsttafel 

Samenste

Een rijsttafel bestaat uit drooggekookte rijst, waarbij verschillende bijgerechten gegeven worden. 
Een eenvoudige rijsttafel bestaat uit : 
 

• Rijst 
• 

• een kipgerecht (b.v. ayam abon-abon) of vleesgerecht (b.v. babi kecap) of visgerecht 
• gebakken Krupuk en Pisang Goreng (gebakken banaan) 
• Serundeng en gebakken pinda's (kacang tanah) 
• Rauwe komkommer, aan schijven gesneden 
• zure uitjes of acar biet of een andere acar 
• als nagerecht: verse vruchten of een frisse agar-agar vruchtenpudding 

Men kan een rijsttafel uitbreiden door meer sayurs, meer sambalans, meer vleesgerechten (b.v. sate) erbij te geven. 

H

Rijst wordt gegeten uit een diep bord, met een lepel en vork. Een mes wordt wel bijgedekt maar dit dient alleen om 
een bepaald gerecht even klein te snijden, men eet er niet mee. 
Er wordt dus als volgt gedekt: 
 

• Een groot plat bord, hierop een soepbord 
• Links van het bord een vork 
• Rechts van het bord een lepel en een mes 
• Links een klein bordje waarop krupuk, kacang enz. kunnen word

• Links opzij een ving
• 
• Het grote platte bord dient alleen maar als onderzetter voor het 
• Pudding en vruchten worden van gewone dessertbordjes gegeten 

Als dranken bij de rijsttafel

t pdienen 

• De rijst wordt opgediend 
• De sayur gaa
• Het vlees-, kip- of 
• Bij een "lopende tafel"

zuurstel altijd heel geschikt. 
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aa ,,   kk llaapp pp eerr   (( kkookkoossnnoooott ))   

De klapper groeit in de kuststreken. De s g worden en is geringd door de littekens van 
afgevall e loem ordt o rachtig schutblad, de bloeischede of kulit 
majang;   het zich open et drie vruchtwanden. De middelste 

e buitenste wand (sabut of sepet) is een 4 cm dikke vezellaag. De binnenste vruchtwand is dun, lichtgrijs en 
lanzend. De kern van de noot is bij onrijpe klappers bijna geheel vloeibaar. Bij oudere vruchten zet zich tegen de 

 dikke laag kiemwit af; binnenin blijft het klapperwater (air kelapa). De tumbang of 
in een ontkiemende klapper; de kentos dient om de olie uit het kiemwit om te zetten in 

iker, dat als voedsel voor de kiem dient. Het kiemwit en het vocht zijn de eetbare gedeelten uit de klapper. Nadat 

 (kelapa muda) is het 
emwit zacht en dun, zo zacht dat men het met een lepel uit de schaal moet schrapen. 

Volwassen en jonge vruchten komen onder verschillende benamingen in de handel (zie onder soorten) en worden 
d gebruikt. Klapperwater noemt men het kiemwater van de klapper. Dit is helder, zoet van smaak en 

eriel. Wanneer men geen gekookt water of goed drinkbaar water bij de hand heeft kan men veilig zijn dorst lessen 

appen met melk gemeen, 
oals de kleur, het schiften en zuur worden. Santen kental of tebal is dikke klappermelk ofwel klappermelk die 

ordt. Een klapper geeft ¼  liter dikke santen en ¼ liter 
unne santen. Santen wordt in veel zoete en pittige gerechten gebruikt. 

oor zijn hoge vetgehalte heeft het kiemwit een grote voedingswaarde. 

• 100 gram vitamine A 

itamine B 1 

KKeellaapp

De Plant 
 

tam kan wel 25 meter lan
en bladeren. D  b w mgeven door een groot, lede
 deze valt direct na en af. De klapper is een steenvrucht m

t batok. Hierin zitten drie dunnere plekkis steenhard, donkerbruin van kleur en hee en om de kiemplant door te kunnen 
laten. 
 
D
g
vruchtwand een 10 tot 15 mm
kentos is een sponsachtige bol 
su
de vrucht ontbolsterd en de harde vruchtwand stukgeslagen is komt het kiemwit tevoorschijn. Bij volwassen vruchten is 
dit 1 cm dik en zo stevig dat men het gemakkelijk kan raspen en in stukken breken kan. Voor de expert wordt dit 
zeer vetrijke kiemwit gedroogd en onder de benaming kopra verzonden. Bij jonge vruchten
ki
 

ook verschillen
st
met klapperwater. Klappermelk of santen is geen natuurproduct; het wordt verkregen door klapperraspsel met water 
te vermengen en daarna uit te persen of uit te knijpen. Klappermelk heeft vele eigensch
z
ontstaan is na eenmaal uitknijpen. Santen is dunne klappermelk ofwel de klappermelk die men krijgt als het raspsel 
voor de tweede keer met water vermengd en uitgeknepen w
d
 

Voedingswaarde 
 
D
 
100 gram kiemwit bevat: 
 

• 4 gram eiwit 
• 10 - 20 I.E. v
• 43 gram vet 
• geen vitamine C 
• 5 gram koolhydraten 

 
We zien dat het vruchtvlees van de klapper zeer rijk aan vet en erg arm aan vitamine is. Door zijn hoge vetgehalte is 
het kiemwit een zeer voedzaam voedingsmiddel. 
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oorten 

Kelapa Beloeloe   is een heel jonge klapper 
udere klapper 

 = oud) 
De kelapa Degan is nog groenig van kleur, de kelapa tua (voor santen) heeft een bruine opperhuid. De kelapa 
kopyor is een kleine gele klapper die gebruikt wordt voor speciale gerechten, zoals bvb Es (ijs) kopyor. 
 
 

Keuren bij  aankoop 
 
Door ruiken (ranzig?), kijken (schimmel?) en proeven (ranzig?) kan men beoordelen in welke staat het te koop 
aangeboden product verkeert. Het beoordelen van de verschillende leeftijden van klapper kan men beter aan een 
geroutineerde koper overlaten. Na enige tijd (en oefening) zal men het zelf ook kunnen zien. 
 
 

Bewaren 
 
Stukken ongedroogd kiemwit schimmelen snel en worden spoedig zuur. Klappermelk wordt heel gauw zuur, ze kan 
niet langer dan 1 dag bewaard worden. Klappermelk uit de desa wordt spoedig ranzig. 
 
Moet men olie opslaan, dan kan men hiervoor het beste fabrieksklapperolie nemen. Ze moet in donkere flessen 
bewaard worden. Verse klapperolie is het best van smaak. 
 
Ranzig smakende olie, die bovendien een onaangename reuk heeft, kan men verbeteren door ze te verhitten tot er 
een blauwe damp afkomt en er dan een korst brood, een pisangschil of een stuk houtskool in mee te bakken. 
Daarna laat men de olie afkoken. Tenslotte wordt ze gezeefd door een trechter waarin een watje of een stukje 
tekenpapier gelegd is en in een fles gegoten.  
 
Kiemwit kan alleen gesuikerd, gebraden (serundeng), ingemaakt in blik of gedroogd bewaard worden. Gesuikerd, 
gedroogd of gebraden moet het in stopflessen met een vetvrij papier om het deksel bewaard worden. 
 
 

Bijproducten 
 
Van de kokospalm kan men behalve vruchten ook de stam en de bladeren gebruiken. 
 
De VEZELS (sepet) worden gebruikt voor het vlechten van matten en tapijten.  
 
De SCHAAL (batok) dient voor het vervaardigen van siervoorwerpen, allerlei soorten keukenlepels, waterscheppen, 
enz. 
 
De BLADEREN (atap) dienen als dakbedekking. Jonge witte bladeren worden gebruikt voor het versieren van 
erepoorten, het vlechten van ketupatmandjes en bvb speelgoed. De bladnerven dienen voor het maken van een 
bepaald soort bezem (sapu Lidi), of in kleine stukjes gesneden voor het vaststeken van voorwerpen, bij wijze van 
spelden.  
 
De STAM ligt vaak als brug over een riviertje. 

S
 
Doordat er verschillende benamingen zijn voor de verschillende stadia van rijpheid van de klapper, zou men gaan 
denken dat men steeds met een andere soort te maken heeft. Dit is echter niet zo. 

Kelapa Tjinkir   is een iets o
Kelapa Degan   is een halfvolwassen klapper 
Kelapa Tua   is een volwassen klapper (tua
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Klapperolie wordt op de fabriek geperst uit kopra of in de desa gemaakt door geraspte klapper met water te koken. 
De op het water drijvende olie wordt dan eraf geschept. De fabriek levert olie die, door een speciale behandeling, 
niet spoedig ranzig wordt. De op de pasar verkochte desa-olie is meestal sterk van smaak. 
 
"Desicated coconut" is gedroogde, geraspte klapper. 
 
Klappersuiker (gula kelapa) wordt bereid uit het sap van de bloeiwijze. 
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KKaaccaanngg  HH ii jj aauu   ooff   GGrrooeennee   BBoooonn   

    

De plant 
De Kacang Hijau is een klein struikje dat dikwijls als tweed elegde sawah's wordt 
geplant. Aan dit struikje komen kleine peulvruchten, waarin
 
 

Voedingswaarde 
100 gram Kacang Hijau bevat: 
 

• 150 - 400 I.E. vitamine A 
• 19 - 23 gram eiwit 
• 150 - 400 I.E. vitamine B 1 
• 0,2 - 2 gram vet 
• 9 mg vitamine C 
• 40 - 60 gram koolhydraten 

dan ook gebruikt als geneesmiddel tegen Beri-Beri. 

e gewas na de rijst op de droogg
 ronde hardgroene erwtjes zitten. 

 
De erwtjes zijn dus zeer rijk aan vitamine B 1. Ze worden 
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  ooff   SSooyyaabboooonn   

 

De Plant 
 
De Kedelee of 
soyaboon is een
eenjarig struikje van 
80 cm hoogte dat 
als tweede gewas 
op de sawah's en 
ook wel eens op 
galengans (dijkjes) 
wordt geplant. 
 
Als tweede gewas 
is het belangrijk
omdat het stikstof in 
de grond brengt. 
 
Na vier maanden wordt er 
geoogst; het struikje wordt uit 
de grond getrokken, op het 
veld te drogen gelegd en als 
de struikjes goed droog zijn 
volgt het dorsen, waardoor de 
boontjes uit de peulen 
vrijkomen. 
 
De Indonesier kookt de hele 
plant en eet de zaden uit de 
peulen. De kedeleeboon wordt echter meestal als meel, 
of verwerkt tot tahu en tempe, in de handel gebracht. 

 

Vo i
100 gram kedeleebonen bevatten: 
 

• 30 - 70 I.E. vitamine A 
• 40 gram eiwitten 
• 40 - 100 I.E. vitamine B 1 
• 16 gram vet 
• 4 mg vitamine C 
• 15 gram koolhydraten 

 
De kedeleeboon is dus rijk aan bouw- en beschermende stoffen, stoffen die belangrijk zijn voor de gezondheid. 
Vooral het hoge gehalte aan vitamine B1 maakt de kedeleeboon tot een uitmuntend voedsel. 
 
Een bezwaar is echter dat de kedeleeboon zwaar verteerbaar is, waarom hij dan ook verwerkt wordt tot meel, 
tempe en tahoe, welke producten ook rijk zijn aan vitamine B 1. 
 
 
 

KKaaccaanngg  KKeeddee ll eeee

 

 

ed ngswaarde 
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yakaas) bevat : 

geen vitamine A 
• 5 gram eiwit 

• geen vitamine C 

geen vitamine A 

• 4 gram vet 
geen vitamince C 

• 80 I.E. vitamine B 1 
• 20 gram vet 
• geen vitamine C 
• 24 gram koolhydraten 

 
100 gram tauge kacang kedelee bevat: 
 

• geen vitamine A 
• 9 gram eiwit 
• 10 I.E. vitamine B 1 
• 2,6 gram vet 
• 10 mg vitamine C 
• 3 gram koolhydraten 

100 gram yahu (of so
 

• 

• 15 - 35 I.E. vitamine B 1 
• 4 gram vet 
 
• 6 gram koolhydraten 

 
100 gram tempe (soyakoekjes) bevat : 
 

• 
• 20 gram eiwit 
• 15 - 35 I.E. vitamine B 1 

• 
• 5 gram koolhydraten 

 
100 gram kedelee-meel bevat: 
 

• geen vitamine A 
• 40 gram eiwit 
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Tahu 
 
Tahu of soyakaas komt als s
voedingsmiddel waarvan ve
 
Tauge 
-1- In een mandje strooit men
mandje in de zon gezet, ter
kacang hijau gekiemd. De tauge (dit is de gekiemde kacang hijau) goed wassen zodat er geen zand tussen blijft 
zitten. 
 
-2- Kacang hijau tussen een k leggen en op een lauwwarme plaats enkele dagen 
laten liggen. Na enige dage
 

p en zeer gezond voedingsmiddel, rijk aan eiwitten en 
bouw en instandhouding van het lichaam. 
n te bereiden. Kedeleemeel bevat naar verhouding tot 
eel 24%), daarom bakt men er wel brood van voor 

n roosteren, tot het schilletje knapt. Het schilletje 
malen tot meel. 

Bijproducten 

ponzige, vochtige, bruinachtige blokjes in de handel. Het is een goedkoop en gezond 
le smakelijke gerechten te maken zijn. 

 laag om laag kacang hijau en zand. Met een vochtige moltondeken bedekt, wordt het 
wijl men door het begieten het zand goed vochtig houdt. Na twee of drie dagen is de 

 vochtige molton of flanellen doe
n is de kacang hijau gekiemd. 

Tempe 
Tempe Kedelee zijn dunne koekjes. Het is een zeer goedkoo
vitamine B 1, stoffen die beide zeer belangrijk zijn voor de op
Evenals van tahu zijn er van tempe vele smakelijke gerechte
tarwemeel weinig koolhydraten (tarwemeel 72%, kedeleem
suikerzieken. Om dit meel te bereiden moet men de boontjes lichtbrui

rwijderen en de boontjes ve
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Pinda's zijn de vruchten van een in de tropen en subtropen groeiend struikje (Arachis 
hypodea). Het gewas wordt als tweede gewas na de rijst of het suikerriet verbouwd. 

n het hele plantje uit de grond en laat het op het veld liggen tot de noten geel zijn. 
 
Het
note

oor schillen en nootjes samen 
iin grote manden te schudden, 

ovenop te liggen zodat ze er gemakkelijk uitgewipt 
kunnen worden en alleen de nootjes overblijven. Deze 

t om gekookt of gebakken gegeten te 

rkrijgt men door pinda's met schil en al te roosteren. 

00 gram gepelde verse pinda's of kacang tanah bevat: 

60 I.E. vitamine A 
• 25 - 32 gram eiwit 

• 10 - 20 gram koolhydraten 
 
100 gram gepelde en geroosterde kacang tanah bevat: 
 

• geen vitamine A 
• 27 gram eiwit 
• 133 I.E. vitamine B 1 
• 44 gram vet 
• geen vitamine C 
• 14 gram koolhydraten 

 
Als we de verse en geroosterde kacang tanah met elkaar vergelijken, zien we dat door het drogen en roosteren 
groot vitamineverlies optreedt en wel van de zo belangrijke vitaminen A en B 1. Door het stomen van de rauwe 
kacang blijft de samenstelling vrijwel gelijk aan die van ongestoomde kacang tanah. Verse kacang tanah is dus 
gezonder dan de gedroogde. 
 
De kacang tanah is rijk aan het zo onmisbare eiwit en aan vet. Deze beide stoffen maken de pinda tot een zeer 
voedzaam voedingsmiddel, dat bovendien ook gezond is, vooral voor kinderen. Men moet echter oppassen voor te 
veel vanwege de laxerende werking van kacang tanah. 
 

KKaaccaanngg  TTaannaahh   ooff   PP ii nnddaa   (( AAaarrddnnoooott ))   

De Plant 

Na de bloei buigen de bloeistengels zich naar de grond en de vrucht rijpt in de aarde. 
 
Na een maand of drie (sommige soorten iets langer), als de bladeren geel worden, trekt 
me

 schillen gebeurt door de 
n op een hoop te gooien 

en er met stokken op te slaan. 
D

komen de lichtere schillen 
b

worden dan verkoch
worden. Gebrande pindas, zoals we ze in Europa kennen, 
ve
 

Voedingswaarde 
1
 

• 

• 300 I.E. vitamine B 1 
• 40 - 50 gram vet 
• geen vitamine C 
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en omdat ze die in de neus of oren kunnen stoppen, terwijl 
zeer dikwijls een pinda in het verkeerde keelgat terecht komt en in de bronchiën gevaarlijke verstoppingen 

roorzaakt door opzwelling. Men geeft aan kleine kinderen daarom liever pindakaas. 

esuikerd (bvb Ting-Ting) of in de bast gebrand, zijn pinda's (mits droog) in goed gesloten trommels of 
opflessen lang te bewaren. 

 
ewaard, is zeer  houdbaar. 

nda's, zij dienen als veevoeder. 

, grotendeels olie die uit pinda's geperst is (arachideolie). Slaolie 
gename reuk of smaak optreedt en is zeer geschikt om te 

ken in de handel gebracht en voor hetzelfde doel gebruikt als 

itgeperste noten worden verwerkt tot ontjom. Ontjom is een 
 gema t van d perste noten. Net als tempe laat men er een schimmel door trekken (rose), 

ntjo  verkoc t wordt s welke gekookt, gebakken of rauw gegeten kunnen worden. 

Heel kleine kinderen moeten we liever geen noten gev

ve
 

Soorten 
De meest voorkomende soorten in Indonesië zijn de kacang tanah en de kacang holle (of Afrika of Bengalah). In 
Europa zijn het de Valencianootjes en de Chinese nootjes die in de handel zijn. Valencianootjes bevatten drie of vier 
pitjes, de Chinese twee pitjes. 
 

Bewaren 
Gebakken of g
st

Pindakaas (zie recept verder), met een laagje olie bedekt en in een potje b
 

Bijproducten 
AARDNOTENKOEKEN zijn koeken gemaakt van geperste pi
 
SLAOLIE (*) is een mengsel van verschillende olien
kan zeer hoog verhit worden zonder dat een onaan
dienen als frituurvet of bakolie. 
 
DELFRITE is geharde arachideolie. Het wordt in plak
slaolie. 
 
 
(*) De Javaan perst ook olie uit de kacang tanah. De u
toespijs bij de rijst, ak e uitge
waarna de o m h  in stukje
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eerr ii jj eenn   eenn   kkrruu ii dd eenn  

Bewaren :  

Specerijen en kruiden word euken veel gebruikt. Gedroogde en 
fijngemalen kruiden moete orden, om verlies van de geur en 
eventueel bederf door schi men er op letten dat de specerijen niet muf, 
beschimmeld of aangevreten zijn
Ongemalen specerijen hou  het gemalen product. Dit koopt men 

ere poeders voor een leek niet te 

ing van o.a. een ri jsttafel 

van gemberachtige plant 

   citroengras 
   Tamarinde 

Peteh    grote boon (grootte van tuinboon) 
Ketumbar   Koreander 
Kemiri    nootsoort (rijk aan olie) 
Kencur    wortelsoort 
Kecap (Ketjap)    saus gemaakt van sojabonen 
Pala    nootmuskaat 
Merica (meritja)   peper 
Kayu manis   kaneel 
Cengkeh   kruidnagel 
Kunyit    Kurkuma 
Daun salam   Indonesisch laurierblad 
Daun jeruk   blad van een soort citroenboom 
Jeruk purut   klein soort limoen 
 

SSppeecc

 

en in verse en gedroogde toestand in de Indische k
n in goed afgesloten bussen of potten bewaard w

melen tegen te gaan. Bij inkoop moet m
 (wormstekige nootmuskaat). 

den hun geur langer en blijven ook langer goed dan
het liefst bij een vertrouwd adres, omdat het vervalsen door mengen met and
constateren is. 
 

Specerijen voor bereid
Bawang putih   knoflook (letterlijk : wit uitje) 
Rode lombok (cabe)  spaanse peper 
Jahe    gember 
Trassie    garnalen of vis (gebroeid) 

os    wortelstok La
Jinten    Komijn 
Sereh 
Asam 
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Asam  
 
het samengeperste vruchtvlees (met pit) van de tamarinde 
 

 
 
Het heeft een mild zure smaak en wordt in de 
Indonesische keuken gebruikt om
in te wrijven waardoor het malser
 
Toepassing: los een stukje asam van ongeveer 2 
cm op in enkele lepels heet wat

uren staan en zeef het daarna. Het asamwater is dan klaar vo
 
Asam kan ook (in plakjes) gedroogd worden en is in potten v
de benaming "keukentamarinde"  
 
Asam wordt in Indonesie gebruikt voor enigzins zure ge ch
smaak maakt asam bijzon er geschikt als smaakmake
vruchtensiropen. Meestal staat in de gerechten wel omsch
moet gebruiken (gedroogd of anders)  
 
Asam-water: Week 1 pakje asem in 1 dl lauw water. Wrijf m
vocht. 

 er het vlees mee 
 wordt.  

er. Laat dit enige 
or gebruik.  

erkrijgbaar onder 

re ten. De mild zure 
r in gebak en 
reven hoe u het 

d

et de vingers de vezels van de pit en zeef daarna het 
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se peper) Cabé of Lombok (spaan
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
Cabe is er in vele soorten die ieder hun eigen model 
vruchten hebben.  
 
De Lombok setan of Cabé Rawit is klein, groen van 
kleur, heel scherp en wordt zowel vers als gedroogd 
verkocht.  
 
Onder "Lombok" verstaat men me stal de lange, rode 
lombok, die minder scherp van kleur is en die veel 
gebruikt wordt voor het maken van sambal ulek. 

Het verschil tussen de groene en de rode lombok is 

daardoor zachter van smaak is. Een 
goede vervanging voor lomboks vormen sommige 

 
Lomboks komen voor in vele gerechten en geven er de 
pikante smaak aan. In Indonesie worden ze meestal 
cabe genoemd en komen ze in 3 varieteiten voor: 
cabe merah (rood), cabe hijau (groen) en de kleinste 
maar tevens de 'heetste' van de drie is cabe rawit. 
 

 

e

Paprika is een Hongaarse soort. 
 

dat de rode rijp, en dus scherper is, terwijl de groene 
nog niet rijp en 

sambals waarvan de basis uit lombok bestaat. 
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n gedroogd.  
 

elk (het 
steeltje), vier kelk- en djes. Een 
goede kruidnagel zi staan in het 
water; kruidnagelen die we  staan 

et water.  

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Bij goede kruidnagelen komt bij het indrukken van de vingernagel in de onderkelk 
de olie tevoorschijn. Juist de kruidnagelolie is het die de geur geeft. 
 
Ambonianagelen, die een brede onderkelk hebben, zijn de beste, daarna volgen 
de Zanzibar- en de Madagaskarnagelen. 
 
In kleine hoeveelheden gebruiken in gerechten want het is een bijzonder sterk 

Cengkeh (kruidnagel)
 

Cengkéh (kruidnagels) zijn de gedroogde bloemknoppen van de 
kruidnagelbloem. De knoppen worden geplukt als de geur het sterkst is en 
worden daarna in de zo

Een kruidnagel bestaat uit een onderk
vier kroonblaa

nkt of blijft rechtop 
inig olie bevatten

scheef in h
 

kruid. 
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aun (Daoen) (blad) 

In Indonesie worden dikwijls de bladen van een plant als smaakmaker gebruikt. Meestal worden ze meegekookt, 
soms ook wel gefruit. Ze zijn te koop in de betere toko en soms ook in supermarkten of markten. Als u ze vers kunt 
kopen is dit altijd te prefereren boven de gedroogde vorm.  
 
Enkele van de meest gebruikte zijn: 

 
 
 
daun jeruk purut:  
geeft een enigzins citroenachtige smaak aan een gerecht  
 
 
 
 

daun salam:  
te gebruiken zoals een laurierblad 
 
 
 
 
 
 
 

 

D
 

 
 

 

           
daun sereh:  
ondanks wat de naam zou doen vermoeden (citroengras) heeft het een heel eigen smaak, niet te vergelijken met het 
citroenblad 
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Daun jintan

 
Daun Kemangi 

Kemangiblaadjes worden gebruikt om gerechten mee te 
versieren. Te vergelijken met het gebruik van peterselie.

 
Daun  pandan wangi

 

 
Daun slederie (selderijblad)
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Javaanse rietsuiker, afkomstig van de arenpalm 
 

 Het is in 
blokken, staven, plakken en in vleoibare vorm te 

 gebruik raspen of smelten. Kan 
oor bruine basterdsuiker vervangen 

eel gebruikt als zoetmaker. 

Gula Jawa   
 

 
 
 
 
Wordt bereid uit suikerriet en uit kokos.

koop. Voor
eventueel d
worden. V
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e wortelstok van de gemberplant. Ze komt vers, als stukjes wortelstok, in 
hijfjes en daarna gedroogd, in poedervorm of gekonfijt in de handel. Verse 
ortelstok is te herkennen aan de geur. Van de wortelstok kunnen schijfjes 

 

Landen van herkomst: 
fkomstig uit alle tropische gebieden. Brazilië, Midden-Amerika, Hawaii en Azië. 

Kruidige, zeer aromatische smaak. 
 
Narijpen: 
Gember rijpt niet na en kan direct gebruikt worden. 
 
Aansnijden: 
Snijdt een schijfje van de gemberwortel en verwijder het 
schilletje. U kunt eventueel de schoongemaakte gember 
ook raspen voordat u dit in een gerecht doet. 
 
Bijzonderheden: 
Verse gember bevat een eiwitsplitsend enzym, het 
zingibaine. Vlees dat bereid wordt met verse gember wordt malser. 
het niet in gelatinegerechten gebruikt kan worden, omdat de bindende werking dan wordt afgebroken. De stoffen 
die in gember zitten, zorgen ervoor dat de spijsvertering gunstig beïnvloed wordt. Verse gember is minder scherp van 
smaak dan de geconfijte of gedroogde gember, maar moet niet in te grote hoeveelheden worden gebruikt, omdat 
de gembersmaak dan gaat overheersen. 

Jahe … gember 
 

 
 
d
sc
w
gesneden worden die na gebruik in gerechten weer verwijderd moeten 
worden. De wortelstokken kunnen in de diepvries bewaard worden. 
 
Uiterlijk: Een grillig gevormde 
wortelstok, waarvan de 'vingers' rond 
zijn. Er kunnen kleine, ronde, 
beginnende uitlopers op de 
wortelstok van de gember ontstaan. 
De wortelstok is aan de buitenkant 
geel tot grijslichtbruin gekleurd en 
glimt wat mat. Het vruchtvlees is bij 
doorsnijden licht geel van kleur met af 
en toe een blauwachtige plekje erin. 

 

 

A
 
Aanvoer: 
Het hele jaar rond.  
 
Smaak: 

Een nadeel van dit eiwitsplitsend enzym is dat 
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svruchten groot en klein. De schil wordt meestal 
 kan men vele soorten vinden die elk hun 

keuken. 

Jeruk (djeroek)
 

 
 
 
 
 
algemene benaming voor citru
als confiture gebruikt. In Indonesie
eigen toepassing hebben in de 
 

 
 

Jeruk Purut 

 
Citrusvrucht (limoen) die enigzins lijkt op een kleine (groene) citroen. Zowel het vruchtvlees als het blad (daun) ervan 
kunnen worden gebruikt. U kunt het vervangen door citroensap. 
De blaadjes worden eerst afgespoeld en dan met de gerechten meegestoofd. Verwijderen voor het opdienen.  
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gedroog
heeft kl
smalle korrels. Een nogal 
sterk krui
ook nie
gebruike
gerechte
altijd ge
jinten puti
 
 

 

Jinten  (komijn) 
 

 
 
het gedroogde zaad van de 
komijnplant. Het komt 

d in de handel en 
eine, langwerpige 

d en u mag er dan 
t te veel van 

n. In Indonesische 
n worden bijna 
bruik gemaakt van 
h (witte jinten) 
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ayu manis  (kaneel)   

 
de gedroogde binnenbast van de kaneelboomtakken. De bast 
wordt, nadat de kurk- en schorslaag eraf geschrapt zijn, in de zon 
gelegd. 
 
Ceylonkaneel, de beste kwaliteit, is lichtbruin van kleur met lichte 
strepen in de lengterichting en heeft een glad oppervlak. Meestal 
zijn er enige pijpjes in elkaar gerold. 
 

 

 

 
 

Chinese kaneel is te herkennen aan een dikke kurklaag en komt in kleine stukken gebroken in de handel. 
 
Kaneelpoeder is fijn gemalen kaneel. 

K
 

 

Padang- of Javakaneel 
is roodbruin, heel zoet 
van smaak en heeft een 
veel dikkere bast dan
de Ceylonkaneel, 
omdat de schorslaag 
niet verwijderd is. De
pijpen worden dan ook 
niet in elkaar
geschoven zoals bij de
Ceylonkaneel. 
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Kecap ( Ketjap) (sojabonensaus) 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sojabonen zijn de basis van kecap. Hieraan toegevoegde kruiden bepalen de smaak van de afzonderlijke soorten. 
Kecap kan heel erg zoet (manis), minder zoet (sedang) en zout (asin) zijn. De kecap manis wordt het meest gebruikt. 
Chinese sojasaus is bitter tot licht-zuur. 
 
Trassie (Gefermenteerde gemalen garnalen) 
 

 
 
 
 
Trassie wordt uitsluitend in kleine hoeveelheden 
toegepast. Het heeft een doordringende geur die iets 
minder sterk is in het voorgebakken product dat ook 
te koop wordt aangeboden. De smaak is in sterke 
mate bepalende voor het gerecht. Goed afgesloten 
in een potje bewaren. 
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Kemiri  
 

 
 

de vrucht van de kemiriboom, waarvan de zwarte pitten als kemiri in de handel komen. Het kiemwit wordt fijn 
gewreven en gebruikt in sayurs en sambalans. 
 
Sterk-smakende noot die gepeld te koop wordt aangeboden. Ze dient fijngewreven, gemalen of geraspt te worden. 
U kunt ze eventueel ook eerst poffen op een zacht vuur waarbij u een pan met dikke bodem gebruikt. De noten 
hebben de grootte van een hazelnoot en geven een zeer sterke smaak aan gerechten.  
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Kencur 
 

 
 

terk kruid waarvan u zeker de aangegeven hoeveelheden niet mag overschrijden. Heeft een zeer sterke, 
een heel eigen karakter krijgt. Te 

koop in poedervorm, maar ook als knolletjes of in gedroogde vorm. 
 

 
S
doordingende smaak en geur waardoor elk gerecht waarin dit kruid voorkomt 
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r)   

 

De k
gedr
veel op witte peper. De korrels zijn 
echte  groter, ruw van 
oppervlak, iets donkerder en veel 
gemakkelijker stuk te wrijven, 
waarbij men meteen de specifieke 
geur ruikt. 
 
 

 
 
 
 
Wordt bijna altijd in combinatie met jinten gebruikt. Het is een enigzins zoet kruid. 

Ketumbar   (koriande
 
 

 
 
de vrucht van de korianderplant. 

ogelvormige vruchtjes komen 
oogd in de handel en lijken 

r iets
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de wortelstok van de kurkumaplant en komt gedroogd en gemalen 
tot een heldergeel poeder of als verse wortelstok in de handel. Het 
dient als kleurmiddel van spijzen en voor de samenstelling van 
kerriepoeder. Het is een van de belangrijkste smaakmakers in 
gerechten waarin het gebruikt wordt.  
 

 
 
 
 
 

 

Pas op voor de gele kleur want... u krijgt ze NIET meer uit uw kleding !!!  
 
 
 
 
 
 
 

Kunyit  (kurkuma)
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Laos of Lengkuas 
 

 
gedroogde wortelstok van een gemberachtige plant. Het wordt 
verkocht als stukjes wortelstok of in schijfjes gesneden en daarna 
gedroogd. 
 

 

 
 

Van de verse laos schilt u de wortelstok. Het binnenste kunt u fijnhakken of uitpersen in een knoflookpersje. Als u een 
stukje van de wortelstok gebruikt moet h
 
Er zijn 2 soorten laos en in de keuken
schijfjes boven poeder te prefereren ma

et voor het opdienen weer worden verwijderd. 

 wordt meestal de zogenaamde 'witte' laos gebruikt. Vooral in sayurs zijn 
ar in sambal gorengs wordt meestal poedervorm gebruikt. 
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per)  Merica     (Meritja - pe
 

 
 
afkomstig van de peperstruik, een klimplant waarvan de trossen bij elkaar zitten. 
 
Door plukken en drogen van de onrijpe vr
zogenaamde zwarte peper. Hoe harder en hoe

t men er op te letten dat korrel en poeder goed droog zijn, daar ze 

 
r een keukenkastje opent zul je vast wel een busje peper 

n. Peper, heel gewoon denk je, peper, dat zoiets ooit zo 
waardevol geweest is. Onbegrijpelijk.  

een peperstruik. De peperstruik is 
 omhoog klimt. De besjes van de 
e groen zijn. De besjes worden 
eper. Deze peperstruik was alleen 
e mensen er in Nederland achter 

r het was om het eten met peper te bereiden wilde 
iedereen het heerlijke kruid in huis hebben. De VOC heeft er van alles aan 
gedaan om zoveel mogelijk peper te krijgen. De prijs van peper was hoog, 
heel hoog. Je kent vast wel de uitspraak "het is peperduur", nu weet je waar 
dat vandaan komt. Nog steeds komt onze peper uit Indonesië, hoewel er 
inmiddels ook pepervarianten uit andere landen te krijgen zijn. 

uchtjes krijgt men rimpelige, zwarte, sterksmakende korrels, de 
 minder gerimpeld de korrels zijn, hoe beter de kwaliteit is. 

 
Witte peperkorrels zijn rijp geplukt, geschild en daarna gedroogd. Ze zijn fijner en minder sterk van smaak dan de 
zwarte peper. Doordat ze geschild zijn hebben ze een glad oppervlak. Gemalen witte peper is grijswit; gemalen 
warte peper is grauw van kleur. Bij inkoop dienz

anders spoedig beschimmelen. 
 
Zwarte Lampungpeper en witte Bata apeper zijn de beste kwaliteiten. vi

Als je zomaa
aantreffe

Peper was zo'n 500 jaar geleden een hele dure specerij. In Nederland was 
het nergens te vinden. Peper groeit aan 
een klimplant die langs jonge bomen
peperstruik worden geplukt zolang z
gedroogd en zo krijg je dan zwarte p
maar in Indonesië te vinden. En toen d
kwamen hoe lekke
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otmuskaat) 

 
 
is de gedroogde pit van de nootmuskaatvrucht.  
 

die 
rde 

netwerk de
 
Vruchtvlees en foelie worden 
voorzichtig verwijderd en de 
pitten gedroogd totdat ze bij 
schudden rammelen. De dop 
slaat men dan stuk en de noot 
komt tevoo hijn. 
 

Pala   (no
 

Deze bestaat uit een lichtgele 
bolster en een grote pit, 
omgeven is door een ha
dop, waaromheen als een 

 foelie zit. 

rsc

 
 
De noten worden naar grootte gesorteerd en eventueel nog met een mengsel van kalk en zout bewerkt, ter 
bescherming tegen insecten. Vaak worden de noten ook in de dop verhandeld. De beste noten zijn Bandanoten. 
Bij inkoop moet men er op letten dat de noten glad van oppervlak zijn en niet wormstekig. Rimpelige en kleine noten 
zijn van mindere kwaliteit dan gladde en grote. 
 
Een kruid waarvan niet te veel mag gebruikt worden omdat het anders de smaak van het gerecht, wegens 
overheersing, kan bederven. Mits in juiste dosering geeft het een bijzonder lekkere smaak aan de gerechten. 

 

Foelie 

 
is de  
nootm  

 

gedroogde zaadrok van de
uskaatpit. Nadat ze voorzichtig van

de pit afgehaald is wordt de foelie in de 
zon gedroogd en platgedrukt. De licht-
oranjekleurige foelie is duurder dan de
donkerder gekleurde. 
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(wordt wegens geur en/of kleur in gerechten gebruikt). 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Pandan is een klein plantje met een bijzonder geurig blad. Het kan meegekookt worden in verschillende gerechten 
en geeft daaraan dan een eigen karakter. Ook in rijst wordt het soms meegekookt en geeft dan de bekende 
pandan-rijst. 

Pandan 
 
 
 

 
 
 
 

Zwaardvormig groen blad van de gelijknamige heester 
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okosmelk) 
 
 
 
Kokosmelk of santen wordt gemaakt door geraspte kokos met water te vermengen en dit vervolgens uit te knijpen of 
uit te persen. U kunt zelf kokosmelk maken met behulp van een zeef- of kaasdoek, waardoor u het vocht perst maar 
het is een tijdrovende bezigheid. Kant-en-klare blokken santen zijn eenvoudig te verwerken en lang houdbaar (in de 
koelkast). Daarnaast zijn er ook uitstekende blikjes Santen te koop in de diverse toko's  
 
Het gebruik van santen kan nogal verschillen... soms moet u het oplossen in heet water, bij andere bereidingen moet 
 het dan weer in blokjes als ingredient gebruiken.  

lgemene stelregel: 1 blok santen is voldoende voor 1 liter water. Eenmaal aangelengd is santen niet lang meer 

Santen    (klapper- of k

u
 
A
houdbaar. 
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ereh  (citroengras) S

           
 
 
 
grassoort die de geur van citroen heeft. Het wordt vers of gedroogd op de pasar verkocht. Verse stengeltjes moeten 
altijd uit het gerecht gehaald worden alvorens het op te dienen. Van poeder mag u slecht heel weinig gebruiken 
want de smaak gaat heel snel overheersen. Sprieten kunnen in de koelkast bewaard worden. 
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Bawang goreng 

 

 
Bawang merah (sjalot) 

 

 
Bawang putih (knoflook) 

 
 

 
Bieslook 

 

 
Bawang merah plant

 
Bawang putih plant

Kardemom
Vanilla

 
Saffraan
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Temu Kunci

 
Salie

 
Ubi  (zoete aardappel)

 
Kelapa – Kokosnoot - Klapper
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aaaarrdd ii gghheeddeenn   

Asamwater 
een stukje asam te weken met 3 eetlepels warm water, dit een tijdje laten staan en vervolgens 

Braadtijden  
t van 2 vingers)    4 minuten 

euriseren 
ge n met en roos odem. Niet tegen elkaar of tegen de wand. Pan met water vullen tot 

t net tegen de kook aanbrengen (90 graden), het water borrelt dan 
j . Dit 20 minuten e inhoud is dan gepasteurizeerd. 

n goed afslu de draaidoppen goed aan te draaien. De flessen zo vlug mogelijk laten 

 1 ns = 1 0 gram
gantangs = 100 katties = 125 pond = 62,5 kg  

• 1 kattie = 1 1/4 pond; 1 kattie = 16 tail; 1 tail = 40 gram 
pel boter = ongeveer 20 gram 

• 1 afgestreken eetlepel zout = ongeveer 10 gram 
• 1 afgestreken eetlepel suiker = ongeveer 12 gram 

ngeveer 12 gram 

tte gelatine = ongeveer 2 gram 
• 1 stang agar-agar weegt ongeveer 48 gram 
• 1 splitglas = 3 deciliter 
• 1 gewoon theekopje = ongeveer 1 dl 

 
Als type van lepel neemt men een gewone eetlepel (waarmee je meestal soep eet). Een theelepeltje gedroogde 
specerij in poedervorm weegt ongeveer anderhalf tot twee gram. Gedroogde sereh weegt ongeveer 0,25 gram 
per theelepeltje.  
 

Hoeveelheden 
Sereh     1 vingerlengte   ½ eetlepel gedroogd 
Laos     4 á 5 schijfjes   ½ theelepel gedroogd 
Jahé    4 á 5 schijfjes   ½ theelepel gedroogd 
Kencur    ¼ vingerlengte   ½ theelepel gedroogd 
Kunyit     ½ vingerlengte   ½ theelepel gedroogd 
Indische uien   5 á 6 stuks   1 Nederlandse ui 

WWeetteennssww

 

wordt gemaakt door 
met een vork flink prakken. Vis er dan zoveel mogelijk vezels en pitten uit en gebruik het bruine, zurige water. 
 

Vis (één moo
grote garnalen     5 minuten 
 

Flessen past
Flessen in ho pa  e ter op de b
aan niveau van de saus. Het water zachtjes to
met kleine bellet es   aanhouden. D
 
De hete flessen metee iten door 
afkoelen. 
 

Gewichten 
 

• g = 1 h  o 0   
• 1 pikol = 10 

• 1 afgestreken eetle
• 1 afgestreken eetlepel bloem = ongeveer 10 gram 

• 1 afgestreken eetlepel maizena = o
• 1 afgestreken eetlepel gemalen rijst = ongeveer 16 gram 
• 1 blad wi
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Kepitings (krab)   30 minuten 

arnalen   10 á 15 minuten 

Rijs  s
een apa pjes rijst en 3 kopjes water met 
out. Zet het blik in een grote pan met kokend water met een deksel erop. Stoom op deze wijze de rijst in ongeveer 

30 

Sa e
maakt u n, door een doek gieten, goed 
uitknijpe ijft kan weg. 

Surro
sem water   Citroensap 

Dau a
Daun Ke
Kucai 
Bawang  Knoflook 

iso    Fijne Vermicelli 
Aga g
Santen 

emiri     Olienootjes 
Gul
Verse Lo
Daun Je
 

Té he
Niet drin
 

Wa
Neem e
moeten 
 

Kooktijden 

Vis    30 á 40 minuten 
G

t tomen  
rte manier: Neem een leeg conserven blik, doe hier voor 4 personen 2 ko

z
minuten gaar. 

nt n 
door 30 gram klapper met een kopje heet water ca. ½ uur te laten weke

n. Het vocht kan verwerkt worden in diverse gerechten, de kokos die achterbl

gaten 
A

n S lam   Laurierblad 
mangi   jonge Selderij 
   Prei 
 Putih  

M
r-a ar   Gelatine (24 á 25 blaadjes) 

   Melk met wat zout 
K

a Jawa ( ¼ schijf)  Bruine Basterdsuiker (1 eetlepel) 
mbok   Cayenne peper 
ruk   Citroenrasp  

et gegeten? 
ken maar een schep suiker in de mond laten smelten of wat krupuk eten. 

rmhouden van gerechten 
en grote bak met heet water, zet deze op het gas en plaats hierin alle gerechten die warm gehouden 

worden.  
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TT ii ss

ier volgen een aantal tips en handige kneepjes die we bij elkaar sprokkelden...  
 

• e gebruiken kunt u de trassi best even in wat aluminiumfolie onder de grill of in de 
oven poffen. Ook is het beter om, alvorens trassi toe te voegen aan bepaalde gerechten (zoals bvb tumis) 

 
• 

 
De onvervangbare "cobek" is een dierbaar keukengereedschap voor de 

 
• r het uleken altijd even droogbakken ('goreng 

 
• 

veel ketumbar als jinten te gebruiken. 

la Jawa - petis - brambang. Het principe is: eerst droge en harde, dan zachte en natte 

 
• 

gemalen toestand. Toko's, gewone markten en pasar 
malams zijn de plaatsen waar u dit soort ingredienten kunt zoeken. 

 
• 

kelen is minder 

 
• 

ma daarvan is té uitgesproken mediterraan. 

 en misschien best te beschouwen als noodoplossing. 

 

pp   eenn   wweeeett jj ee ss   

H

Alvorens rauwe trassi t

de trassi in de vorm van trassiwater toe te voegen (opgelost in heet water). 

Kemiri moet voor gebruik gepoft worden. 

• 
Indische keuken; de zware wrijfsteen waarop de bumbu's traditioneel 
fijngewreven (= uleken) worden, waarbij de steen een subtiel, 
ondefinieerbaar extra aroma verleent aan de sambals die op zo'n cobek 
bereid worden. Geen keukenmachine kan hier tegenop. 

Ketumbar/jinten vóó
sangan'). Dit ook met andere droge kruiden voor bijvoorbeeld gulai 
doen. Dat is goed voor het aroma en de kruiden zijn dan makkelijker fijn 
te wrijven. 

Wanneer in een recept de combinatie ketumbar/jinten voorkomt, is het raadzaam altijd twee- of zelfs 
driemaal zo

 
• Een handige volgorde bij het uleken van bumbu : ketumbar/jinten - andere droge zaden - kemiri - laos - 

bawang putih - jahé - kencur - kunyit - temu kunci - lombok (als er gemalen lombok gebruikt wordt, anders ná 
de laos) - trassi - gu
ingredienten. 

Het verdient aanbeveling om -net zoals in Indonesie gebruikelijk is- wortelkruiden, lombok en bladeren vers 
te gebruiken en niet in gedroogde, al dan niet 

Voor gerechten als urap en dergelijke is vers geraspte of ingevroren geraspte klapper het lekkerst. 
Gedroogde geraspte kokos die weer tot leven gewekt is door er wat water over te spren
'gurih'; dat blijft behelpen. Aan u de keuze. Voor gerechten waarvoor de klapper gebakken wordt, zoals 
serundeng, is de gedroogde soort het makkelijkst. 

'Minyak kelapa', de in Indonesie veel gebruikte klapperolie, scoort vanuit gezondheidsoogpunt niet erg 
hoog, wordt gauw ranzig en stolt tamelijk vlot. Misschien is het beter om voorkeur te geven aan neutrale 
plantaardige oliën zoals zonnebloem-, mais- of sojaolie. Olijfolie liever niet gebruiken voor de Indische 
keuken; het aro

 
• Wat santen betreft: de blikjes uit Thailand, die je bij elke toko kunt kopen, bevallen uitstekend in een land 

waar huishoudelijk personeel eerder uitzondering dan regel is. Pakjes 'creamed coconut' zijn niet door 
iedereen geliefd

 
• Gula Jawa en petis kunnen, wanneer grotere hoeveelheden gebruikt worden, het best even apart 

gesmolten worden in een klein pannetje met wat heet water. Dat voorkomt veel machteloos geknoei op de 
cobek. 

 
• Taaie petis uit een potje halen gaat het makkelijkst als u de lepel eerst verwarmt door hem bijvoorbeeld 

even onder de hete kraan te houden. 
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• 

s

 
• 

laten in het gerecht. 

or stukken klapper. Voor alle zekerheid is het 
gebruik aan te raden van een ouderwetse kokosrasp, een 'parut', zo'n met vele venijnige spijkertjes 

ker behoedzaamheid 

 
• Lombok in september en oktober in grote hoeveelheden kopen, malen in een keukenmachine, bevriezen in 

ijsvormpjes en opslaan in de diepvries voor later gebruik (dat kan veel geld besparen voor andere 
maanden waarin de prijs van de lomboks weer de hoogte in gaat). Naar behoefte ook in verschillende 
fijnheidsgraden gesnipperde rode en groene lombok invriezen om later in sayurs en tumisgerechten te 
verwerken. 

 
• Knollen, zoals laos, jahé, kunyit, kencur en temu kunci, en bladeren, zoals daun salam, daun kunir, sereh en 

daun jeruk perut, kopen als ze van goede kwaliteit zijn en ook invriezen. Knollen aan schijfjes snijden en 
eventueel schillen. 

 
• Vele Indische gerechten winnen aan smaak als ze van tevoren klaargemaakt en eventueel ingevroren 

worden. Dit voorkomt dat de kokkie 'bingung' wordt op de Grote Dag. Kwetsbare dingen, zoals 
bladgroenten en dergelijk, natuurlijk niet invriezen. 

 
• Speciale aandacht voor groenten!!! Het knapperige van niet te gaar gekookte groenten is juist één van de 

charmes van de Indonesische (en andere Zuidoostaziatische) kookstijlen. Ook rekening houden met de 
verschillende kooktijden van de groenten die voor bijvoorbeeld een sayur gebruikt worden. 

 
• Indische/Indonesische gerechten gaan er vaak op vooruit door, wanneer er vocht aan een gerecht moet 

toegevoegd worden, hiervoor (ongekruide) kippebouillon te gebruiken in plaats van water. Met het gebruik 
van bouillonblokjes moet men uitkijken want deze zijn over het algemeen al gekruid en verstoren dus 
gemakkelijk de 'Indische' smaak van een gerecht waar ze aan toegevoegd worden. Om dezelfde reden is 
het aan te raden gewone, ongekruide, witte natuurazijn te gebruiken wanneer de recepten azijn 
voorschrijven. 

 
• Ook in de Indische keuken loont het de moeite om een goede kwaliteit kip te gebruiken. Denk vooral niet 

dat de wijze van kruiden het verschil tussen spuitkuiken en scharrelkip-de-luxe wel maskeren want dat is 
helaas niet zo. 

 
• Zeker wanneer u Indisch gaat koken, kan enige orde en netheid in de keuken geen kwaad. Wanneer u de 

te gebruiken ingrediënten van te voren in de benodigde hoeveelheden klaarzet, maakt dat het culinair 
gebeuren ook wat overzichtelijker. 

 
• De kooktechnieken zijn vrij eenvoudig en een Indisch gerecht staat of valt over het algemeen met de bumbu, 

het kruidenmengsel, de ziel ('semangat') van het gerecht. De bumbu zorgvuldig samenstellen en goed 

Verse lomboks uleken gaat het makkelijkst als deze eerst fijngesneden wordt en er wat zout toegevoegd 
wordt. 

 
• Laos en sereh worden vaak niet fijngewreven, maar lechts gekneusd met de ulekan ('dimemarkan'), zodat 

de aroma's vrijkomen. 

In Indonesie wordt sereh vaak in een soort lus of knoop gelegd zodat die niet meer zo lang is, je zou sereh 
ook in stukken van hanteerbare lengte kunnen snijden. Dat is prettiger bij het 'gongseng' van de bumbu, het 
fruiten van de kruiden. Om dezelfde reden misschien ook deze tip: vouw van een grote daun kunir eerst een 
klein pakketje, dat je met een stukje ijzerdraad vastmaakt alvorens het los te 

 
• Niet te oude of gedroogde laos kan ook geraspt worden. Laos, zelfs verse jonge laos, is wat aan de harde 

kant voor een keukenmachine. het mesje daarvan zal er in elk geval niet beter op worden wanneer u er 
regelmatig stukjes laos in maalt. Datzelfde geldt trouwens vo

beslagen miniatuur fakirbed waar je o zo makkelijk je vingers aan openhaalt. Een ze
is dus wel geboden. 
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 dat de hoofd-ingrediënten er nog bij komen. Dit 
afproeven wordt soms haast een religieuze ceremonie...  

 

toch ook wel? Nee dus... Elke Indonesische pot heeft zo zijn eigen geaardheid en smaak, die aan het 
 
 

fijnproever heel fijne nuances op, die het gerecht de ideale finesse geven.* 

• Als u alleen voor het koken opdraait, is het natuurlijk wel zo slim bij de keuze der gerechten van te voren 
rekening te houden met opwarmmogelijkheden. Dus geen tien gerechten die op het laatst in een wadjan 
getumist moeten worden als uw fornuis maar vier pitten heeft. 

 
(*Tjalie Robinson - nom de plume van J.J.Th.Boon - Piekerans van een straatslijper, deel II) 
(Kamus Indonesia-Belanda van Mr Soekartini SH: pasu = kom, waskom, kuip - kenceng = ijzeren pan met 
hengsel) 

afproeven is de boodschap. Houd er ook rekening mee

• De Indische keuken is vol 'bereidingswijzen, die herinneringen oproepen aan middeleeuwse 
alchemisteholen met vreemdsoortige retorten en buizen, maar dan aangepast aan het land'... Nu denk je 
natuurlijk: waarom al die poespas van al die rare toestellen. Elke gewone Europese pot/pan doet het 'm 

gerecht z'n aparte flavour geeft. Als tante Wies zegt dat je een pasoo moet gebruiken, gebruik dan ook
een pasoo en geen kentjeng. Of omgekeerd. Email, koper, aarde, hout, porcelein en ijzer leveren voor de
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ll ii jj ss tt   

bekend zijn met de Indonesische taal en keuken hebben we een 
f vertaling. Er is geprobeerd, zo consequent mogelijk, de nieuwe 

leische) spelling, voor zover nog bekend. 

ebruikt, afhankelijk waar het recept vandaan is gekomen :-)  

VVeerrkk llaarreennddee   wwoooorrddeenn

 
Voor diegenen onder ons die nog niet helemaal 
aantal woorden voorzien van een toelichting en/o
Indonesische spelling aan te houden, met daarnaast de oude (Ma

 
In de diverse recepten worden beide spellingsvormen g
 
 
 
 

 
Adas................................................................venkel 
adas manis ...................................................anijs 
aduk (adoek) ............................................... roeren 
agar-agar.......................................................soort gelatine, in stangen, bereid uit zeewier  

uitwater  
 

r het bijvoeglijk naamwoord 'zuur') 

t -in gedroogde vorm- op Sumatra en in Maleisie vaak 
wordt in plaats van asem Jawa,  de gewone tamarinde 

ariant van de hierboven beschreven asem gelugur 
sin ..................................................................zout 
car (atjar)..................................................... tafelzuur (zoetzuur) 
car bawang................................................ ingemaakte uien 
car bawang timur ......................................atjar met uitjes 
yam...............................................................kip 

...................................................gesmoorde kip 
ayam panggang..........................................geroosterde kip 
ayam goreng ................................................gebraden kip 
atjar (acar) ...................................................Tafelzuur 
 
 

air.....................................................................water 
 met spair belanda ...................................................citroensap

nsapair jeruk (djeroek) ........................................citroe
alur...................................................................zeekraal 
amis .................................................................stinkerig 
ampas tebu....................................................uitgeperst suikerriet  
angkat............................................................. lauwwarm 
anglo...............................................................vuurpot 
anggur ............................................................wijn 
arang ..............................................................houtskool 
asem ......................................................... tamarinde (wordt ook gebruikt voo

out asem garam .................................................. tamarinde met z
tje daasem gelugur ................................................een vruch

.........................................................................  gebruikt 
sem kandis ..................................................een kleinere va

a
a
a
a
a
ayam semur
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Babar..............................................................soort zeevis 
babat tawon .................................................pens 
babi.................................................................varken 

ie bayam ............................................................spinaz
bakar...............................................................geroosterd 

eel in rujak en dergelijke gebruikt wordt 

idaran...........................................................zoete ronde meelkoekjes 
bidji delima....................................................granaatappel-pit 
bingung ..........................................................overstuur 
bubur...............................................................pap 
bumbu (boemboe) .....................................specerij of kruidenmengsel  
bumbu kuning................................................geel sausje 

......................................sjalot, Javaans voor rode ui oftewel bawang merah 

geroosterd 

idenmengsel 
oor keukenkruiden 

mbu kare ................................................... 'kerrie' kruiden 
..............................................................boontjes 

 
 
 

bakul (keranjang).........................................mand 
babon ............................................................. leg-hen 

rt bandeng ........................................................vissoo
bangkuang ....................................................knolplant 
banyak............................................................veel 

sausje basah..............................................................nat, met een 
bawang..........................................................knoflook of ui 
bawang bombay.........................................gewone uien 
bawang merah............................................. rode uien 
bawang muda..............................................sla-uitjes  
bawang putih................................................knoflook 
bayam ............................................................spinazie-achtig gewas 
bebek..............................................................eend 
belimbing manis ...........................................sterfruit of carambola 

rucht (zure variant van sterfruit) belimbing wulu .............................................zure v
bengkuang ....................................................knol die v
beras ...............................................................ongekookte rauwe rijst 

t beras ketan....................................................kleefrijs
beras merah of angkah .............................. rode rijst 
betul ................................................................waarlijk 

etung.............................................................grote bamboe b
b

brambang (abang)
brengkessan.................................................. langwerpige rollen 
brengkessan udang.....................................garnalen in pisangblad gewikkeld, daarna 
bubur...............................................................pap 
boemboe .......................................................specerij of kru

umbu dapur ................................................verzamelterm vb
bu
buncis
bunga lawang ..............................................steranijs 
 
 
 



Indisch Kookboek  

 

 
 

© www.indischkookboek.nl 
J&M Ancona blz 51 van 217 Januari 2006 

 
 

abé...............................................................spaanse peper (lombok) 

el 
belimbingboom-lijkende boom 

C
campur (tjampoer) ......................................gemengd 
cengkeh..........................................................kruidnag
cermé..............................................................zuur vruchtje van een op een 
cobek..............................................................wrijfsteen 
cuka.................................................................azijn 
cumi-cumi........................................................ inktvis 
 
 
 

 
 
dadar (telor) ..................................................omelet 
dadar isi .........................................................gevulde omelet 
dadar kepiting ..............................................omelet met krab 

aging ............................................................vlees 
apur (dapoer) ...........................................keuken 

daube .............................................................vlees, garnalen of krab met gekookte boontjes en worteltjes  
in agar-agar en azijn 

blad 
ruid 

enblaadjes 
urierblad 

aun soh ........................................................melinjo- of mlinju-bladeren 
delima.............................................................granaatappel 
dendeng.........................................................gedroogd, gekruid vlees 
diasamgarami...............................................wordt met een mengsel van asam en zout ingewreven;  
......................................................................... 'geasamgaramd' in Indisch keukenjargon 
Dingin..............................................................koud 
djahe ( jahe)..................................................gember 
djelanta (jelanta) ......................................... reeds gebruikte klapperolie 

jinten (j ten) ...............................................komijn 
e kip 

e 

dadar udang.................................................omelet met garnalen 
d
d

.........................................................................
daun ................................................................blad 
daun bawang...............................................bosuitjes 
daun jeruk nipis.............................................blad van kleine citroensoort 
daun jeruk purut............................................citroen
daun kelampes of ruku-ruku .......................soort nagelk
daun kucai .....................................................soort ui
daun salam....................................................soort la
d

d in
doroh .............................................................. jong
dulcine ............................................................bak- of braadoli
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Ebi....................................................................gedroogde garnalen 
Emping............................................................plantaardige kroepoek 
Enak ................................................................ lekker 
encer (entjer) ................................................dun, waterig  
 

 
 
foe yong hai..................................................omelet met krab in een gebonden saus 
frikandel (perkedel) ....................................gehakt 
 

 
 
gado gado....................................................gemengd groentengerecht met pindasaus 
gandul.............................................................hangen 
gandria...........................................................zure vrucht, als onrijpe pruim 

ia 

htje met paarse pit 

raadsel 

gandria asin ..................................................gezouten gandr
garam .............................................................zout 
gallang of krokkot........................................postelijn 
gendaria ........................................................zuur vruc
gendoh...........................................................keukenhulpje 
genjer..............................................................moerasplant 
gereh...............................................................gedroogde, gezouten vis 
giling ............................................................... fijngewreven, gemalen 
goddok...........................................................koken 
goreng............................................................gebakken in olie 
gorengan .......................................................baksel, b
gula .................................................................suiker 
gula Jawa ...................................................... javaanse suiker, bruine palmsuiker 
gula merah ....................................................andere naam voor javaanse suiker 
gula pasir .......................................................kristalsuiker ('pasir' is zand... vandaar) 
gulé .................................................................kerrie 
gurih ................................................................smakelijk, geurig, pittig van smaak 
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Halal ............................................................... in overeenstemming met de voedselvoorschriften van de islam,  

lal) 
......................................................................... islamitisch 'koosjer' als het ware. 

novergesteld van haHaram.............................................................verboden (tege
Hati.................................................................. lever 
hati ayam .......................................................kippelever 
hijau.................................................................groen 
hitam................................................................zwart 
 

 
 
Ikan..................................................................vis 
ikan kering .....................................................gedroogde vis 
ikan terie.........................................................kleine zoute vis 
ikan tongkol................................................... tonijn 
irisan................................................................gesnipperde ingrediënten 

evuld  
iris iris...............................................................gesneden groenten als prei, kool, etc... 
isi ...................................................................... inhoud, vulsel, g
 

 
 
jahé (djahe) ..................................................gember 
jamur (djamoer) ...........................................paddestoelen/champignons 
jamur kuping ................................................chinese champignons 
jamur kuping tikus.........................................bepaalde soort zwarte paddestoel 'muizenoren' of 'cloud ear fungus' 

ntung (djantoeng) .....................................hart 
ti (djati) ....................................................... teak, de bladeren hiervan worden plaatselijk gebruikt om gerechten  

n te verpakken 
lanta (djelanta) ......................................... reeds gebrukte klapperolie  

rm voor allerlei soorten citrus 

atische blad gebruikt  
as op de gemene doornen. 

n!) 
jintan manis ....................................................anijs, net als adas manis 

ja
ja
.........................................................................
je
jeruk (djeroek) ..............................................verzamelte
jeruk limau/nipis...........................................soort lime, 'lemmetje' in goed Nederlands 
jeruk purut ......................................................een soort wrattige lime, waarvan vooral het arom
.........................................................................wordt. P
Jeruksap..........................................................citroensap 
jintan (putih) (djintan) ..................................komijn (vooral niet te veel van gebruike
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kacang (katjang) .........................................boon / pinda of noot 

cang china ................................................chinese aardnoot 
cang hijau .................................................kleine groene erwten (waar onder andere tauge van gemaakt wordt) 

kacang kapri .................................................peultjes 
kacang kedelé..............................................sojabonen 
kacang panjang........................................... lange boontjes 
kacang panjang...........................................kouseband ('panjang' betekent 'lang') 
kacang tanah................................................aardnoot, pinda 

...............................................................bouillon 

dijvie is een goede vervanger) 
ardamoon). De bruine soort wordt voor spekkoek en  

gebruikt; de groene in hartige gerechten (komt niet erg  
in Indische recepten) 

oorden voor cassave 

n) 

out)  
dang' (er net tussenin) 
d, hoofs gedrag in overeenstemming met de Javaanse etiquette 

labat............................................................ fenegriek (zelden gebruikt, een enkele keer in een gulai) 
lapa.............................................................klapper = kokosnoot 
lapa kopyor ..............................................kokosnootsoort met zacht vruchtvlees 

k .............................................................de zwarte kern van een harde noot; onmisbaar in rawon en andere  

icumsoort 

mbang pala ............................................. foelie 
mbang turi .................................................eetbare bloem (Brussels lof) 
miri...............................................................soort noot, als bindmiddel gebruikt 
nari ..............................................................amandelsoort 

kencur (kentjoer) .........................................wortelknol met een overheersende smaak; vrij weinig van gebruiken 
kental ..............................................................dik (ingedikt vocht)  
kentang...........................................................aardappel 
kepelon ..........................................................meelballetjes met gesmolten palmsuiker als vulling 
kepiting ...........................................................eetbare krab 
kering ..............................................................droog 

tan ...............................................................kleefrijst 

ka
ka

kaldu
kambing .........................................................geit 
kangkung .......................................................moerasplant (an
kapulaga of buah pelaga .........................kardemom (c
.........................................................................dergelijke 
.........................................................................vaak voor 
kasbi................................................................één van de w
kates................................................................papaja 
katjang............................................................boon / pinda of noot 
kayu manis.....................................................kaneel (dus niet zoethout zoals de letterlijke vertaling zou zij
kecambah kedelé ........................................ontkiemde sojabonen, een iets grovere variant op tauge 
kecap (ketjap) ............................................. Indonesische sojasaus in de smaken 'manis' (mierzoet), 'asin' (z
.........................................................................en 'se
kehalusan.......................................................verfijn
ke
ke
ke
kelua
.........................................................................streekgerechten 
keluwa ............................................................broodvrucht (koolraap) 
keluwek ..........................................................nootsoort 
kemangi.......................................................... tropische basil
kembang........................................................bloem (van plant) 
kembang buah pala.................................... foelie 
kembang kol .................................................kool 
ke
ke
ke
ke

ke



Indisch Kookboek  

 

 
 

© www.indischkookboek.nl 
J&M Ancona blz 55 van 217 Januari 2006 

tela (ketela pohon)..................................cassave 

et), 'asin' (zout)  
ssenin) 

tupat............................................................ rijst in pakjes van palmblad gekookt 
kirai..................................................................klein soort komkommer (augurk) - 'kraai' in oude kookboeken 
kismis ...............................................................krenten, rozijnen  
klapper ...........................................................kokosnoot 
kodok..............................................................kikker 
kokkie..............................................................de centrale figuur in het culinaire gebeuren; de hogepriester(es) achter  
.........................................................................het kookaltaar 
kool belanda.................................................savooiekool 
krecek .............................................................gedroogde buffelhuid 
kripik................................................................krokant gebakken dunne schijfjes singkong; pisang of tempé 
krokot ..............................................................postelein 
krupuk .............................................................kroepoek 
kucai................................................................soort bieslook 
kue...................................................................koek (kwee/cue) 
kue lumpur .....................................................geel soort poffertjes 
kukus ...............................................................au-bain-marie koken 
kukusan...........................................................gevlochten mand waarin de rijst gestoomd wordt  
kunci ................................................................sleutel (zie temu kunci) 
kuning .............................................................geel 
kunir of kunyit.................................................geelwortel, curcuma (géén saffraan) 
kuping .............................................................oor 
 
 

ke
ketela rambat ................................................zoete aardappelsoort 
ketimun (of mentimum).................................komkommer 
ketjap (kecap) ............................................. Indonesische sojasaus in de smaken 'manis' (mierzo
.........................................................................en 'sedang' (er net tu
ketumbar (ketoembar) ...............................koriander zaad 
ke

 
 
Labu.................................................................pompoen 
labu siam........................................................meloensoort, de vrucht van een in de 19de eeuw uit Thailand  
......................................................................... ingevoerde klimplant, wordt als groente gebruikt 
lada.................................................................peper 
laksa................................................................ fijne glazige chinese vermicelli 
lalab of lalap ................................................ rauwkost of even gestoomde groente 
lamah ..............................................................vet runderlapje 
laos (of lengkuas).........................................het Javaanse woord voor het Maleis 'lengkuas' =  
.........................................................................aromatische wortelknol 
lembaran........................................................ in stukken of plakken gesneden 
lengkuas .........................................................gemberachtige wortelstok 
lobak............................................................... ramenas 
lobi lobi ..........................................................zuurzoete vrucht 
lombok............................................................spaanse peper 
lombok leteh.................................................. lombok rawit 
lombok rawit .................................................kleine, zeer scherpe spaanse peper 
lontong............................................................ rijst in pisangblad gekookt (of in plastiek zakje) 
lulur luas .........................................................haas 
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makan(an)......................................................eten (voedsel) 
malu.................................................................beschaamd 
manis...............................................................zoet 
manisans ........................................................confituren 
masak .............................................................gekookt 
merah.............................................................. rood (bruin) 

en gebruikt traditioneel witte peper 
lli 

n ranzig, daarom specificeren  
e recepten vaak 'minyak yang enak' (lekkere olie) 

merica.............................................................peper; de Indische keuk
mihun...............................................................chinese vermice
minyak.............................................................olie, in Indonesie niet zelde
......................................................................... Indonesisch
Monyet...........................................................aap 
Muda.............................................................. jong 
 
 
 

 
 
Nangka..........................................................vruchtsoort - jackfruit, de enorme vrucht van een tropische boom, wordt 
.........................................................................onrijp als groente gebruikt (nangka muda, gori) en rijp als vrucht. 
Nasi ................................................................gekookte rijst 
nasi goreng ...................................................gebakken rijst 
nasi liwet ........................................................ in een pan gekookte rijst 
nasi tim............................................................gestoomde rijst 
 
 
 
 

 
 
 
oelek / oelekan (ulek / ulekan) .............. fijnstampen / stamper 

bon-ton schrijft voor dat men die naar schrijvers van oleh-oleh ........................................................geschenken.   De 
......................................................................kookboeken stuurt... anders tart met het noodlot :-) 
otak .................................................................hersenen 
oyong .............................................................soort courgette 
 



Indisch Kookboek  

 

 
 

© www.indischkookboek.nl 
J&M Ancona blz 57 van 217 Januari 2006 

 
 
 
 
Paha................................................................dij, dijbeen, bout  
pakis / paku .................................................eetbare varentoppen 
pala.................................................................nootmuskaat 
panas..............................................................warm 
pandan...........................................................pandanus/screwpine 
panggang...................................................... roosteren, gebakken op een barbecue 
paratan gobet...............................................grove rasp voor vruchten 
parree.............................................................bittere vrucht - soort wrattige augurk met een bittere smaak  

lees 

k 
n 

......................................................................... (klinkt erger dan het is) 
Paru ................................................................. long(en) 
pecel (petjel) ................................................groentegerecht bij rijst 
pedah ............................................................. ingezouten vis 
pedis / pedas ..............................................heet door lombok, pikant 
penju ...............................................................schildpad 
pepesan .........................................................vis of vlees in pisangblad geroosterd 
perkedel .........................................................van frikadel, gehakt(balletje) 
peteh / petai ................................................stinkboon (groen) 
petis .................................................................garnalenpasta 
petjel (pecel) ................................................groentegerecht bij rijst 
pindang daging ...........................................saus van v
piring ...............................................................bord 
pisang.............................................................banaan 
pokka of bandrek ........................................soort gemberdran
pollong ........................................................... jonge erwte
putih.................................................................wit 
 
 

 
 
Rames ............................................................. fijnkneden, door elkaar wringen  

es om met handenvol door het eten te doen als 

bung ............................................................ jonge bamboe spruit 
mpah ...........................................................kruiden, een Maleisische spreekt vaak over de 'rempah' van een  

.........................................................................gerecht, zoals een Indonesische het over de 'bumbu' heeft. 
rempejek ( rempeye)...................................krokante koekjes van rijstmeel met pinda's, teri of garnalen erdoor 
rempelo ..........................................................maagjes 
rempeye ( rempejek)...................................krokante koekjes van rijstmeel met pinda's, teri of garnalen erdoor 
roedjak (rujak) .............................................heet vruchtengerecht  van onrijpe vruchten en spaanse peper 
roti....................................................................brood 

Rawit ............................................................... fruitige kleine pepertj
.........................................................................  men van pittig houdt 
re
re
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ti kukus.........................................................gestoomde koek 
an onrijpe vruchten en spaanse peper  
opische basilicumsoort die op Java 'kemangi'  

md 

ro
rujak (roedjak) .............................................heet vruchtengerecht, v
ruku ruku ........................................................de wilde vorm van de tr
.........................................................................wordt genoe
 
 

 
 
Sagu................................................................sago 
sajoer (sayur) ...............................................groente (gerecht met vrij veel vocht) 
salam...............................................................het blad van een tropische boom, vaak misleidend 'Indische laurier'  

middel voor daun 
gen ander aroma 

 spaanse peper (eventueel met allerlei kruiden) 
t 

venlaag  
 dat verkregen wordt door geraspte klapper in  

 en dan uit te persen 
santen cewer.................................................dunne klappermelk 
santen encer..................................................de dunne santan, de 'ondermelk' als het ware, wat er overblijft als de  
.........................................................................dikke santan weggeschept is. Moderne bronnen spreken ook vaak  
.........................................................................van santan 'cair' 
sapi.................................................................. rund 
sapi.................................................................. rund, vaak zebu 
sawi .................................................................verzamelnaam voor allerlei soorten chinese kool 
sawi Cina.......................................................kleine variant van sawi hijau 
sawi hijau .......................................................wat hier onder de Surinaams-Chinese naam 'amsoy' verkocht wordt 
sawi putih .......................................................een bittere soort Chinese kool; hier wel 'paksoy' genaamd, in 
......................................................................... Indonesie (uit een ander Chinees dialect?) 'petsai' 
sayur (sajoer) ...............................................groente (gerecht met vrij veel vocht)  
sayur-sayuran ................................................groente / groentengerecht 
sedep malam ................................................witte nachtlelie in gedroogde vorm –  
.........................................................................vaak in combinatie met jamur kuping tikus gebruikt 
sedikit ..............................................................weinig 
selasi ...............................................................basilicum 
selasi belanda ..............................................kruizemunt 
semur...............................................................gesmoord vlees 
serbuk .............................................................poeder 
sereh ...............................................................citroengras 
seroendeng (serundeng) ...........................geroosterde, geraspte kokos met pindas 
serundeng (seroendeng) ...........................geroosterde, geraspte kokos met pindas 
singkong.........................................................cassave 
singur............................................................... lippen van een koe 
siung (sioeng) .............................................. teentje (knoflook) 
soetil (sutil) ....................................................het schepje dat bij het 'roerbakken' gebruikt wordt 
soto..................................................................soort soep 
sotong / cumi-cumi ..................................... inktvis 
sotong kering ................................................gedroogde inktvis 

.........................................................................genoemd. Gebruik liever geen laurier als vervang

.........................................................................salam, het heeft een volsla
sambal ............................................................ fijngemaakte
sambal badjak..............................................sambalsoor
sambalan .......................................................sterk gekruide toespijzen bij de rijst  
santan kental .................................................de dikke santen, de 'room', de bo
santen .............................................................klappermelk - het vocht
.........................................................................warm water te weken
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sumbal ............................................................vissoort 
sumsum ...........................................................merg 
sutil (soetil) ....................................................schep voor wadjan 
suun .................................................................doorzichtige Chinese vermicelli, gemaakt van kacang hijau 
 
 

 
 

hu ................................................................sojabonenkaas / tofu 
hoe (tahu) ...................................................koek van kacang hijau 

tales.................................................................knolgewas 
tangan ............................................................hand 
taoco...............................................................gegiste, zeer zoute sojabonenpasta; de donkere soort is lekkerder  
.........................................................................dan de geelachtige 
tapé.................................................................gegiste (kleef) rijst of cassave 
tauge...............................................................ontkiemde kleine groene erwten 
telor / telur ....................................................ei 
telor tubruk.....................................................gezouten viskuit 
tempe..............................................................gefermenteerde platte koeken van sojabonen 
temu kunci ...................................................... fris aromatische wortelknol 
tepes kelapa .................................................schors van een klapper 
tepung.............................................................meel, bloem 
trassi ................................................................onmisbaar, onmiskenbaar, bij leken vaak veel misbaar veroorzakend  
.........................................................................produkt, gemaakt van gefermenteerde, gedroogde en gemalen 
......................................................................... 'udang rebon' (en soms ook wel van vis) en zout 
Terie ................................................................klein zeevisje, gedroogd 
Terigu .............................................................. tarwemeel 
Terung.............................................................aubergine 
terung gelatik ................................................kleine groene aubergine die vaak rauw verwerkt wordt 
tetellan ............................................................kleine stukjes vlees (soepdrellen) 
tjabe jawa ..................................................... lange spaanse peper 
tjampoer (campur) ......................................gemengd / mengen 
tjao (cao) nanas...........................................koele drank met fijngesneden ananas 
tjemu (cemu) kunci .......................................geurende wortelsoort 
tjeplok (ceplok) \telor mata sapi .............spiegelei  
tjereme (cereme) .........................................kleine gele zure vrucht 
tjeteh (ceteh) ................................................gedroogde runderhuid 
tjuka (cuka) ...................................................azijn 
tonkol .............................................................. tonijn 
trassi ................................................................vis- of garnalenpasta 
tulang ..............................................................kluif(jes) 
tuleng babi ....................................................varkenskluifjes 
tumis ................................................................ iets fruiten in een weinig boter of olie 
tumis ................................................................gefruit, groenten in olie gestoofd  
tuturuga...........................................................schildpad 
 
 
 

Ta
ta
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ubi (oebie) ....................................................verzamelwoord voor allerlei knollen 

ppelsoort 
Sumatra) 

udang (oedang) .........................................garnalen 
...............................grote garnalen 

ulek (o ......de wrijver waarmee de bumbu op de cobek ge-ulekt (fijngewreven)  
.........................................................................wordt 
urap  ( .................groentengerecht - allerlei rauwe of halfgare groenten met gekruide  

klapper vermengd 
..................................................................darmen 

ubi jalar ..........................................................zoete aarda
ubi kayu..........................................................cassave (op 

udang windu ..................
an elekan) ...................................

an oerapan) ......................
.........................................................................
usus
 

 
 
 
wadjan / wajan...........................................wok - diepe Indische pan 

..................... (in zijn) geheel wungkul .....................................
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D E E L  2  :  R E C E P T E N  
 
De e mende hoeveelheden als theelepel, dessertlepel en eetlepel moeten afgestreken zijn. 
 
De recepten en ingrediënten zijn meestal bedoeld voor 4 personen (tenzij anders vermeld). 
 
 

AAcc g meerraahh     

Ing

ode uien 

• Indische kruidenazijn 
 

ereidingswijze: 

k, een mespunt jahe, een mespunt kerry, een 

ccaarr   bb ii ee tt     

 

• zout 
idenazijn 

 

Bereidingswijze: 
 ze gaar, schil ze en snij ze vervolgens in dunne plakjes. Doe ze in een fles en giet er 

 kruidenazijn kookt men 10 dl azijn met wat knoflook, mespunt jahe, mespunt kerry, een halve 

  
ccaarr   ccaammppuurr   (( ggeemmeennggdd ))     

in d  recepten voorko

aarr   bbaawwaanng m

redienten:  

• verse sjalotten of r
• zout 

B
Maak verse sjalotten schoon en zet ze een paar dagen in zout, zo nu en dan omschuddend. Doe ze daarna in een 
vergiet, laat ze goed uitlekken en doe ze weer in een pot. Giet Indische kruidenazijn over de sjalotten, roer goed 
door en doe het in goed afsluitbare flessen of potjes. 
Voor de indische kruidenazijn kookt men 10 dl azijn met wat knofloo
halve stengel sereh, wat zout en een dessertlepel suiker even op. Vervolgens laten afkoelen en in een afgesloten fles 
bewaren. 
 
 

AA

Ingrediënten: 

• Bieten 

• Indische kru

Maak bieten schoon, kook
Indische kruidenazijn over. In plaats van Indische kruidenazijn kan men ook gewone azijn nemen met een schijfje 
Jahe, kruidnagels en peperkorrels er in. 
 
Voor de indische
stengel sereh wat zout en en dessertlepel suiker even op. Vervolgens laten afkoelen en in een afgesloten fles 
bewaren. 
 
 
 
 

AA
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gredienten: 
 

• 100 gram sperzieboontjes 
ol 

• 10 worteltjes 

mkommer 

• 4 dl Indische kruidenazijn 
t 

• wat knoflookpoeder 

ngswijze: 

roenten schoonmaken en kleinsnijden. De kruidenazijn met 3 dl water aan de kook brengen samen met wat zout, 
e kunyit, knoflookpoeder, suiker en Jahe. De lombok opensnijden, pitjes eruit, klein snijden en aan de azijn 
evoegen. Als dit goed kookt, de groenten toevoegen en circa 7 minuten laten koken. Tot slot dit mengsel goed 
ten afkoelen en in flesjes of potjes doen. 
oor de indische kruidenazijn kookt men 10 dl azijn met wat knoflook, mespunt jahe, mespunt kerry, een halve 

stengel sereh wat zout en en dessertlepel suiker even op. Vervolgens laten afkoelen en in een afgesloten fles 

 

AAcc aapprr ii     

Ingredienten: 

• Witte kool 

otjes. 
Voor de indische kruidenazijn kookt men 10 dl azijn met wat knoflook, mespunt jahe, mespunt kerry, een halve 
stengel sereh wat zout en en dessertlepel suiker even op. Vervolgens laten afkoelen en in een afgesloten fles 
bewaren. 
 
 
 

  

In

• ¼  witte kool 

• 1/8 bloemko

• 1 ui 
• ¼  ko
• 1 lombok 
 
• ½ theelepel kunyi

• 3 eetlepels suiker 
• 1 theelepel Jahe 
• 1 theelepel zout 

 

Bereidi
 
G
d
to
la
V

bewaren. 

 
 

aarr   kk

 

• Zout 
• Indische kruidenazijn 

Bereidingswijze: 
Snij de witte kool aan fijne draden (snippers), doe er zout op, roer het geheel goed door elkaar en laat het 2 dagen 
staan, nu en dan omroeren. Daarna giet men de pekel er af, perst de kool goed uit en legt ze op een plank nog wat 
te drogen. Doe ze vervolgens in een pot, giet er Indische kruidenazijn over, roer het goed door elkaar en doe het in 
flessen of p
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s of goed gesloten potjes. 

 

bbookk   hh ii jj aauu   (( ggrrooeennee   pp ee pp eerrtt jj ee ss ))   

Ing
 

e spaanse pepers) 

zijn 

Berei
 
Snij de groene spaanse pepers van onderen open, ontdoe ze van de pitten en kook ze in water en zout. Als ze 
zacht zijn haalt men ze uit het water, laat ze goed uitlekken, doet ze in een pot, strooit er zout op en laat ze tot de 
volgende dag staan. Laat ze dan goed uitlekken en doe ze opnieuw in een pot en giet er Indische kruidenazijn 
over, (zonder spaanse peper). Men kan er ook enkel gekookte azijn op doen, maar giet deze er dan kokend op. 
Men doet ze verder in flesjes of potjes en sluit deze goed af. 
Voor de indische kruidenazijn kookt men 10 dl azijn met wat knoflook, mespunt jahe, mespunt kerry, een halve 
stengel sereh wat zout en en dessertlepel suiker even op. Vervolgens laten afkoelen en in een afgesloten fles 
bewaren. 

  

AAccaarr   kkee tt ii mmuunn   (( kkoommkkoommmmeerr ))     

Ingredienten: 
 

• Komkommer 
• Zout 
• Indische kruidenazijn 

Bereidingswijze: 
 
Snij de komkommer, na ze goed geschild te hebben, in vier lange repen. Verwijder het zaad en dan de repen in 
gelijkmatige stukken snijden. Doe er zout op en schud ze goed om. Na 24 uur laat men ze goed uitlekken, doe ze 
in een pot en giet er Indische kruidenazijn overheen. Doe ze in flesje
Voor de indische kruidenazijn kookt men 10 dl azijn met wat knoflook, mespunt jahe, mespunt kerry, een halve 
stengel sereh wat zout en en dessertlepel suiker even op. Vervolgens laten afkoelen en in een afgesloten fles 
bewaren. 
 
 
 
 

 

AAccaarr   LLoomm

redienten: 

• Lombok Hijau (groen
• Zout 
• Indische kruidena

dingswijze: 
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AAccaarr   LLoommbbookk   mmeerraahh   (( rrooddee ,,   rr ii jj pp ee   lloommbbookkss ))   

Ingredienten: 
 

• Lombok merah (rode, rijpe lomboks) 
• Zout 
• Indische kruidenazijn 

Bereidingswijze: 
 
Men neemt hiervoor rode, niet al te rijpe spaanse pepers met de steeltjes er aan en legt ze een paar dagen in het 
zout. Laat ze goed uitlekken. Dan neemt men Indische kruidenazijn (zonder spaanse peper erin), en giet ze over de 
spaanse pepers. Doe het in flessen of potjes en sluit deze goed af. 
Voor de indische kruidenazijn kookt men 10 dl azijn met wat knoflook, mespunt jahe, mespunt kerry, een halve 
stengel sereh wat zout en en dessertlepel suiker even op. Vervolgens laten afkoelen en in een afgesloten fles 
bewaren. 
 
 
 
 

AAccaarr   RRaammppaa ii   

Ingredienten: 
 

• Jonge prinsessenboontjes 
• Struikjes bloemkool 
• Stukjes komkommer 
• Kleine augurkjes 
• Sjalotjes of uitjes 
• Zout 
• Indische kruidenazijn 

Bereidingswijze: 
 
De bovenstaande groenten, na ze gewassen te hebben, in een pot doen. Strooi er zout over en schud het zout 
goed door de groenten. Na 2 dagen laat men de pekel er goed uitlekken en doet er Indische kruidenazijn 
overheen. Roer alles goed om en doe het in flesjes of potjes. 
Voor de indische kruidenazijn kookt men 10 dl azijn met wat knoflook, mespunt jahe, mespunt kerry, een halve 
stengel sereh wat zout en en dessertlepel suiker even op. Vervolgens laten afkoelen en in een afgesloten fles 
bewaren. 
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AAccaarr   ssaayyuurr   (( ggrrooeenntteenn ))   

Ingredienten: 
 

• 200 gram witte kool 
• 100 gram bloemkool 
• 1 wortel (middelgroot) 
• 1 middelgrote ui 
• 1 mespuntje Jahe 
• 1 teentje knoflook of mespuntje knoflookpoeder 
• 1 mespuntje kerry 
• ½  stengel sereh 
• een beetje zout 
• 1 dessertlepel suiker 
• 10 dl. azijn 

Bereidingswijze: 
 
Azijn met de kruiden aan de kook brengen. De wortel schillen, wassen en schrapen, kool fijnsnijden, ui fijnsnipperen. 
Deze groenten toevoegen aan de gekookte azijn. Het geheel weer aan de kook brengen. Even laten doorkoken (1 
a 2 minuten), van het vuur nemen en laten afkoelen. Op smaak brengen met eventueel nog wat suiker en zout. 
 
 
 
 

AAnngg  ss ii oo   hh ii ee   (( 11 ))   -- 66   pp eerrssoonneenn --   

Ingrediënten 

• 1 kg vis (kabeljauw of, indien verkrijgbaar kakap) 
• 300 gram witte kool 
• 1 ui 
• Mespuntje jahe 
• Mespuntje sambal 
• Bloem en maizena 
• Stukje boter of margarine 
• Azijn, zout, kecap, vetsin en/of aroma 

 

Bereiding: 
De vis schoonmaken en in blokjes snijden van ongeveer 2 bij 2 bij 2 cm en koken in bouillon of water. De 
fijngemaakte jahe (indien knol), knoflook en sambal even aanfruiten in een stukje boter of margarine en toevoegen 
aan de kool. De bouillon met de gekookte ingredienten afbinden met maizena tot een dikke saus is verkregen. Op 
smaak brengen met zout, azijn en vetsin of aroma. Voor het opdienen de gefrituurde vis toevoegen. 
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AAnngg  ss ii oo   hh ii ee   -- 22 --   

Ingrediënten: 

• 3 dikke moten kakap of sumbal 
• 4 teentjes knoflook 
• 2 gewone uien 
• 1 lombok 
• Daun bawang 
• Witte kool 
• 1 eetlepel kecap 
• Wat gebakken uien 
• 1 ½ kopje bouillon van varkensvlees 
• 1 of 1 ½ eetlepel meel 
• Azijn, peper en zout naar smaak 

 

Bereiding: 
De vis wordt met wat zout ingewreven en in varkensreuzel gebakken. De 4 witte uien fijnmaken, daarna in 2 
eetlepels reuzel braden. Voeg hierbij de bouillon, de gesneden uien, de kool, de daun bawang, de lombok, de 
kecap, azijn, peper en zout. Als de groenten gaar zijn lengt men het meel aan met water en bindt hiermee de saus. 
Even voor het opdienen doet men de gebakken uien en de vis erin. In een chinese winkel kan men fijngemaakte 
lombok in flesjes kopen. Het is heel makkelijk om er een paar theelepels van in dit gerecht te doen, maar dan mag 
men geen azijn gebruiken, want de lombok is zuur. 
 
 

AAssaamm  pp eedd ii ss   UUddaanngg  

Ingrediënten: 

• 10 grote garnalen 
• 2 grote lomboks 
• 4 rode uien 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 volle eetlepel trassi 
• Een stukje laos 
• Asem, zout en water 

 

Bereiding: 
De garnalen pellen. De lombok, de trassi en het zout fijnmaken. De uien en de knoflook heel dun snijden. Doe de 
massa in een pan met 2 glazen water, als het kookt de garnalen erbij. 
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AAyyaamm  aassaamm  ggaarraamm  

Ingrediënten : 
• 1 jonge kip van circa 1 kg 
• 3 eetlepel asem 
• Zout 

 

Bereiding: 
Snij de kip in kleine stukken. Smeer ze in met een mengsel van zout en asem en laat ze een uurtje staan. Gaar en 
droog braden in olie. 
 
 

AAyyaamm  BBeesseennggeekk   

Ingrediënten: 

• 1 flinke kip 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 stukje kunyit 
• 4 kemiris 
• 1 stukje trassi 
• 2 laurierblaadjes 
• 4 eetlepels olie 
• 1 a 2 uien 
• 1 theelepel ketumbar 
• 1 theelepel laos 
• 1 lombok 
• 1 stengel sereh 
• 4 kopjes santen 
• Zout 
• Suiker 
• Citroensap 

 

Bereiding: 
De kip in stukken snijden, de olie in de pan heet laten worden en hierin de kip aan alle kanten bruin bakken. Ui fijn 
snipperen, evenals de knoflook. Kunyit, kemiris, lombok en trassi fijnstampen. De andere kruiden, behalve laurier 
toevoegen aan de fijngestampte kruiden. De knoflook, uien en kruiden apart in ee beetje olie zachtjes fruiten in de 
braadpan.  De kip hier bij doen, dan de santen toevoegen, de sereh, laurier, suiker, zout en een eetlepel citroensap. 
De deksel op de pan en de kip gaar stoven. Als de kip gaar is kan men de stukken onder de grill nog wat roosteren 
en daarna met de saus opdienen. 
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AAyyaamm  bbeesseennggeekk   //   aayyaamm  kkuunn ii nngg   

Ingrediënten: 

• 1 kip 
• ½ lombok 
• 3 rode uien 
• 2 teentjes knoflook 
• ½ theelepel trassi 
• ¼ theelepel ketumbar 
• 2 schijfjes laos 
• 1 vingerlengte sereh 
• Santen van een halve klapper 
• Suiker, asem en zout naar smaak 

 

Bereiding: 
De kip schoonmaken en in stukjes snijden. De bumbus fijnstampen en fruiten in 1 ½ eetlepel warme klapperolie. 
Daarna de kip en de santen erin doen. Laat alles tezamen koken, totdat de kip zacht wordt en de olie eruit komt. 
Men kan dit gerecht ook van lever, vlees, garnalen of eieren maken. 
 

AAyyaamm  bbuummbbuu  rruu jj aakk   -- 11 --   

Ingrediënten : 
• 1 kip 
• 2 fijngehakte uien 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 theelepel sambal manis 
• 4 kemiris 
• ½ theelepel trassi 
• 1 theelepel asem 
• 1 lepel gula Jawa 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• Zout 
• Santen 

 
Bereiding : 
Rooster de kip aan het spit of snij ze aan stukken en bak ze in de olie of boter. Maak een papje in de vijzel van 
uien, knoflook en alle kruiden en bak dit op in wat olie. Maak er een sausje van door er de santen (een flinke kop) 
bij te gieten. Leg de kip in de saus en laat alles goed gaar worden. 
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AAyyaamm  bbuummbbuu  rruu jj aakk   -- 22 --   

Ingrediënten: 

• 1 kip 
• Stukje trassi 
• 3 grote fijngesneden uien 
• 2 fijngesneden teentjes knoflook 
• Stukje sereh 
• 1 theelepel ketumbar 
• 1 eetlepel sambal 
• 1 kopje melk 
• 1 klein blikje tomatenpuree 
• Zout 
• Peper 
• Nootmuskaat 

 

Bereiding: 
Snij de kip in kleine stukken en wrijf ze in met peper, zout en nootmuskaat en laat dit intrekken. Maak een 
kruidenmengsel van alle kruiden en fruit dit in de olie, als de uien bruin zijn de kip toevoegen en bruinbakken. Is de 
kip bruin dan een kopje melk toevoegen met de tomatenpuree of 2 á 3 fijngesneden tomaten. Het geheel goed 
doorroeren en op een laag vuur door laten sudderen. 
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AAyyaamm  bbuummbbuu  rruu jj aakk   -- 22   ppeerrssoonneenn --   
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• Mespuntje kunyit 
• 

m santen of melk 

egen. De kip zachtjes gedurende 1 uur laten 
ken. Intussen de andere kruiden (indien vers) fijnwrijven en aanbraden in slaolie. De bouillon, de stukken gesneden 

kip, de santen of melk toevoegen en het geheel al roerende in laten koken tot een dikke saus is verkregen. Op 
wat asemwater. 

 

AAyy eenngg  kkeerr ii nngg     
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Ingrediënten: 

• 400 gram w
• ½ m
• 1 schijfje c.q. mespu
• 1 salamblaadje
• 1 stukje sereh van 5 cm 
• Een weinig zout 
• 1 thee
• 1 dess
• 6 kemiris 

2 eetlepels slaolie 
• 300 gra

 

Bereiding: 
Halve kip opzetten met water. Laos, salamblaadje, sereh en zout toevo
ko

smaak brengen met zout en eventueel 

 

aamm  ggoorr

rediënten: 

• 1 kip van circa 800
• 1 middelg
• 1 ½ teentje kno
• 1 eetlepel kecap 
• 100 gram boter of margarine 
• ½ liter bouillon 
• Azijn, zout en peper naar sm

 

Bereiding: 
De gesnipperde ui in de boter of margarine aanfruiten, hierna de gekruide kip bakken tot lichtbruin. Bouillon, kecap 
en azijn toevoegen, het geheel laten braisseren in de oven gedurende ongeveer 30 minuten. 
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iris 

noflook 
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Bereiding: 
Ontdoe de kemiris van hun bast en stamp ze, met de knoflook en ui, fijn. Voeg er de lomboks en yankeekruiden bij, 
doe alles in een pan met een stukje boter of reuzel en braad het even aan. Snij de rauwe kip, na haar goed 
afgewassen te hebben, aan stukken en voeg ze bij de kemiris. Doe er zoveel melk op dat de kip onderligt, zout 
toevoegen naar smaak en laat het langzaam koken tot de kip gaar is. 
 

AAyyaamm  OOppoorr   

Ingrediënten: 

• 1 vette kip 
• 5 rode uien 
• 2 teentjes knoflook 
• ½ theelepel fijne ketumbar 
• ½ theelepel trassi 
• 4 kemiris 
• 2 schijfjes laos 
• ½ theelepel suiker 
• 1 vingerlengte sereh (niet fijn maken) 
• Santen van een klapper 
• Zout en asem naar smaak 

 

Bereiding: 
De kip schoonmaken en in haar geheel met de fijngemaakte bumbus en santen zacht koken. In plaats van asem 
gebruikt men gewoonlijke gestampte cerime. Flink het sap eruit persen. Voor de smaak kan men er een jeruk purut 
blaadje in doen. Dit gerecht mag niet al te droog zijn. 

AAyyaamm  kkeemm ii rr ii   

Ingrediënten: 

• 12 kem
• 1 ui 
• 5 teentjes k
• 4 a 5 lomboks 
• ½ eetlepel yankeekruid
• Stukje boter of reu
• 1 kip 
• Melk 
• Zout naar smaak 
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AAyyaamm  ooppoorr   -- 11 --   

Ingrediënten: 

• 1 kip 
• 4 kemiris 
• 4 sjalotten 
• 2 teentjes knoflook 
• 2 theelepels ketumbar 
• 1 theelepel jinten 
• 1 theelepel trassi 
• 1 stengel sereh 
• 2 theelepels laos 
• 2 kleine laurierblaadjes 
• 1 theelepel asem 
• 1 theelepel suiker 
• 1 theelepel citroenrasp 
• 1 kopje santen 
• 2 bouillonblokjes 

 

Bereiding: 
Sjalotten en knoflook heel fijn snipperen, kemiris fijn maken en alles met de ketumbar, jinten en trassi in een vijzel 
mengen.  De kip in stukken snijden en met dit mengsel insmeren, ze in een pan leggen met zoveel water dat ze net 
onder staan. Aan de kook brengen en als het water kookt de sereh, laos, laurier, asem, suiker en citroensap 
toevoegen. Na 10 minuten de santen en de bouillonblokjes erbij. Zachtjes laten koken tot het vlees gaar is. Voor het 
opdienen het vocht zeven. 

AAyyaamm  OOppoorr   -- 22 --   

Ingrediënten: 

• 1 kip 
• 6 kemiris 
• 2 grote uien 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 dessertlepel ketumbar 
• Stukje trassi 
• 1 eetlepel bruine basterdsuiker 
• Zout 
• 1 theelepel laos 
• 1 theekopje melk 
• 1 spriet sereh 
• 2 salamblaadjes 
• 2 jeruk purut blaadjes 

 

Bereiding: 
De kip half gaar koken en klein maken.  Uien en knoflook fijnmaken en mengen met de kruiden en alles in de olie 
fruiten. Een kopje melk er bij met de sereh en de blaadjes. De kip hierin leggen en langzaam gaar koken tot alles 
goed dik is ingekookt. 
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AAyyaamm  ppaannggggaanngg  

Ingrediënten: 

• 1 kip 
• Zout en peper naar smaak 
• 1 ei 
• 1 schaaltje beschuitkruim 
• Boter 
• Kecap 

 

Bereiding: 
Een kip op de rug opensnijden, in tweeën snijden, met de platte kant van een hakmes plat kloppen, zouten en 
peperen en daarna eerst door een geklopt ei en daarna door beschuitkruim halen. Leg de gepaneerde stukken kip 
in een pan, doe er gesmolten boter over en zet de kip in een niet te hete oven, nu en dan bedruipen, tot de kip bruin 
en gaar is. Leg de kip daarna op een schoten en bedruip haar met wat kecap. 
 
 

AAyyaamm  ppaannggggaanngg  bbuummbbuu   bbeesseennggeekk   

Ingrediënten: 

• 1 jonge kip 
• 3 kemiris 
• 3 rode uien 
• 2 teentjes knoflook 
• ¼ lombok 
• ½ theelepel trassi 
• ¼ theelepel ketumbar 
• ½ vingerlengte kunyit 
• 2 schijfjes laos 
• ½ eetlepel suiker 
• 1 vingerlengte sereh 
• 1 eetlepel klapperolie 
• 1 theekopje santen 
• Asem en zout naar smaak 

 

Bereiding: 
De kip schoonmaken en openklieven. De bumbu (met uitzondering van de sereh) fijnstampen, daarna in warme olie 
lichtbruin bakken (fruiten). Voeg hierbij santen, sereh en kip en laat alles tezamen koken. Als de kip zacht is 
geworden en de olie eruit komt, roostert men de kip heel voorzichtig. Plaats nu de ayam panggang met de bumbus 
op een schaaltje. 
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AAyyaamm  ppaannggggaanngg  bbuummbbuu   PPaaddaanngg  

Ingrediënten: 

• 1 jonge kip 
• 1 theelepel ketumbar 
• ½ vingerlengte kunyit 
• ½ theelepel laos 
• Een stukje sereh 
• 4 rode lomboks 
• 4 rode uien 
• 2 teentjes knoflook 
• Een stengel daun ruku-ruku (klampes) 
• Santen 
• Jeruksap 
• Zout 

 

Bereiding: 
De kip openspalken. De bumbus (behalve de sereh en de daun ruku-ruku) fijnmaken. Nu de kip zacht koken in de 
bumbus en santen, daarna roosteren. 
 
 

AAyyaamm  ppaannggggaanngg  mmeett   ssaanntteenn   

Ingrediënten: 

• 2 gepofte teentjes knoflook 
• 2 eetlepels kecap 
• Een paar lombok rawits 
• Een volle eetlepel boter 
• Santen 
• Jeruksap 
• Zout 

 

Bereiding: 
De kip openspalken, daarna bruin roosteren. De knoflook met lombok rawits en het zout fijnmaken. Fruit deze 
bumbus in de boter, voeg hierbij de santen, de kip, de kecap en het jeruksap. Laat de geroosterde kip in deze saus 
zacht droogkoken. 
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AAyyaamm  ppaannggggaanngg  bbuummbbuu   kkeeccaapp   

Ingrediënten: 

• 1 jonge kip 
• 3 teentjes knoflook 
• 4 rode uien 
• 3 a 5 lombok rawits 
• ½ eetlepel boter 
• 2 eetlepels kecap 
• Jeruksap en zout naar smaak 

 

Bereiding: 
De kip schoonmaken en openklieven. De bumbus fijnstampen en de kip in de boter fruiten. Voeg hierbij wat water, 
jeruksap, suiker en kecap en laat de kip er zacht in koken. Als de saus bijna opdroogt, neemt men de kip er uit en 
roostert haar op een heel klein vuurtje. Plaats nu de ayam panggang op een lage schaal en giet de saus er 
overheen. 
 
 

AAyyaamm  pp eedd ii ss   (( pp eeddaass ))   

Ingrediënten : 
• 1 braadkip 
• 3 eetlepels fijngesneden uien 
• 3 teentjes knoflook 
• 1 theelepel sambal manis 
• 1 theelepel zout 
• 2 lepels asemwater 

 

Bereiding: 
Maak de kip schoon en wrijf ze in met zout. Rijg haar aan het spit en zet haar onder de grill. Voeg alle kruiden bij 
elkaar, pers er de knoflook bij uit en maak er een saus van door toevoeging van asemwater. Smeer dit papje 
regelmatig over de kip terwijl die aan het roosteren is. Rooster de kip in circa 1 uur gaar. 
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AAyyaamm  ssmmoooorr   JJaawwaa  

Ingrediënten: 

• 1 kip 
• 1 theelepel sambal 
• 2 fijngesneden uien 
• 2 fijngesneden teentjes knoflook 
• 1 theelepel laos 
• 3 eetlepels kecap 
• 1 theelepel nootmuskaat 
• Zout 
• Peper 

 

Bereiding:  
Snij de kip in kleine stukjes en bak ze in de olie bruin. Meng de kruiden en voeg dit bij de gebakken kip als deze 
bruin is. Laat het geheel 3 kwartier onder toevoeging van een kopje water doorsudderen. 
 

AAyyaamm  TTaaoott jj oo   

Ingrediënten: 

• 1 kip 
• 2 fijngehakte uien 
• 2 teentjes knoflook 
• 4 volle eetlepels taotjo 
• 1 theelepel sambal manis 
• 2 theelepels laos 
• Zout 
• 1 kopje santen 

 

Bereiding: 
Snij de kip in stukken en bak ze nadat ze gezouten zijn in boter of olie. Terwijl de kip bakt een papje maken van de 
uien, uitgeperste knoflook en de kruiden (behalve de taotjo), en bak dit op. Maak er een saus van door de santen 
en taotjo erbij te doen. Leg in deze saus de stukken kip en laat ze op een laag vuur helemaal gaar worden. 
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BBaabb ii   KKeeccaapp   

Ingrediënten

• 500 gram schouderkarbonade 
• 4 uien 
• 5 teentjes knoflook 
• 1 theelepel Jahé 
• Peper, zout 
• 1 eetlepel citroensap 
• 4 eetlepels kecap 
• 1 dessertlepel Gula Jawa 

 

Bereiding 
Het vlees van het been snijden en in grote dobbelstenen snijden. Op zetten met een bodempje water, de 
fijngesneden uien, knoflook, jahé, peper en zout. Zachtjes laten koken tot het vet uit het vlees getrokken is, dan daar 
in verder laten smoren.  Nu de kecap toevoegen met citroensap en gula Jawa. Ongeveer 30 minuten laten smoren 
tot het goed zacht en gaar is. 
 

BBaabb ii   kk eeccaapp   -- 88  pp eerrssoonneenn --   

Ingrediënten: 

• 500 gram magere varkenslappen 
• 1 middelgrote ui 
• 2 eetlepels margarine c.q. reuzel 
• 3 eetlepels kecap 
• 200 gram water 
• Zout en peper 
• 1 teentje knoflook 

 

Bereiding: 
Het varkensvlees aan blokjes snijden, zouten en peperen. Ui pellen en snijden. Knoflook schoonmaken en 
fijnsnipperen. Het geheel aanfruiten in margarine c.q. reuzel, hierna de kecap en water toevoegen en circa 45 
minuten laten doorstoven. 
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BBaabb ii   kkuuccaa ii   

Ingrediënten: 

• 250 gram varkensvlees in dobbelsteentjes 
• 3 lomboks 
• 4 eetlepels kecap 
• Peper, zout 
• 1 grote prei 
• Olie 

 

Bereiding: 
De olie verhitten en het vlees bruin bakken. Lomboks zeer fijn snijden of kneuzen in de vijzel.  Prei overlangs halveren, 
wassen en snijden. Als het vlees bruin is de prei er aan toevoegen. Zodra dit gerslonken is, de kecap, wat water, 
peper en zout erbij. Het gerecht laten koken tot het vlees gaar is. 
 

BBaabb ii   mmeerraahh  

Ingrediënten 

• 500 gram varkensvlees in blokjes 
• 1 kop fijngehakte uien 
• 2 teentjes knoflook, uitgeperst 
• 1 theelepel sambal 
• 4 theelepels laos 
• 2 theelepels sereh 
• Wat zout 
• 1 theelepel trassi 
• 2 theelepels asem 
• 2 kopjes santen 

 

Bereiding 
Bak uien, knoflook, kruiden, sambal en asem op in wat olie of reuzel. Het vlees erbij doen. Als het vlees bruin begint 
te worden, al roerend de santen erbij doen. 30 minuten laten stoven tot alles gaar en ingekookt is. 
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BBaabb ii   PPaannggggaanngg  

Ingrediënten 
 

• 500 gram mager varkensvlees 
• 1 klein flesje tomatenketchup 
• 2 theelepels Jahé 
• 2 theelepels knoflook of twee teentjes vers 
• 1 theelepel Vetsin 
• 1 eetlepel gula Jawa 
• Sambal 
• Sap van 1 citroen 
• Scheutje chilisaus 
• 1 potje acar (atjar) 
• Olie 
• Kecap 

 
Bereiding : 
Het vlees aanbraden, af laten koelen en in reepjes snijden. De ketchup met de andere ingrediënten mengen en 
warm laten worden, dan het vlees er bij en in ongeveer 30 minuten gaar laten sudderen –eventueel een kopje water 
erbij als het wat te droog wordt. Serveren met witte rijst en de acar. 
 
 
 

BBaabb ii   ppaannggggaanngg  kkeeccaapp   -- 11   pp eerrssoooonn --   

• 2 stuks varkenslapjes van 40 gram elk 
• Zout 
• Peper 
• Kecap 
• Margarine 

 
Varkenslapjes inwrijven met zout, peper en kecap en ongeveer 30 minuten laten intrekken. Daarna roosteren boven 
een houtskoolvuurtje. De lapjes regelmatig besprenkelen met een mengsel van margarine en kecap 
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 10 gram droge gist (deze hoeft niet opgelost te worden) 

iker 

Berei  
 
Doe 25  kopje en giet er 1/2 dl lauw water bij, los de gist al roerende op.  Meng het volgende in 
een beslagko bloem, de opgeloste gist, 1 ei, 1 volle eetlepel suiker en een snufje zout.  Meng nu 
beetje bij beetje de rest van het lauwe water erbij. Dan het deeg beslaan tot een soepele bal ontstaat. Leg het deeg 
in een beslagkom en dek die af met een vochtige doek. Laat het deeg rijzen op een warme plaats in circa 1 1/2 
uur, maar in ieder geval tot 2x de oorspronkelijke grootte (zonodig 1 nacht over laten staan). 
 

Ingrediënten voor de vull ing van de Bah Pao: 

• 300 gram gemengd gehakt 
• Zout en peper naar smaak 
• 1 ons ham of spek 
• 2 eetlepels fijngehakte selderij 
• 2 grote uien 
• Knoflook 
• 1 eetlepel olie 
• 1 afgestreken eetlepel maizena 
• 1 volle eetlepel suiker 
• 1 eetlepel kecap 
• Wat jahe 
• water 

 
Terwijl het deeg rijst, de vulling aanmaken: 
2 uien fijnsnipperen en in 1 eetlepel olie fruiten tot ze lichtbruin zijn. Uien uit de pan en het gehakt zonder olie of vet 
braden met peper en zout, met twee vorken losmaken en niet aan laten branden. Ham of spek fijnsnijden en als het 
gehakt bruin wordt toevoegen. Verder fruiten en de uien toevoegen. In een kopje de maizena, suiker en ketjap met 
wat zout mengen tot er een vloeibaar papje ontstaat. Dit bij het gehakt voegen en een paar minuten doorroeren. De 
pan van het vuur nemen en de selderij er door roeren. 
 
Bah-Pao 
Van het gerezen deeg 12 stukjes maken. Stukje deeg op de met olie ingevette handpalm aan alle kanten uittrekken 
met de andere hand. In het midden van de lap 1/12 deel van het gehaktmengsel leggen en het deeg er omheen 
vouwen, zodat een mooi bolletje ontstaat. Het bolletje met de dichtgevouwen kant omlaag op een stukje niet ingevet 
boterhampapier leggen (10x10). In een oven in anderhalf uur gaarstomen op een bakplaat boven een met water 
gevulde bakplaat (stand 6). In een rijststomer duurt het wat langer. 
 

BBaahh  PPaaoo    

Ingredienten: 

• 500 gram bloem 
• 25 gram verse gist of
• 1 ei 
• 1 eetlepel su
• snufje zout 
• 3 dl lauw water 

dingswijze:

 gram gist in een
m: 500 gram 
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BBaamm ii   ggoorreenngg  CChh ii nn ee eess   

Ingrediënten: 

• 500 gram mie 
• 250 gram varkensvlees 
• 100 gram rookspek 
• 150 gram ham 
• 50 gram ui 
• 50 gram prei 
• 50 gram selderij 
• 100 gram kool 
• 50 gram reuzel 
• 4 teentjes knoflook 
• Mespuntje jahe 
• Mespuntje vetsin 
• Kecap, zout, peper naar smaak 

 

Bereiding: 
Er zijn in de handel diverse soorten en kwaliteiten mie. Neem de best verkrijgbare kwaliteit. Eiermie is één van die 
goede kwaliteiten. Mie gaar koken in ruim water. In eerste instantie maken we het vulsel voor de bami, omdat de 
gekookte mie zeer vlug gaat plakken wanneer zij gaat afkoelen. Ervoor zorgen dat de mie en het vulsel zo mogelijk 
gelijktijdig gereed zijn, dan kan men het in zeer korte tijd tezamen voegen en plakken voorkomen.  
In tegenstelling tot nasi goreng moeten de bami-ingrediënten grof gesneden worden. Het vlees in plakjes van circa 1 
½ cm bij 1 ½ cm en 2 tot 3 mm dik. Uien op normale wijze snijden. Kool, selderij en prei grof snijden (circa 3 cm 
lang en 1 cm breed). Het varkensvlees en rookspek beide op dezelfde wijze gesneden samen met de kruiden in 
reuzel aanbraden. Na deze behandeling het vlees en het spek eruit scheppen met een schuimspaan. Hierna de 
reuzel zo heet mogelijk maken –doch niet laten verbranden- en hierin de groenten op de kortst mogelijke manier 
halfgaar braden. Vlees en spek toevoegen en mengen met de gekookte mie tot bami. Het geheel op smaak 
brengen met zout, peper, ve-tsin en kecap. Overdoen op een schaal en afgarneren met rolletjes c.q. fijn gesneden 
ham. Eventueel kan bij de bami omelette, krupuk en gebakken ei worden geserveerd. 
 

BBeebbaarr ii ss   TT ii ggaa     

Ingredienten: 
 

• 500 gram gehakt (half om half) 
• 1 geklutst ei 
• peper en zout 
• 1 theelepel nootmuskaat 
• 2 theelepels knoflookpoeder 
• olie 
• satepennen 

 

Bereidingswijze: 
 
Meng het gehakt met de kruiden en het ei. Draai er ballen van (groter dan soepballen). Rijg steeds drie (tiga) ballen 
aan satepennen. Frituren in de olie. Serveren met kacangsaus (pindasaus). 
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BBeebboottookk   

Ingrediënten 
 

• 300 gram gehakt 
• Brood, 1 ei 
• 3 eetlepels fijngehakte uien 
• 2 teentjes knoflook 
• 2 theelepels ketumbar 
• 1 theelepel jinten 
• 1 theelepel kunyit 
• 2 theelepels sereh 
• Sambal 
• Asem water 
• Kecap 
• Santen 
• 2 jeruk purut blaadjes 

 

Bereiding 
 
Maak het gehakt aan met brood, uien, uitgeperste knoflook, ei, ketumbar, jinten, kunyit, sereh, sambal, asem, kecap 
en wat zout. Goed aandrukken in een klein pannetje, jeruk purut blaadjes erbij en santen er over gieten tot het 
gehakt onder staat. Au-bain-Marie koken (ongeveer 3 kwartier). 
 
Dit recept is een variant op een oorspronkelijk recept dat bebobor ayam heet, en gemaakt werd door van 
kippenvlees gehakt te maken, dit te vermengen met de kruiden en santen. In Indië nam men 2 eetlepels van dit 
mengsel, deed dat op een pisangblad, vouwde dit dicht tot een pakje om het vervolgens gaar te stomen. 
 

BBeebboottookk   II kk aann   

Ingrediënten: 

• 6 moten vis 
• 3 kemiris 
• 3 schijfjes laos 
• 3 schijfjes kunyit 
• 2 a 3 lomboks 
• 5 rode uien 
• 2 teentjes knoflook 
• 1/8 theelepel ketumbar 
• ½ theelepel trassi 
• Dikke santen 
• Asem en zout naar smaak 

Bereiding: 
De vismoten in asem-garam doen. De bumbus fijnmaken en met dikke santen mengen. Dan wikkelt men elk mootje 
met een weinig van de saus in een pisangblad en laat ze een ½ uur lang stomen.  
Voor udang hetzelfde recept met toevoeging van wat geraspte jonge klapper, gesneden lombok hijau en peté. 
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BBuummbbuu  BBaall ii   ii kk aann   

Ingrediënten: 

• 400 gram vis (kabeljauw of schelvis) 
• Peper, zout 
• Bloem, olie 
Voor de saus: 
• 2 theelepels sambal 
• 4 sjalotten 
• 2 teentjes knoflook 
• ½ theelepel laos 
• ½ theelepel jahe 
• 2 eetlepels tomatenpuree 
• 3 theelepels suiker 
• 1 eetlepel kecap 
• ½ kop water 
• Citroensap 

 
Bereiding : 
De vis wassen, drogen en in moten snijden. Inwrijven met peper, zout en citroensap en met bloem bestuiven. De olie 
heet laten worden en de vis snel rondom bruin bakken. De vis uit de pan halen en dan de fijngesnipperde ui en 
knoflook met de sambal, laos en jahe in de olie zachtjes fruiten. Vervolgens de suiker, kecap en wat citroensap 
toevoegen. De saus op smaak maken met de tomatenpuree en water. De stukken vis voorzichtig in de saus leggen 
en circa 10 minuten laten koken. 
 
 

BBuummbbuu  BBaall ii   vvaann   vvll ee eess   

Ingrediënten: 

• 300 gram sucadelappen in reepjes 
• 4 sjalotten 
• 1 teentje knoflook 
• 3 rode lomboks 
• 1 theelepel trassi 
• ½ theelepel laos 
• 1 theelepel asem 
• 1 laurierblad 
• 1 stengel sereh 
• 1/8 schijf gula Jawa 
• 1 ½ eetlepel kecap 
• ½ bouillontablet 
• Olie 

 
Bereiding: 
De sjalotten, knoflook en lomboks fijn snipperen, daarna de trassi, asem, laos, fijngesneden sereh erbij en in een 
vijzel goed kneuzen. Wat olie verhitten en hierin de kruidenmassa fruiten, ook de laurier even meefruiten. Dan het 
vlees in de pan evenals de gula Jawa, kecap, het bouillontablet en wat water. Op een zacht vuur het vlees gaar 
laten sudderen. Zonodig wat water toevoegen opdat het vlees niet te droog wordt. 
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BBuummbbuu  ooppoorr   

Ingrediënten: 

• 8 eieren of 800 gram kip of rundvlees 
• 3 kemiris 
• 1 theelepel kunyit 
• 1 sereh stengel 
• 2 salamblaadjes 
• 2 teentjes knoflook of 1 theelepel knoflookpoeder 
• 1 theelepel laos 
• 25 gram margarine of boter 
• 5 dl cocosmelk 
• 1 klein uitje 
• Een weinig zout 

 

Bereiding: 
Boter of margarine smelten. Voeg hieraan toe de gestampte of gemalen kruiden (indien verse), met uitzondering van 
het salamblad en de sereh, deze moeten worden heel gelaten. Aanfruiten en afblussen met wat water. Voor het 
opdienen de cocosmelk toevoegen, dit om het schiften te voorkomen. Hier de hardgekookte, gepelde eieren aan 
toevoegen c.q. de van het been ontdane kip of wel het gaar gemaakte rundvlees. Op smaak brengen met eventueel 
wat zout. 
 

CChh ii ll ii   ssaauuss     

Ingredienten: 
 

• 500 gram tomaten 
• 1 rode paprika 
• zout 
• 1 ui 
• 1 teentje knoflook 
• 1 dl azijn 
• 5 lomboks 
• ¼  theelepel ketumbar  
• 1 theelepel Jahe 
• 1 theelepel mosterdpoeder  
• Suiker 
 

Bereidingswijze: 
De tomaten, paprika en lombok fijnsnijden en in een ruime pan scheppen en met 2 theelepels zout bestrooien. Een 
paar uur laten staan. De ui snipperen, een teentje knoflook uitpersen en met de azijn, ketumbar, Jahe en 
mosterdpoeder in de pan scheppen. Het mengsel aan de kook brengen en al roerend laten indikken tot een moes. 
De saus iets af laten koelen en door een zeef wrijven. De saus op smaak proeven. Is ze te scherp dan ietsjes suiker 
toevoegen.  
De saus weer aan de kook brengen en heet in schoongemaakte flessen gieten. Deze goed afsluiten. In de koelkast 
enkele weken houdbaar. Als U dit langer wilt bewaren dan moet u de flessen pasteuriseren (zie 
wetenswaardigheden). 
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CChh ii nneessee   eenn  II nnddoo --EEuurrooppeessee   ggeerreecchhtteenn ::   

Chinese gerechten zijn over het algemeen vet, minder gekruid en zonder sambal. Indo-Europese gerechten zijn geen 
bestaande Javaanse gerechten, maar recepten die ingevoerd werden door de Nederlanders die in Nederlands-
Indië woonden, zoals bijvoorbeeld de nasi goreng. 
 

CChhoopp   SSuueeyy   

Ingrediënten: 

• 2 eetlepels gesneden ham 
• 2 eetlepels gesnipperde ui 
• 2 eetlepels gesneden selderij 
• 4 eetlepels gesneden Chinese kool 
• 4 eetlepels tauge 
• ½ dl kippenbouillon 
• ½ theelepel vetsin 
• ½ theelepel kecap 
• 2 eetlepels slaolie 
• Zout, peper en maizena 

 

Bereiding: 
Maak de slaolie heet, voeg de gesneden ham toe en laat de ham ongeveer 1 minuut bakken. Hierna al de 
gesneden groenten toevoegen. Het geheel enkele minuten braden en intussen goed omzetten. Bouillon, zout en 
peper toevoegen en nog 5 minuten zachtjes laten doorkoken. Voeg vervolgens de kecap en vetsin toe en bind het 
gerecht met maizena af tot sausdikte. 
 
 

DDaaddaarr   ii ss ii   

Ingrediënten: 

• 3 a 4 eieren 
• 2 ons gehakt 
• 2 kemiris 
• 3 schijfjes kunyit 
• 2 schijfjes laos 
• 1 theelepel trassi 
• 6 uien 
• ¼ theelepel ketumbar 
• 1 eetlepel meel 
• 1 kop santen 
• 1 eetlepel olie 
• Asem en zout naar smaak 

Bereiding: 
De kruiden fijnwrijven, de olie verwarmen en de kruiden hierin fruiten. Het vlees, de santen, het aangelengde meel 
erbij doen. Laat dit vulsel droog worden. Van de eieren een omelet bakken en deze vullen met het kruidenmengsel 
en oprollen. 
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DDaaddaarr   kkee pp ii tt ii nngg   

Ingrediënten: 

• 2 kepiting (krabben) 
• 4 eieren 
• Peper en zout naar smaak 

 

Bereiding: 
De kepiting wordt eerst gekookt, daarna het vlees uit de schaaltjes halen. Van de eieren maakt men een brede 
dadar. Als deze halfgaar is plaatst men het kepitingvlees in het midden en rolt de dadar op. 
 
Hetzelfde kan men bereiden van ham, garnalen, groenten,… 
  
  

DDaagg ii nngg   bbuummbbuu   BBaall ii   (( 88  pp eerrssoonneenn ))   

Ingrediënten: 

• 250 gram rundvlees 
• 1 schijfje jahe of mespuntje gemberpoeder 
• 2 teentjes knoflook 
• 6 grote rode lomboks 
• 1 ui 
• 2 eetlepels slaolie 
• 1 eetlepel kecap 
• 1 theelepel suiker 
• 400 gram water 
• 150 gram margarine 

 

Bereiding: 
Rundvlees gaar koken, in kleine plakjes snijden en in margarine bruin braden. De kruiden fijnwrijven -indien verse 
kruiden wordt gebruikt-  en fruiten in slaolie. De plakjes gebraden vlees, kecap, suiker en het water toevoegen en 
alles samen laten smoren tot het water verdampt is. 
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DDeennggddeenngg  RRaagg ii ee   

Ingrediënten : 
• 1 pond in blokjes gesneden rundvlees 
• 1 theelepel laos 
• 1 theelepel jinten 
• 1 theelepel ketumbar 
• 2 fijngesneden uien 
• 1 fijngesneden teentje knoflook 
• 1 eetlepel azijn 
• 2 eetlepels gemalen kokos 
• Peper, zout 

 
Bereiding :  
Wrijf het vlees in met peper, zout, laos, jinten en ketumbar. Fruit in de olie de uien en knoflook,  als dit bruin wordt 
dan de overige ingrediënten toevoegen. Het vlees erbij en gaar bakken.Tot slot de azijn en de kokos erbij, even 
door laten sudderen onder af en toe omscheppen. 
 

  

DDeennddeenngg  SSuurraabbaayyaa   

Ingrediënten 

• 1 pond runderlappen 
• 1 teentje knoflook 
• 1 stukje trassi 
• 2 eetlepels azijn 
• Wat bloem 
• Peper, zout 
• Nootmuskaat, kruidnagel 

 

Bereiding 
De runderlappen inwrijven met peper, zout, kruidnagel en nootmuskaat. Fruit in de olie de uien en knoflook en de 
trassi en voeg daarna het vlees toe. Bak de lappen goed gaar en stoof ze dan in 1 kopje water en twee eetlepels 
azijn in circa 1 uur gaar. De saus kan worden gebonden met een beetje aangelengde bloem. 
 



Indisch Kookboek  

 

 
 

© www.indischkookboek.nl 
J&M Ancona blz 90 van 217 Januari 2006 

DDeennddeenngg  ttaarr ii kk   

Ingrediënten: 

• ½ kattie vlees 
• 4 kemiris 
• 1 ½ theelepel trassi 
• ¼ theelepel ketumbar 
• 2 schijfjes laos 
• 3 theelepels suiker 
• 4 rode of 2 gewone uien 
• 1 vingerlengte sereh 
• Wat santen 
• Asem en zout naar smaak 

 

Bereiding: 
Het vlees wordt in kleine lapjes gesneden en de kruiden fijn gemaakt. Kook nu de vleeslapjes met de fijn gemaakte 
bumbus (kruiden), asem en santen tezamen tot het geheel droog wordt. Als het vlees nog hard is kan men telkens 
wat water bijvoegen. Dit gerecht kan men ook van kip en/of lever (ati) bereiden 
 

DD ii nnnn   YYuu   

Ingrediënten: 

• 500 gram vis (kabeljauw, schelvis of heilbot) in moten gesneden 
• 2 eetlepels kecap 
• 3 eetlepels sherry 
• 1 theelepel jahe 
• 1 prei 
• 1 sjalot 
• 1 theelepel vetsin 
• 1 theelepel sesamzaad 
• Peper, zout 
• Olie 
• 2 ½ dl bouillon 

 

Bereiding: 
Sesamzaad roosteren in een droge koekepan tot ze openspringen. Een mengsel maken van de kecap, sherry, vetsin, 
jahe, zeer fijngesneden ui en prei, geroosterd sesamzaad en peper.  De moten vis inwrijven met zout en snel in de 
olie aan beide kanten bruin bakken. Voeg er nu het kruidenmengsel en de bouillon aan toe. Laat dit circa 10- 
minuten zachtjes doorsudderen zodat de vis niet uit elkaar valt. De saus kan gebonden worden met maïzena. 
serveren met rijst of mie. 
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EEmmppaall   

Ingrediënten: 

• Gekookte stukken vlees 
• Ketumbar 
• Peper en zout 
• Margarine of olie 

 

Berei
Stukken gedroogd vlees kruiden met ketumbar, peper en zout en daarna bakken in margarine of olie. 
 
 
 

EEmmppaall   pp eedd ii ss   

Ingrediënten: 

• 1 kattie vlees 
• 3 rode lomboks 
• 10 lombok rawits 
• 10 rode uien 
• 3 teentjes knoflook 
• 3 schijfjes laos 
• ½ theelepel trassi 
• Wat jeruksap 
• Water en zout 

 

Bereiding: 
Van het vlees maakt men zachte empal met de gedroogde kruiden. De genoemde specerijen fijnmaken en in warme 
klapperolie fruiten. Voeg hierbij wat jeruk en water en laat daarin de empal koken, totdat de olie eruit komt en het er 
smakelijk uitziet. 
 

ding: 
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FFoooo  YYoonngg  HHaayy   

Ingrediënten: 

• 100 gram garnalen of krab 
• 2 eieren 
• Zout, peper 
• 1 eetlepel gehakte selderij 
• Olie 
Saus: 
• 2 dl bouillon 
• 3 eetlepels tomatenketchup 
• Peper, zout 
• ½ blik fijne doperwten 
• 1 dessertlepel gula Jawa 
• ½ dessertlepel kecap 
• Aardappelmeel 

 

Bereiding: 
Het vlees fijn snijden, eieren loskloppen en vermengen met zout, peper en selderij.  Olie in de pan heet laten worden 
en hierin de helft van het visvlees even laten bakken. Vervolgens de helft van het eimengsel er voorzichtig opgieten, 
zachtjes laten bakken. De andere helft van de ingrediënten op dezelfde manier tot een omelet verwerken. De 
omeletten dubbelslaan en op een schaal warm houden. 
Voor de saus: de bouillon aan de kook brengen met tomatenketchup, peper, zout en suiker.  Dit vocht binden met 
aangemaakt aardappelmeel tot sausdikte. De doperwtjes goed laten uitlekken en door de saus roeren. De saus op 
smaak maken met kecap. Deze saus over de omeletten gieten. 
In plaats van vis kan ook fijngesneden rauwe ham of kip worden gebruikt. 
 
 

FFrr ii kk aannddee ll   

Ingredienten : 
 

• 300 gram gehakt 
• 2 gekookte aardappelen 
• 1 sneetje oud brood 
• 1 ei 
• 1 eetlepel ketjap 
• Zout 
• Peper 
• Nootmuskaat 

 
Bereidingswijze : 
Maak van de ingredienten een samenhangende bal, deze bal is de basis voor de volgende gerechten: frikandel 
goreng, frikandel panggang, frikandel basah, gevulde tomaten, gevulde paprika, gevulde komkommer. 
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FFrr ii kk aannddee ll   BBaassaahh  

Het gehakt bereiden als in het vorige recept, dan een saus maken door 3 rode uien en 2  teentjes knoflook fijn te 
snipperen, 50 gram margarine bruin laten worden en de uien hierin laten fruiten. 1 dl water er bij, 1/2 eetlepel 
ketjap, zout, peper en nootmuskaat naar smaak. Laat de balletjes in deze saus ongeveer 15 minuten zachtjes stoven, 
eventueel 1 of meer tomaten mee laten smoren. 

FFrr ii kk aannddee ll   GGoorreenngg  (( ggeehhaakktt ))   

Maak van het aangemaakte gehakt kleine bolletjes en wentel ze door paneermeel. Olie goed heet laten worden 
en hierin de balletjes goed bruin en gaar laten worden. Geschikt bij Nasi Langi of Kuning. 

FFrr ii kk aannddee ll   GGoorreenngg  

½  kattie vlees 
1 ei 
5 a 6 aardappelen 
zout, peper en nootmuskaat naar smaak 

Het vlees fijnmaken met de hardgekookte aardappelen. Voeg hierbij de specerijen en het ei. Maak hiervan 5 a 6 
enigszins platgedrukte ronde balletjes die men in warme klapperolie bruin bakt. 

FFrr ii kk aannddee ll   ggoorreenngg  

• ½ kattie vlees 
• 1 ei 
• 5 a 6 aardappelen 
• zout, peper en nootmuskaat naar smaak. 

 
Het vlees fijnmalen met de hardgekookte aardappelen. Voeg hierbij de specerijen en het ei. Maak hiervan 5 a 6 
enigszins platgedrukte ronde balletjes, die men in warme klapperolie bruin bakt. 

FFrr ii kk aannddee ll   jj aagguunngg  

Ingrediënten: 

• 2 literblikken maiskorrels 
• 1 ui 
• 3 teentjes knoflook 
• Wat prei en selderij 
• Peper, zout 
• Schepje suiker 
• 2 eieren 
• Wat bloem 
• Olie 

 

Bereiding: 
Was de prei en selderij, heel fijn snijden samen met de ui en de knoflook. Mais uit laten lekken, eventueel fijn maken. 
Alles mengen, de eieren klutsen en erdoorheen mengen. Wat bloem erdoor tot het vast aanvoelt. Met een lepel 
koekjes maken en in hete olie bakken. 
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FFrr ii kk aannddee ll   PPaannggggaanngg  

Beboter een vuurvaste schaal en leg hierin het gehaktmengsel, gladstrijken en bestrooien met paneermeel, wat 
klontjes boter erop en in een warme oven gaar laten worden. 
 

FFrr ii kk aannddee ll   ppaannggggaanngg  vvaann   vvllee eess   

Ingrediënten: 

• ½ kattie gemalen rundvlees 
• ½ kattie gemalen varkensvlees 
• 10 gekookte aardappelen of 5 gekookte aardappelen en 3 sneetjes brood 
• 2 eetlepels boter 
• 2 a 3 eieren 
• 1 kopje water 
• bouillon of melk 
• peper, zout en nootmuskaat naar smaak.  

 

Bereiding: 
Maak aardappelen fijn, voeg het gemalen vlees en de specerijen erbij en bak ze in een met boter besmeerd 
geëmailleerd bord in de oven gaar. Wil men bij deze firkandel wat saus hebben, dan neemt men ½ kopje bouillon, 
1 eetlepel kecap en wat lammetjessap. Giet dit er over heen, maar laat de firkandel niet langer dan 5 minuten in de 
oven, anders wordt ze weer droog. In plaats van rundvlees kan men ook kippevlees nemen. 
 

FFrr ii kk aannddee ll   uuddaanngg  

Ingrediënten: 

• 1 pond gepelde garnalen 
• 1 sneetje brood 
• 4 eidooers 
• Peper, zout en nootmuskaat naar smaak 
• Eventueel wat peterselie 

 

Bereiding: 
Hak de garnalen fijn. Week het brood in melk, kneed het met 4 eidooiers, peper, zout, nootmuskaat, eventueel wat 
gehakte peterselie en de garnalen door elkaar. Maak er balletjes van, bestrijk ze met boter en braad ze in de oven, 
terwijl men zo nu en dan met melk of water bedruipt. Naar verkiezing kan men een lepel kecap in de saus doen.  
Men kan de frikandellen ook door een geklutst ei en daarna door beschuitkruim halen en ze in reuzel of boter 
bakken. 
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FFuu   YYoonngg  HHaa ii   -- 22   ppeerrssoonneenn --   

• 300 gram kreeft, krab of garnalen 
• 30 gram peultjes 
• 30 gram worteltjes 
• 20 gram rebung (jonge banboescheuten) 
• 5 eieren 
• 3 eetlepels tomatenpuree 
• 1 eetlepel tapiocameel 
• 20 gram reuzel 
• Mespuntje jahe 
• Pepr, zout en suiker 

 
Peultjes, worteltjes en rebung grof snijden en aanfruiten in reuzel. De losgeklopte eieren vermengenmet de 
aangefruite groenten en de kreeft, krab of garnalen hieraan toevoegen en van het geheel een omelette bakken. 
Deze mag niet bruin van kleur zijn, het is aan te bevelen een lage vlam ofwel de verwarmingsplaat te gebruiken, 
indien deze aanwezig is.  
Saus: de tomatenpuree iets afslappen met bouillon c.q. water en daarna bijbinden met het tapiocameel, op smaak 
brengen met peper en zout.  
De omelet op een schaal plaatsen en overgieten met de tomatensaus, daarover nog wat doperwten als garnering. 
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GGaaddoo --GGaaddoo  -- 11 --   

Ingrediënten 

• 300 gram boontjes 
• 300 gram bloemkool 
• 300 gram witte kool 
• 300 gram worteltjes 
• 300 gram spruitjes 
• 100 gram tauge 
• 1 kleine komkommer 
• 2 middelgrote aardappelen 
Voor de saus 

• 2 hardgekookte eieren 
• 2 teentjes knoflook 
• 6 eetlepels pindakaas 
• 1 theelepel suiker 
• 1 fijngestampte lombok 
• 1 laurierblad 
• Stukje  citroenschil 
• 1 kopje water 
• ½ kopje santen 
• Zout 

 

Bereiding: 
Groenten schoonmaken, wassen en klein maken. Alle groenten bijna gaar koken. Tauge wassen en even 
blancheren. Komkommer in reepjes snijden. Aardappelen kooken, in plakjes snijden en in wat olie bakken. Groenten 
soort bij soort op een platte schaal leggen, daaromheen de aardappelschijfjes en plakjes ei. Alles warm houden. 
Voor de saus: de knoflook snijden, pindakaas in een pan doen, de suiker er door roeren, alles goed verwarmen en 
hierin de knoflook verhitten. Peper, laurier en citroenschil er door. Geleidelijk water toevoegen met wat zout. Saus 
zachtjes laen doorkoken tot ze goed gebonden is. 
Vóór het opdienen de citroenschil er uit halen met de laurier. De saus over de groenten gieten. Garneren met krupuk 
en -in bloem gewentelde- gebakken uienringen. 
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GGaaddoo -- ggaaddoo  -- 22 --   

Ingrediënten: 

• 2 hardgekookte eieren 
• 1 schoteltje gesneden kool 
• Een paar soorten bladgroente 
• 1 komkommer 
• Gebakken stukjes tempe (circa 150 gram) 
• 2 schoteltjes tauge 
• 4 rode uitjes (bawang merah) 
• Kleine ronde krupuk (blindji) 
Voor de saus: 
• 200 gram pindas of pindakaas 
• 2 dl kokend water 
• Citroensap 
• Sambal 
• Zout 
• Suiker 
• Trassi 

 

Bereiding: 
De eieren pellen en in partjes snijden. Alle groentensoorten even in kokend water dompelen en laten afkoelen. De 
komkommer in dunne schijfjes snijden. De krupuk bakken. Uitjes snijden en bakken. 
Men kan dan op 2 manieren verder gaan: 
-a- De groenten worden laag om laag in een schotel geschikt en overgoten met gado-gado saus (zie verderop in dit 
recept). Ter garnering schikt men de schijfjes hardgekookt ei, kleine krupuks en de gebakken stukjes tempe eromheen 
en overstrooit men het geheel met de bruingebakken uitjes. 
-b- De groentensoorten in een cirkelvorm op een schaal schikken, zo dat de cirkel verdeeld wordt ins egmenten met 
verschillende soorten groente er in. Ter garnering de schijfjes ui, de stukjes tempe, de krupuks en de bruingebakken 
uitjes er omheen en overheen schikken en de saus apart geven. 
Gado-gado saus:  
Gebakken pindas 3 maal malen, daarna vermengen met het water en even opkoken. Zo nodig wat water 
toevoegen. Daarna de saus op smaak brengen met de andere ingrediënten.  
Nota: de in de recepten voorkomende hoeveelheden als theelepel, dessertlepel en eetlepel moeten afgestreken 
zijn. 
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GGaaddoo  ggaaddoo  -- 2200  ppeerrssoonneenn --     ((OOpp  cchhiinneessee  wwiijjzzee  bbeerreeiidd))  

Ingrediënten: 

• 500 gram kool (witte) 
• 400 gram sperzieboontjes 
• 200 gram peultjes c.q. doperwten 
• 100 gram tauge 
• 100 gram andijvie 
• 100 gram bloemkool 
• 100 gram wortelen 
• 50 gram krupuk 
• 3 eieren 

 

Bereiding: 
Na alle groenten gesneden en gewassen te hebben, blancheren (even de kook erover), wel alle groenten apart 
koken, deze laten uitlekken en rangschikken op schalen of borden en bedekken met de pindasaus. Afgarneren met 
plakjes hardgekookt ei en gefrituurde krupuk. Dit gerecht kan koud geserveerd worden. 

GGaaddoo -- ggaaddoo  BBeettaaww ii   

Ingrediënten: 

• Tauge 
• Kool 
• Kacang 
• Tahu 
• Tempe 
• Krupuk udang 
• Krupuk melinje 
• Gebakken ui 
• Gekookte aardappelen 
• Hardgekookte eieren 
• Tahu goreng 
• Gebraden rode lombok 
• Trassi 
• Zout 
• Suiker 
• Kacang goreng 
• Santen 
• Asemwater 

 

Bereiding: 
De groenten worden halfgaar gekookt. Voor de saus maakt men de kacang goreng met de lomboks, trassi en het 
zout fijn. Fruit ze in verse klapperolie en voeg hierbij de santen en het asemwater. De saus mag niet lang koken, 
deze moet er rood en olieachtig uitzien. Plaats op een diepe schaal eerst de tauge, kool en kacang, hierop de 
gesneden tahu, aardappelen, eieren, tempe, krupuk en gebakken uien, dan de saus er overheen.  
Als men de gado-gado pedas wil hebben, neem dan een paar theelepels azijn met geraspte lombok rawit erin. 
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GGaaddoonn  vvaann   vv ll ee eess   

Ingrediënten: 

• ½ kattie vlees 
• 1/8 theelepel ketumbar 
• 1 schijfje laos 
• 4 rode uien 
• 2 teentjes knoflook 
• 2 kemiris 
• 1 splitglas santen 
• 1 jeruk purut blaadje 
• zout naar smaak. 

 

Bereiding: 
Het vlees fijnhakken. De kruiden fijnstampen. Meng alles met de santen bij elkaar, plaats het in een geëmailleerd 
bord en laat het ruim ½ uur stomen. Men kan het ook in pisangblaadjes wikkelen. Als men de gadon droog wil 
hebben, doet men er 1 ei in om de santen te binden. 
 

GGeevvuullddee   KKoommkkoommmmeerr   

Snijd de komkommer in 3 a 4 stukken, snijd ze doormidden en verwijder de pitten. Zet de komkommer op met ruim 
water, wat zout en citroensap en laat ze 10 minuten koken. Haal ze dan uit het water en laat ze uitlekken, vullen met 
het gehaktmengsel en in een beboterde vuurvaste schotel doen. Wat klontjes boter erop en in de oven gaar laten 
worden. 
  

GGeevvuullddee   PPaapprr ii kk aa   

2 paprikas doormidden snijden en de pitten verwijderen. Vullen met het gehakt en in een beboterde vuurvaste schaal 
zetten. Hier en daar een klontje boter er op en in de oven gaar laten worden. 
  

GGeevvuullddee   TToommaatteenn  

Harde vleestomaten voorzichtig uithollen, het vlees ervan door een zeef drukken, door dit sap peper en zout 
mengen. De tomaten vullen met het vleesmengsel en in een beboterde vuurvaste schaal leggen.  
Op iedere tomaat een klontje boter en dan in de oven gaar laten worden. Uit de oven halen en overgieten met het 
gekruide tomatensap en eventueel wat bruine jus.  Weer in de oven zetten en 10 minuten laten sudderen. 
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GGuullaa   kkaaccaanngg  

Ingrediënten: 

• 500 gram gebrande pindas 
• 300 gram gula Jawa 

 

Bereiding: 
De gula Jawa au-bain-marie laten smelten, pindas toevoegen en van deze brij op een bakblik bergjes vormen. Als 
ze droog zijn, zijn ze tevens versuikerd. 
 

II kk aann   bbuummbbuu   bbaall ii   

Ingrediënten: 

• Een paar lekkerbekjes (gebakken) 
• Een kopje heel-fijn gehakte uien 
• 1 teen uitgeperste knoflook 
• 1 theelepel sereh 
• 2 theelepels laos 
• 1 theelepel jahe 
• ½ theelepel trassi 
• 1 jeruk purut blaadje 
• 1 salamblaadje 
• Kecap 

 

Bereiding: 
Wrijf uien, knoflook en de kruiden met een KLEIN beetje zout goed fijn in de vijzel en bak dit op in wat olie. Doe de 
blaadjes erbij, leng aan met wat kecap en een paar lepels water zodat het een dik papje wordt. Leg er de 
lekkerbekjes bij en laat het nog zo’n 5 minuten goed warm worden (de saus flink over de vis scheppen). 
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II kk aann   kkeeccaapp   mmaann ii ss   

Ingrediënten: 

• 4 kleine schoongemaakte schelvissen of moten kabeljauw 
• 2 eetlepels olie 
• Citroensap 
• 2 eetlepels kecap manis 
• 1 theelepel laos 
• Sambal naar smaak 
• 1 fijngesneden teentje knoflook 
• 1 theelepel jahe 
• Peper 
• Zout 

 

Bereiding: 
Verhit de olie in de wadjan en bak de uitgelekte vis goudbruin. Laat de vis dan uitlekken en leg ze op een platte 
schaal. Maak van het zout, de sambal, knoflook en jahe een emngsel en fruit dit in de overgebleven olie.  Voeg 
daarna de vis bij het mengsel en laat circa 15 minuten op een laag vuur sudderen. De kecap er de laatste 5 minuten 
over gieten. 
 

II kk aann   ssaanntteenn  

Ingrediënten: 

• 5 a 6 moten vis 
• Boter 
• Een paar sjalotten of uien 
• 5 lomboks 
• Een stukje lengkuas 
• Een stukje trassi 
• ½ liter melk 
• Een stukje sereh 
• 2 a 3 laurierblaadjes 

 

Bereiding: 
Bak de moten vis in boter. Hak of stamp wat sjalotten of uien, 5 lomboks, een stukje lengkuas en wat trassi fijn en fruit 
het in boter.  Voeg er dan een halve liter melk, een stukje sereh en de laurierblaadjes bij, leg er de moten vis in en 
laat ze nog even langzaam doorkoken. Eventueel kan men er nog wat kecap in doen. 
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II nndd ii sscchhee   aaaarrddaapp ppee ll kkrrookkee tt   

Ingrediënten: 

• 2 ½ kg aardappelen 
• Peper, zout 
• 3 theelepels nootmuskaat 
• 4 grote eieren 
• 1 kg gehakt 
• 1 theelepel kruidnagel 
• 2 theelepels nootmuskaat 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 schepje suiker 
• Kecap manis 
• Paneermeel 
• Enkele geklutste eieren 
• Olie 

 

Bereiding: 
Aardappelen schillen en koken met zout, fijnstampen met peper en nootmuskaat. Af laten koelen, 4 eieren er door en 
goed kneden.  
De vulling maken: het gehakt in eigen vet braden, alle kruiden erdoor mengen, tot het gehakt goed rul en gaar is.  
Een schep aardappeldeeg in de hand nemen, het wat plat drukken en vullen met gehakt. Het deeg om het vlees 
sluiten en er een rolletje van maken. Door het paneermeel rollen, dan door het geklutste ei, daarna weer door de 
paneermeel. Frituren in de olie. 
 

II nndd ii sscchhee   kkrrookkee tt   

Ingrediënten: 

• 500 gram tarwebloem 
• 1 prei en wat selderij 
• 6 theelepels suiker 
• Kopje kecap asin 
• Geklutste eieren 
• 1 kg gehakt 
• Zout, peper 
• 2 theelepels nootmuskaat 
• Paneermeel 
• Olie 

 

Bereiding: 
Zet het gehakt op met 3 koppen water en maak het rul. Prei heel fijn maken en toevoegen. Maak van de bloem een 
papje met wat water en roer dit goed door het gehakt totdat een gladde massa ontstaat. Af laten koelen, kroketjes 
van maken, paneren en frituren. 
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II nndd ii sscchhee   oommeell ee tt   

Ingrediënten: 

• 4 eieren 
• 1 eetlepel fijngehakte uien 
• 1 mespuntje sambal brandal 
• 1 mespunt trassi 
• 2 lepels santen 
• Zout 

Bereiding: 
Klop de eieren met het zout los in een kan. Wrijf in een vijzel de kruiden met de santen door elkaar. Dit papje door 
de eieren kloppen. Boter in de pan heet maken en van het mengsel een omelet bakken die aan twee kanten 
lichtbruin moet zijn.  
Deze omelet kan men zeer goed als garnering voor de nasi goreng gebruiken, hij kan echter ook als zelfstandig 
gerecht gegeten worden. 
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JJaawwaa  ll eeww    -- tt jj aa pp   jj aahhee --   

Ingrediënten: 

• Zachtgekookt varkensvlees 
• zachtgekookte varkensdarmen 
• zachtgekookte varkenslever 
• zachtgekookte tiho (pens) 
• zachtgekookte sontong kering 
• 1 zachtgekookte vette kip 
• Garnalen 
• Varkensvet 
• Meel 
• Eieren 
• daun bawang en selderie 
• rode uien 
• knoflook 
• peper en zout naar smaak 

 

Bereiding: 
Snij al het vlees in kleine stukjes. Meng de kippebouillon en varkensbouillon bij elkaar, doe hierin het gesneden vlees 
en wat gebakken uien, knoflook, peper en zout en laat de massa nog eens tezamen koken.  
Nu maakt men 4 verschillende frikadelletjes klaar: 

1. wat gepelde garnalen fijnmaken met rauwe knoflook, peper, zout, meel en ei en er kleine ronde 
balletjes van maken die men in varkensreuzel bakt. 

2. wat gepelde garnalen fijnmaken. Deze mengen met een ei, in stukjes gesneden en gebakken 
varkensvlees met vet, rauw gehakt varkensvlees, wat meel, peper en zout. Neem een paar lapjes 
varkensvet en rol hierin een gedeelte van het gehakt. Van het andere gedeelte maakt men balletjes. 
Alles gaar stomen. 

3. gepelde garnalen fijnmaken met een ei, zout en peper. Voeg hierbij kleine stukjes garnalen en 
fijngesneden daun bawang. Beide eerst in de reuzel en in een weinig meel met een dooier bakken. 
Van dit mengsel maakt men rolletjes en kleine balletjes, die ook gestoomd worden. 

4. wat gepelde garnalen fijnmaken met 1 ei, gebakken knoflook, zout en peper. Daarna in een dunne 
dadar (omelet) rollen en stomen. De frikadelletjes in varkensvet en dadar worden in schijfjes van 
ongeveer ½ cm gesneden.  

Doe nu alle frikadelletjes in de Jawa lew, met wat gesneden kool, peultjes, ham en gebraden jonge bawang en laat 
alles dan nog eens tezamen koken. Tiho (pens) moet goed schoongewassen worden en met pisangblad gekookt. 
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JJ eeggaannaann   

Ingrediënten: 

• Princesseboontjes 
• Snijbonen 
• Witte kool 
• Worteltjes 
• 6 a 8 kemiris 
• Stukje trassi 
• Lombok 
• Stukje tamarinde 

 

Bereiding: 
Snij de groenten aan stukjes, kook ze gaar in water met zout, giet af en laat ze droog uitlekken. Laat 6 a 8 
kemirinoten in de oven poffen, haal de kern eruit en stamp ze met een stukje trassi en lombok fijn. Doe dit alles in een 
pannetje, voeg er een stukje tamarinde bij en roer er zoveel water door dat alles gebonden is. Doe er dan de 
groenten doorheen en die het op. Men kan er een scheutje kecap in doen. 
 

KKaaccaanngg  hh ii jj aauu   tthheeee   (( tt eeggeenn   bbeerr ii -- bbeerr ii ))   

In plaats van thee is het heel gezond om iedere dag een kopje kacang hijau-aftreksel te drinken. 
Men neemt hiervoor: 1 liter water + 100 gram kacang hijau + 1 stukje gember + suiker.  
De kacang hijau opzetten met het water en de gember en koken tot de kacang hijau gaar is. Het gezeefde vocht 
presenteren in theekopjes en suiker toevoegen. 
 

KKaaccaanngg  hh ii jj aauu   ttooeett jj ee   

Ingrediënten: 

• Gekookte kacang hijau 
• Geraspte klapper 
• Gula Jawa 

 

Bereiding: 
De kacang hijau vermengen met de geraspte klapper en presenteren met een dikke laag gula Jawa stroop.  
Gula Jawa stroop maakt men door enkele stukken gula Jawa au-bain-marie te verwarmen (zonodig met een klein 
beetje water) en de stroop daarna te zeven. 
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KKaaccaanngg  ssaauuss   -- 11 --   (( pp ii nnddaassaauuss ))   

Ingrediënten 

• 2 rode uien (of 1/2 gewone ui) 
• 2 teentjes knoflook 
• ½ theleepel sambal 
• ½ eetlepel olie 
• 2 eetlepels pindakaas 
• 1 eetlepel kecap 
• 1 theelepel suiker 
• Asemwater, zout 
• 2 dl water met ½ cm santen 

 

Bereiding: 
De uien, knoflook en trassi fijnwrijven met de sambal en het zout. ½ eetlepel olie heet laten worden en hierin het 
kruidenmengsel fruiten. Dan de pindakaas erbij met de kecap, suiker en wat asemwater. Alles goed doorroeren en 2 
dl water toevoegen. Blijven roeren tot er een gladde saus ontstaat. Santen hierin oplossen en zo mogelijk op smaak 
maken met zout, suiker en citroensap. 
 

KKaaccaanngg  ssaauuss   -- 22 --   (( pp ii nnddaassaauuss ))   

Ingrediënten: 

• 1 kop fijngehakte uien 
• 1 uitgeperste teen knoflook 
• 2 theelepel ketumbar 
• 1 theelepel jinten 
• 1 theelepel laos 
• Sambal 
• 3 flinke eetlepels pindakaas 
• Gula Jawa 
• Wat azijn 
• Santen 

 

Bereiding: 
Fruit de uien en knoflook in wat olie en voeg er de kruiden bij. Roer er de pindakaas door en leng het aan met 
zoveel santen dat er een gladde saus ontstaat. Gula Jawa, azijn en zout toevoegen en nog een kwartiertje laten 
sudderen. Als het te dik wordt nog wat santen toevoegen. 
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KKaaccaannggssaauuss   -- 33 --   

Ingrediënten: 

• 250 gram verse pindas of 150 gram pindakaas 
• Mespuntje sambal 
• Klein balletje tamarinde ter grootte van een knikker 
• 1 theelepel suiker 
• Enkele druppels citroensap 
• Een weinig zout 
• Zeer weinig trassi 
• Santen van een halve cocosnoot c.q. bouillon of water 
• Kecap 
• Stukje margarine of een eetlepel slaolie 

 

Bereiding: 
Indien verse pindas worden gebruikt, deze eerst malen in een gehaktmolen. De tamarinde in een klein beetje water 
zetten om uit te laten trekken, hiervan moet enkel het vocht worden gebruikt. De sambal en de fijngemaakte knoflook 
aanfruiten in de margarine of slaolie, daarna de gemalen verse pindas of pindakaas toevoegen en enkele minuten 
laten doorbakken. Met de santen c.q. bouillon of water het mengsel afslappen tot een dikke saus is verkregen. Op 
smaak brengen met vocht van de tamarinde, suiker, zout, kecap en citroensap 
 
 

KKeeccaappssaauuss   -- 11 --   

Ingrediënten: 

• 1 middelgrote ui of 4 sjalotten 
• 2 teentjes knoflook 
• 2 theelepels zout 
• 2 kemiris 
• ½ theelepel laos 
• ½ theelepel kunyit 
• ½ theelepel gemberpoeder 
• ½ theelepel ketumbar 
• ½ theelepel jinten 
• 3 eetlepels slaolie 
• 1 eetlepel asemwater 
• 1 eetlepel kecap 
• 2 theelepels gula Jawa 
• 1 stukje sereh (circa 2 cm) 
• 200 gram santen of melk 

 

Bereiding: 
De ui of de sjalotten en knoflook schoonmaken en snipperen en met de kruiden samen fruiten in slaolie (niet laten 
verkleuren). Hierna kecap, suiker, asemwater, enkele druppels citroen en de santen of melk toevoegen. Onder 
voortdurend roeren het mengsel laten inkoken, tot een dikke saus is verkregen 
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KKeeccaappssaauuss   -- 22 --   

Ingrediënten: 

• 1 theelepel sambal 
• 1 eetlepel gehakte uien 
• 1 uitgeperste teen knoflook 
• 2 eetlepels kecap manis 
• 1 lepel azijn 
• Olie 

Bereiding:  
Wrijf in de vijzel de sambal met de uien en de knoflook tot een dikke brij en bak dit op in wat olie. Roer er dan de 
kecap door met de azijn en wat zout. Even laten doorkoken en op smaak afmaken. 
 

KKeeddee lleeeebbrroooodd  

Ingrediënten: 

• 3 koppen kedeleemeel 
• 1 ½ eetlepel maismeel 
• 1 kopje water 
• 1 theelepel zout 
• 1 ei 

Bereiding: 
Van deze ingrediënten een deeg kneden. Meel, zout en mais droog door elkaar mengen, een kuiltje in het meel 
maken, water toevoegen en alles goed door elkaar kneden. Een warme puddingvorm (of een trommeltje dat goed 
afgesloten kan worden) invetten en bestrooien met griesmeel of paneermeel en voor ¾ vullen met het deeg. Het 
brood 1 ½ uur au bain-marie laten koken, uit de vorm laten glijden als het nog warm is (anders wordt het klef door 
gecondenseerde waterdampen) en laten afkoelen op een broodplank of een taartrooster. 
 

KKeepp ii tt ii nngg   ggoorreenngg  

Ingrediënten: 

• 5 a 6 kepitings 
• 4 teentjes knoflook 
• Jonge ui 
• Selderij 
• 10 eieren 
• Wat gesneden ham 
• Peper en zout naar smaak 

Bereiding: 
De kepiting (krabben) gaar koken en het vlees uit de schaal halen. De eieren worden geklopt met peper en zout. 
Fruit de gesneden knoflook in 5 eetlepels reuzel lichtbruin. Voeg hierbij de selderij en de bawangblaadjes, de ham, 
de schoongemaakte kepiting en de eieren bij. Keer dit gerecht met een bakspaan om en om. Voorzichtig dat het niet 
aanbrandt. 
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KKeerrrr ii ee   tt ee lloorr   

Ingrediënten: 

• 4 hardgekookte eieren 
• 2 lepels fijngehakte uien 
• 1 teentje knoflook 
• ½ theelepel trassi 
• 1 theelepel sereh 
• ½ theelepel sambal brandal 
• ½ theelepel ketumbar 
• ¼ theelepel jinten 
• ½ theelepel kunyit 
• 2 dl santen 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• 2 salam blaadjes 
• Zout 

Bereiding: 
Bak alle kruiden (behalve de bladeren) in wat olie samen met de uien en uitgeperste knoflook. Maak er een sausje 
van met de santen onder goed roeren en voeg er de salam en jeruk blaadjes bij. Leg in dit sausje de gepelde eieren 
-in het geheel of in de lengte doormidden gesneden- en laat alles stoven tot het sausje dik is geworden. 
 

KKeettaann ,,   zzwwaarrtt   ooff   ww ii tt   

Ingrediënten : 
• ½ liter ketan 
• 1 ½ liter water 
• 1/10 blok santen 
• Zout 

 
Bereiding :  
Kook de ketan op de manier van rijst maar gebruik bij het stomen minder santen. 
 

KKuuee   pp ii ss aanngg  

Ingrediënten: 

• 2 pisang tanduk 
• 45 gram maizena 
• Wat zout 
• 3 zakjes vanillesuiker 
• 6 dl santen 

Bereiding: 
Zet de bananen in de schil met ruim water op en kook ze in circa 1 uur gaar, schil ze en snij ze in de lengte in 
tweeën en dan weer in drieën. Alle ingrediënten mengen, het mengsel laten koken tot het dik wordt. Voeg de pisang 
partjes toe en laat het afkoelen. Verpak dan de stukjes stuk voor stuk in plastic, de massa moet goed om de pisang 
zitten. Het geheel moet voor het verpakken niet te koud zijn, anders wordt het te stijf. 
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KKuuee   rroott ii   

Ingrediënten: 

• 1 heel, oud, wit brood 
• 2 eieren 
• 1 kopje melk 
• Wat zout 
• 2 zakjes vanillesuiker 
• 4 eetlepels suiker 
• 1 kopje geweekte krenten 
• 1 kopje geweekte rozijnen 
• ½ kopje amandelen 
• 1 glas rum 

 

Bereiding: 
Haal de korst van het brood en week het brood en week het brood in melk. Kneed het met de geklutste eieren. De 
rest toevoegen en goed dooreen kneden. De rest toevoegen en goed dooreen kneden. Een springvorm van 20 cm 
invetten met margarine. Het mengsel in de springvorm doen en in de oven bakken tot de bovenkant bruin is (circa 35 
a 40 minuten). Af laten koelen en in punten snijden. 
 

KKuuee   TTaallaamm  

Ingrediënten: 
Deze kue bestaat uit 2 verschillend gekleurde lagen, vandaar dat enkele ingrediënten schijnbaar dubbel zijn maar 
dat heeft dus daarmee te maken ☺ 
 

• 2 rondjes gula Jawa 
• 2 eetlepels water 
• 45 gram maizena 
• Snufje zout 
• 6 dl santen 
• 3 zakjes vanillesuiker 

 
• 45 gram maizena 
• 6 dl santen 
• 3 zakjes vanillesuiker 
• Snufje zout 
• 140 gram witte basterdsuiker 

 
Bereiding : 
Zet de gula Jawa op met het water en laat ze smelten. Maak een papje van de maizena, zout, santen en 
vanillesuiker en voeg dit bij de gesmolten gula Jawa. Laat alles doorkoken tot het dik wordt, goed roeren. Giet 
daarna de pudding in een schaal om springvorm (eerst met koud water omgespoeld). 
Kook vervolgens de ingrediënten voor de witte laag totday het dik is geworden, ook weer goed roeren. Giet dit 
mengsel dan op de bruine laag, laat het geheel afkoelen, keer hem om op een platte schaal en snij hem in plakjes. 
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KKuu  LLoo  YYuukk   -- 11 --   

Ingrediënten: 

• 500 gram varkensvlees 
• 1 ei 
Saus: 
• 1 dl water 
• Aardappelmeel 
• 1 teentje knoflook 
• 1 eetlepel kecap 
• 1 klein blikje ananas 
• Zout, gembernootjes 
• Maizena 
• Zout, olie 
• 1 eetlepel suiker 
• 3 sjalotten 
• 1 potje acap campur 
• 2 eetlepels tomatenketchup 
• 1 theelepel jahe 

Bereiding: 
Het ei loskloppen, het vlees in dobbelstenen snijden, zouten, door het ei halen en daarna door de maizena. In de 
olie het vlees LANGZAAM bruin laten bakken. 
Voor de saus: de sjalotten en de knoflook snipperen. 1 dl water met de suiker aan de kook laten komen. De uien, 
knoflook, acar, kecap, tomatenketchup, ananas en jahe bij het suikerwater doen. Dit mengsel zachtjes laten stoven 
tot alle ingrediënten BIJNA gaar zijn. Wat aardappelmeel aanmaken met koud water en hiermee de saus binden. 
De gember in plakjes snijden en aan de saus toevoegen. Het bruingebakken vlees aan de saus toevoegen en 
opdienen met witte rijst of mie. 
 



Indisch Kookboek  

 

 
 

© www.indischkookboek.nl 
J&M Ancona blz 112 van 217 Januari 2006 

KKuu  LLuu  YYuukk   -- 22 --   

Ingrediënten: 

• 400 gram mager vlees (varken) 

• 1 middelgrote ui 
• 1 tomaat 
• 50 gram gember 
• ¼ blik ananas 
• 150 gram komkommer 
• 200 gram water 
• 200 gram azijn 
• 2 eetlepels kecap 
• Zout 
• Maizena 
• 2 dessertlepels suiker 

 

Bereiding: 
Het vlees in blokjes van ongeveer 2 bij 2 cm snijden, zouten en een half uur tot drie kwartier in de kecap zetten 
(marineren). Daarna laten uitlekken op een zeef, door het opgeklopte ei en meel halen en frituren. De groenten in 
blokjes snijden. Ui, tomaat, gember, ananas en komkommer. De saus wordt gemaakt van water en azijn. Dit onder 
toevoeging van suiker opzetten. Wanneer het vocht aan de kook is, afbinden met maizena tot een saus is verkregen. 
Hierin de gesneden groenten doen en crica 10 minuten laten stoven. Op het laatst de gefrituurde blokjes vlees 
toevoegen en eventueel op smaak brengen met suiker, zout en peper. 
 

KKuu  lluu   yyuukk   (( 33 ))   -- 22   pp eerrssoonneenn --   

Ingrediënten: 

• 200 gram (mager) varkensvlees 
• 1 ei 
• 20 gram ui 
• 1 middelgrote tomaat 
• 20 gram gember 
• 2 plakken ananas 
• 20 gram komkommer 
• Water en azijn 
• Kecap, zout, suiker, meel en slaolie 

 

Bereiding: 
Snij het varkensvlees in dobbelsteentjes van ongeveer 2 bij 2 cm., zouten en peperen, door het geklopte ei halen, 
door paneermeel halen, rol het daarna nogmaals door droge bloem en in hete slaolie frituren. De gesneden ui 
aanfruiten. Voeg de in blokjes gesneden komkommer, tomaat, ananas en gember toe (plus een heel klein beetje 
knoflook). 
Voor de saus: breng water en azijn aan de kook met wat suiker (zoetzure smaak), bind de saus met maizena of 
sago af, men voegt de groente toe en laat het geheel enkele minuten doorstoven. Op smaak brengen en pas op het 
laatste ogenblik het vlees en de kecap toevoegen. 

• 1 ei 
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LLeemmppeerr   

Ingrediënten: 

• 250 gram (3 dl) ketan 
• 4 dl water 
• ½ cm santen 
• 1 spriet sereh 
• Mespuntje zout 

 

Bereiding: 
Ketan wassen als rijst, opzetten met 4 dl water en koken als rijst. Als het water kookt, een mespuntje zout toevoegen 
met de santen. Voorzichtig een keer omroeren en de ketan als rijst gaar laten worden. Als de ketan gaar is op een 
grote schaal scheppen en goed uitspreiden om het te laten afkoelen. 
 

LLeemmppeerr -- VVuullssee ll ::   (( bb vvbb   bbuummbbuu   kkuunn ii nngg ))   

Ingrediënten: 

• 5 rode uien (of 1 gewone) 
• 3 teentjes knoflook 
• ¾ theelepel ketumbar 
• ¼ theelepel jinten 
• ½ theelepel kunyit 
• 4 kemiris 
• ¼ theelepel laos 
• 2 eetlepels olie 
• 200 gram gehakt of 2 tartaartjes 
• Peper en zout 
• 1 eetlepels water met ¼ cm santen 
• Mespunt sereh 

 

Bereiding: 
Uien, knoflook en kermiris fijnmaken in de vijzel, samen met alle kruiden behalve de sereh. 2 eetlepels olie warm 
laten worden en hierin het kruidenmengsel fruiten. Dan het vlees erbij met naar smaak peper en zout. Tijdens het 
braden het gehakt met twee vorken goed los maken. Als het goed gebraden is 2 eetlepels water, santen en een 
mespuntje sereh toevoegen. Zachtjes laten bakken tot het vocht verdampt is. 
Dit vulsel in de ketan pakken (rolletjes) en dan in pisangbladeren of aluminiumfolie stomen in circa 15 minuten. 
 



Indisch Kookboek  

 

 
 

© www.indischkookboek.nl 
J&M Ancona blz 114 van 217 Januari 2006 

LLooeemmpp ii aa   -- 55   ss ttuukkss --   

 
Omhulsel  

bloem, maizena, eiwit, water 
lopend papje van rijstebloem (molenaars kindermeel) 
bloem, water, zout (tot bal) 

 
pannekoekjes bakken van het deeg. Deze pannekoekjes moeten zeer dun zijn, als vliesjes waar men doorheen kan 
kijken.  
 
Vulling  -1 dessertlepel per loempia= 
250 gram garnalen, kip of varkensvlees 
50 gram kool 
50 gram tauge 
1 teentje knoflook 
10 gram prei 
Zout en peper 
 
De garnalen of gaargemaakte kip of het gebraden vlees snijden in reepjes van crica 2 cm. Knoflook schoonmaken, 
fijnsnijden of door een knoflookpers knijpen. Kool en prei fijnsnijden. Het geheel even aanfruiten en uit laten lekken 
op een zeef. Hiermee de pannekoekjes vullen en dichtvouwen. Voor het vouwen, zie tekening onder. Frituren in diep 
vet (frituurpan). Serveren met kacang of gembersaus. 
 

 

  

LLooeemmpp ii aa   ssaauuss   

Ingrediënten: 

• 3 eetlepels azijn 
• 3 eetlepels bruine basterdsuiker 
• 2 teentjes knoflook 
• 2 eetlepels kecap 
• Wat chilisaus 
• Maizena 

 

Bereiding: 
Alles bij elkaar mengen. Hierbij de knoflook uitpersen. Wat water toevoegen. Laten koken en dan binden met wat 
aangemaakte maizena en meteen opdienen. 
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LLooeemmpp ii aa   vv ee ll ll eenn   

Ingrediënten: 

• 100 gram bloem 
• 1 eiwit 
• 6 a 8 eetlepels water 
• 20 gram maizena 
• Bloem, zout 

 
Bereiding: 
Het eiwit even opkloppen. Bloem en maizena in een kom zeven. Het eizit er aan toevoegen en geleidelijk het water 
en het zout er aan toevoegen. Kneed hiervan een glad deeg. Een bord met bloem bestuiven (door de zeef), het 
deeg er op leggen en daarover weer bloem strooien. 1 tot anderhalf uur in de koelkast laten staan. Een plank of het 
aanrecht met bloem bestuiven en hierop het deeg uitrollen. Het deeg in vieren delen en elk stuk opnieuw uitrollen, 
het deeg moet zeer dun worden uitgerold, tot het bijna doorzichtig is. Telkens opnieuw bestuiven zodat het niet gaat 
plakken. De deegvelletjes vierkant bijsnijden en op een koele plaats zetten. Later legt men op elk velletje 2 eetlepels 
vulling, bij het dichtvouwen de randen insmeren met wat losgeklopt ei. De loempia’s in hete olie bruin bakken. 
 
 

LLooeemmpp ii aa vvuull ll ii nngg   -- 11 --     

Ingrediënten: -10 stuks- 

• 250 gram doorregen varkenslappen 
• 250 gram varkensfricandeau en/of een flin stuk kleingesneden kip 
• 1 ui 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 tahu koek 
• 1 stuk rebung (bamboo-shoots) 
• 500 gram tauge 
• 250 gram witte- of spitskool (fijngesneden) 
• 1 eetlepel selderij 
• 1 eetlepel vetsin 
• 1 scheut chilisaus 
• Peper, zout 

 

Bereiding: 
Varkenslappen goed uitbakken, dan de uien en knoflook in dezelfde pan fruiten. Varkensfricandeau en/of kip erbij. 
Plakken tahu in olie bakken en in dobbelsteentjes snijden. Rebung in lange repen snijden, alle ingrediënten bij het 
vlees doen en op smaak maken (heel even op laten staan). Als alles is afgekoeld in de velletjes verdelen (tijdens het 
afkoelen in een zeef laten uitlekken). 
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LLooeemmpp ii aa vvuull ll ii nngg   -- 22 --   

Ingrediënten:  -4 stuks- 

• 50 gram tauge 
• 50 gram gesnipperde kool (witte-, spits-, etc..) 
• 50 gram gesneden selderij 
• 1 gesneden prei 
• 1 teentje knoflook 
• 100 gram gehakt 
• 50 gram blokjes ham of kippevlees 
• Peper, zout 
• Vetsin, olie 

 

Bereiding:  
De groenten goed schoonmaken en drogen. In een paar eetlepels olie de knoflook en prei zachtjes fruiten. Het 
gehakt meebakken en met een vork uit elkaar roeren zodat het kruimelig wordt. De overige groenten erbij doen en 
nog circa 3 minuten laten bakken, steeds omscheppen. Tot slot de stukjes kip of ham door het mengsel scheppen. De 
vulling op smaak maken met peper, zout en een snufje vetsin. Dit mengsel in een zeef laten uitlekken zodat overtollig 
vocht en vet verdwijnt. 
 
 

LLooeemmpp ii aa vvuull ll ii nngg   -- 33 --   

Ingrediënten: -4 stuks- 

• 50 gram tauge 
• 1 gesnipperde prei 
• 1 eetlepel gehakte selderij 
• 1 teentje knoflook 
• 100 gram gaar varkensvlees 
• 100 gram garnalen 
• Kecap, sherry 
• Peper, zout 

 

Bereiding: 
Garnalen fijnhakken, vlees in kleine blokjes snijden. Olie verhitten en hierin knoflook, prei en tauge zachtjes fruiten. 
Vlees, garnalen en selderij toevoegen en het geheel nog 2 minuten al roerende laten bakken. Op smaak maken met 
kecap en sherry, peper en zout. Eén minuut laten bakken en op een zeef laten uitlekken. 
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LLoonnttoonngg  

Ingrediënten: 

• ½ liter rijst 
• 2 eetlepels ketan 
• 1 ½ liter water 

 

Bereiding: 
Was de rijst gemengd met de ketan. Aan de kook brengen met wat zout. Als de rijst kookt op een laag vuur zetten. 
De rijst mag stuk koken, moet zeer gaar zijn. Spoel een schotel om met koud water. Strijk hierop de rijst uit. Af laten 
koelen en dan in rechthoekige stukken snijden. 
Bijgerechten: droge sambalans, opor van kip, saté, gado-gado of petjel. 
 

LLoonnttoonngg  vvlluugg  

Koop lontongrijst in zakjes bij de toko. Kook ze in ruim water in ½ uur gaar. Af laten koelen en stukjes snijden van 
1cm bij 2 a 3 cm.  
 
 

MMaakkrreeee ll   oobbllookk   

Ingrediënten: 

• 1 gerookte makreel 
• 2 hardgekookte eieren in plakjes 
• 2 tomaten in plakjes 
• 10 a 15 gehalveerde champignons 
• Wat fijngesneden selderie 
• Sambal naar smaak 
• 2 theelepel kerriepoeder 
• Wat gesmolter boter 
• Zout 
• Peper 

 

Bereiding: 
Verwijder het vel van de makreel en verwijder de graten. Leg ze op aluminiumfolie en bestrooi ze met zout, peper en 
selderie, de schijfjes tomaat, de champignons, kerriepoeder en wat sambal. Alles goed verdelen, dan de gesmolten 
boter er over gieten. Het folie goed dichtvouwen en in de oven leggen (op stand 3 á 4 verhit). 15 tot 20 minuten in 
de oven laten staan. 
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MMaassaakk   BBaall ii   mmee tt   ssaanntteenn  

Ingrediënten: 

• 5 eieren 
• 4 rode lomboks 
• ½ theelepel trassi 
• 6 rode uien 
• 1 jeruk purut blaadje 
• Een stukje sereh 
• Santen, klapperolie en zout 

 

Bereiding: 
De eieren hard koken, daarna pellen en een beetje plat drukken. Braad de eieren in de klapperolie lichtbruin. Maak 
de bumbus fijn, fruit ze in een paar lepels klapperolie en voeg hierbij wat santen, asemwater, sereh, jeruk purut 
blaadje, kecap en de eieren. Laat de massa doorkoken tot de olie eruit komt. Het gerecht mag niet droogkoken. 
 
 

MM ii hhooeenn   

Ingrediënten: 

• 250 gram mihoen 
• 1 grote ui 
• 200 gram varkenspoulet 
• 1 grote prei 
• 400 gram witte kool 
• Kecap 
• Citroensap 
• Mespunt jahe 
• 1 teentje knoflook 
• 75 gram garnalen 
• 1 bosje selderij 
• 150 gram tauge 
• Peper, zout 
• Stukje trassi 
• Olie 

 

Bereiding:  
Een flinke pan water aan de kook brengen, als het kookt het gas uitdoen en de miehoen in het kokende water 
leggen. Precies 3 minuten laten staan, dan voorzichtig overdoen in een vergiet. Afspoelen met koud water en uit 
laten lekken. Groenten snijden, wassen en uit laten lekken. In hete olie het vlees bakken, de uitgelekte groenten 
toevoegen, trassi, scheutje kecap, peper, zout en jahe erbij. Zachtjes laten stoven tot de groenten bijna gaar zijn, 
mihoen en garnelen erbij en warm laten worden. Citroensap er door. 
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MMuunndduu -- mmuunndduu   

Ingrediënten 

• 2 ons gehakt 
• 1 lombok 
• 2 kemiris 
• 1 schijfje laos 
• 1 schijfje kencur 
• 5 uien 
• 1 theelepel trassi 
• 1 kopje santen 
• Asem en zout naar smaak 

 

Bereiding:  
De kruiden fijnwrijven. Alle ingrediënten in de wadjan met een paar eetlepels olie (het liefst olie waar aardappels in 
zijn gebakken). Koken tot de olie eruit komt. 
 

NNaass ii   ggoorreenngg  

Ingrediënten: 

• Veel aan dobbelsteentjes gesneden stukjes vlees 
• Gaar gekookte rijst 
• Veel gehakte uien 
• 2 teentjes geperste knoflook 
• 3 theelepels ketumbar 
• 2 theelepels kunyit 
• 2 theelepels sambal trassi 
• Wat gesneden ham 
• 1 kopje gekookte en gepelde garnalen 
• 2 lepels fijngehakte selderij (groen) 

 

Bereiding: 
Olie heet laten worden en hierin uien, knoflook. Ketumbar, kunyit en sambal fruiten. De kool erbij en dan de stukjes 
vlees, garnalen en zout naar smaak. Voeg de rijst er beetje bij beetje bij en bak alles onder continu omscheppen op. 
Meng op het laatst de snippers ham en selderij erdoor. Serveer met acar of augurken, schijfjes tomaat en 
komkommer en voor iedere eter een gebakken ei. 
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NNaass ii   ggoorreenngg  cchh ii nn ee eess   -- 11 --   

Ingrediënten: 

• 500 gram gekookte rijst 
• 200 gram gesneden uien 
• 3 teentjes fijngesneden knoflook 
• 100 gram tauge 
• 100 gram fijngesneden witte kool 
• 1 eetlepel bieslook 
• 1 eetlepel selderie 
• 250 gram fijngesneden varkensvlees, kip, garnalen of krab, gemengd 
• 100 gram ham 
• 4 eieren 
• 4 eetlepels reuzel 
• ½ theelepel vetsin 

 

Bereiding: 
Bak de uien, knoflook en vlees in de reuzel.  Tauge en kool even meebakken (circa 2 minuten). De rijst toevoegen en 
meebakken. 2 eieren klutsen met wat zout, door de warme massa roeren en laten stollen. Van de overige eieren een 
omelet bakken, daarna oprollen en in fijne reepjes snijden.  Nasi afmaken met kecap en vetsin. Garneren met 
reepjes omelet, fijngesneden ham, bieslook en selderie. 
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NNaass ii   GGoorreenngg  CChh ii nn ee eess   -- 22 --   

Ingrediënten: 

• 500 gram rijst 
• 100 gram varkensvlees 
• 50 gramn garnalen 
• 100 gram gerookt spek 
• 100 gram ham 
• 50 gram prei 
• Margarine of slaolie 
• Naar smaak: 
• Lombok c.q. sambal 
• Knoflook 
• Jahe 
• Trassi 
• Kecap 
• Zout 

 

Bereiding: 
Gebruik een goede kwaliteit droogkokende rijst. Er bestaat anders de mogelijkheid dat de nasi goreng nat en klef 
wordt en zich niet goed laat bakken, de mogelijkheid tot aanbranden is groter. Gebruik per persoon circa 125 
gram. 
Kook de rijst gaar en droog. Het varkensvlees, rookspek, hem en de prei in 1 ½ cm lange reepjes snijden (Julienne). 
Men doet een weinig margarine of slaolie in een braadpan, voeg hier de kruiden aan toe, en fruit het geheel enige 
ogenblikken aan. Men doet hierna het gesneden spek en vlees erbij, het laatst de ham en de garnalen. Het geheel 
enkele minuten aanbraden onder voortdurende omscheppen. Het gebraden mengsel overdoen in een zeef, die is 
geplaatst op een pan of kom, zodat het overtollige vocht kan worden opgevangen. Hierin gaat men de rijst 
aanbraden en het mengsel van vlees, garnalen, spek en ham toevoegen en het geheel enkele minuten doorbakken, 
op smaak brengen met zout en kecap. De nasi goreng op een schaal overdoen en afgarneren met de prei. 
Eventueel kan men hier nog bij serveren: zoetzuur, saté, kip, omelette, krupuk en gebakken ei. 
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NNaass ii   ggoorreenngg  ss pp eecc ii aaaall   

Ingrediënten: 

• 1 pond speklappen (niet te vet) 
• 10 kemiris 
• 6 teentjes knoflook 
• Stuk trassi 
• 4 uien 
• ½ klein potje gesneden stemgember 
• 400 gram verse groenten zoals: kool, tauge, prei, wat worteltjes, etc… 
• 2 rode lomboks 
• 2 theelepels ketumbar 
• 2 theelepels laos 
• 2 theelepels sereh 
• Zout, kecap 

 

Bereiding: 
De lappen kruiden met het zout, laos, sereh en ketumbar en wat kecap. Even laten intrekken dan vlug bruin bakken. 
Uit de pan halen en laten afkoelen, daarna klein snijden. In de olie de samen gewreven kemiris, knoflook en trassi 
met de fijngesnipperde uien fruiten (circa 10 minuten). Dan de schoongemaakte groenten erbij met de lombok 
(fijngesneden), ook weer circa 10 minuten laten sudderen. Het vlees meer bakken en 2 eetlepels kecap erbij doen. 
Gekookte, afgekoelde rijst bij mengen en onder goed doorroeren opbakken. Serveren met acar, gebakken eieren 
en fruitjes. 
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uull ii   

Ingrediënten: 

• 1 kip van circa ½ pond 
• 1 uitgeperste teen knoflook 
• 2 lepels fijngehakte uien 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• 1 lepel ketumbar 
• ½ lepel jinten 
• ½ lepel laos 
• 1 lepel sereh 
• 1 theelepel jahe 
• Zout 
Verder: 
• Wat foelie 
• ’n paar peperkorrels 
• Wat kaneel 
• 1 theelepel jahe 
• Zout 

 

Bereiding: 
Doe de kruiden in een pan en giet er 1 liter water bij. Leg de kip erbij en kook ze gaar. Snij ze dan in stukken en 
bak ze bruin in de boter. Stamp het tweede kruidenmengsel in de vijzel fijn. Kook de rijst in de kippenbouillon en 
voeg hieraan het tweede kruidenmengsel toe. Is de rijst gaar en droog, serveer ze dan met de stukken gebakken kip 
en gefruite uitjes over de rijst. 
 
 

OOnnddee -- oonnddee   

Ingrediënten: 

• 300 gram kacang hijau 
• 2 sliertjes daun pandang 
• 3 rondjes gula Jawa 
• Dikke santen 
• Wat bloem 
• 500 gram ketanmeel 
• Zout, sesamzaad 

 

Bereiding: 
Laat de kacang hijau 1 nacht weken in water, kook ze vervolgens met zoveel water dat ze net onderstaan met wat 
zout naar smaak. Als ze zacht zijn de gula Jawa en pandang toevoegen en laten meekoken tot het geheel 
gebonden is.  Voeg op het laatst de santen toe en bind het geheel tot de vulling dik is met wat bloem. Kneed van het 
ketanmeel met wat zout en santen een deeg en maak er ballen van, zo groot als een gehaktbal. Plet ze op de hand, 
vul ze met het gehaktmengsel en sluit ze, het deeg moet goed om de vulling zitten. Rol ze door sesamzaad, bak ze 
in hete olie en laat ze vervolgens uitlekken. 
 

NNaass ii   kk eebb
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OOrraa   AArree   

Ingrediënten: 

• 250 gram gehakt 
• Wat jonge boontjes of kool 
• 3 a 4 eieren 
• 6 uien 
• 2 eetlepels olie 
• Peper en zout naar smaak 

 

Bereiding:  
De kool heel fijn snijden en half gaar koken. Uien snipperen en fruiten. Dan de kool, het vlees, peper en zout erbij 
voegen. Als de kool gaar is, de geklopte eieren er door mengen. 
 
   

OOsseeeehh --OOsseeeehh   

Ingrediënten 

• 500 gram rundergehakt 
• 6 eetlepels gehakte uien 
• 2 teentjes uitgeperste knoflook 
• 1 theelepel trassi 
• ½ theelepel sambal 
• 1 theelepel laos 
• 2 theelepels ketumbar 
• 1 theelepel jinten 
• 4 geraspte kemiris 
• 4 eetlepels asemwater 
• 1 theelepel sereh 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• Santen 

 

Bereiding: 
Maak een kruidenmengsel van de uien, knoflook, trassi, sambal, laos, ketumbar, jinten, de kemiris en wat zout en 
meng dit zorgvuldig door het gehakt. Maak van dit gehakt ballen ter grootte van flinke bitterballen. Laat de kruiden 
nu een tijdje intrekken. Als de ballen uit elkaar vallen doe er dan een ei door. Olie heet maken in de wadjan, hierin 
de ballen bruin bakken (rondom). Dan het asemwater toevoegen met de santen, sereh en de jerukblaadjes. De 
balletjes gaar laten sudderen. Voeg zo nodig wat santen toe als het teveel inkookt. 
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PPaannggééhh   PPaaddaanngg  

Ingrediënten: 

• 4 a 5 moten vis 
• ½ vingerlengte kunyit 
• 5 rode uien 
• 3 schijfjes laos 
• 3 lomboks 
• 1 stukje sereh 
• Een paar klampes blaadjes (ruku-ruku) 
• Jeruksap (of blimbing wulu) en zout naar smaak 

 

Bereiding: 
De bumbus (behalve de sereh en de daun klampes) fijnmaken, daarna met wat water en de andere ingrediënten 
opkoken. Als de saus flink kookt kan men de vis er in doen.  
In plaats van vis kan men ook jonge kip of grote garnalen gebruiken. 

  

PPaannggss ii tt   ggoorreenngg  (( 8800 ))   

Ingrediënten: 

• 20 loempiavellen 
• 500 gram gehakt 
• Peper, zout 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 geklutst ei 
• Sambal naar smaak 

 

Bereiding: 
Het gehakt met de kruiden mengen en er balletjes van draaien. Snij de loempiavellen in vieren, leg op elk velletje 
een balletje, smeer de randen in met ei en vouw elk velletje in een driehoekje, vouw de punt tegengesteld terug en 
plak hem vast met ei. Frituren en opdienen met pangsitsaus. 
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PPaannggss ii tt   pp eedd ii ss   (( pp eeddaass ))   -- vv llaammmmeett jj ee ss --   

Ingrediënten: 

• 10 loempia vellen 
• 500 gram gehakt 
• Circa 10 fijnegwreven cabe rawits 
• 1 eetlepel sambal 
• Peper, zout 
• 2 teentjes knoflook 
• Olie 

 

Bereiding: 
De loempiavellen in vieren snijden, daarna nog eens diagonaal zodat er 80 driehoekjes ontstaan. Meng het gehakt 
met de kruiden. Leg op elk driehoekje wat gehakt en smeer de randjes in met ei. Vouw de puntjes op elkaar, zodat 
weer een driehoekje ontstaat. Sla een van de puntjes, ingesmeerd met ei, terug. Bak ze in de olie tot ze bruin zijn. 
Ze kunnen heet worden opgediend zonder saus. 
 

PPaannggss ii tt   ssaauuss   

Ingrediënten: 

• 1 blikje tomatenpuree 
• Zout, suiker 
• 1 theelepel sambal 
• 2 theelepels jahe 
• 2 eetlepels azijn 
• Water, maizena 

 

Bereiding: 
Alles bij elkaar aan de kook brengen en licht binden met maizena. Koud serveren. 
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PPaassttee ii tt jj ee ss   

Ingrediënten: 

• 1 kg tarwebloem 
• 250 gram margarine 
• Zout, suiker 
• Circa 4 dl water 
• Olie 

 
• 1 kg gehakt 
• 2 uien 
• 1 prei 
• ½ kopje sla-olie 
• Bosje selderij 
• Peper, zout 
• 2 schepjes suiker 
• 2 theelepels nootmuskaat 

 

Bereiding: 
Bloem met de rest van de eerste ingrediënten in een kom doen en er een stevige bal van kneden. Circa 40 balletjes 
er van maken en tot een rond plakje uitrollen. Elk plakje vullen met het onderstaande mengsel en er dan halve-maan 
vormige pakjes van maken. 
Vulling: 
Het gehakt met een half kopje water opzetten en het goed rul maken. De prei met de uien fijnsnijden en glazig 
fruiten. Dit samen met de kruiden aan het gehakt toevoegen en een half uurtje laten bakken. De selderij fijnsnijden en 
toevoegen. Het mengsel af laten koelen, pakjes maken als hierboven beschreven en frituren in de olie. 
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PPeecceell   –– bbaass ii ss rr eecceepp tt --   

1 bord vol groenten (bvb tauge, selderie,..) 
2 lomboks 
1 kopje santen 
4 kemiris 
1 of 2 teentjes knoflook 
2 uitjes 

 
De groenten schoonmaken, eventueel klein snijden, 5 minuten in kokend water dompelen en laten afkoelen. De 
kruiden fijnwrijven, met de santen vermengen en deze op een zacht vuur al roerend verwarmen tot het geheel gaat 
binden. De saus laten afkoelen en apart in een sauskom presenteren of over de groenten gieten.  Gebakken krupuk 
of dun gebakken tempe erbij geven. 
 

Pecel selderie 
1 bord vol gesneden selderie, pecel-saus, gebakken tempe. 
Zie het basisrecept voor pecel. 
 
Pecel kacang panjang 
1 bord vol gaargekookte kacang, pecel-saus, gebakken tempe of krupuk. 
Zie het basisrecept voor pecel. 
 
Pecel tauge 
1 bord vol gaargekookte tauge, pecel-saus, gebakken krupuk, tempe of garnalenkoekjes. 
Zie het basisrecept voor pecel. 
 
Pecel ketimun 
1 bord vol rauwe komkommer, pecel-saus, garnalenkoekjes. 
Zie het basisrecept voor pecel. 
 
Pecel van jonge mangga 
1 bord vol gesneden jonge mangga, pecel-saus 
De saus bereiden volgens het basisrecept en over de jonge gesneden mangga gieten. 
 
Pecel gedok van vlees 
Dezelfde bumbus, maar het vlees wordt eerst zacht gekookt, dan in lapjes gesneden en in asem-garam 
gedan. Nu slaat met met een ulek-ulek de lapjes bijna uit elkaar en kookt ze verder in de saus, totdat de olie 
eruit komt. 
 
Pecel terong 
2 grote terongs, 3 gebakken kemiris, 2 lomboks, trassi, asemwater, zout, dikke santen 
 

Maak sambal van de kemiri, de trassi, de asem en het zout., voeg nu de sambal in de santen en giet ze over de 
ongeschilde terong. Doe in de pecel wat kemanggi blaadjes. 
 

PP ii nnddaass ,,   ggeebbaakkkkeenn  

Rauwe pindas worden op een matig vuur in een droge wadjan onder voortdurend roeren gedroogd. De velletjes 
zijn dan gemakkelijk te verwijderen, waarna de pindas al of niet met wat vet lichtbruin gebakken worden. 
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PP ii nnddaakkaaaass   

Ingrediënten: 

• 500 gram gebrande pindas 
• 1 theelepel sambal ulek 
• Zout 
• 1 ½ eetlepel suiker 

 

Bereiding: 
De gebrande pindas 3 keer malen en daarna vermengen met de sambal, het zout en de suiker. 
 

PP ii nnddaakkooeekk jj ee ss   

Ingrediënten: 

• 500 gram gemalen gebrande pindas 
• 200 gram poedersuiker 
• 3 eiwitten 
• Snufje zout 

 

Bereiding: 
De eiwitten met een gedeelte van de poedersuiker stijfkloppen. Poedersuiker, zout en gemalen pindas toevoegen en 
alles goed door elkaar mengen. Van dit mengsel op een bakblik bergjes maken en in een heel matige oven 
lichtbruin bakken. 
 

PP ii nnddaanngg  aayyaamm  -- 11 --   

Ingrediënten: 

• 1 kleine kip 
• ½ liter water 
• 2 theelepels ketumbar 
• 1 theelepel jinten 
• 1 fijngesneden grote ui 
• 1 eetlepel asemwater 
• Zout 
• 2 lomboks 
• 1 stukje fijngesneden laos 
• 1 stukje sereh 
• 250 gram boter of vet 

 

Bereiding: 
De kip schoonmaken en in stukken verdelen. De kruiden, behalve de sereh, fijnstampen, vermengen met wat zout en 
hiermee de kip inwrijven. De kip bruin braden, sereh toevoegen en verder gaar koken in ½ liter vocht. Asemwater 
pas vlak voor het opdienen toevoegen.  
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PP ii nnddaanngg  aayyaamm  -- 22 --   

Ingrediënten: 
1 kip 
Stukje tamarinde 
2 uien 
6 a 8 teentjes knoflook 
4 lomboks 
1 eetlepel boter 
1 stukje lengkuas 
1 stukje trassi 
1 stengel sereh 
1 theelepel kurkumapoeder (kunyit) 
Een weinig kecap 

 

Bereiding: 
Hak een kip aan stukken en zet haar met een stuk tamarinde te koken. Hak of snipper 2 uien, 6 a 8 teentjes knoflook 
en 4 lomboks. Fruit dit in boter, doe het dan bij de kip, voeg er een stukje fijngemaakte lengkuas, trassi, sereh en een 
theelepel kurkumapoeder bij en laat alles doorkoken tot het gaar is. Door toevoeging van een weinig kecap wordt 
de smaak verhoogd. 
 
 

PP ii nnddaanngg  jj aagguunngg  

Ingrediënten: 

• 6 kemiris 
• 2 lomboks 
• Stukje trassi 
• 1 lepel boter 
• Een weinig zout 
• Tamarinde 
• Kecap 
• Jonge mais 

 

Bereiding: 
Kemiris poffen en uit de bast halen, fijnstampen met 2 spaanse pepers, een stukje in boter gebakken trassi en een 
weinig zout. Maak hiervan met tamarinde, water en een scheut kecap een dikke saus. Ondertussen heeft men jonge 
mais –waarin nog geen pitten zijn- in water met zout gaar gekookt. Laat ze goed droog uitlekken en roer ze in de 
saus en laat dit geheel nog even doorstoven. 
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PP ii nnddaanngg  kkeepp ii tt ii nngg  

Ingrediënten: 

• 5 a 6 krabben 
• Enige kruidnagels 
• 1 laurierblad 
• Een paar peperkorrels 
• Voor de saus: 
• 5 a 7 lomboks 
• Een stukje trassi 
• Lengkuas 
• 8 teentjes knoflook 
• 20 sjalotten 
• 100 gram boter 
• 1 eilepel kunyitpoeder 
• Een stukje tamarinde of wat citroensap 

 

Bereiding: 
Kook 5 a 6 krabben, na ze goed gewassen te hebben, in water met zout, enige kruidnagels, laurierblad en 
peperkorrels, net zoveel water dat de krabben precies onderliggen. Zodra men de poten gemakkelijk er uit kan 
trekken, zijn de krabben gaar en laat men ze in het nat koud worden, zoals men dat doet met kreeft. Vervolgens 
snijdt men de krabben in 4 stukken en maakt de saus gereed. 
Voor de saus: hak of stamp de lomboksmet een stukje trassi, lengkuas, knoflook en sjalotten goed fijn, bak het in een 
ons boter. Voeg er de kunyit, tamarinde of citroensap en het nat waarin de krabben gekookt zijn, bij en laat het 
langzaam even koken. 
 
 

PP ii nnddaanngg  kkuunnyy ii tt   

Ingrediënten: 

• 300 gram soepvlees 
• ½ liter water 
• 2 ½ cm kunyit of 1 theelepel kunyitpoeder 
• 2 schijfjes laos 
• 2 lomboks 
• 2 daun salam 
• Zout 

 

Bereiding: 
Het vlees in blokjes snijden en met de kruiden en het vocht gaar koken. 
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PP ii ss aanngg  ggoorreenngg  

Ingrediënten 

• 4 eetlepels bloem 
• Water, zout 
• 1 eiwit 
• 2 bananen 
• Bakpoeder, frituurvet 

 

Bereiding: 
Bloem en zout in een kom doen en met lauw water hiervan een soepel beslag maken. Het losgeklopte eiwit er aan 
toevoegen met een mespunt bakpoeder. Bananen pellen en in tweeën snijden, ze door het beslag halen en meteen 
in heet frituurvet bakken. Gelijk opdienen, eventueel bestrooid met poedersuiker. 
 

PPoonngg  tt jj aa   KKuu   vvaann  kk ii pp   

Ingrediënten: 

• 1 jonge kip 
• 5 teentjes knoflook 
• 1 eetlepel meel 
• 50 gram witte kool 
• 100 gram peultjes of boontjes 
• Wat garnalen 
• Wat frikandelletjes 
• Azijn, kecap, peper en zout naar smaak 

 

Bereiding: 
De kip in stukjes snijden en zacht koken met wat water en zout. De kool en peultjes ook in stukjes snijden. De 
knoflook dun snijden en in twee eetlepels reuzel braden. Voeg hierbij de bouillon, de kip, garnalen, frikandelletjes, 
groenten, kecap, peper en het zout. Nu bindt men de saus met het meel en doet de azijn erin.  
Bereiding van frikandelletjes: 200 gram garnalen fijnmaken met 2 teentjes knoflook, ½ eetlepel meel, wat peper en 
zout. Maak hiervan kleine balletjes en kook ze in water gaar. 
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RReemmppee jj eehh   -- 11 --   

Ingrediënten: 

• 3 ½ a 4 dl santen 
• 9 eetlepels rijstemeel 
• 4 eetlepels zelfrijzend bakmeel 
• 2 theelepels ketumbar 
• 1 theelepel kunyit 
• 2 theelepels knoflook 
• 1 eetlepel sambal 
• 200 gram gezouten pindas 
• Zout, olie 

 

Bereiding: 
Maak van de bloem en de santen een beslag, iets dunner dan pannekoekbeslag. Alle kruiden erbij en goed met de 
pindas mengen. Maak olie in de wadjan heet en laat er een lepel beslag in glijden. Laat de koeken aan beide 
zijden bruin worden, daarna laten uitlekken. 
 
 
 

RReemmppee jj eehh   –– 22 --   gg ii mmbbaall   uuddaanngg  kkrrookkaanntt   

Ingrediënten: 

• 150 gram kleine garnalen 
• 10 eetlepels tepung beras (= rijstemeel) 
• 3 eetlepels tepung terigu (meel) 
• 1 theelepel ketumbar 
• 4 rode uien 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 ½ vingerlengte kunyit 
• ½ theelepel trassi 
• Zout naar smaak 

 

Bereiding: 
Ontdoe de kleine garnalen van de kop, het meel lengt men aan met wat water en dikke santen. De bumbus worden 
heel fijngestampt. Voeg hierbij de garnalen en het aangelengde meel. Maak in een wadjan 2 theekopjes 
klapperolie warm, doe nu een soeplepen van dit beslag heel dun in de verwarmde olie en laat de gimbal krokant 
worden. Het aangelengde meel moet zo dik zijn als pannekoekbeslag. 
Men kan ook wat fijngesneden daun bawang en kaun kucai toevoegen. Gimbal of rempejeh kan ook van fijne terie 
gemaakt worden. 
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RReennddaanngg  

Ingrediënten 
 

• 500 gram vlees 
• 1 theelepel sambal manis 
• 3 eetlepels fijngehakte uien 
• 1 eetlepel ketumbar 
• 1 theelepel laos 
• ½ theelepel kunyit 
• 2 lepels serundeng 
• ½ theelepel sereh 
• Dikke santen 

 

Bereiding 
 
Wrijf alle kruiden fijn in een vijzel en kook ze met het rauwe vlees en voldoende santen. (eerst aan de kook brengen, 
daarna op een laag vuur).  Laten smoren tot het vlees gaar is, en het gerecht droog is geworden en de olie eruit 
begint te lopen.  Naar smaak zout toevoegen. 
 

RR ii jj ss tt ttaa ff ee ll   

Voorbeeld van een ri jsttafel-combinatie: 

• Witte rijst 
• Ajam opor 
• Sayur campur 
• Bumbu bali vlees 
• Semur babi (smoor) 
• Babi kucai 
• Bumbu bali ikan 
• Sambal goreng telor 
• Sambal goreng udang 
• Rujak manis 
• Acar campur 
• Serundeng 
• Krupuk 
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RR ii ssooll ll eess   (( 2255 ))   

Ingrediënten: 

• 1 kg gehakt 
• 1 prei 
• 1 bosje selderij 
• 10 worteltjes 
• 2 theelepels nootmuskaat 
• 5 theelepels suiker 
• ½ kopje maggie 
• 1 kg tarwebloem 
• 1 ei 
• 3 geklutste eieren 
• Margarine, olie 

 

Bereiding: 
Het gehakt opzetten met twee kopjes water. Snij de prei en selderij fijn en voeg ze aan het gehakt toe en laat alles 
circa ½ uur koken. Voeg alles toe en laat het geheel nog ¼ uur doorsudderen. Van 500 gram bloem en water een 
papje maken, dit door het gehakt doen zodat een dikke ragout ontstaat. Maak van de rest van de bloem en 1 ei 
met wat zout en water een beslag en bak hiervan in margarine dunne pannekoekjes. Vul ze met het gehakt mengsel, 
bestrijk het laatste eindje met ei en vouw als een envelop dicht. Paneren, frituren en staande laten uitlekken. 

  

RRoott ii   kkuukkuuss   

Ingrediënten: 

• 5 grote eieren 
• 1 zakje vanillesuiker 
• 300 gram suiker 
• 200 gram zelfrijzend bakmeel 
• 1 vel vetvrij papier 

 

Bereiding:  
De eieren goed klutsen met de suiker en de vanillesuiker tot de massa schuimt. Dan het meel toevoegen en alles 
goed doormengen. Stomer voorverwarmen en in de gaatjespan een schone theedoek leggen met daarop een vel 
vetvrij papier. Giet het beslag erop en stoom in circa 1 uur gaar. Maak de pan tijdens het stomen niet open. De 
koek kan, als hij klaar is, als een bloem openspringen maar dat hoeft niet. 
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RRuu jjaakk   –– bbaass ii ss rr eecceepp tt --   

Ingrediënten: 
1 bord vol groenten of rauwe vruchten 
5 lomboks 
1 theelepel zout 
Wat water of kecap 
½ eetlepel asem 
1 blokje gula Jawa 
1 theelepel trassi 

 

Bereiding: 
De kruiden in de ulekan (vijzel) fijnwrijven en met water of kecap vermengen tot een sausje. De vruchten hiermee 
vermengen of de saus apart bij de vruchten geven. 
 

Rujak mangga 
1 bord vol geschilde en aan stukken gesneden mangga, rujak-saus. 
Zie basisrecept rujak 
 
Rujak Jawa 
Snij komkommer, bananen, zure appelen en peren aan stukjes of schijfjes en roer het door sambal, gemaakt 
als aangegeven in het basisrecept voor rujak. 

  

RRuu jjaakk   MMaann ii ss   

Ingrediënten: 

• 3 zoetzure appels (granny’s) 
• 3 stoofperen 
• 1 komkommer 
• ½ spitskool 
• 2 rode lomboks 
• Kecap 
• 3 theelepels asem 
• 2 eetlepels gula Jawa 
• 1 ½ theelepel trassi 
• 1 theelepel zout 
• Eventueel wat verse ananas 

 

Bereiding: 
Appels, peren en komkommer goed wassen en in stukjes snijden. Spitskool goed wassen en in stukjes snijden. 
Ananas in stukjes snijden. Lomboks wassen, schoonmaken en in heel kleine stukjes snijden. Dan de lomboks met de 
asem, gesnipperde gula Jawa, trassi en zout in de vijzel keuzen. Water toevoegen tot het een dik papje wordt, 
eventueel op smaak maken met een scheut kecap. Het fruit en de groente op een schaal leggen, het sausje erover 
gieten en enige tijd laten intrekken. 
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SSaammbbaallaann     

-grondrecept voor rauwe sambal(an) 

Ingrediënten: 

• 1 theelepel gebrande trassi 
• 3 eetlepels asemwater 
• 1 theelepel sambal ulek 
• 1 theelepel zout 
• Fijngesneden groenten (ui, komkommer, tomaat, radijsjes, enz…) 

 

Bereiding: 
De kruiden fijnwrijven in de cobek en vermengen met het hoofdbestanddeel. 
 
 

SSaammbbaall   aasseemm  

Ingrediënten: 

• 1 eetlepel asem 
• 1 eetlepel gula Jawa 
• 2 fijngesneden lomboks 
• 3 eetlepels fijngehakte uien 
• 1 theelepel zout 
• 1 glas water 

 

Bereiding: 
Kook de asem met de suiker en het water tot een dikke pap. Wrijf in een vijzel de lomboks fijn met de uien en het 
zout en roer dit dan door de asem. In laten koken tot de juiste dikte is bereikt. Door een zeef persen, nogmaals 
opkoken tot het de dikte van sambal heeft. 
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SSaammbbaall   aatt ii -- aa tt ii   

Ingrediënten: 

• Enige kippemagen en –levers 
• 10 gram sjalotten 
• 5 teentjes knoflook 
• Stukje trassi 
• Stukje lengkuas 
• 15 lomboks 
• 100 gram boter 
• ½ liter melk 
• Beetje citroensap 
• Peper en zout naar smaak 

 

Bereiding: 
Men neemt hiervoor enige kippemagen en –levers, die men vooraf bij een poulier bestelt. Was ze goed en kijk 
goed na dat alle gallen en gele plekken uit de levers gesneden zijn, anders wordt de sambal bitter. Kook ze in 
water en zout gaar, spoel ze dan af in koud water, laat ze uitlekken en snij ze in kleine stukjes. Ondertussen heeft 
men 100 gram sjalotten, 5 teentjes knoflook, een stukje trassi, een stukje lengkuas en 15 lomboks gefruit in 100 gram 
boter. Doe er een weinig zout en ½ liter melk bij en laat het gezamenlijk stoven, tot de saus gebonden is. Doe er 
dan een beetje citroensap bij. 
 

SSaammbbaall   bbaabb ii   

Ingrediënten:  

• Varkensfricandeau 
• Azijn 
• 10 a 12 lomboks 
• 150 gram ui 
• 1 knoflook 
• ½ dl kecap 
• 2 theelepels gemberpoeder 
• Zout, water 

 

Bereiding: 
Zet een vet stuk varkensfricandeau 1 dag in azijn. Doe het daarna in een pan met 10 a 12 gehakte lomboks, 1 ½ 
ons ui, 1 knoflook, ½ dl kecap en zout. Voeg er twee theelepels gemberpoeder en wat water bij en laat het 
langzaam gedekt gaar smoren 
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SSaammbbaall   bbaadd jj aakk   

Ingrediënten: 

• 5 lomboks 
• 100 gram fijngesneden uien 
• 1 teen knoflook 
• 1 theelepel sereh 
• 1 theelepel laos 
• 1 eetlepel gula Jawa 
• ½ theelepel trassi 
• 1 lepel asem 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• 1 salamblaadje 
• Santen 

 

Bereiding: 
Wrijf de lomboks met de kemiris, uien, trassi, knoflook, zout, sereh en laos. Fruit dit mengsel in wat olie tot de uien 
lichtgeel van kleur zijn. Voeg de santen toe met 2 eetlepels asemwater en de blaadjes. Laat verder koken tot de 
sambal dik begint te worden en de olie boven komt drijven en de sambal vrij droog is. 
 

SSaammbbaall   bbaawwaanngg  

Ingrediënten: 

• 1 theelepel gebrande trassi 
• 3 eetlepels asemwater 
• 1 theelepel sambal ulek 
• 1 theelepel zout 
• Gebakken of rauwe uien 

 

Bereiding: 
De kruiden fijnwrijven in de cobek en vermengen met de uien (gebakken of rauw). 
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SSaammbbaall   bbrraannddaall   

Ingrediënten: 

• 6 fijngesneden lomboks 
• 6 kemiris 
• 1 theelepel trassi 
• 1 theelepel zout 
• 2 lepels asemwater 
• 2 jeruk purut blaadjes 

 

Bereiding: 
Wrijf de lombok met het zout fijn, samen met de trassi en de kemiris. Dit in wat olie opbakken tot het bijna droog is. 
Asemwater erbij met de fijngemaakte jeruk blaadjes. Even laten stoven. 
 
 
 

SSaammbbaall   ddaagg ii nngg   

Ingrediënten: 

• 250 gram vlees 
• 1 eetlepel gesneden ui 
• 5 teentjes knoflook 
• 4 schijfjes laos 
• 1 theelepel trassi 
• 2 lomboks 
• 1 theelepel zuit 
• Schepje suiker 
• Boter of klapperolie 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• 2 blaadjes salam 
• 1 lepel asemwater 

 

Bereiding: 
Snij 250 gram vlees in kleine stukjes. Stamp 1 eetlepel gesneden ui, 5 teentjes knoflook, 4 schijfjes laos, 1 theelepel 
trassi en 2 lomboks met 1 theelepel zout, een weinig suiker en boter of klapperolie fijn. Braad dit op en voeg er 
daarna het vlees bij met 2 jeruk purut blaadjes en 2 salam blaadjes. Doe er vervolgens 1 eetlepel trassiwater en 1 
lepel asemwater bij en braad het zolang tot de olie er uit komt en de sambal een lichtbruine kleur heeft. 
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SSaammbbaall   ggooddddookk   

Ingrediënten: 

• Wat witte kool 
• Wat peultjes of sperziebonen 
• Wat doperwten 
• Wat bloemkool 
• Melk 
• Handjevol garnalen 
• Handjevol stukjes gedroogde vis en/of dendeng 
• Een paar fijngesneden lomboks 
• 50 gram uien of sjalot 
• Stukje trassi of lengkuas 

 

Bereiding: 
Kook kleingesneden witte kool, peultjes of sperziebonen, doperwten en bloemkool half gaar in water en zout. Giet 
ze daarna af, laat ze uitlekken, doe ze in een pan met melk zodat de groenten goed onderliggen, voeg er een 
handje garnalen, stukjes gedroogde vis en dendeng, wat fijngesneden lombok, 50 gram uien of sjalotten en een 
stukje trassi of lengkuas bij en laat alles gezamenlijk langzaam koken, tot de groenten gaar zijn en de saus 
gebonden is. 
 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  

Ingrediënten: 

• Vlees, lever, vis of ei 
• 5 a 10 lomboks 
• 5 uitjes 
• 5 schijfjes laos 
• 5 teentjes knoflook 
• 1 theelepel trassi 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• 2 eetlepels asemwater 
• 1 kopje santen 

 

Bereiding: 
Alle kruiden, behalve de jeruk purut blaadjes, fijnwrijven en met het hoofdbestanddeel (vlees, lever, vis, ei,…) 10 
minuten opbakken. Jeruk purut blaadjes en asemwater toevoegen en zo lang laten koken tot de olie bovenop komt 
drijven en al het vocht verdampt is. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  aatt ii   aa yyaamm  (( kk ii pp pp eennll eevveerr ))   

Ingrediënten: 

• kippelevertjes 
• 5 gekookte lomboks 
• 3 rode uien 
• 2 teentjes knoflook 
• 2 schijfjes laos 
• ½ theelepel trassi 
• ½ theekopje santen 
• Asemwater en zout naar smaak 

 

Bereiding: 
De kippenlevertjes worden in stukjes gesneden en met zout ingewreven. De bumbus maakt men fijn en fruit ze in wat 
klapperolie. Doe daarna de kippenlevertjes, het asemwater en de santen erin. Laat de massa doorkoken tot de saus 
dik wordt of de olie eruit komt. Voor de smaak kan men peté en/of jeruk purut blaadjes erin doen. 
 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  aatt ii   -- 11 --   

Ingrediënten: 

• 250 gram kalfs- of runderlever (eventueel kippelevertjes) 
• 3 eetlepels gesnipperde uien 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 theelepel laos 
• 4 kemiris 
• ½ theelepel sambal 
• ½ stengel sereh 
• 1 theelepel zout 
• ½ theelepel suiker 
• 3 eetlepels santen 
• ½ eetlepel asemwater 

 

Bereiding:  
De lever wassen, drogen en in kleine blokjes snijden. De olie verwarmen en hierin de uien, fijngesneden knoflook, 
laos, gehakte kemiris, sambal, suiker en zout zachtjes fruiten. Lever en sereh erbij doen en even meebakken. Santen 
en asemwater toevoegen en het gerecht zachtjes laten stoven tot de saus goed gebonden is. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  aatt ii   -- 22 --   

Ingrediënten: 

• Gekookte lever 
• 5 a 10 lomboks 
• 5 uitjes 
• 5 schijfjes laos 
• 5 teentjes knoflook 
• 1 theelepel trassi 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• 2 eetlepels asemwater 
• 1 kopje santen 

 
Bereiding: 
Alle kruiden, behalve de jeruk purut blaadjes, fijnwrijven en met de fijngesneden gekookte lever 10 minuten 
opbakken. Jeruk purut blaadjes en asemwater toevoegen en zo lang laten koken tot de olie bovenop komt drijven 
en al het vocht verdampt is. 
 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  aayyaamm  

Ingrediënten: 

• Restjes rauwe kip 
• 4 eetlepels gesneden uien 
• 1 teentje fijngesneden knoflook 
• ½ theelepel sambal 
• 2 theelepels jahe 
• ½ theelepel jinten 
• 1 spriet sereh 
• 1 eetlepel asem 
• 4 eetlepels olie 
• Citroensap, zout 

 

Bereiding: 
Hak de restjes kip, met botten en al in stukjes. Marineer ze minstens 1 uur in een papje van asem, zout en enkele 
eetlepels water. Bak ze ik de olie lichtbruin. Wrijf de kruiden –met uitzondering van de sereh- fijn en braad ze mee. 
Voeg een scheut water toe, het sap van een halve citroen en de sereh. Laten stoven tot de kip gaar is, het gerecht 
blijft enigszins vochtig. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  bbaabb ii   

Ingrediënten: 

• 300 gram varkenspoulet 
• 2 fijngehakte uien 
• 1 teentje knoflook 
• 1 theelepel sambal trassi 
• 1 theelepel laos 
• 2 theelepels gula Jawa 
• ½ theelepel sereh 
• 1 salamblaadje 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• Asemwater, santen 

 

Bereiding:  
Bak het gezouten vlees in een paar lepels olie tot het enigszins bruin is. Voeg dan de uien toe met de uitgeperste 
knoflook, kruiden en suiker. Bak dit even mee. Voeg dan het asemwater en de santen toe en laat alles stoven tot het 
vlees gaar is. 
 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  bboooonntt jj ee ss   

Ingrediënten: 

• 100 gram poulet 
• 500 gram sperzieboontjes 
• 2 theelepels sambal 
• 1 teen knoflook 
• ½ theelepel laos 
• Stukje trassi 
• 4 eetlepels gesnipperde ui 
• 1 salamblaadje 
• ¼ schijf gula Jawa 
• 1 kopje santen 
• Citroensap 
• Zout, olie 

 

Bereiding: 
Van de poulet bouillon trekken.  Een beetje olie verhitten en hierin de uien en sambal fruiten met de trassi, geperste 
knoflook, laos, gula Jawa en wat zout. De schoongemaakte en gewassen boontjes toevoegen met 2 dl. Bouillon. 
Laten koken tot de groenten half gaar zijn. Nu het salamblaadje, santen, citroensap en het kleingesneden vlees erbij. 
Vervolgens zachtjes doorkoken tot de groenten bijna gaar zijn. 
In dit gerecht kunnen de boontjes eventueel vervangen worden door tauge of spruiten. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  bbrruu ii nn ee   bboonneenn  

Ingrediënten: 

• 1 pot of blik bruine bonen 
• 2 fijngemaakte uien 
• 1 teen knoflook 
• 1 theelepel sambal trassi 
• 1 theelepel laos 
• 2 theelepels gula Jawa 
• ½ theelepel sereh 
• 1 salamblaadje 
• ½ kopje santen 

 

Bereiding: 
Fruit de uien en knoflook en voeg alle kruiden toe tot ze een kleurtje hebben gekregen. Inmiddels de bonen laten 
uitlekken (het vocht opvangen en bewaren). De uitgelekte bonen bij de uien en kruiden voegen. Alles door elkaar 
roeren, het salamblaadje erbij en stoven tot de olie uit de santen boven komt drijven. Bij het opdienen van het 
gerecht uitgebakken plakjes ontbijtspek opdienen en 2 lepels bonenvocht overgieten. 
Van de rest van het bonenvocht kan men nog een bonensoep maken. 
 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  ddaaddaarr   

Ingrediënten: 

• Reepjes omelet 
• 5 a 10 lomboks 
• 5 uitjes 
• 5 schijfjes laos 
• 5 teentjes knoflook 
• 1 theelepel trassi 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• 2 eetlepels asemwater 
• 1 kopje santen 

 

Bereiding: 
Alle kruiden, behalve de jeruk purut blaadjes, fijnwrijven en met de omeletreepjes 10 minuten opbakken. Jeruk purut 
blaadjes en asemwater toevoegen en zo lang laten koken tot de olie bovenop komt drijven en al het vocht verdampt 
is. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  ddaaddaarr   tt ee lloorr   

Ingrediënten: 

• 3 eieren 
• 3 rode lomboks 
• 4 rode uien 
• 3 teentjes knoflook 
• Stukje laos 
• 1 theelepel trassi 
• ½ kopje santen 
• Zout naar smaak 

 

Bereiding: 
Van eieren maakt men dadar (omelet) en snij ze in reepjes. De bumbus worden fijn gemaakt. Fruit ze in 1 ½ eetlepel 
klapperolie en voeg hierbij de santen en de dadar.   

SSaammbbaall   ggoorreenngg  ddeennddeenngg  

Ingrediënten: 

• 4 stukjes dendeng 
• 5 a 10 lomboks 
• 5 uitjes 
• 5 schijfjes laos 
• 5 teentjes knoflook 
• 1 theelepel trassi 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• 2 eetlepels asemwater 
• Stukje gula Jawa 

 

Bereiding: 
Alle kruiden, behalve de jeruk purut blaadjes, fijnwrijven. De 4 stukjes dendeng (gedroogd rundvlees) goed platslaan 
en uit elkaar rafelen. Bij de fijngewreven kruiden voegen en 10 minuten opbakken. Jeruk purut blaadjes en 
asemwater toevoegen en zo lang laten koken tot de olie bovenop komt drijven en al het vocht verdampt is. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  eebbbb ii ee   (( ggeeddrrooooggddee   ggaarrnnaall eenn ))   

Ingrediënten: 

• Ebbie (= gedroogde garnalen) 
• 4 gepofte kemiris 
• 5 a 10 lomboks 
• 5 uitjes 
• 5 schijfjes laos 
• 5 teentjes knoflook 
• 1 theelepel trassi 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• 2 eetlepels asemwater 
• 1 kopje santen 

 

Bereiding: 
Alle kruiden, behalve de jeruk purut blaadjes, fijnwrijven en met de ebbie en de gepofte kemiris 10 minuten 
opbakken. Jeruk purut blaadjes en asemwater toevoegen en zo lang laten koken tot de olie bovenop komt drijven 
en al het vocht verdampt is. 
 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  ee ii ee rr eenn   ii nn   ddee   ffrr ii tt uuuurr   

Ingrediënten: 

• 4 eieren 
• 2 fijngehakte uien 
• 1 teentje knoflook 
• 1 theelepel sambal trassi 
• 1 theelepel laos 
• ½ theelepel sereh 
• 1 lepel kecap 
• 1 salamblaadje 
• Santen 

 

Bereiding: 
Wrijf in de vijzel de uien, uitgeperste knoflook, laos, sereh, zout en sambal tot een pasta die in twee eetlepels olie 
gebakken wordt. Voeg er de santen aan toe, het salamblaadje en de kecap. Laat deze saus onder goed roeren 
indikken. In een kleine pan een flinke bodem olie heet maken. Breek de eieren 1 voor 1 in een kopje en giet ze 
(eveneens 1 voor 1) in de kokende olie, zo dat met een vork het ei bijelkaar gehouden wordt tot één geheel, en het 
met een spatel omgedraaid kan worden als ze aan één kant gefrituurd zijn. Houd de eieren warm en dien ze, als ze 
allemaal gefrituurd zijn, op met het sausje. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  ggrrooeenntteenn   

Ingrediënten: 

• 1 theelepel sambal 
• ½ theelepel zout 
• 1 theelepel laos 
• 2 kemiris 
• 1 middelgrote ui 
• 1 teentje knoflook of ½ theelepel knoflookpoeder 
• 3 eetlepels slaolie 
• 2 theleepels bruine suiker 
• 2 salamblaadjes 
• 3 dl cocosmelk 
• 150 gram gemengde groenten o.a. wortelen 
• Bloemkool 
• Boontjes 
• Doperwten 
• Andijvie 
• Prei 
• Selderij 
• Champignons 

 

Bereiding: 
Indien men verse kruiden gebruikt, deze eerst fijn stampen of malen. Groenten kleinsnijden en samen met de kruiden  
aanfruiten in slaolie, waarna de suiker en salamblaadjes met een lepel water worden toegevoegd. Het mengsel 5 
tot 10 minuten laten doorkoken. Tenslotte de cocosmelk toevoegen en onder voortdurend roeren laten inkoken tot 
een dikke saus is verkregen. 

  

SSaammbbaall   ggoorreenngg  kkeennttaanngg  

Ingrediënten: 

• Reepjes aardappel (rauw snijden, daarna meebakken) 
• 5 a 10 lomboks 
• 5 uitjes 
• 5 schijfjes laos 
• 5 teentjes knoflook 
• 1 theelepel trassi 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• 2 eetlepels asemwater 
• 1 kopje santen 

 

Bereiding: 
Alle kruiden, behalve de jeruk purut blaadjes, fijnwrijven en met de reepjes aardappel 10 minuten opbakken. Jeruk 
purut blaadjes en asemwater toevoegen en zo lang laten koken tot de olie bovenop komt drijven en al het vocht 
verdampt is. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  kkeennttaanngg  kkeerr ii nngg   

Ingrediënten: 

• 1 theelepel sambal 
• 1 middelgrote ui 
• ½ theelepel knoflookpoeder c.q. 2 teentjes knoflook 
• 1 eetlepel suiker of keukensiroop 
• 1 stengel sereh 
• 2 salamblaadjes 
• ½ theelepel laos (poeder) 
• ½ theelepel ketumbar (poeder) 
• 300 gram aardappelen 
• 25 gram boter c.q. margarine 

 

Bereiding: 
De aardappelen schillen, wassen en lucifervormig snijden (allumettes) en deze droog frituren. Boter of margarine 
smelten en hierin de gesnipperde ui aanfruiten en de kruiden toevoegen, met uitzondering van de suiker of siroop. 
Het geheel circa 5 tot 10 minuten laten doorsudderen, daarna suiker of siroop vermengen met het sausje. Voor het 
serveren de gefrituurde aardappelen toevoegen. 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  kkeerr ii nngg  

Ingrediënten: 

• 2 theelepels uienpoeder 
• 2 theelepels laos 
• 1 theelepel knoflookpoeder 
• 1 theelepel sambal 
• 1 zakje frites sticks 
• 2 theelepels suiker 
• Olie, zout 

 

Bereiding: 
Olie heet laten worden. Kruiden met elkaar vermengen en in de olie zachtjes fruiten. Frites sticks erbij doen en al 
roerende warm laten worden. Op smaak maken met suiker en wat zout. Blijven roeren tot de suiker is opgelost. 
Meteen opdienen. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  kkeerr ii nngg   vvaann   ddeennddeenngg  

Ingrediënten 

• ½ kattie dendeng (3 ons gedroogd rundvlees) 
• 5 rode uien 
• 3 teentjes knoflook 
• 2 lomboks 
• 2 schijfjes laos 
• ¼ theelepel suiker 
• Asemwater en zout naar smaak 

 

Bereiding: 
De dendeng in kleine, korte reepjes snijden en krokant bakken in klapperolie. De bumbus fijnsnijden en elk soort 
afzonderlijk lichtbruin bakken. Neem nu een schone wadjan met 1 eetlepel klapperolie, laat deze goed warm 
worden en doe hierin het asemwater met de suiker en de trassi. Als het droog begint te worden doet men de 
gebraden dendeng met de bumbus erbij. Wees voorzichtig opdat het niet aanbrandt. 
 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  kkooooll   

Ingrediënten: 

• ½ kool (groene, witte of spitskool) 
• 2 fijngehakte uien 
• 1 teentje knoflook 
• 1 theelepel sambal trassi 
• 1 theelepel laos 
• ½ theelepel gula Jawa 
• 1 salamblaadje 
• Zout, santen 

 

Bereiding: 
Snij de kool in kleine stukjes. Wrijf in een vijzel de uien, knoflook en kruiden samen met zout en suiker en bak dit in 
wat olie. Voeg daarna de kool toe en fruit deze mee tot de kool slap is geworden. Doe er een beetje santen bij en 
het salamblad en laat het gerecht stoven tot de olie uit de santen komt. Zorg dat de kool nog enigszins knapperig 
blijft. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  lloommbbookk   

Ingrediënten: 

• 10 lomboks (ontpit en fijngesneden) 
• 1 theelepel suiker 
• 5 a 10 lomboks 
• 5 uitjes 
• 5 schijfjes laos 
• 5 teentjes knoflook 
• 1 theelepel trassi 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• 2 eetlepels asemwater 
• 1 kopje santen 

 

Bereiding: 
Alle kruiden, behalve de jeruk purut blaadjes, fijnwrijven en 10 minuten opbakken. Jeruk purut blaadjes en 
asemwater toevoegen en zo lang laten koken tot de olie bovenop komt drijven en al het vocht verdampt is. 
 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  mmeenneeeerr   

Ingrediënten: 

• Veel gehakte uien (circa 150 gram per persoon) 
• ½ teen knoflook 
• 1 theelepel sambal 
• Flink  stuk gula Jawa 
• 2 lepels asemwater 
• Kecap, zout, olie 

 

Bereiding: 
Bak de uien in een wadjan met wat olijfolie tot ze glazig worden en voeg dan de gula Jawa toe met zout, knoflook, 
sambal, kecap en asemwater. Laat doorstoven tot het geglazuurde uien zijn. 
Het gerecht heet eigenlijk sambal bawang, maar de heren in Indië aten het zo vaak dat men (de kokkie) het 
omgedoopt heeft naar “sambal goreng meneer”. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  ppaapprr ii kk aa   

Ingrediënten:  

• ¼ kg paprika, rood en groen gemengd 
• 3 eetlepels gesneden uien 
• 1 teentje knoflook 
• 1 theelepel sambal trassi 
• 1 theelepel laos 
• 1 theelepel gula Jawa 
• 1 spriet sereh 
• 1 salamblaadje 
• 1/8 blok santen 
• 2 eetlepels olie 
• Zout 

 

Bereiding: 
Was de paprikas, snij ze doormidden en verwijder vliezen en pitten. In lange, niet te dunne, repen snijden. Ui, 
sambal, knoflook, laos en gula Jawa samen in de vijzel fijn wrijven en fruiten tot de uien geel zijn. Dan de paprika 
toevoegen en fruiten tot ze slap wordt. De santen, gesnipperd met het salamblaadje en de sereh erbij, alsmede –
wanneer het erg droog wordt- een scheutje water. Laten stoven tot de olie uit de santen komt, niet té gaar laten 
worden. 
 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  ppeerreenntt ii ll   

Ingrediënten: 

• 500 gram rundergehakt 
• 1 grote aardappel 
• 50 gram peultjes 
• 3 eetlepels gesneden uien 
• 2 teentjes gesneden knoflook 
• 1 theelepel sambal 
• 1 theelepel laos 
• 1 salamblaadje 
• 1 theelepel gula Jawa 
• 1 eetlepel asem 
• 1/8 blok santen 
• Zout 
• 1 ei 
• 4 eetlepels olie 

 

Bereiding: 
Zout het gehakt, dat eerst is aangemaakt met het ei, en draai er soepballetjes van. Snij de aardappel in 
dobbelsteentjes en peultjes in stukjes van circa 1 cm. Wrijf ui, knoflook, sambal, laos en de suiker tot een brij. Maak 
van de asem met 1 dl water asemwater. Fruit het kruidenmengsel tot de uien geel zijn, voeg dan de balletjes toe en 
schep ze voorzichtig om en om. Als de balletjes halfgaar zijn de aardappel en peultjes erbij en deze enige minuten 
mee laten bakken. Asemwater erbij met het salamblaadje en het blokje santen en even door laten stoven. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  pprree ii   

Ingrediënten: 

• ¼ kg prei (dik) 
• 3 eetlepels gesneden uien 
• 1 teentje knoflook 
• 1 theelepel sambal trassi 
• 1 theelepel laos 
• 1 theelepel gula Jawa 
• 1 spriet sereh 
• 1 salamblaadje 
• 1/8 blok santen 
• 2 eetlepels olie 
• Zout 

 

Bereiding: 
Gebruik dikke prei. Schoonmaken, groene bladeren er af, in stukjes van ½ cm snijden. Ui, sambal, knoflook, laos en 
gula Jawa samen in de vijzel fijn wrijven en fruiten tot de uien geel zijn. Dan de prei toevoegen en fruiten tot ze slap 
wordt. De santen, gesnipperd met het salamblaadje en de sereh erbij, alsmede –wanneer het erg droog wordt- een 
scheutje water. Laten stoven tot de olie uit de santen komt, niet té gaar laten worden. 
 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  ttaahhuu   -- 11 --   

Ingrediënten: 

• 500 gram tahu in stukjes gesneden 
• 2 fijngehakte uien 
• 1 teentje knoflook 
• 2 theelepels fijngesneden gember of jahepoeder 
• 1 theelepel sambal trassi 
• 1 theelepel taotjo 
• ½ theelepel kecap manis 
• 1 salamblaadje 
• 4 lepels asemwater 
• Santen, zout 

 

Bereiding: 
Laat de blokjes tahu ruim 1 uur marineren in asemwater met wat zout. Goed uit laten lekken en bakken in olie tot ze 
wat kleur hebben gekregen. De tahu eruit scheppen en in dezelfde olie de uien, uitgeperste knoflook en kruiden 
fruiten. Dit afblussen met santen, het salamblaadje erbij met de kecap. In dit sausje de tahu weer warm maken, proef 
op smaak. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  ttaahhuu   -- 22 --   

Ingrediënten: 

• 1 theelepel jahe 
• 2 eetlepels fijngesneden selderij 
• Fijngesneden tahu 
• 5 a 10 lomboks 
• 5 uitjes 
• 5 schijfjes laos 
• 5 teentjes knoflook 
• 1 theelepel trassi 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• 2 eetlepels asemwater 
• 1 kopje santen 

 

Bereiding: 
Alle kruiden, behalve de jeruk purut blaadjes, fijnwrijven en met de gesneden tahu 10 minuten opbakken. Jeruk purut 
blaadjes en asemwater toevoegen en zo lang laten koken tot de olie bovenop komt drijven en al het vocht verdampt 
is. 
 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  ttee lloorr   

Ingrediënten: 

• 4 hardgekookte eieren 
• 3 sjalotten 
• 1 teentje knoflook 
• 3 rode lomboks 
• ½ theelepel trassi 
• ½ theelepel asem 
• ½ theelepel laos 
• 1 blaadje laurier 
• ½ theelepel citroenrasp 
• 1 kop santen 
• 1/8 schijf gula Jawa 
• Olie, zout 

 

Bereiding: 
Sjalotten, knoflook en lombok fijnsnijden en in wat olie zachtjes fruiten, samen met wat zout, trassi, asem, laos, laurier 
en citroenrasp. De santen toevoegen en goed roeren. Gula Jawa snipperen en oplossen in de saus, dan de saus al 
roerend even laten koken. De eieren pellen en 15 minuten in de saus laten stoven. Voor het opdienen de eieren 
doormidden snijden en de saus erover gieten. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  tteemmppee   

Ingrediënten:  

• 1 plak tempe in dobbelsteentjes 
• 2 fijngehakte uien 
• 1 teentje knoflook 
• 1 theelepel sambal 
• 1 theelepel laos 
• ½ theelepel sereh 
• 2 theelepels gula Jawa 
• Asemwater 
• Santen 

 

Bereiding: 
Voeg wat zout bij het asemwater en marineer hierin ruim 1 uur de stukjes tempe. Maak een pasta in de vijzel van de 
uien, knoflook, gula Jawa en kruiden en fruit dit in de olie. Als de uieen kleur hebben gekregen, voeg dan de stukjes 
tempe bij en laat alles even doorbakken. Blus dan af met wat santen en laat een kwartiertje stoven. 
 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  tteerr ii ee   -- 11 --   

Ingrediënten: 

• 3 eetlepels fijngesneden ui 
• 1 eetlepel fijngesneden lombok 
• Wat jerukwater 
• 200 gram ikan terie 
• Boter of olie 
• 2 dl santen 

 

Bereiding: 
De uien en de lomboks fijnwrijven en met de ikan terie (kleine gedroogde visjes) bruin bakken. Asem en jerukwater 
toevoegen als de vis bijna droog is gebraden. Daarna santen toevoegen en zo lang laten koken tot de olie 
bovenop komt drijven en al het vocht verdampt is. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  tteerr ii ee   -- 22 --   

Ingrediënten: 

• Scharren (gedroogde scholletjes) 
• 6 a 8 teentjes knoflook 
• 8 lomboks 
• Een stukje trassi 
• Een stukje lengkuas 
• Een stukje temu kunci 
• Een stukje kencur 
• 1 ½ ons boter 
• 2 dl melk 
• Enige jeruk purut blaadjes 
• Soyasaus (kecap) 

 

Bereiding: 
Men neemt hiervoor scharren (gedroogde scholletjes). Laat een rooster boven een cokes- of houtskoolvuur heet 
worden,. Leg de scharren erop en rooster ze lichtbruin. Haal dan de vis van de graat en hak om stamp ze zeer fijn. 
Maak de kruiden fijn en doe ze bij de vis. Fruit dit alles in 1 ½ ons boter en doe er dan 2 dl melk bij en laat het 
langzaam koken, totdat de saus gebonden is. Men kan er ook enige jeruk purut blaadjes en een scheut kecap bij 
doen. 
 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  ttoommaaaatt   

Ingrediënten: 

• 250 gram tomaten 
• 1 teentje fijngesneden knoflook 
• 1 theelepel laos 
• 1 spriet sereh 
• 1/8 blok santen 
• Zout 
• 3 eetlepels gesneden uien 
• 1 theelepel sambal trassi 
• 2 theelepels gula Jawa 
• 1 salamblaadje 
• 2 eetlepels olie 

 

Bereiding: 
Was de tomaten en snij ze in kleine partjes. Ui, sambal, knoflook, laos en gula Jawa samen in de vijzel fijn wrijven en 
fruiten tot de uien geel zijn. Dan de tomaten toevoegen en heel even meefruiten (de tomaten mogen niet tot moes 
koken). Eventueel 2 of 3 hardgekookte eieren in partjes gesneden mee laten smoren. De santen, gesnipperd met het 
salamblaadje en de sereh erbij. Laten stoven tot de olie uit de santen komt, niet té gaar laten worden. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  uuddaanngg  -- 11 --   

Ingrediënten : 
• 200 gram garnalen 
• 4 sjalotten 
• 1 teentje knoflook 
• 2 rode lomboks 
• ¼ theelepel trassi 
• 1 theelepel zout 
• 1 theelepel asem 
• 2 eetlepels boter 
• ½ theelepel laos 
• 1 klein laurierblad 
• ½ theelepel citroenrasp 
• 1 stengel sereh 
• ½ kopje santen 
• Mespunt suiker 

 

Bereiding: 
Sjalotten, knoflook en lomboks heel fijn snipperen en kneuzen in de vijzel. Boter verwarmen en hierin de massa 
fruiten, samen met wat zout, trassi en asem. Als de uien bruin zijn de laos, laurier, citroenrasp en sereh erbij, goed 
omroeren en even meefruiten. Garnalen wassen, drogen en in de pan doen en even op een zacht vuur laten 
sudderen. De santen en de suiker erbij en het gerecht zachtjes laten koken tot de olie zichtbaar wordt. 
 
 

SSaammbbaall   ggoorreenngg  uuddaanngg  -- 22 --   

Ingrediënten: 

• 150 gram garnalen 
• 5 gekookte lomboks 
• 3 rode uien 
• 2 teentjes knoflook 
• 2 schijfjes laos 
• ½ theelepel trassi 
• ½ theekopje santen 
• Asemwater en zout naar smaak 

 

Bereiding: 
De garnalen (udang) worden gepeld en met zout ingewreven. De bumbus maakt men fijn en fruit ze in wat 
klapperolie. Doe daarna de garnalen, het asemwater en de santen erin. Laat de massa doorkoken tot de saus dik 
wordt of de olie eruit komt. Voor de smaak kan men peté en/of jeruk purut blaadjes erin doen. 
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SSaammbbaall   ggoorreenngg  vvll ee eess   

Ingrediënten: 

• 250 gram vlees (onverschillig welke soort) 
• 3 eetlepels gesneden uien 
• 1 teentje knoflook 
• 2 jeruk purut blaadjes 
• 1 theelepel sambal trassi 
• 1 theelepel laos 
• 1 theelepel gula Jawa 
• 1 spriet sereh 
• 1 salamblaadje 
• 1/8 blok santen 
• 3 eetlepels olie 
• Zout 

 

Bereiding: 
Snij het vlees in blokjes van 2 cm en braad het in wat olie. Voeg het kruidenmengsel (samen gewreven) toe na circa 
5 minuten. Doe het asemwater, santenblok en 2 jeruk purutblaadjes en het salamblaadje toe en laten stoven tot het 
vlees gaar is. 
 
 

SSaammbbaall   jj eerruukk   nn ii pp ii ss   

Ingrediënten: 

• 1 theelepel gebrande trassi 
• 3 eetlepels jeruk nipis sap (limoensap) 
• 1 theelepel sambal ulek 
• 1 theelepel zout 

Bereiding: 
De kruiden fijnwrijven in de cobek en vermengen met het limoen-(citroen)sap. 
 

SSaammbbaall   kkaaccaanngg  

Ingrediënten: 

• 1 theelepel gebrande trassi 
• 3 eetlepels asemwater 
• 1 theelepel sambal ulek 
• 1 theelepel zout 
• Geroosterde kacang en 2 eetlepels suiker 

 

Bereiding: 
De kruiden fijnwrijven in de cobek en vermengen met de geroosterde kacang en de suiker. 
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SSaammbbaall   kkaapprr ii   

Ingrediënten: 

• 200 gram ui of sjalotten 
• 7 teentjes knoflook 
• Stukje trassi 
• Lengkuas 
• 8 afgekookte lomboks 
• Halve witte kool (fijngesneden) 
• ½ liter melk 
• 1 eetlepel kecap 

 

Bereiding: 
Snij de uien, knoflook, trassi, lengkuas en lomboks fijn en fruit het in boter of reuzel. Doe er dan de fijngesneden kool 
bij en daarna een ½ liter melk. Laat het vervolgens langzaam koken en doe er een lepel kecap bij. 
 
 

SSaammbbaall   kk eemm ii rr ii   

Ingrediënten: 

• 1 theelepel gebrande trassi 
• 3 eetlepels asemwater 
• 1 theelepel sambal ulek 
• 1 theelepel zout 
• Lombok rawit en 3 geroosterde kemiris 

 

Bereiding: 
De kruiden fijnwrijven in de cobek en vermengen met de lombok rawits en geroosterde kemiris. 
 
 

SSaammbbaall   kk ee tt ii mmuunn   ppee tt ii ss   

Ingrediënten: 

• 1 theelepel gebrande trassi 
• 3 eetlepels asemwater 
• 1 theelepel sambal ulek 
• 1 theelepel zout 
• Beetje suiker, petis en gehakte ketimun (komkommer) 

 

Bereiding: 
De kruiden fijnwrijven in de cobek en vermengen met de ketimun. 
 
 



Indisch Kookboek  

 

 
 

© www.indischkookboek.nl 
J&M Ancona blz 161 van 217 Januari 2006 

SSaammbbaall   lloobbaakk   (( ssooeess tteerrkknnooll ll eenn ))   

Ingrediënten: 

• 1 theelepel gebrande trassi 
• 3 eetlepels asemwater 
• 1 theelepel sambal ulek 
• 1 theelepel zout 
• Schijfjes lobak 

 

Bereiding: 
De kruiden fijnwrijven in de cobek en vermengen met de schijfjes lobak. 
 
 

SSaammbbaall   LLuuaatt   (( tt ii mmoorr ))   

Ingrediënten: 

• 10 gesnipperde lomboks 
• 3 eetlepels gesnipperde uien 
• 1 theleepel trassi 
• ½ theelepel ketumbar 
• 1 theelepel witte suiker 
• 1 theelepel tomatenpuree 
• Sap van ½ citroen 
• 1 eetlepel fijngehakte bieslook 
• Zout 

 

Bereiding: 
Alle ingrediënten met uitzondering van de bieslook en het citroensap bij elkaar fijnwrijven. Tomatenpuree toevoegen 
en opbakken tot de uien geel zijn. Citroensap toevoegen en voor het opdienen de bieslook erdoor mengen. 
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SSaammbbaall   mmaallaakkaa   

Ingrediënten: 

• 10 gesneden lomboks 
• 10 eetlepels gesneden uien 
• 6 teentjes knoflook 
• 2 theelepels laos 
• 1 spriet sereh 
• 1 eetlepel saem 
• 1/8 blok santen 
• 2 theelepels trassi 
• 4 eetlepels olie 
• Zout 

 

Bereiding: 
Ui, knoflook, zout, laos en sereh samen fijnwrijven en opbakken tot de uien geel zijn. Lomboks fijnwrijven. Asemwater 
van 4 eetlepels water maken en dit aan het kruidenmengsel toevoegen. Het blokje santen er in oplossen en laten 
koken tot de olie boven komt drijven. 
 

SSaammbbaall   mmaannggggaa   mmuuddaa   

Ingrediënten: 

• 1 theelepel gebrande trassi 
• 3 eetlepels asemwater 
• 1 theelepel sambal ulek 
• 1 theelepel zout 
• Mangga muda (jonge, nog niet rijpe mango) 

 

Bereiding: 
De kruiden fijnwrijven in de cobek en vermengen met de kleingesneden mango. 
 
 

SSaammbbaall   mmaann ii ss   

Ingrediënten 

• 5 lomboks 
• 1 eetlepel asem 
• 2 theelepels gula Jawa 
• Snufje zout 

 

Bereiding: 
Wrijf lombok, suiker, zout en asem tezamen fijn. Bewaren in de koelkast. 
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SSaammbbaall   ss eerrddaadduu   

Ingrediënten: 

• 10 lomboks (gesnipperd) 
• 200 gram gesnipperde uien 
• 2 theelepels trassi 
• 1 eetlepel olie 
• Zout 

 

Bereiding: 
Wrijf lomboks, zout en uien tezamen fijn. Fruiten in wat olie. Trassi oplossen in 4 eetlepels warm water en toevoegen 
aan de massa in de pan. Laten stoven tot de olie bovenkomt. 
 

SSaammbbaall   ttoommaaaatt   

Ingrediënten: 

• 1 theelepel gebrande trassi 
• 3 eetlepels asemwater 
• 1 theelepel sambal ulek 
• 1 theelepel zout 
• tomaat 

 

Bereiding: 
De kruiden fijnwrijven in de cobek en vermengen met de fijngesneden tomaat. 
 
 

SSaattéé   

 
Voor saté kan men gebruik maken van volgende vleessoorten: rund (zeer mals, bvb ossehaas), kip, varkensvlees, 
lamsvlees, kalfsvlees, schapenvlees,…   
Vlees snijden in reepjes van ongeveer 1 ½ bij ½ cm, drie van deze stukjes vlees aan een satéstokje steken (bij 
voorkeur bamboestokjes gebruiken), de aangeregen stokjes ongeveer 2 a 3 uur in een saus zetten van gelijke delen 
kecap en water met een weinig sambal (dit laatste naar smaak). Grilleren boven een houtskoolvuur, houtskool moet 
gloeien, niet branden. 
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SSaattee   bbaabb ii   

Ingrediënten: 

• 250 gram mager varkensvlees in dobbelsteentjes 
• 2 theelepels bumbu sesate 
• 1/8 schijf gula Jawa 
• 2 theelepels kecap 
• 1 kopje santen 
• 3 eetlepels olie 
• Zout 
• Satestokjes 

 

Bereiding: 
Fruit de bumbu sesate in 3 eetlepels olie. Zout, gula Jawa, kecap en 1 kopje santen toevoegen. Deze saus even 
door laten koken en dan laten afkoelen. Het vlees erin leggen en minstens 1 uur laten intrekken. 4 a 5 stukjes aan 
een stokje rijgen en dan drogen met keukenpapier. In hete olie bakken of grillen. Serveren met kacangsaus (zie 
gado-gado). 
 

SSaattee   BBaall ii   

Ingrediënten: 

• Het vlees van een flinke ip (rauw) 
• 3 eetlepels fijngehakte uien 
• 2 uitgeperste teentjes knoflook 
• 2 theelepels laos 
• ½ theelepel sereh 
• ½ theelepel jinten 
• 1 theelepel trassi 
• 2 theelepels zout 
• 2 fijngewreven jeruk purut blaadjes 
• 4 kemiris 
• Wat santen, olie 

 

Bereiding: 
Wrijf alle kruiden bij elkaar, inclusief de uien, knoflook en geraspte kemiris en maak met de santen een dik papje 
waarmee de stukken kippevlees zorgvuldig ingewreven worden. Steek het vlees aan satepennen en rooster het. 
Bestrijk het vlees af en toe met olijfolie. 
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SSaattee   bbuummbbuu  ddeennggddeenngg  

Ingrediënten: 

• 500 gram varkenshaas 
• 3 rode uien 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 theelepel ketumbar 
• Mespunt laos 
• 1 theelepel suiker 
• 1 eetlepel kecap 
• Sap van ½ citroen 
• Zout, peper 
• 1 eetlepel heet water en ¼ cm santen 

 

Bereiding: 
Het vlees in dobbelsteentjes snijden. Ui fijnsnipperen met de knoflook, ketumbar erbij met de laos en wat zout en 
fijnwrijven, dit bij het vlees voegen. Kecap, suiker en citroen toevoegen, zout en peper naar smaak, eventueel santen 
toevoegen. Het geheel mengen en minimaal 2 uur laten staan. 
 

SSaattee   bbuummbbuu  kkuunn ii nngg   -- 11 --   

Ingrediënten: 

• 100 gram lever 
• 200 gram varkenshaas 
• 3 rode uien (of ½ gewone ui) 
• 2 teentjes knoflook 
• 2 kemiris 
• 1 rode lombok 
• ½ theelepel trassi 
• ½ theelepel ketumbar 
• ½ theelepel kunyit 
• Mespunt laos 
• 1 eetlepel olie 
• 1 eetlepel water en ¼ blok santen 
• Asemwater of citroensap 
• 1 theelepel suiker, zout 

 

Bereiding: 
Lever en varkenshaas in dobbelstenen snijden. Uien, knoflook en kemiris fijnmaken samen met de lombok en trassi en 
de kruiden (in de vijzel). 1 eetlepel olie warm laten worden en hierin het kruidenmengsel fruiten. 1 eetlepel water 
erbij met de santen, asemwater en suiker. Even doorkoken, dan van het vuur nemen. Als dit is afgekoeld, het vlees 
erbij en goede mengen, zout naar smaak erbij en minstens 2 uur laten trekken. 
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SSaattee   bbuummbbuu  kkuunn ii nngg   -- 22 --   

Ingrediënten: 

• 500 gram vet varkensvlees 
• 1 pinklengte kunyit 
• 5 kemiris 
• 1 stukje gember 
• 1 stukje trassi 
• 1 theelepel suiker 
• 1 theelepel ketumbar 
• 1 spriet sereh 
• Zout en peper 
• 1 kopje santen 

 

Bereiding: 
Vlees aan dobbelsteentjes snijden. Kruiden fijnwrijven en het vlees hiermee insmeren. Olie heet maken en het vlees 
bruin bakken. Santen erover gieten en de sereh erbij, dan de saus inkoken. Laten afkoelen. Dan het vlees aan 
pennen rijgen en roosteren boven houtskool. 
 

SSaattee   bbuummbbuu  rruu jj aakk   

Ingrediënten 

• 500 gram varkenshaas 
• 2 rode uien (of ½ gewone ui) 
• 2 kemiris 
• 2 rode lomboks (of 1 theelepel sambal) 
• Mespunt laos 
• ½ theelepel trassi 
• Asemwater of citroensap 
• 1 eetlepel water en ¼ cm santen 
• Zout 

 

Bereiding: 
Vlees in niet te kleine dobbelsteentjes snijden en zouten. Uien, lomboks, kemiris en trassi samen met de kruiden 
fijnmaken in de vijzel. Dit geheel bij het vlees voegen en goed mengen. Asemwater en santen toevoegen met het 
water. Minimaal 2 uur laten intrekken. 
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SSaattee   gguurr ii hh   

Ingrediënten: 

• 500 gram varkensfricandeau (of –haas) 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 eetlepel kecap 
• 1 eetlepel suiker 
• 2 kemiris 
• Sap van ½ citroen 
• Peper, zout 
• 2 eetlepels kokend water, ½ cm santen 

 

Bereiding: 
Vlees in niet te kleine dobbelstenen snijden. Knoflook en kemiri met wat zout fijnwrijven. Het vlees hiermee inwrijven 
en in een afgesloten schaaltje laten trekken. Citroen erbij met de kecap, suiker, peper en zout naar smaak. Santen in 
het water oplossen (moet goed dik zijn). Dit bij het vlees voegen en goed doormengen. Minimaal 2 uur laten 
intrekken. 
 

SSaattee   mmaann ii ss   -- 11 --   

Ingrediënten: 

• 500 gram rundvlees in blokjes 
• 500 gram lever in blokjes 
• 2 fijngehakte uien 
• 2 uitgeperste tenen knoflook 
• 1 theelepel ketumbar 
• ½ theleepel jinten 
• 1 eetlepel gula Jawa 
• 1 eetlepel kecap 
• Asemwater, zout 
• satestokjes 

 

Bereiding: 
Maak een marinade van de uien, knoflook, kruiden, gula Jawa, zout, kecap en asemwater en leg het vlees hier 
enkele uren in. De blokjes om en om aan de pennen steken, met wat olie bestrijken en roosteren. Tijdens het 
roosteren eventueel bestrijken met de marinade. Serveren met kecapsaus. 
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SSaattee   mmaann ii ss   -- 22 --   

Ingrediënten: 

• 500 gram varkensfricandeau (of –haas) 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 eetlepel kecap 
• 1 eetlepel suiker (of gula Jawa) 
• Sap van ½ citroen 
• Peper, zout 

 

Bereiding: 
Vlees in niet te kleine dobbelsteentjes snijden. Knoflook fijnsnipperen en met zout fijnwrijven. Vlees met 
knoflookmengsel insmeren en in een afgesloten schaaltje doen. Citroensap erbij met kecap, suiker, zout en peper 
naar smaak. Goed mengen en minstens 2 uur laten trekken. 
 
 
 

SSaattee   pp eennttooooll   -- 11 --   

Ingrediënten: 

• 500 gram gehakt of 3 tartaartjes 
• 3 rode uien of ½ gewone ui 
• 2 teentjes knoflook 
• ¼ theelepel trassi 
• 1 lombok merah (rood) 
• ¼ theelepel ketumbar 
• 2 kemiris 
• ¼ theelepel jinten 
• 2 eetlepels gemalen kokos 
• 1 theelepel suiker 
• 1 ei 
• Zout, asemwater 

 

Bereiding: 
De uien, knoflook, kemiris en lombok fijnmaken en in de vijzel tezamen met de trassi, ketumbar, jinten en wat zout 
fijnwrijven. Goed met het vlees mengen, samen met 1 ei, 2 eetlepels gemalen kokos, 1 theelepel suiker en wat 
asemwater en zout naar smaak. Vorm hiervan lange dunne kroketten en steek er een stokje door. In warme olie mooi 
bruin bakken. 
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SSaattee   pp eennttooooll   -- 22 --   

Ingrediënten: 

• 500 gram gehakt 
• 2 eetlepels bumbu sesate 
• 2 lepels geraspte klapper 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 theelepel suiker 
• 1 theelepel trassi 
• 1 theelepel sereh 
• 1 eetlepel asemwater 
• 1 ei 
• Zout, santen 

 

Bereiding: 
Stamp alle kruiden fijn en bak dit mengsel op in wat olie. Als het goed gebakken is, eruit halen en goed mengen met 
het gehakt. Hierdoor tevens 1 ei en het asemwater mengen. Stevige ballen maken en aan pennen rijgen. Roosteren 
op de grill, tijdens het roosteren af en toe met wat santen bestrijken. 
 

SSaayyuurr   BBaa jj aamm  

Ingrediënten: 

• 1 pond bladspinazie 
• 4 jonge maiskolven of een klein blikje 
• 3 rode uien (of ½ gewone ui) 
• ¼ theelepel trassi 
• Zout 
• 5 dl. Water (bouillon) 

 

Bereiding: 
Spinazie moet mooi zijn, alleen de blaadjes gebruiken. Schoonmaken en goed wassen. Maïskolven schoonmaken 
en in 3 stukken snijden, goed wassen. De uien fijnsnijden en met trassi en zout fijnwrijven.  5 dl water in een pan aan 
de kook brengen, het papje erbij en de in stukken gesneden maïskolven. Koken tot de kolven gaar zijn. De 
spinazieblaadjes erbij en 1 minuut laten koken (niet te lang want ze moeten heel blijven). 
DIRECT SERVEREN. 
Als een blikje mais gebruikt wordt is de bereiding tot aan het uienpapje hetzelfde, het papje met de mais en het 
water aan de kook brengen en als het water kookt, de spinazie erbij. 
 



Indisch Kookboek  

 

 
 

© www.indischkookboek.nl 
J&M Ancona blz 170 van 217 Januari 2006 

SSaayyuurr   KKaarr ii ee   

Ingrediënten 

• 300 gram poulet of kippenpoulet 
• 50 gram chinese vermicelli 
• 4 aardappelen 
• ¼ savoyekool 
• 2 winterwortelen 
• 6 kopjes santen 
• 1 grote ui 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 theelepel ketumbar 
• ½ theelepel kunyit 
• ½ theelepel jahe 
• 1 theelepel laos 
• 4 kemiris 
• 200 gram sperziebonen 
• Een stukje trassi 
• 1 stengel sereh 
• 2 eetlepels citroensap 
• 1 theelepel citroenrasp 
• Zout 
• Suiker 
• 4 eetlepels olie 
• 1 spaanse peper 

 

Bereiding: 
Het vlees opzetten met de santen, sereh, citroenrasp, ui en fijngesnipperde knoflook. Spaanse peper fijnstampen en 
vermengen met de kruiden, gemalen kemiri en trassi. Verwarm de olie en fruit het kruidenmengsel, dit daarna bij de 
bouillon doen met zout en suiker. Laten stoven tot alles gaar is, eventueel botjes verwijderen. Aardappelen schillen, 
groenten schoonmaken, in stukjes snijden en toevoegen aan het mengsel, gaar laten koken, dan de vermicelli er in 
en op smaak maken met citroensap.  
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SSaayyuurr   llooddeehh   -- 66   pp eerrssoonneenn --   

Ingrediënten: 

• 1 kg varkenskrabbetjes 
• 5 salamblaadjes  
• 1 middelgrote ui 
• 1 theelepel sambal 
• 3 teentjes knoflook 
• 25 gram margarine 
• 200 gram santen 
• 50 gram kool 
• 50 gram andijvie 
• 20 gram bloemkool 
• 10 gram wortelen 
• 10 gram selderij 
• 10 gram prei 
• 20 gram peultjes c.q. operwten 
• 100 gram tauge 
• 100 gram sperzieboontjes 
• 1 klein blikje bamboeshoots 

 

Bereiding: 
De aan stukjes gehakte krabbetjes met de kruiden in de margarine aanfruiten. 15 dl bouillon c.q. water toevoegen 
en circa 1 ½ tot 2 uur laten stoven op een niet te groot vuur. Hierna de bouillon weven en weer op het vuur 
plaatsen. De gesneden, gewassen groenten toevoegen, eerst de kool, andijvie, boontjes en wortelen. Deze 
ongeveer 15 minuten laten koken en daarna pas de rest van de groenten toevoegen. Het geheel langzaam gaar 
laten worden op een laag pitje, pas op het laatst (als de sayur wordt geserveerd) de tauge toevoegen en de sayur 
op smaak brengen. 
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SSaayyuurr   llooddeehh   -- 11 --   

Ingrediënten: 

• 500 gram groenten (kool, boontjes, jonge mais, kacang panjang) 
• 6 kemiris 
• ½ liter water 
• 1 teentje knoflook 
• 1 flinke mespunt trassi 
• 2 fijngewreven rode uien 
• 1 Lepeltje sambal ulek 

 

Bereiding: 
500 gram groenten (kool, boontjes, jonge mais, kacang panjang) 6 kemiris, ½ liter water, 1 teentje knoflook, 1 flinke 
mespunt trassi, 2 fijngewreven rode uitjes, sambal ulek. 
De groenten schoonmaken en kleinsnijden. De kemiris met de kruiden fijnstampen en met de groenten in een halve 
liter water gaar koken. De sambal ulek vlak voor het opdoen eraan toevoegen. 
 

SSaayyuurr   llooddeehh   -- 22 --   

Ingrediënten: 

• Handje jonge princesseboontjes 
• Handje jonge peultjes 
• Handje bloemkool (in zeer kleine stukjes gesneden) 
• Handje gesnipperde witte- of savoyekool 
• 6 a 8 lomboks 
• 100 gram sjalotten 
• 5 teentjes knoflook 
• Stukje trassi 
• 250 gram boter 
• ¾ tot 1 liter melk 
• Zout naar smaak 
• kecap 

 

Bereiding: 
Neem een handvol jonge princesseboontjes, even veel jonge peultjes, wat aan zeer kleine stukjes gesneden 
bloemkool en een stuk witte of savoyekool aan snippers. Hak 6 a 8 afgekookte lomboks met 100 gram sjalotten, 5 
teentjes knoflook en een stukje trassi fijn en fruit het in 250 gram boter. Doe er dan de groenten bij en zet het al 
roerend op het vuur, tot de groenten wat geslonken zijn. Voeg er dan ¾ tot 1 liter melk en zout bij en laat het 
langzaam koken, nu en dan omschuddend, totdat de groenten gaar zijn. Men kan er wat kecap in doen. 
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SSaayyuurr   LLooddeehh   ccaammppuurr   

Ingrediënten 

• 750 gram groenten: witte kool of spitskool, worteltjes, sperzieboontjes, bloemkool, ’n paar spruitjes, selderij 
• ½ liter bouillon 
• 1 mespunt kunyit 
• ½ teentje knoflook 
• ½ theelepel ketumbar 
• 100 gram klapper voor santen 
• 3 eetlepels gesnipperde uien 
• 1 a 2 theelepels sambal 
• 1 theelepel trassi 
• Peper, zout 
• 3 eetlepels olie 

 
Bereiding  : 
De groenten schoonwassen en in niet te kleine stukjes snijden. De knoflook snipperen of uitpersen. De olie in een 
diepe pan heet laten worden en hierin de uien bakken met de knoflook en de kruiden, tot ze goudgeel zijn. De 
goed uitgelekte groenten even meebakken en circa ½ liter bouillon toevoegen. Dit alles 7 minuten laten doorkoken, 
dan de santen toevoegen en verder laten koken tot de groenten bijna gaar zijn. 
 
 

SSaayyuurr   lloommbbookk   

Ingrediënten: 

• 200 gram tahu 
• 50 gram tempe 
• 50 gram lombok hijau 
• Lombok rawit 
• Daun bawang ( 
• Tetellah (soepvlees) 
• 5 rode uien 
• 3 witte uien 
• 1 theelepel trassi 
• 1 stukje kencur 
• 4 rode lomboks 
• 2 eetlepels asemwter 
• Zout naar smaak 

 

Bereiding: 
Het vlees wordt eerst zacht gekookt. De tahu, tempe, lombok hijau en daun bawang snijdt men in stukjes. De bumbus 
worden fijngestampt, daarna in 2 eetlepels klapperolie gefruit. Voeg hierbij het gekookte vlees met de bouillon, de 
santen en de ingrediënten en laat de sayur nog een kwartier koken.  
Het is smakelijker als men de tahu en tempe eerst halfgaar braadt in klapperolie. 
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SSaayyuurr   rr ii pp oorrtt   

Ingrediënten: 

• 1 kip 
• 1 salamblaadje 
• ½ kool (wiite- of spitskool)  
• Eventueel wat verse slabonen 
• 1 eetlepel olie 
• 2 fijngesneden uien 
• 1 teentje knoflook 
• Stukje trassi 
• 2 theelepels ketumbar 
• 3 theelepels jinten 
• Snufje nootmuskaat, peper en zout 

 

Bereiding: 
Kook een kip gaar met wat zout en 1 salamblaadje, is de kip gaar pluk dan het vlees er af en laat uitlekken. Bewaar 
de bouillon van de kip, kook hierin de kool half gaar. Heeft u verse slabonen dan neemt u de helft van de bouillon 
om daarin de bonen gaar te koken, uiteraard ook half gaar. Fruit in de olie de 2 fijngesneden uien met knoflook, 
trassi, ketumbar en jinten. Zijn de uien bruin, dan de kip erbij doen en deze nog kruiden met nootmuskaat en wat 
peper. Na enkele minuten de uitgelekte groenten erbij voegen en het geheel nog even op een klein vuurtje laten 
sudderen, samen met nog een kopje van de bouillon.  

  

SSaayyuurr   ttaauuggee   

Ingrediënten 

• 200 gram tauge 
• 2 fijngehakte uien 
• 1 uitgeperste teen knoflook 
• 2 dl bouillon 
• ½ theelepel sambal manis 
• 1 theelepel laos 
• 1 theelepel jahe 
• Kecap 
• Asemwater 

 

Bereiding 
Spoel de tauge goed schooon in een vergiet. Wrijf uien, knoflook en kruiden tot een papje in de vijzel en bak dit op 
in wat olie. Als de uien gefruit zijn de tauge toevoegen en goed doorroeren. Dan de bouillon erbij en alles warm 
laten worden. Roer tot slot wat kecap en asemwater er door. 
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SSaayyuurr   ttuumm ii ss   

Ingrediënten: 

• 250 gram poulet 
• 1 eetlepel water 
• ¼ savoyekool 
• 2 uien 
• 2 teentjes knoflook 
• Stukje trassi 
• Olie 
• 1 theelepel suiker 
• Citroensap 
• Zout 
• ¼ theelepel laos 
• 200 gram garnalen 
• 1 kopje santen 

Bereiding: 
Trek een bouillon van de poulet. De kool fijnsnipperen en in de bouillon gaar koken. Uien en knoflook fijnsnijden en 
de trassi  goed tussen de uien verdelen. Suiker, laos en zout toevoegen en dit geheel in wat olie bakken (goed 
roeren). Citroensap erdoor roeren, dit geheel door de koolsoep roeren. Op smaak brengen met een kopje santen. 

SSeerruunnddeenngg  

Ingrediënten: 

• 200 gram kokosmeel 
• 3 a 4 eetlepels pinda’s 
• 6 eetlepels gesneden uien 
• 2 teentjes gesnipperde knoflook 
• 2 theelepels laos 
• 4 theelepels ketumbar 
• 2 theelepels jinten 
• 1 theelepel zout 
• 6 theelepels gula Jawa 
• 2 eetlepels asem 
• ½ theelepel kencur 
• 2 jeruk purutblaadjes 
• 4 salamblaadjes 
• 1 spriet sereh 
• 3 eetlepels olie 

Bereiding: 
Wrijf de uien, knoflook, laos, ketumbar, jinten, kencur, zout en suiker tot een brij. Maak met de asem met 2 eetlepels 
water een dik papje en meng dit door de kruiden. Maak olie warm en bak de pinda’s lichtgeel. Haal de pan van 
het vuur en schep de pinda’s eruit, fruit dan het uienmengsel en voeg het kokosmeel toe. Draai het vuur laag 
(warmhoudplaat), roer de kruiden door de kokos en schep om en om tot de kokos geel wordt. Voeg de blaadjes 
toe en fruit ze mee, zorg dat de korrelige massa zich niet aan de pan hecht, gebeurt dit toch, dan de pan even van 
het vuur nemen. Als de serundeng egaal bruin is, de pindas er door roeren. Op een schotel storten en afdekken met 
keukenpapier. Droog bewaren, de blaadjes blijven er in. 
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SSeerruuttuu   wwaa jjaanngg  

Ingrediënten: 

• 10 loempiavellen 
• 500 gram gehakt 
• Peper, zout 
• 1 teen knoflook 
• 1 grote ui 
• Beetje tarwebloem 
• 1 ei 
• Olie 
• Geklutst ei 

 

Bereiding: 
Rasp de ui heel fijn. Het gehakt, de kruiden en de bloem er door mengen. Loempiavellen in vieren snijden en op elk 
stuk wat gehakt leggen en oprollen tot een klein sigaartje. Bestrijk het laatste eindje met wat ei. Frituren en met 
chilisaus opdienen. 
 

SSeessaattee   ii kk aann  

Ingrediënten: 

• 500 gram visfilets 
• 3 eetlepels serundeng 
• 1 eetlepel ketumbar 
• ½ eetlepel jinten 
• 3 volle eetlepels fijngehakte uien 
• 1 lepel sereh 
• Flinke snuif peper 
• 1 lepel laos 
• 2 teentjes knoflook 
• 1 lepel bruine suiker 
• 2 eidooiers 
• 1 losgeklopt ei 
• Paneermeel 
• 1 kopje dikke santen 

 

Bereiding: 
Hak de filets fijn en doe er driekwart van alle doorelkaar gemengde kruiden bij, alsmede de uitgeperste knoflook, de 
uien, klapper, suiker en de twee eidooiers. Maak dit tot een dikke massa, draai hier balletjes van, proef op smaak en 
voeg wat zout toe. Wentel de balletjes door het losgeklopte ei, vervolgens door de paneermeel en steek ze aan 
pennen. Rooster ze onder een niet te hete grill. Tijdens het roosteren bestrijken met de santen waardoor het restant 
van de kruiden is geroerd. 
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SSmmoooorr   

Ingrediënten: 

• 2 kruidnagels 
• 1 laurierblad 
• Een weinig peper en zout 
• 100 gram boter of margarine 
• 200 gram rundvlees 
• 100 gram aardappelen 
• 1 kleine ui 
• 1 ½ eetlepel kecap 

 

Bereiding: 
Boter of margarine smelten in een geëmailleerd pannetje. Hierin de schoongemaakte, gesneden ui aanfruiten. Voeg 
hierbij het in blokjes (circa 1 bij 1 cm) gesneden rundvlees en aardappelen. Ongeveer 10 tot 15 minuten aanfruiten 
en dan afblussen met bouillon of water. Kruiden toevoegen en 20 minuten zachtjes laten stoven op een klein vuurtje.  
Op smaak brengen met peper en zout. 

  

SSmmoooorr   bbaabb ii   

Ingrediënten: 

• 250 gram varkensvlees 
• Peper, zout 
• Nootmuskaat 
• Gemalen foelie 
• 1 ui 
• 1 teentje knoflook 
• 2 bolletjes gember 
• 1 eetlepel kruidenazijn 
• ¼ citroen 
• 1 eetlepel gembersiroop 
• 1 eetlepel kecap 

 

Bereiding: 
Het vlees in flinke dobbelstenen snijden en kruiden met peper, zout, nootmuskaat en foelie. Ui en knoflook 
fijnsnipperen. Gemberbolletjes in dunne plakjes snijden. Alle ingrediënten in een pan doen. Daarop ½ dl water, de 
kruidenazijn, sap van ¼ citroen, gembersiroop en kecap. Het geheel aan de kook brengen en zachtjes laten 
sudderen tot het vlees gaar is en het vocht vrijwel verdampt. 
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SSmmoooorr   JJaawwaa  

Ingredienten 
 

• 500 gram rundvlees 
• 4 uien 
• Margarine 
• 2 teentjes knoflook 
• 10 eetlepels kecap 
• 1 kopje water 
• Peper, zout, nootmuskaat 

Bereiding 
Het vlees in stukken snijden. Uien en knoflook fijn snijden en bij de boter fruiten. Als dit gaar is alles fijnwrijven.  
Het vlees lichtjes zouten en bij het uienmengsel dichtschroeien. Zachtjes bakken. Na een paar minuten de peper, 
nootmuskaat en kecap toevoegen, evenals het water. Een deksel op de pan en het gerecht in ongeveer 45 minuten 
gaar laten stoven. 
 

SSoottoo   aayyaamm  

Ingrediënten: 

• 1 vette kip 
• 4 rode uien 
• 3 kemiris 
• ¼ theelepel ketumbar 
• 1 ½ vingerlengte kunyit 
• ¼ theelepel trassi 
• zout naar smaak 
• 4 fijngesneden en gebakken teentjes knoflook 
• 1 vingerlengte sereh 
• 50 gram daun bawang 
• 50 gram kucai 
• 50 gram selderij 
• 200 gram witte kool 
• 50 gram laksa (soeoen) 
• 2 eieren 
• wat gebakken uitjes 
• 5 aardappelen 

 

Bereiding: 
De eerste 6 bumbus fijn maken en in 1 ½ eetlepel olie fruiten. Doe er nu een paar glazen water bij en kook hierin 
de kip zacht met toevoeging van de gebraden knoflook, gesneden daun bawang en een stukje sereh. De laksa, 
kool, eieren en aardappelen gaarkoken en snijden. De daun bawang, kucai en selderij worden heen fijn gesneden 
en rauw gebruikt. Plaats eerst op elk bord wat van de gesneden kool, laksa, eieren, aardappelen, daun bawang, 
kucai, selderij en bawang goreng, daarna een paar soeplepels van de soto er over heen. 
Voor de sambal maakt men volgende fijn: 3 gekookte kemiris, 3 gekookte lomboks, 3 rawits, ¼ theelepel trassi en 
wat zout. Men kan ook wat lammetjessap en kecap erbij nemen. 
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SSoottoo   aayyaamm  -- 11 --   

Ingrediënten: 

• 1 vette kip van ongeveer 1 kilo 
• 2 theelepels gemalen kunyit 
• 1 theelepel jahe 
• 3 teentjes knoflook 
• 2 salamblaadjes 
• 1 jeruk purut blaadje 
• 1 vingerlengte sereh 
• Bosje laksa (vermicelli soort) 
• Zout en vetsin 
• 250 gram fijn gesneden witte kool 
• 3 eetlepels fijngesneden uien 
• 2 eetlepels fijngesneden prei 

 

Bereiding: 
Op normale wijze bouillon trekken van de kip, met toevoeging van salamblaadjes, jeruk purut blaadje en de sereh. 
Voordat de fijngesneden teentjes knoflook, jahe en kunyit worden toegevoegd moeten zij even worden aangefruit in 
wat margarine. Als de kip gaar is wordt het vlees van het been gehaald en terug gedaan in de bouillon. De 
fijngesneden kool wordt toegevoegd en het geheel wordt verder gekookt, tot de kool bijna gaar is. Dan wordt de 
voorgeweekte laksa toegevoegd en het geheel even doorgekookt tot alles gaar is. De gefrituurde uien en rauwe 
prei voor het opdienen toevoegen. De soto op smaak brengen met zout en vetsin.  
Ingrediënten voor de sambal die bij dit gerecht passen: 5 kemiris, 3 lomboks, stukje trassi… fijnmaken en even 
aanfruiten. 
 
 

SSoottoo   aayyaamm  -- 22 --   

Ingrediënten: 

• 900 gram kip 
• 10 takjes selderij 
• 500 gram aardappelen 
• 3 middelgrote uien 
• 2 eieren 
• 3 teentjes knoflook 
• Mespuntje kerry 
• Mespuntje sambal 
• 50 gram laksa 

 

Bereiding: 
Bouillon trekken van de kip. Wanneer deze gaar is uit de bouillon nemen en ontdoen van de beenderen, het vlees 
aan stukjes snijden en terug doen in de bouillon. Gesneden selderij, fijngemaakte knoflook en kerry-poeder even 
aanfruiten in een klein stukje boter of margarine en toevoegen aan de bouillon. Het geheel op smaak brengen met 
zout en wat aroma. Ei hard koken en aan plakjes snijden. Ui schoonmaken, ringen snijden en frituren. Middelgrote 
aardappelen schillen en zeer dunne plakjes van snijden (chips) en frituren. Laksa voorweken (indische vermicelli). De 
voorgeweekte laksa verdelen over 1 of meer soepkoppen, daaroverheen de kokende bouillon gieten en pas op het 
laatste moment de gefrituurde ui en aardappelen en het hard gekookte ei verdelen. Eventueel sambal bij serveren. 
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SSppeekkkkooeekk   

Ingrediënten: 

• 500 gram boter 
• 500 gram witte basterdsuiker 
• 250 gram tarwebloem 
• 10 eieren 
• 5 theelepels anijspoeder 
• 10 theelepel kaneel 
• 5 theelepels kruidnagelpoeder 
• 3 theelepels nootmuskaat 
• 3 theelepels kardemom 

Bereiding: 
Roer de boter eerst fijn en glad met de mixer, splits de eieren en voeg de dooiers aan de boter toe. Doe ook de 
basterdsuiker erbij en meng dit circa 10 minuten met de mixer. Klop het eiwit, voeg dit toe, doe daarna de bloem 
erbij. Verdeel, als het beslag goed gemixed is, het beslag in twee delen. Laat de ene helft blank, roer door de 
andere helft de kruiden. Verwarm de oven en vet een springvorm in met wat boter. Bak de eerste laag met alleen 
onderwarmte in circa 4 minuten. Schakel dan over naar bovenwarmte en bak laag voor laag, bruin, wit, bruin, wit, 
etc. Het bakken duurt circa 30 minuten, als de vorm helemaal vol is dan de bovenwarmte uit, onderwarmte aan en 
de koek 5 minuten in de oven laten staan op de laagste stand. 
 
 

TTaahhuu   aall ss   bbaamm ii   

-voorgerecht- 
Tahu (12 blokjes) in reepjes snijden, in ruim water gaar koken en verder opdienen met de ingrediënten die men bij 
bami gebruikt. 
 

TTaahhuu   aall ss   mmaaccaarroonn ii   

- voorgerecht- 
Tahu (12 blokjes) in reepjes snijden, in ruim water koken en als een macaroni-gerecht klaarmaken. Bijvoorbeeld met 
tomatensaus, gehaktballetjes en kaas. 
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TTaahhuu   aall ss   vv ll ee eessvveerrvvaannggeerr   

-bij de rijsttafel- 

Ingrediënten: 

• 300 gram fijngehakte tahu (8 blokjes) 
• 100 gram fijngehakte garnalen 
• 1 teentje knoflook 
• Zout, peper, reuzel 
Voor de saus: 
• ¼ liter water of bouillon 
• 2 teentjes knoflook 
• Wat fijngesnipperde bosuitjes 
• a 
• Kecap naar smaak. 

 

Bereiding: 
Tahu, garnalen, knoflook, peper en zout met elkaar vermengen, er balletjes van maken en deze in de reuzel 
bruinbakken. 
Voor de saus: de fijngesnipperde bosuitjes met de fijngesneden knoflook in de reuzel fruiten, het water of de bouillon 
toevoegen, binden met maizena en op smaak brengen met peper, zout en kecap. 
 

TTaahhuu   bbuummbbuu  rruu jj aakk   

Ingrediënten: 

• 200 gram tahu in blokjes 
• Santen 
• 2 gesnipperde uien 
• 1 teentje knoflook 
• ½ theelepel sambal brandal 
• 1 theelepel laos 
• 2 theelepels gula Jawa 
• ½ theelepel sereh 
• 2 salamblaadjes 

 

Bereiding: 
Maak van de uien, knoflook, sambal, laos, gula Jawa en de sereh een papje. Kook dit met de santen en het 
salamblaadje. Doe hier de tahu bij en het zout. Kook op zacht vuur tot de santen dik wordt en de olie boven komt 
drijven, en de tahublokjes zacht zijn. 
 
 

1 theelepel maizen
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TTaahhuu ,,   ggeebbaakkkkeenn   mmeett   ttaauuggee   

Ingrediënten: 

• 6 plakken tahu 
• 1 diep bord tauge 
• 6 uitjes 
• Selderij of peterselie 
Voor de saus: 
• 2 dl slaolie 
• 3 teentjes knoflook 
• Zout 
• Trassi 
• ½ lepel fijngehakte sereh 
• ½ lepel gula Jawa 

 

Bereiding: 
De tahu in zout water weken, diagonaal doorsnijden en in hete olie bakken. De tauge 1 minuut in kokend water 
dompelen, laten afkoelen en in een dikke krans om de tahu leggen. 
Voor de saus (waarmee de tahu en tauge worden overgoten): al de ingrediënten fijnwrijven en de olie toevoegen. 
Tenslotte garneert men het gerecht met de fijngehakte selderij of peterselie en de bruingebakken uitjes. 
 

TTaahhuu   ggrrooeenntteennggeerreecchhtt   

Ingrediënten: 

• 200 gram peulen 
• 100 gram wortels 
• 100 gram kool 
• Saus en balletjes zoals aangegeven in “tahu als vleesvervanger” 

 

Bereiding: 
De groenten gaar koken, vermengen met het sausje en de tahuballetjes toevoegen. Deze ragout met droge rijst 
serveren. 
 
 

TTaahhuu   ppaannnneekkooeekk   

-voorgerecht- 
Tahu fijnwrijven met zout, gehakte peterselie, bosuitjes en de helft van een losgeklopt ei. Hiervan een pannekoek 
bakken. 
De koek is gemakkelijk om te keren als men er een deel van het losgeklopte ei opsmeert. Presenteren al of niet met 
een zoetzure tomatensaus. 
 
 



Indisch Kookboek  

 

 
 

© www.indischkookboek.nl 
J&M Ancona blz 183 van 217 Januari 2006 

TTaauuggee -- ss llaa   

Ingrediënten: 

• Tauge 
• Slaolie 
• Citroensap 
• Peper, zout 
• Een paar hardgekookte eieren 

 

Bereiding: 
De eieren fijnprakken en er met slaolie, citroensap, peper en zout een slasausje van maken. De tauge even in koken 
water dompelen en laten afkoelen, fijn snijden en vermengen met het sausje. 
 

TTeelloorr   mmaassaakk   BBaall ii   

Ingrediënten: 

• 5 eieren 
• 4 rode lomboks 
• ½ theelepel trassi 
• 6 rode uien 
• Kecap 
• 1 jeruk purut blaadje 
• 1 stuk sereh 
• Olie 
• Zout 
• Water 

 

Bereiding: 
De eieren hardkoken, pellen en wat plat drukken. De eieren in de olie lichtbruin bakken. De kruiden fijnmaken en in 
wat olie fruiten, water erbij, asem, sereh, jerukblaadje, kecap en de eieren.  De massa laten koken tot de olie eruit 
komt. 
 
 

TTeemmppee ,,   ggeebbaakkkkeenn   -- 11 --   

Tempe een uur in zout weken, afdrogen, in niet te grote stukken snijden en in frituurvet bruin bakken. 
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TTeemmppee ,,   ggeebbaakkkkeenn   -- 22 --   

Ingrediënten: 

• 1 grote plak tempe 
• 1 theelepel gula Jawa 
• 1 eetlepel asemwater 
• 1 theelepel zout 
• 1 theelepel ketumbar 
• 1 theelepel gehakte sereh 
• Frituurvet 

Bereiding: 
Al deze ingrediënten fijnwrijven en hierin de tempe, in kleine stukjes gesneden, een uur weken. Hierna de tempe 
afdrogen en bruinbakken in olie. 
 

TT ii nngg -- tt ii nngg   

Ingrediënten: 

• 500 gram gebrande en gepelde pindas 
• 500 gram suiker (melis) 

Bereiding: 
Doe de suiker in een wadjan en verwarm ze tot ze lichtbruin is. Voeg de pindas toe en giet de massa uit op een 
beboterd bakblik of een stuk beboterd vetvrij papier. Met een ingeoliede fles of deegrol de laag glad rollen, tot ze 
ongeveer 1 cm dik is. Met een geolied mes uit de nog warme laag repen snijden met de lengte en breedte van een 
chocoladereep. 

TT jj aahh   BBaabb ii   

Ingrediënten 
 

• 500 gr varkensgehakt 
• 3 eetlepels fijngehakte uien 
• 2 uitgeperste teentjes knoflook 
• 1 theelepel jahé 
• 1 theelepel sambal 
• ½ theelepel trassi 
• 3 eetlepels kecap 
• Zout 

Bereiding 
Maak stevige soepballetjes van het gehakt met de kruiden, zonder de uien. Voeg eventueel 1 losgeklopt ei eraan 
toe als het mengsel niet plakt. 
Breng in een pan 2 dl water aan de kook, draai het vuur laag en laat hierin de balletjes in ongeveer 15 a 20 
minuten heel zacht stoven. 
Bak de uien op in wat olie en laat de zorgvuldig uitgelekte balletjes er in mee bakken. 
Maak het gerecht af door er een scheutje kecap aan toe te voegen, vervolgens een deel van de bouillon van de 
gehaktballetjes er aan toevoegen. 
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TT jj aapp   TT jj ooyy   

Ingrediënten: 

• 250 gram varkensvlees in blokjes 
• 1 ui 
• 2 preien 
• 1 bosje selderij 
• ¼ selderijknol (circa 150 gram) 
• 200 gram champignons 
• 100 gram tauge 
• 4 worteltjes 
• 100 gram savoyekool 
• Zout 
• 1 ½ dl bouillon 
• 1 theelepel jahe 
• 2 eetlepels olie 
• 1 theelepel suiker 
• 1 eetlepel kecap 
• 2 eetlepels sherry 
• Mespunt vetsin 

 

Bereiding: 
Het vlees licht zouten en in de olie langzaam bruin bakken. Na circa 10 minuten de gesnipperde uien en jahe 
meefruiten (heel even).  Dan de schoongemaakte en gewassen groenten goed laten uitlekken. Selderijknol in 
blokjes, prei halveren en in reepjes, champignons in plakjes, kool snipperen, wortels in plakjes. Prei, selderijknol, 
wortels en savoyekool bij het vlees in de pan, 5 minuten doorbakken. Dan champignons, tauge en gesneden selderij 
even meebakken. Bouillon, suiker, kecap, sherry en vetsin toevoegen. Zachtjes laten smoren tot de groenten gaar 
zijn. Als er veel vocht bij is kan dit met wat maïzena gebonden worden. Serveren met rijst, mie of mihoen. 
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TT jj aapp   tt jj ooyy   -- 33   pp eerrssoonneenn --   

Ingrediënten: 

• 500 gram varkensvlees 
• 100 gram garmalen 
• 100 gram peultjes of doperwten 
• 50 gram kool 
• 30 gram prei 
• 30 gram selderij 
• 1 blikje krab 
• 1 ½ eetlepel maizena 
• 3 teentjes knoflook 
• 1 kleine ui 
• Zout en peper 
• Reuzel 
• Ei 

Bereiding: 
De garnalen hakken en vermengen met een ei, zout en peper en de maizena. Het mengsel overdoen in een kom.  
De helft van het varkensvlees (200 gram) malen tot gehakt. Op smaak brengen met 1 teentje knoflook, dat voordien 
schoon en fijn is gemaakt, plus peper en zout. Het op smaak gebrachte mengsel overdoen in een kom. Beide 
kommen au-bain-marie gaar stomen. De andere helft van het varkensvlees (300 gram) aan dobbelsteentjes snijden 
en met de gesneden groenten, de 2 schoon- en fijngemaakte teentjes knoflook, gaar laten worden in water. 
Wanneer groenten en vlees gaar zijn, de krab toevoegen en het geheel op smaak brengen. Voor het opdienen van 
het gerecht de in plakjes gesneden gehakt en garnalen toevoegen en de gefrituurde uitjes eroverheen strooien. 

TToommaatteenn   ppaapprr ii kk aa   kkee ttcchhuupp   

Ingrediënten: 

• 500 gram tomaten 
• 500 gram paprikas 
• Zout 
• 2 uien 
• 1 teentje knoflook 
• Olijfolie 
• 1 theelepel jahe 
• 1 theelepel kerriepoeder 
• 2 theelepels zwarte peper 
• 1 ½ dl appelazijn 
• 2 eetlepels bruine suiker 

Bereiding: 
De tomaten en paprikas wassen en fijnsnijden. Wat zout er over strooien en zo een paar uur laten staan. De uien en 
knoflook snipperen en in wat olijfolie in een koekepan fruiten. De tomaten, paprika, jahe, kerriepoeder en de zwarte 
peper in de koekepan scheppen en ongeveer 15 minuten zachtjes laten pruttelen. De massa wat laten afkoelen en 
door een zeef wrijven, zodat de velletjes en pitjes achterblijven. De gezeefde massa weer terug in de pan doen en 
met de suiker en azijn aan de kook brengen. De saus op een laag vuur iets laten indikken, maar ze moet wel 
vloeibaar blijven. De hete saus met een trechter in flessen gieten tot 2 ½ cm onder de rand van de fles. De flessen 
pasteurizeren. 
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TTuumm ii ss   kkooooll   

Ingrediënten: 

• 1 kleine kool (circa 500 gram) 
• 50 gram garnalen 
• 2 of 3 teentjes knoflook 
• 2 eetlepels ketumbar 
• 2 eetlepels trassi 
• Water 
• 1 of 2 lomboks 
• ½ liter bouillon of water 
• 1 fijngesneden grote ui 
• 4 eetlepels vet of olie 

 

Bereiding: 
De kool fijnsnijden. Lombok, uien, knoflook en ketumbar fijnstampen en even opbraden. Daarna de kool toevoegen 
en zoveel vocht erbij doen dat de kool er in kan slinken (dus héél weinig). Vervolgens de garnalen en santen of 
bouillon toevoegen en alles gaar koken in ongeveer ½ uur. 
 
 

TTuumm ii ss   ppooll lleenngg  

Ingrediënten: 

• 2 ½ dl santen 
• ½ liter water 
• 100 gram verse garnalen 
• 100 gram verse erwtjes 
• 1 mespuntje trassi 
• 1 theelepel zout 
• 1 of 2 eetlepels asemwater 
• 3 schijfjes laos 
• ½ grote ui 
• 4 eetlepels boter, olie of vet. 

 

Bereiding: 
De kruiden fijnstampen en met de garnalen fruiten. Daarna erwten en santen toevoegen en alles gaar koken. 
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TTuumm ii ss   ttaahhuu  mmeett   ttaauuggee   

Ingrediënten: 

• 2 grote tahu 
• 100 gram babi (varkensvlees) 
• 100 gram tauge 
• 150 gram garnalen 
• 4 teentjes knoflook 
• 100 gram poultjes 
• 100 gram daun bawang 
• Selderie en kucai 
• 1 kopje garnalenbouillon 
• 1 eetlepel kecap 
• 2 eetlepels reuzel 
• Peper en zout 

 

Bereiding: 
Snij de tahoe in kleine vierkante stukjes en bak ze in de reuzel. Fruit de gesneden knoflook in 2 eetlepels reuzel, 
voeg hierbij de gepelde garnalen, het in stukjes gesneden varkensvlees, de gesneden daun bawang, selderie en 
kucai, de peultjes, peper en zout, kecap en de bouillon. Laat de massa gaar koken, maar de groenten mogen niet 
zacht zijn. 
 
 

UUddaanngg  ccuukkaa  

Ingrediënten: 

• 500 gram garnalen 
• Een paar teentjes knoflook 
• 1 a 2 lombok 
• ½ liter azijn 
• 2 theelepeltjes gemberpoeder 
• 1 a 2 theelepeltjes kunyit (poeder) 
• 1 eetlepel salolie 

 

Bereiding: 
Fruit in een eetlepel slaolie enige fijngesneden teentjes knoflook en 1 a 2 lomboks. Doe er ½ liter azijn, 2 
eierlepeltjes gemberpoeder en 1 a 2 eierlepeltjes kunyit bij, kook het en doe het over de garnalen. 
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UUddaanngg  ggoorreenngg  

Ingrediënten:  

• 8 grote garnalen 
• Peper 
• ½ theelepel zout 
• 1 theelepel sherry 
• 3 eetlepels bloem 
• 1 ei 
• ½ dl water 
• Frituurvet 
• 2 eetlepels tomatenketchup 
• 2 eetlepels kecap 
• 1 eetlepel chilisaus 

Bereiding: 
Garnalen pellen, midden op de rug met een scherp mes een klein sneetje maken en met de punt van het mes de 
zwarte ader omhoog trekken.  Een mengsel maken van de sherry, peper, suiker en zout. De garnalen hier door 
halen en dit enkele uren laten intrekken. Met bloem, water en ei een beslag maken, de garnalen hierdoor halen en 
in heet frituurvet bakken. Goed warm houden. 
Saus maken met de ketchup, kecap en chilisaus en deze bij de garnalen serveren. 
 
 
 

UUddaanngg  ggoorreenngg  aasseemm  

Ingrediënten: 

• 250 gram garnalen 
• 5 gesnipperde sjalotten 
• Wat boter 
• 20 gram tamarinde 
• Peper naar smaak 

 

Bereiding: 
Bak 250 gram garnalen met 5 gesnipperde sjalotten in boter, voeg er dan een stuk tamarinde van circa 20 gram bij 
en roer het, totdat de tamarinde opgelost is. Voeg er wat peper bij en dien het op. Men kan de sjalotten ook 
weglaten. 
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UUrraappaann   

Ingrediënten: 

• 250 gram kacang panjang 
• 100 gram tauge 
• 150 gram jonge kaspébladeren of jonge daun kacang 
• ½ jonge klapper 
• 2 rode lomboks 
• 5 lombok rawits 
• 2 theelepels trassi 
• 1 jeruk purut blaadje 
• 2 schijfjes kencur 
• 2 teentjes knoflook 
• Asem en zout naar smaak. 

 

Bereiding: 
De klapper wordt geschild en geraspt. Nu maakt men de bumbus fijn en meng hier de geraspte klapper en de 
groenten doorheen. Het is smakelijker als men de klapper eerst braadt (zonder olie) of roostert. 
 
 

VV ii ee ttnnaammeessee   llooeemmpp ii aa ss     (( 4400 ))   

Ingrediënten: 

• 250 gram gehakt 
• ½ spitskool of witte kool 
• 250 gram tauge 
• 10 worteltjes 
• 2 eieren 
• Plukje so-oen 
• Peper, zout 
• 3 theelepels knoflookpoeder 
• ½ kopje kecap asin 
• 40 loempiavellen 
• Ei, olie 

 

Bereiding: 
Laat de so-oen wellen in heet water, giet vervolgens het water eraf. Was de tauge, rasp de worteltjes, was en snij de 
kool heel fijn. Laat het gehakt fruiten in eigen vet, voeg de eieren er aan toe en roer het geheel tot kruim. Voeg de 
kool en wortels toe en meng het geheel goed. Voeg de tauge toe met de kruiden en de andere ingrediënten, 
zonder de kecap en laat het geheel even op het vuur staan tot de kool wat zacht wordt. Voeg de so-oen en de 
kecap toe. Uit laten lekken in een vergiet, het vocht opvangen, er weer overgieten en opnieuw laten uitlekken.  
Neem per loempia 2 vellen, 1 vel heel en 1 vel in 2 stukken. Leg het hele vel neer, in het midden het halve vel, leg er 
de vulling op, vouw de zijkanten naar het midden en rol ze op. Smeer het laatste stuk in met wat geklutst ei. Frituren 
in olie en staande laten uitlekken. Serveren met chilisaus. 
 

VV ii ss   ii nn   ffooll ii ee   
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Ingrediënten: 

• 500 gram kabeljauwfilets 
• 2 fijngehakte uien 
• l manis 
• 2 theelepels ketumbar 
• 1 theelepel jinten 
• 1 theelepel laos 
• 2 lepels asemwater 
• 1 dl santen 
• Zout 

 

Bereiding:  
Snij de kabeljauw in stukken en leg elk stuk op een stuk folie dat zo groot is dat de vis geheel ingepakt kan worden. 
Strooi wat zout op de vis. Maak in de vijzel een papje van de uien, sambal en kruiden en bak dit op in wat olie. 
Maak er een sausje van door het asemwater erbij te doen en het aan te lengen met de santen. Dit sausje even laten 
stoven en gaar laten worden. Wentel de vis door dit sausje en leg ze terug op de folie. Druppel er nog wat saus bij, 
sluit de pakjes hermetisch zodat er niets van de geur kan ontsnappen. Leg de pakjes in de oven en laat ze 
gedurende 20 minuten gaar en geurig worden. 
 
 

ZZooeettzzuurree   ssaammbbaall   ggoorreenngg  

Ingrediënten: 

• ¼ kg restjes gaar vlees of kip 
• 4 eetlepels gesneden uien 
• 2 teentjes gesnipperde knoflook 
• 1 theelepel sambal trassi 
• 4 eetlepels asemwater 
• 3 theelepels gula Jawa 
• ½ dl azijn 
• Olie, zout 

 

Bereiding:  
Snij het vlees in kleine blokjes. Wrijf de uien, knoflook, sambal en zout in de vijzel fijn. Fruit dit mengsel in de olie tot 
de uien goed geel zijn. Voeg vlees of kip toe en laat dit even meebakken. Asemwater erbij en 5 a 6 minuten laten 
stoven. Suiker en azijn erbij en laten koken tot de suiker is opgelost. 
 

1 theelepel samba
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ZZooeettzzuurree   ssaauuss   

Ingrediënten: 

• 1 paprika (groen) 
• Enkele worteltjes 
• Wat knoflook 
• Bouillon 
• Gula Jawa 
• Rode wijnazijn 
• Kecap 
• Maïzena 
• Wat uitgelekte ananas uit blik 
• Een paar bolletjes gember 

 

Bereiding:  
In de wadjan olie heet laten worden en de kleingesneden paprika, wortel en uitgeperste knoflook bakken. Giet er 
voorzichtig een kopje bouillon bij met 1 eetlepel gula Jawa, een scheut azijn, 1 eetlepel kecap en wat zout. Goed 
doorroeren en circa 10 minuten laten sudderen, daarna binden met wat maizena. Nog even laten stoven tot de saus 
dik en helder is. Proef op smaak en voeg op het laatst nog wat fijngesneden gember toe. 
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D E E L  3 :  U I T  D E  " S C H E E P S B E L "  
 
De recepten in dit hoofdstuk werden gepubliceerd in "De Scheepsbel" een uitgave van de Marine.  
 
Aangezien er best wel lekkere gerechten gepubliceerd werden geven wij hier graag een bloemlezing van enkele 
recepten : 
 

• Mei 1970 : Bumbu Bali van Vis 
 

• Juli 1970 : Sambal Goreng van Varkensvlees 
 

• September 1970 : Sambal Goreng Telor 
 

• October 1970 : Smoor van Vlees 
 

• Februari 1971 : Sambal Goreng van Runderlever 
 

• April 1971 : Gebakken gevulde Tahoe 
 

• Augustus 1971 : Sambal Goreng van kip 
 

• Januari 1972 : Lekkerbekje met een sausje 
 

• Februari 1972 : Makreel met Ketjap 
 

• Maart 1972 : Seroendeng 
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MMee ii   11 997700  ::   BBuummbbuu  BBaall ii   VV ii ss   

 

Ingredienten: 
 

• 3 gerookte makrelen 
• 7 sjalotjes 
• 1 teentje knoflook 
• 1 volle eetlepel sambal oelek 
• 1 eierlepel laospoeder 
• 3 salamblaadjes 
• citroensap van 1/2 citroen 
• 1/2 theelepel suiker 
• 1/2 kopje water 
• zout naar smaak 

 
 

Bereidingswijze: 
 
De sjalotten en knoflook heel fijn snijden, 2 eetlepels olie in een braadpan doen en hierin de bumbu (dat zij uien, 
knoflook, sambal, laos, salam) lichtbruin fruiten. De bumbu steeds roeren om aanbranden te voorkomen. Dan de 
citroensap, de suiker, het zout en wat water er bij doen, het geheel goed mengen en even laten doorsudderen. 
Vervolgens de rest van het water erbij doen en weer door laten sudderen. Dan de makreel er in doen en met de 
bumbu EVEN laten meekoken. Heeft u ketjap in huis, dan kunt u gerust wat ketjap bijdoen (ongeveer 1/2 eetlepel). 
Voor de rest wordt de smaak van het gerecht aan uzelf overgelaten, de een houdt van pittig, de ander heeft liever 
niet te zout en weer een ander wil er bvb geen suiker bij, enz.. hierover valt niet te twisten. 
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JJuull ii   11 997700  ::   SSaammbbaall   GGoorreenngg  vvaann   VVaarrkkeennssvv ll eeeess   

 

Ingredienten: 
 

• 4 ons varkensvlees 
• 7 sjalotjes of 2 grote uien (fijnsnijden) 
• 1 teentje knoflook (fijnsnijden) 
• 1/2 tot 1 lepel sambal oelek 
• 4 grote tomaten (in stukjes of plakjes) 
• 1 eierlepel Jahepoeder 
• 1 hele sereh (in 4 stukken snijden) 
• 3 stuks daun juruk 
• 3 stuks daun salam 
• zout naar smaak 
• citroensap of 1 eetlepel azijn 

 

Bereidingswijze: 
 
Het varkensvlees in dikke plakken snijden, groter dan hachevlees. In een braadpan 1 a 2 eetlepels olie doen, zodra 
de olie goed warm is de uien, knoflook, sambal, Jahe, sereh, juruk- en salamblaadjes er in doen. Dit alles even 
doorfruiten, goed roeren om aanbranden te voorkomen. Dan het vlees, de tomaten, het citroensap enz. er bij doen. 
Het geheel goed mengen, deksel er op en verder gaar laten stomen, totdat het vlees zacht is. Af en toe flink 
scheppen en roeren en een klein beetje water er bij doen. Voor de rest naar eigen smaak aanvullen, met veel of 
weinig jus. Geen soep van maken en in dit gerecht BESLIST GEEN SUIKER DOEN (wat bij de meeste gerechten, 
sambal gorengs, wel wordt gedaan). 



Indisch Kookboek  

 

 
 

© www.indischkookboek.nl 
J&M Ancona blz 196 van 217 Januari 2006 

SSeepp tt eemmbbeerr   11 997700  ::   SSaammbbaall   GGoorreenngg  TTee lloorr   

 

Ingredienten: 
 

• 6 eieren nr 2 (hardgekookt en pellen) 
• 1 ui of 6 sjalotten (fijnsnijden) 
• 1 teentje knoflook (fijnsnijden) 
• 1 eierlepel sambal oelek 
• 4 a 5 tomaten (in stukjes snijden) 
• 1 eierlepel (vol) laospoeder 
• 3 salamblaadjes 
• 1 theelepel suiker 
• citroensap, zout naar smaak 
• 1 kopje melk 

 
 

Bereidingswijze: 
 
In wat olie of margarine de fijngesneden uien en knoflook heel licht fruiten, sambal ulek, laos, tomaten, 
salamblaadjes, citroensap, suiker en zout bij doen, goed roeren en even laten doorkoken. Daarna de melk bij doen 
en flink roeren of scheppen om schiften te voorkomen. Het moet een gladde saus worden. De gepelde eieren er in 
doen en ongeveer 5 minuten meekoken, alsmaar scheppen en roeren. Verder op eigen smaak afmaken, u kunt bvb 
ook een maggi-blokje er in doen en als er geen tomaten zijn, dan kunt u ook een klein blikje tomatenpuree nemen (ik 
geef voorkeur aan verse tomaten). De saus mag iets inkoken, bij het opdienen de eieren in twee helften snijden en 
daaroverheen de saus gieten. Bij gebrek aan citroensap kunt u gewoon azijn nemen (ongeveer 1 eetlepel). Houdt u 
van heet eten dan neemt u meer sambal ulek. 
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OOccttoobbeerr   11 997700  ::   SSmmoooorr   vvaann   VVll eeeess   

 

Ingredienten: 
 

• 1 pond runderlappen 
• 1 teentje knoflook (fijnsnijden) 
• 2 uien of 6 a 7 sjalotten (fijnsnijden) 
• 2 volle eetlepels ketjap 
• 3 kruidnagels 
• 1 kopje water of bouillon 
• 1/4 pak margarine 
• zout, peper, nootmuskaat, citroensap 

 

Bereidingswijze: 
 
Het vlees in plakken snijden, in een braadpan de margarine doen en hierin de uien en knoflook heel licht fruiten, het 
vlees, kruidnagel, nootmuskaat, peper, zout en citroensap bij doen, goed mengen, deksel er op doen en het vlees 
IN ZIJN EIGEN VOCHT gaar smoren. Is het vocht ingekookt en het vlees nog niet zacht genoeg, dan pas wat 
water bijvoegen en verder gaar smoren. Nu pas de ketjap er bij doen en verder op eigen smaak afmaken. Wilt u 
meer saus hebben dan doet u er meer water of bouillon bij. Heeft u geen citroen bij de hand kunt u gerust azijn 
nemen. Dit gerecht kunt u maken van varkenslappen... het geeft een heel andere smaak en is heeeeeeeeeerlijk voor 
liefhebbers. U kunt hiervoor ook kip gebruiken, ook heel erg lekker. 
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FFeebbrruuaarr ii   11 9977 11   ::   SSaammbbaall   GGoorreenngg  vvaann   
RRuunnddeerr ll eevveerr   

 

Ingredienten: 
 

• 1 pond runderlever 
• 5 sjalotjes 
• 1 teentje knoflook 
• 1 grote eetlepel sambal oelek 
• 1 eierlepel laospoeder 
• 2 a 3 salamblaadjes 
• 2 juruk perut blaadjes 
• 1/2 theelepel suiker 
• 1 kopje kokosmelk (*) of 1 kopje half melk/half room 

 

Bereidingswijze: 
 
De lever in dikke plakken snijden; uien en knoflook heel fijnsnijden. In een braadpan of wadjan wat olie doen (circa 
2 eetlepels) en hierin de uien, knoflook, sambal, laos en de blaadjes fruiten. Dan de lever en citroensap erbij doen, 
goed mengen en even doorbakken, dan de kokosmelk, suiker en zout erbij mengen en even doorbakken, dan de 
kokosmelk, suiker en zout erbij doen en meteen goed mengen en scheppen om schiften te voorkomen. Het gerecht 
verder op een zacht vuurtje laten koken totdat de lever gaar is, daarbij af en toe weer scheppen en roeren. Is 
delever nog niet zacht genoeg en de saus ingekookt, dan kunt u er water bij doen.(*) Kokosmelk wordt als volgt 
gemaakt: 1 ons kokos met circa 2 kopjes water aan de kook brengen, op de spaarvlam circa 5 minuten laten 
inkoken en dan laten afkoelen. Daarna de kokos is een zeef uitpersen waarna de uitgeperste kokos kan worden 
weggegooid. 
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AApprr ii ll   11 9977 11   ::   GGeebbaakkkkeenn   ggeevvuullddee   TTaahhuu   

 

Ingredienten: 
 

• 2 stukken of blokken tahoe 
• 2 1/2 ons rundergehakt 
• 4 sjalotjes 
• 1 teentje knoflook 
• wat takjes selderij 
• 1 ei (nr 2) 
• 1/2 eetlepel ketjap 
• zout en citroensap naar smaak 

 
 
 

Bereidingswijze: 
 
Elk blok tahoe in 5 plakken (ongeveer 3 cm dikte) snijden en de plakken schuin doormidden snijden. Elk deel heel 
voorzichtig uithollen en de uitgenomen tahoe fijn prakken en met het gehakt mengen. De sjalotjes, knoflook en 
selderij heel fijn snijden. Het ei in een schaal klutsen en daarna het gehakt en alle ingredienten er bij doen en alles 
goed mengen. De uitgeholde stukken tahoe met het mengsel vullen en iets aandrukken. De gevulde tahoe in ruim 
olie in een bakpan of frituurpan of wadjan lichtbruin bakken. Het vuur mag niet te groot zijn want anders is de tahoe 
bruin gebakken en het gehakt binnenin nog niet gaar. Bij deze gevulde tahoe kunt u een sausje geven van ketjap, 
sambal, citroensap, wat zout en 1/2 theelepel suiker... wat eten we dan weer gezond en lekker! 
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AAuugguussttuuss   11 9977 11   ::   SSaammbbaall   GGoorreenngg  vvaann   KK ii pp   

 

Ingredienten: 
 

• 1 kip (circa 1000 gram) 
• 5 grote tomaten 
• 5 sjalotten 
• 1 teentje knoflook 
• 1 volle theelepel Jahe poeder 
• 1 theelepel laospoeder 
• 1 serehwortel 
• 1 eetlepel sambal oelek 
• zoet en citroensap naar smaak 

 
 

Bereidingswijze: 
 
De kip in stukken snijden, goed wassen en laten uitlekken. De tomaten in stukken snijden, uien en knoflook heel fijn 
snijden. In een braadpan wat olie of margarine doen en hierin de uien en knoflook heel licht fruiten, dan de sambal, 
kruiden en tomaten erbij en verder even doorfruiten. Daarna de stukken kip erin doen, alles goed mengen, het deksel 
erop doen en verder gaar stoven, af en toe wel in de pan roeren om aankoeken te voorkomen. Is 't vocht 
opgedroogd en de kip is nog niet gaar, dan kunt u er wat water bij doen en verder gaar stoven. 
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JJaannuuaarr ii   11 997722  ::   LLeekkkkeerrbbeekk jj ee   mmeett   eeeenn   ssaauuss jj ee   

 

Ingredienten: 
 

• 3 lekkerbekjes 
• 1 grote ui 
• 1 teentje knoflook 
• 1 eetlepel sambal oelek 
• 1 theelepel laospoeder 
• 1 eetlepel azijn of citroensap 
• 1 theelepel suiker 
• 1/2 kopje water 
• zout naar smaak 

 

Bereidingswijze: 
 
Uien en knoflook heel fijn snijden. In een kleine braadpan wat olie doen en hierin de uien en knoflook heel lichtbruin 
fruiten. Dan de sambal en laos erbij doen en even doorfruiten tot de sambal wat bruinig wordt, daarna wat water, 
azijn of citroensap, suiker en zout erbij doen en het geheel even laten doorsudderen. De smaak moet iets lichtzuur 
zijn. De warme lekkerbekjes op een schaal doen en de saus er overheen gieten. Dit gerecht met warme rijst eten. 
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FFeebbrruuaarr ii   11 997722  ::   MMaakkrreeee ll   mmeett   kk ee tt jj aa pp   

 

Ingredienten: 
 

• 2 grote verse makrelen 
• 1 teentje knoflook 
• 1 grote eetlepel ketjap 
• citroensap, peper en zout naar smaak 
• 1/4 pak margarine 

 
 

Bereidingswijze: 
 
De makrelen goed wassen, van kop en graten ontdoen en aan de zijkant helemaal opensnijden zodat u 2 open 
helften krijgt. Daarna goed laten uitlekken. Dan neemt u een grote schaal, waar de 4 vishelften op kunnen, naast en 
onder elkaar. Voordat u de vis erin doet eerst de schaal goed met margarine besmeren. Nu de vis bestrooien met 
peper, zout en citroensap en fijngesneden knoflook. Hier en daar een klontje boter doen en in de oven gaar 
bakken, ongeveer 1/2 uur, dat moet u zelf even zien.Even voordat het gerecht gaar is doet u de ketjap over de vis 
en wat maggi-druppels, daarna weer in de oven doen en verder gaar bakken. 
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MMaaaarrtt   11 997722  ::   SSeerruunnddeenngg  

 

Ingredienten: 
 

• 1/2 pond kokos 
• 4 stuks sjalotjes 
• 1 teentje knoflook 
• 1 theelepel laospoeder 
• 2 theelepels ketoembar (lijkt op peperkorrels) 
• 1 theelepel djinten 
• 4 stuks juruk perut blaadjes 
• zout, citroensap en suiker naar smaak 
• 2 ons pindas 

 

Bereidingswijze: 
 
De uien en de knoflook heel fijn snijden. De ketoembar heel fijn stampen tot poeder. De kokos vochtig maken met 
wat kokend water. Nu de vochtige kokos met alle ingredienten, behalve de pindas, in een diepe braadpan 
scheppen en op een kleine vlam lichtbruin bakken, steeds roeren en scheppen en er voor zorgen dat het niet 
aanbrandt.Pas als de kokos wat lichtbruin gekleurd is mag u ongeveer 2 eetlepels olie bij doen en verder bruin 
bakken. Is het gerecht klaar, dan pas de gebakken pindas er bij doen en alles goed mengen. Het gerecht mag wat 
zoetig smaken. Het recept is heel eenvoudig maar vergt wel veel geduld bij het klaarmaken want het moet beslist op 
een klein vuur want kokos brandt gauw aan. 
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D E E L  4 :  C H U T N E Y ' S  
 
Jams uit India. Heerlijk bij bijvoorbeeld kerriegerechten, bij vlees (gourmet, barbecue, fondue,..), bij kip, rijst, brood 
(brood met pindakaas en mango chutney). 
 

 
 
De chutney moet tot een dikke moes gekookt worden anders blijft ze waterig en niet lang houdbaar. Tijdens het 
koken blijven roeren, het brandt heel snel aan. 
 
Chutneys zijn lang houdbaar. 
 

Niet bereiden in aluminium pannen. Geen metalen deksel op de pot. 
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AApppp eell   CChhuuttnneeyy   

  

Ingredienten: 
 

• 1 kg appels (goudreinetten) 
• 250 gram uien 
• 2 teentjes knoflook 
• 1/2 liter belegen azijn 
• zout 
• 1 theelepel gemberpoeder 
• 1 theelepel mosterdpoeder 
• 1 theelepel zwarte peper 
• 400 gram bruine suiker 
• 150 gram rozijnen 

 
 

Bereidingswijze: 
 
Appels wassen, klokhuizen verwijderen, in vieren snijden. Uien snipperen en knoflook uitpersen. De stukken appel, ui, 
knoflooksap met de azijn aan de kook laten komen en zachtjes gaar laten worden. Wat zout, gemberpoeder, het 
mosterdpoeder en de zwarte peper met elkaar vermengen en met wat kookvocht tot een papje roeren. Dit papje 
met de suiker en de rozijnen bij de appels roeren en het geheel in ongeveer 20 minuten tot een dikke moes inkoken. 
Zonodig nog wat kruiden toevoegen. Heet in potjes gieten en afsluiten. 
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KKoommkkoommmmeerr --WWoorrttee ll   CChhuuttnneeyy   

 

Ingredienten: 
 

• 1 kg komkommers  
• 500 gram wortelen  
• 1 ui  
• zout  
• 1 theelepel zwarte peper  
• 1 theelepel mosterdpoeder  
• 1 eetlepel paprikapoeder  
• 1 theelepel chilipoeder  
• sap van 1 citroen  
• 400 gram bruine suiker  
• 1/2 liter dragonazijn 

 
 
 

Bereidingswijze: 
 
Komkommers wassen en fijnsnijden, wortels wassen en raspen, uien snipperen, alles in een pan scheppen met wat 
zout, de zwarte peper, het mosterdpoeder, de paprikapoeder, chilipoeder, citroensap en bruine suiker. De azijn 
erover gieten en al roerend aan de kook brengen, op een laag vuur 1 1/2 uur zachtjes laten inkoken tot een dikke 
moes, wel steeds even roeren. Proeven en warm in potjes gieten en afsluiten. 
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MMaannggoo  CChhuuttnneeyy   

 

Ingredienten: 
 

• 1 1/2 kg mangos (niet te rijp)  
• zout  
• 2 eieren  
• 2 teentjes knoflook  
• stukje gemberwortel (Jahe)  
• 2 eetlepels speculaaskruiden  
• 1 theelepel mosterdpoeder  
• 2 theelepels chilipoeder  
• geraspte schil van 1 citroen  
• 400 gram lichtbruine basterdsuiker  
• 200 gram rozijnen  
• 1/2 liter appelazijn 

 
 
 

Bereidingswijze: 
 
Mangos schillen, doormidden snijden, ontpitten en in blokjes snijden. Wat zout erover strooien en ze een nacht 
onder water in een pan laten staan. De volgende dag de stukjes laten uitlekken en afspoelen. De uien snipperen, 
knoflook uitpersen en gemberwortel heel fijn snijden. Deze drie samen met de kruiden, de geraspte citroenschil, de 
basterdsuiker en de gewassen rozijnen door de mangostukjes scheppen. De appelazijn erover gieten en alles al 
roerend aan de kook brengen. Op een laag vuur ongeveer 1 uur zachtjes laten doorkoken. Op smaak proeven en 
eventueel wat kruiden toevoegen. Heet in goed schoongemaakte potten gieten en deze direct afsluiten. 
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TToommaatteenn   CChhuuttnneeyy   

 

Ingredienten: 
 

• 1 kg tomaten  
• 250 gram uien  
• 250 gram appels (goudreinet)  
• stukje verse gember  
• zout  
• 1 eetlepel kaneel  
• 1 theelepel kruidnagelpoeder  
• 400 gram bruine suiker  
• 200 gram rozijnen  
• 1/2 liter appelazijn 

 
 
 

Bereidingswijze: 
 
De tomaten ontvellen, uien snipperen, appels wassen en in stukjes snijden, gember HEEL fijntjes snipperen. De in 
stukken gesneden tomaten met de uien, de appel en de gember in een grote pan scheppen. Wat zout, de kaneel, 
het kruidnagelpoeder, de bruine suiker en de rozijnen er op scheppen. De azijn erover gieten en alles aan de kook 
brengen op een laag vuur, al roerend 1 uur laten doorkoken tot een dikke moes ontstaat. Op smaak proeven en 
warm in potjes gieten. Meteen afsluiten. 
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