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Jhinga sambal - garnalen-eierensambal.

Menugang: -
Keuken: -

Personen: 4

Sterren: ***
Snel/Slank

Bron: Astrid Veltman,
Johan Drenth

Ingrediénten

1 snf chilipoeder

12 citroen, sap van

4 eieren, hardgekookte
500 g garnalen, gepelde
1 tn knoflook, geperst

3 dl kokosmelk

1 peper, chili-, groene,
verse

1 ui, kleine, fijngehakt
12 tl zout

Voor de garnering:

50 g doperwten, fijne,
gekookt

- korianderblaadjes,
verse, gehakte

J

Bereiding.

Pel de eieren en snijd ze in vieren.

Ontpit de groene peper en hak die fijn.

Schik de garnalen en eieren in een lage schaal
en zet ze in de koelkast.

Doe de kokosmelk, de ui, de knoflook, de
chilipeper, het citroensap en het chilipoeder in
een blender en pureer het tot een gladde saus.
Giet die over de garnalen en eieren.

Garneer het gerecht met de erwtjes en de
koriander.

Tips:

e Serveer de sambal goed gekoeld, naar wens

met pappadums.

o Dit gerecht is lekker voor een licht buffet of
cocktail party, gemakkelijk te maken, maar
rijk van smaak.

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

Energie kcal: -

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

Vet: - g

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

Groente: - g

Zout: - g
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Sambal katjang.

Menugang: Bijgerecht
Keuken: Indonesische
Personen: -
Sterren: **

Snel/Slank

Bron: Koninklijke Marine

Ingrediénten

4 el asemwater

1 cm gemberwortel
3 tn knoflook,
fijngehakt

8 lomboks, rode,
fijngesneden

3 el olie

500 g pinda's,
fijngestampt

3 dl santen, dikke
4 sjalotjes,
fijngesneden

2 tl suiker, bruine
basterd-

2 tl trassi

- zout

J

Bereiding.

Fruit de fijngestampte kruiden in de olie.
Voeg, op een laag vuur, de santen toevoegen,
terwijl het mengsel wordt doorgeroerd.
Voeg, als de santen volledig zijn opgenomen,
de pinda's en het zout toe.

Zet het vuur hoger.

Bak de massa door tot de olie eruit komt.
Haal de pan van het vuur.

Roer de asempap erdoor.

Tip:

Lekker bij saté ajam, petjel en gado-gado met
witte rijst.

Sambal katjang: milde sambal, gemaakt
van pinda's (katjang is pinda).

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

Energie kcal: -

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

Vet: - g

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

Groente: - g

Zout: - g
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Sambal oelek 1.

Bereiding.

Was een glazen pot (inhoud ca. 250 ml) af in
heet water met soda.

Spoel de pot goed om.

Zet de pot tot gebruik omgekeerd op een
schone theedoek.

Maak de Spaanse pepers schoon.

Verwijder de zaadjes uit de Spaanse pepers.

Snijd de pepers in stukken.

Kook de pepers ca. 5 min. in een bodempje
water.

Laat de pepers in een zeef uitlekken.

Pureer de pepers in de keukenmachine.

Meng het zout door de sambal.

Doe de sambal in de pot.

Sluit de pot direct af.

Menugang: Bijgerecht
Keuken: Indonesische
Personen: -
Sterren: **

Snel/Slank
Bron: Ruud’s Kookschrift

Ingrediénten

250 g pepers, Spaanse
1 tl zout

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

Energie kcal: -

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

Vet: - g

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

Groente: - g

Zout: - g

. J
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Sambal taotjo III.

Bereiding.

Fruit de ui, lombok, laos en sereh gedurende
enige min. in wat olijfolie.

Voeg de overige ingrediénten toe en laat het
geheel op laag vuur gedurende 10 min.
sudderen.

Doe er wat water bij als de massa te droog
wordt, het moet een stevige puree blijven.

Tip: °
Deze sambal is ook in de koelkast niet lang

houdbaar, maar wel erg lekker bij nasi goreng.

Menugang: Bijgerecht
Keuken: Indonesische
Personen: -

Sterren: ***

Snel / Slank

Bron: Carta

Ingrediénten

2 el asemwater

2 el ketjap manis

1 tl laos

3 lomboks, fijngesneden
14 tl sereh

5 el taotjo

1 ui, grote, fijngesneden
- zout

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

Energie kcal: -

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

Vet: - g

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

Groente: - g

Zout: - g

- J
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Sambal tomaat.

Menugang: Bijgerecht
Keuken: Indonesische
Personen: -
Sterren: ***

Snel/Slank
Bron: Ruud 's Kookboek

Ingrediénten

4 tl tomatenpuree
1 tl zout

250 g pepers, Spaanse

Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -
Energie kcal: -
Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg
Vet: - g

Vezels: - g
Groente: - g
Zout: - g

Bereidingstijd: - min.
Grill-/oventijd: - min.

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

J

Bereiding.

Was een glazen pot (inhoud ca. 250 ml) af in
heet water met soda.

Spoel de pot goed om.

Zet de pot tot gebruik omgekeerd op een
schone theedoek.

Maak de Spaanse pepers schoon.

Verwijder de zaadjes uit de Spaanse pepers.
Snijd de pepers in stukken.

Kook de pepers ca. 5 min. in een bodempje
water.

Laat de pepers in een zeef uitlekken.

Pureer de pepers in de keukenmachine.
Meng het zout door de sambal.

Meng de tomatenpuree door de sambal.

Doe de sambal in de pot.

Sluit de pot direct af.

Tips:

Sambal is in de koelkast enkele weken
houdbaar.
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Gebruikte afkortingen.

vli.3

J

Aantal
Afgestreken eetlepel
Afgestreken koffielepel
Afgestreken theelepel
Balletje
Bierglas
Bekertje
Bakje

Blik

Blaadje

Blok

Blokje
Bolletje

Bord
Borrelglas
Bosje

Bundel
Cup(s)
Deciliter

Deel

Dopje
Draadje(s)
Druppel(s)
Dessertlepel
Doosje
Eetlepel (= 2 kol)
Fles

Gram

Grote beker
Groot blik
Grote fles
Grote kop
Glas (150 ml)
Groentelepel
Grote zak
Half-om-half
Handvol
Jeneverglas
Klein bakje
Klein blik
Klein bosje
Klein flesje
Kilogram
Kropje

Kleine

Klont
Kommetje
Knol
Koffielepel (= 2 tl)
Kopje

Kuipje

Klein potje
Krop

Klein stukje
Kleine struik
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Moot
TN Partje

v Pak
Pakket
Plak
Pijpje
Portie
Pot
Potje
Rol
Reep
Scheutje
Schijfje
Schaaltje (150 g)
Soeplepel
Sprietje
Staafje
Stuk(je)
Stokje
Stengel
Struik
Stronk
Snee
Snuifje
Stuk(s)
Tablet
Toefje
Theelepel
Teentje
Tros
Trosje
Tube
Volle eetlepel
Vel
Vierkantje
Vingerlengte
voorb.tijd Voorbereidingstijd
Wijnglas
Zak(je)

NG Afkorting _Betekenis
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