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VOORWOORD




Een kijkje in mijn Indische keuken. Letterlijk en figuurlijk. De snufjes, scheutjes,
 beetjes en het ‘ah joh dat is toch niet moeilijk, gewoon even proeven’, maar dan
 toegelicht in heldere stappen met exacte hoeveelheden. In dit boek komen mijn
 opleiding als allround banketbakker en mijn Indische achtergrond samen. Ik
 groeide op tussen de spekkoeken (zie p. 24 en p. 27) en smeuïge stamppotten.
 Voor mij is Indisch zijn niet zwart-wit. Je bent niet enkel het een, om zo het
 ander uit te sluiten. Het versterkt elkaar juist.

Ik kan me geen verjaardag of andere familiebijeenkomst herinneren waarbij
 het niet over eten ging. Er begint altijd wel iemand over mokkataart (zie p. 66)
 of chocoladepudding met vanillesaus (zie p. 163). Er worden ook schaamteloos
 verzoekjes bij elkaar ingediend voor het menu voor de volgende keer. Ieder
 recept in dit boek is voor mij verbonden aan een bijzondere herinnering. Van
 de Indische aardappelkroketjes (zie p. 84) en kwee dadar goeloeng coklat (zie
 p. 129) op oudjaarsavond tot aan lapis malang (zie p. 18) op zondagmiddag.

Door deze familieklassiekers aan te bieden met mijn Indische bakkerij Toko
 Lo, ben ik met zoveel andere Indische en niet-Indische families in contact
 gekomen. En overal waar ik kom, word ik onthaald met eten en overladen met
 persoonlijke herinneringen die in veel gevallen sterk overeenkomen met de
 mijne. Dit zorgt voor verbinding.

Die rijkdom wil ik op iedere pagina van dit boek met jullie vieren. Met respect
 voor mijn afkomst vertaalde ik handgeschreven familierecepten – die ik vond op
 servetjes, bierviltjes, omslagen van kookboeken en in verschillende kookschriften
 – naar toegankelijke recepten waar iedereen mee aan de slag kan gaan. Het zijn
 stuk voor stuk parels, waarvan sommige echte retroklassiekers die de tand des
 tijds hebben doorstaan.

Het klinkt misschien gek, maar ik kan echt in een nostalgische bui raken door
 een versgebakken pandanflensje. Al is het misschien juist wel vreemd – of in
 ieder geval jammer – dat we juist niet wat vaker over die gevoelens praten met
 zijn allen. Daarom neem ik je aan de hand van mijn recepten voor zoet en
 hartig gebak mee in de smaken, geuren en herinneringen die zo kenmerkend
 zijn voor mijn Indische keuken.

Veel lees- en bakplezier.

Liefs,
 Lo
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RECEPT VOOR LOLA

door Dido Michielsen



Er zijn heel wat redenen om Lola van Ruler typisch Indisch te noemen. (Maar is het nodig? Voor een beter begrip van dit bijzondere boek misschien wel.) Ondanks haar enthousiasme en spontaniteit is ze bescheiden. (Goed, dat is een beetje cliché...) Ze is bezeten van koken en bakken (én superslank) en als rasechte Indo is ze een kind van twee culturen: een mix van Hollands en Indonesisch. Belangrijke ingrediënten voor Lola’s succes zijn in elk geval haar familie en een snufje eigenzinnigheid.


Lola, hoe ben jij opgevoed, culinair
 gezien?
 “Mijn Hollandse moeder heeft stapsgewijs rijst
 aan ons eten toegevoegd. Ze kookte van huis
 uit allerlei keukens en heeft mijn Indische oma
 om hulp gevraagd. Mijn vader zegt altijd dat
 hij fantastisch Indisch zou kunnen koken, maar
 verder dan een gebakken ei komt hij eerlijk
 gezegd niet. Zijn moeder had zeven jongens en
 die mochten niet in de keuken komen. Daar
 werd ze nerveus van, want ze waren ontzettend
 wild. Mijn oma wilde sowieso geen pottenkijkers
 om zich heen. Wel vertelde ze graag over koken.
 En omdat ik een binnenkind was, luisterde ik
 altijd met gespitste oren terwijl ik zat te kleuren.
 Dan ging ik het later zelf uitproberen bij mijn
 Hollandse oma.”




Van wie heb jij dan Indisch leren koken
 en bakken?
 “Mijn oudere zus had aan onze tante gevraagd
 hoe ze Indische koekjes moest bakken. Dat
 wilde ik ook, maar mijn moeder vond me er te
 klein voor. Elke keer als ze wat langer van huis
 waren, ging ik gauw de keuken in. Als ze dan




thuiskwamen was ik al begonnen en moesten
 ze me wel helpen. Zo probeerde ik elke keer
 iets nieuws uit. Mijn eerste Indische gebak
 was roti koekoes (zie p. 29 voor het recept).
 Dat ik banketbakker wilde worden, wist ik dan
 ook al vanaf het moment dat ik kon praten.
 Daarom ging ik op mijn vijftiende al naar de
 bakkersschool.”




SPEKKOEK MET SLAGROOM

Toen Lola op de bakkersschool zat, was ze naar
 eigen zeggen nog maar een krielkip. Het sjouwen
 met zakken meel van vijftien kilo brak haar na
 een tijdje op. Ze werd ook niet erg gelukkig van
 de herhaling van stappen die ze week in, week uit
 moest volgen. Tot ze als leerling aan de slag ging
 bij een echte patissier. Eindelijk was ze verlost
 van het starre productiestramien. Het team
 was er kleiner en er heerste een ‘familiegevoel’
 waarbij ze zich thuis voelde. Hier vond ze haar
 enthousiasme terug: na haar werk had ze weer
 zin om in haar eigen keuken aan de slag te gaan.
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Toen kwam de overstap naar Toko Lo, je
 eigen Indische bakkerij?
 “Na een halfjaar op de bakkersschool bazuinde
 ik al rond al dat ik dit niet mijn hele leven ging
 doen. Vonden ze raar; ze vroegen of ik soms
 spekkoek met slagroom wilde gaan verkopen.
 Natuurlijk niet, maar ik wilde wel degelijk
 mijn kennis combineren met mijn Indische
 achtergrond. Ik bleef een banketbakker, maar
 dan met baksels uit een andere keuken.

Indische koekjes bakken is voor mij een manier
 om te ontladen. In mijn hoofd gebeurt altijd
 van alles, maar als ik bak moet ik mijn hoofd
 erbij houden – sommige recepten moet je nou
 eenmaal precies volgen. Na school of het werk
 in de bakkerij kwam ik tot rust door mijn eigen
 koekjes en taarten te maken. En het gekke is: al
 ben ik om zes uur ’s ochtends begonnen, in de
 namiddag ren ik nog fluitend door de keuken.
 Daar ben ik helemaal in mijn element. En de
 reacties die ik van klanten krijg geven me nog
 meer energie.” Toch kwamen na het behalen van
 haar diploma twijfels. Wilde ze echt voor de rest
 van haar leven in de keuken staan bakken?




Waarom ben je niet meteen voor jezelf
 begonnen na het behalen van je diploma?
 Je  wist  toch  als  kind al  dat  je dit  wilde?
 “Ik dacht  opeens:  is dit  het  wel voor mij? Ik wilde
  mezelf  beter scholen  en  besloot een  opleiding
  bij  Schoevers te doen,  voor  een goede basis.
 Ik kon ergens aan  de slag als  receptioniste,
  maar  al  na een maand  bakte  ik de  koekjes  die
  op  de balie stonden en  bestelden  collega’s  hun
  verjaardagstaarten bij mij.  Daardoor begon het
  toch  weer  te kriebelen. Ik  woonde nog thuis en
  elk  weekend  had  ik  meer taartbestellingen. Ook
 ging ik  snacks  en  koekjes  verkopen bij de Indische
 dierentuin Taman  Indonesia  Kallenkote en  op
  mijn  drieëntwintigste  werd ik gevraagd door
 de  Pasar  Istimewa (de  grootste  Indische  markt




in Nederland). Iedereen  staat daar met  hartige
  snacks, dus ik  besloot  alleen  koekjes  te verkopen.
  Twee grote  dozen  vol had  ik  gebakken.  Er kwam
 een stormloop.  Alles  was om  drie  uur  ’s  middags
  al op  en  ik had  niets meer voor  de volgende  dag!
  Mijn  moeder  en mijn  zus  moesten  bijspringen en
  samen  hebben we  ’s  avonds nog  urenlang  staan
  bakken.

Het  is  leuk om  te  bakken voor mensen  die mijn
 baksels  nog  niet kennen. En voor een pasar  kan
  ik  alles maken wat ik  wil,  in grote  hoeveelheden.
 Heerlijk vind ik dat. Inmiddels bestaat  Toko  Lo  al
  tien jaar...”




INTEGREREN EN  FLOREREN

Lola is, zoals dat heet, derde generatie  Indo.
  Haar Indische  oma  stierf  toen Lola zeven  jaar
  oud was,  maar ze heeft  duidelijk een  stempel op
  haar gedrukt.  Net als haar  grootvader,  die  al  voor
  haar  geboorte was  overleden. Tijdens  de oorlog
  was  hij krijgsgevangene  in een  Japans kamp
 en  na de  oorlog  moest  het stel een compleet
  nieuw  bestaan opbouwen in  Nederland,  met de
  beruchte  zeven  zonen. Oma,  die  in  Nederlands-
 Indië nooit had  hoeven koken  en  bedienden had,
 moest het  huishouden nog  helemaal uitvinden.
  De jongens werden  opgevoed  met Nederlands
  als moedertaal, zodat ze  niet onder zouden  doen
 voor  hun  klasgenoten. Over de oorlog  werd  lange
 tijd niet meer  gepraat; de focus lag op integreren
  en  floreren.

Je  vader  werd  in  Nederland geboren.
  Had  jouw  familie  last  van het  ‘Indische
  zwijgen’  over  de Japanse bezetting  en  de
  onafhankelijkheidsstrijd?
 “Nee, het is  juist de mindset van mijn  groot-
  ouders die ik  tot op de  dag  van vandaag  eer.
 Niet bij de  pakken  neerzitten. Je  niet verschuilen
  achter omstandigheden, door  wie  of wat ze je
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ook zijn aangedaan. Opstaan en doorgaan, kijken
 wat er wél kan en wat jij ervan kunt maken. Hun
 geschiedenis is een gegeven, een les voor de ma-
 nier waarop je nu kunt leven. Het is voor mij
 geen belemmering voor de toekomst.”




INDISCH OF INDONESISCH

Haar oma prentte Lola het verschil tussen
 Indisch en Indonesisch keer op keer in: Indisch
 was gemengdbloedig, Indonesisch was zuiver
 uit Indonesië. Het is een onderscheid dat veel
 Nederlanders niet kennen – en waar zelfs niet
 alle Indische mensen mee uit de voeten kunnen,
 omdat ze zich afvragen waarom het zo belangrijk
 is. Is het een koloniaal overblijfsel, omdat je
 bruine uiterlijk je witte komaf verhult? Grappig
 genoeg maakt Lola in haar keuken het onder-
 scheid opzettelijk.




Bak jij Indisch of Indonesisch?
 “Indisch. Ik maak waarmee ik ben opgegroeid.
 De recepten van mijn familie waren natuurlijk
 al beïnvloed door de Europeanen in Indonesië
 en zijn vervolgens ook weer aangepast aan wat
 je in Nederland kunt kopen. Indische koekjes
 smaken wat subtieler. Indonesische recepten zijn
 vaak zoeter en er zitten soms ingrediënten in die
 hier moeilijk verkrijgbaar zijn. De structuren zijn
 ook anders. Hier maken we zachte baksels, in
 Indonesië kan het soms wat klef zijn. En je bakt
 daar niet in een oven, maar op open vuur.

Ik heb die keuze bewust gemaakt. In mijn boek
 staan klassiekers en eigen recepten. Ik speel met
 formaten, met de presentatie. Toch hoop ik nog
 een keer een tijdje in Indonesië aan de slag te
 gaan bij een bakkerij, om ook de geheimen van
 die keuken te ontdekken.”




En voel jij je uiteindelijk Indisch of
 Nederlands?
 “Mijn vader is een grote gespierde kerel, maar
 diep vanbinnen een heel zachtaardige man. Mijn
 moeder is zorgzaam en lief, maar zij draagt juist
 weer het hart op de tong. Hoewel ik vaak net
 zo druk ben als mijn moeder, kan ik me beter
 identificeren met mijn vader. Je hoeft natuurlijk
 niet per se op een van beiden te lijken, het In-
 dische zit nu eenmaal in mij verweven. Vroeger
 probeerde ik het Indisch zijn te zien als een van
 mijn rollen, zoals je ook dochter of vriendin bent.
 Nu betekent het veel meer voor me. Ik besef dat
 het geen hokje is waar ik in ben geduwd. Het is
 hoe ik in het leven sta.”

Dido Michielsen is onder meer auteur van ‘Lichter dan
 ik’ (Hollands Diep): het aangrijpende verhaal van een
 jonge vrouw die wordt gedwongen alles op te geven voor
 haar kinderen, die door hun gemengd bloed meer status
 hebben dan zijzelf. In deze historische roman worden
 de Nederlandse overheersing en de gevolgen daarvan
 door haar ogen gezien.
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PANDAN-CHIFFONCAKE

Deze cake wordt vanwege de luchtige structuur, die bij het zachtjes induwen van de cake als een
 keukensponsje terugveert, ook wel sponscake genoemd. Zonder pandanextract kun je dit recept
 overigens ook gebruiken voor andere chiffoncakes, zoals een rozencake of marmercake. Ook
 dient deze cake als basis voor de pandan-limoen-meringuetaart op p. 68.




INGREDIËNTEN

• 150 ml kokosmelk

• 1 el zonnebloemolie

• 1 tl pandanextract

• 6 eieren, gesplitst

• 200 g kristalsuiker

• 8 g vanillesuiker

• 200 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bolzeef

• chiffon cakevorm (24 cm doorsnede), ingevet
 en de bodem bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Meng de kokosmelk met de zonnebloemolie,
 het pandanextract en 50 milliliter water. Zet
 opzij.

3 Klop met de hand- of standmixer de eidooiers
 met 150 gram kristalsuiker en de vanillesuiker tot
 een luchtig, bleek mengsel. Zet opzij.

4 Klop met de hand- of standmixer de eiwitten
 stijf. Voeg geleidelijk de resterende kristalsuiker
 toe en blijf kloppen tot het eiwit begint te
 schuimen. Zet opzij.

5 Spatel het zelfrijzend bakmeel en het pandan-
 mengsel door de opgeklopte eidooiers. Spatel ook
 voorzichtig het eiwitschuim erdoor. Schenk het
 beslag in de cakevorm.

6 Bak de chiffoncake 40 minuten in het midden
 van de oven. Prik na het bakken met een saté-
 prikker in het midden van de cake. Zit er geen
 cakebeslag aan, dan is de cake gaar. Neem de
 cake uit de oven en laat voor je hem uit de vorm
 lost volledig afkoelen in de bakvorm.

7 Snijd de cake in plakken en serveer.
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DOMINOCAKE

Deze Engelse cake van Duitse oorsprong is ook wel bekend onder de naam Battenbergcake. Het
 recept zou speciaal zijn ontwikkeld ter gelegenheid van het huwelijk van de kleindochter van de
 Engelse koningin Victoria met prins Louis van Battenberg in 1884. Niet veel later werd de cake
 populair onder de elite in Nederlands-Indië. Rond die tijd verscheen het recept in The Table, een
 victoriaans magazine over huishouden en koken in de late negentiende en vroege twintigste eeuw.
 Waarschijnlijk won de cake zo aan populariteit: eerst in Europa en daarna overzees.




INGREDIËNTEN

• 200 g boter, op kamertemperatuur

• 200 g kristalsuiker

• 5 eieren

• 200 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 10 g cacaopoeder, gezeefd

• 200 g sinaasappeljam

• 400 g marsepein

• poedersuiker, om te bestuiven




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bolzeef

• 2 cakevormen (25 cm), ingevet en de bodem
 bekleed met bakpapier

• deegroller




1 Verwarm de oven voor op 175 °C.

2 Klop met de hand- of standmixer de boter met
 de suiker luchtig. Voeg een voor een de eieren
 en daarna het zelfrijzend bakmeel toe. Spatel
 voorzichtig om.




3 Verdeel het beslag over twee kommen. Spatel
 de cacaopoeder door het beslag in een van de
 kommen. Het andere beslag blijft naturel.

4 Verdeel het bruine beslag in een gelijkmatige
 laag in een cakevorm en het naturel beslag in de
 tweede cakevorm. Bak de cakes 40 minuten in
 het midden van de oven. Prik na het bakken met
 een satéprikker in het midden van de cakes. Zit
 er geen cakebeslag aan, dan zijn de cakes gaar.
 Neem uit de oven en laat afkoelen in de vorm.

5 Laat intussen in een steelpan op middelhoog
 vuur de sinaasappeljam met 50 milliliter water
 zachtjes koken.

6 Stort de cakes uit hun vorm. Snijd de cakes
 over de lengte in gelijke stukken en bestrijk de
 boven- en zijkanten met sinaasappeljam.

7 Leg een strook naturelcake naast een strook
 chocoladecake en leg de andere stroken er
 andersom bovenop. Druk voorzichtig aan.

8 Rol de marsepein op een met poedersuiker
 bestoven werkblad uit tot een rechthoekige
 lap van 2-3 millimeter dik. Bekleed de cake er
 aan de bovenkant en de zijkanten mee. Snijd
 overhangend marsepein weg.

9 Laat de cake voor het aansnijden 15 minuten
 opstijven in de koelkast.
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LAPIS MALANG

Toen ik voor het eerst op de pasar malam ging staan, bakte ik vooral klassiekers die iedereen
 bij ons in de familie veel maakte. Toen ik wilde uitbreiden, ben ik echt in de familierecepten
 gedoken. Ik was op zoek naar lapis Soerabaja maar kon het nergens vinden. Wel kwam ik telkens
 het recept voor lapis malang tegen, dat ik steeds opzijschoof. Tot ik het een keer las en erachter
 kwam dat het ontzettend veel op lapis Soerabaja lijkt. Misschien is-ie zelfs wel lekkerder.




INGREDIËNTEN

• 15 eidooiers

• 200 g kristalsuiker

• 250 g boter, gesmolten

• 150 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 7 eiwitten

• 30 g cacaopoeder, gezeefd

• 150 g aardbeienjam




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bolzeef

• 3 cakevormen (25 cm), ingevet en de bodem
 bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 175 °C.

2 Klop met de hand- of standmixer de eidooiers
 met de kristalsuiker tot een dik en bleek mengsel.
 Spatel voorzichtig de boter en het zelfrijzend
 bakmeel erdoor. Zet opzij.

3 Klop met de hand- of standmixer de eiwitten
 stijf. Spatel het eiwitschuim door het beslag.

4 Verdeel het beslag gelijkmatig over drie
 kommen en voeg aan een van de kommen het
 cacaopoeder toe.

5 Verdeel het beslag gelijkmatig over de cake-
 vormen en bak de cakes 35 minuten in het
 midden van de oven. Prik na het bakken met een
 satéprikker in het midden van de cakes. Zit er
 geen cakebeslag aan, dan zijn de cakes gaar. Laat
 volledig afkoelen voor je ze uit de vorm lost.

6 Bestrijk een naturelcake met de helft van
 de aardbeienjam en leg er de chocoladecake
 bovenop. Bestrijk met de resterende aardbeien-
 jam en leg er de laatste cake bovenop. Druk
 voorzichtig aan.

7 De cake is nu klaar om te serveren.
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TIPSY CAKE

De naam verraadt het al: deze cake is in alcohol gedrenkt. Veel mensen maken hem van een kant-
 en-klare roombotercake uit de supermarkt. Dat vind je ook terug in veel recepten en is ook zeker
 geen zonde, maar het is natuurlijk veel leuker om alles zelf te maken.




INGREDIËNTEN

• 300 g boter

• 300 g witte basterdsuiker

• 16 g vanillesuiker

• 6 eieren

• 250 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 50 ml bruine rum

• 150 g aardbeienjam

• 100 g gele room (zie p. 170)

• poedersuiker, om te bestrooien




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bolzeef

• cakevorm (25 cm), ingevet en de bodem
 bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 175 °C.

2 Klop met de hand- of standmixer de boter met
 de basterdsuiker en de vanillesuiker luchtig. Voeg
 een voor een de eieren en daarna het zelfrijzend
 bakmeel toe. Spatel voorzichtig om.

3 Verdeel het beslag over de cakevorm en bak de
 cake 50 minuten in het midden van de oven. Prik
 na het bakken met een satéprikker in het midden
 van de cake. Zit er geen cakebeslag aan, dan is de
 cake gaar. Neem uit de oven en laat afkoelen in
 de vorm.

4 Stort de cake uit de vorm en snijd hem over-
 dwars in drieën. Besprenkel de onderste laag
 cake met rum en bestrijk met de aardbeienjam.
 Leg er de middelste cake op. Besprenkel deze
 laag ook met rum en bestrijk met de gele room.
 Leg tot slot de bovenste laag cake erop en druk
 voorzichtig aan.

5 Laat de cake minimaal 30 minuten opstijven
 in de koelkast. Bestrooi de cake voor het serveren
 met poedersuiker, snijd hem in plakken en
 serveer.
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SPEKKOEKCAKE

Als ik hier zou schrijven dat mijn oma deze cake maakte als er onverwacht bezoek kwam, dan zou
 ik liegen. Er kwam altijd bezoek, maar dat was altijd onaangekondigd. Deze cake maakte ze als ze
 al de hele dag in de keuken had gestaan en toch nog ‘even snel’ iets wilde bakken.




INGREDIËNTEN

• 350 g boter, op kamertemperatuur

• 200 g witte basterdsuiker

• 100 g poedersuiker

• 6 eieren, losgeklopt

• 250 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 100 ml melk

• 20 g spekkoekspecerijen (kant-en-klaar of
 zie p. 173)




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bolzeef

• cakevorm (25 cm), ingevet en de bodem
 bekleed met bakpapier

• taartrooster




1 Verwarm de oven voor op 175 °C.

2 Klop met de hand- of standmixer de boter met
 de basterdsuiker en de poedersuiker luchtig. Voeg
 geleidelijk de eieren toe en meng goed. Spatel
 voorzichtig het zelfrijzend bakmeel en de melk
 erdoor.

3 Schenk een kwart van het beslag in een andere
 kom en breng het op smaak met de spekkoek-
 specerijen.

4 Verdeel 3 eetlepels specerijenbeslag over de
 bodem van de cakevorm. Schenk er een derde
 deel naturel beslag op. Herhaal nog twee keer
 om zo een gemarmerd effect te krijgen.

5 Bak de cake 50 minuten in het midden van de
 oven. Prik na het bakken met een satéprikker in
 het midden van de cake. Zit er geen cakebeslag
 aan, dan is de cake gaar. Neem uit de oven en
 laat 30 minuten afkoelen in de vorm. Los de
 cake uit de vorm en laat verder afkoelen op het
 taartrooster.
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SPEKKOEK

Spekkoek: de bekendste koek uit de Indische keuken. De naam is afkomstig van lapis legit, een
 Indonesische duizendlagenkoek die door de Nederlanders in Nederlands-Indië ‘spekkoek’ werd
 genoemd. Het is een verbastering van specerijenkoek, wat in die tijd veelal werd afgekort tot
 ‘spec. koek’. Ook de receptuur is gebaseerd op de Indonesische koek en werd door iedere kokkie
 naar eigen inzicht geperfectioneerd. Zo heeft iedere familie een eigen versie, waarbij meestal
 gebruik wordt gemaakt van een eigen specerijenmengsel. Die van mij vind je op p. 173.




INGREDIËNTEN

• 700 g boter, op kamertemperatuur

• 250 g poedersuiker

• 10 eieren, gesplitst

• 165 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 15 g spekkoekspecerijen (kant-en-klaar of
 zie p. 173)




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bolzeef

• bakkwast

• bakvorm (20 cm doorsnede), ingevet en de
 bodem bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 160 ºC bovenwarmte
 of met de bovengrill. Smelt 200 gram boter in
 een steelpan op laag vuur.

2 Klop met de hand- of standmixer de rest
 van de boter met de poedersuiker luchtig. Voeg
 geleidelijk de eidooiers toe en spatel voorzichtig
 het zelfrijzend bakmeel erdoor. Zet opzij.




3 Klop met de hand- of standmixer de eiwitten
 stijf. Spatel het eiwitschuim voorzichtig door het
 beslag.

4 Verdeel het beslag over twee kommen. Breng
 het beslag in een van de kommen op smaak met
 de spekkoekspecerijen. Het andere beslag blijft
 naturel. Smelt intussen in een steelpan op laag
 vuur de resterende boter.

5 Verdeel een een laag specerijenbeslag van
 maximaal ½ centimeter dik over de bakvorm en
 zet in de oven tot het beslag is gestold. Dit duurt,
 afhankelijk van je oven, 4 à 6 minuten.

6 Neem uit de oven, bestrijk met wat gesmolten
 boter en verdeel er een laag naturel beslag over.
 Zet opnieuw 4 à 6 minuten in de oven tot het
 beslag is gestold.

7 Ga zo door totdat het beslag op is. Zorg ervoor
 dat je eindigt met een laag specerijenbeslag.

8 Verlaag de oventemperatuur naar 150 °C
 op de reguliere stand en bak de spekkoek nog
 30 minuten in het midden van de oven. Neem
 de spekkoek uit de oven en laat voor je hem
 aansnijdt volledig afkoelen.
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MOSKOVISCHE
 SPEKKOEK

Deze spekkoek is een kruising tussen de welbekende spekkoek (zie p. 24) en Moskovisch gebak
 met amandelen, rozijnen en krenten. Kenmerkend voor Moskovisch gebak zijn de enorme
 hoeveelheden boter, eiwitten, rozijnen en krenten. Deze rijke samenstelling werd in de tijd van
 Nederlands-Indië als luxe beschouwd. Zo ontstond deze hybride, die vaak werd geserveerd tijdens
 de feestdagen.




INGREDIËNTEN

• 700 g boter, op kamertemperatuur

• 250 g poedersuiker

• 10 eieren, gesplitst

• 165 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 50 g krenten, geweld

• 50 g rozijnen, geweld

• 100 g geschaafde amandelen




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bolzeef

• bakvorm (20 cm doorsnede), ingevet en de
 bodem bekleed met bakpapier

• bakkwast




1 Verwarm de oven voor op 160 ºC bovenwarmte
 of met de bovengrill. Smelt 200 gram boter in
 een steelpan op laag vuur.

2 Klop met de hand- of standmixer de rest
 van de boter met de poedersuiker luchtig. Voeg
 geleidelijk de eidooiers toe en spatel voorzichtig
 het zelfrijzend bakmeel erdoor. Zet opzij.




3 Klop met de hand- of standmixer de eiwitten
 stijf. Spatel het eiwitschuim voorzichtig door het
 beslag.

4 Verdeel een laag beslag van maximaal ½ cen-
 timeter dik over de bakvorm en zet in de oven tot
 het beslag is gestold. Dit duurt, afhankelijk van je
 oven, ongeveer 4 à 6 minuten.

5 Neem uit de oven, bestrijk met wat gesmolten
 boter en verdeel dezelfde hoeveelheid beslag over
 de bakvorm. Verdeel er de krenten over en zet
 opnieuw in de oven tot het beslag is gestold.

6 Neem weer uit de oven, bestrijk opnieuw
 met wat gesmolten boter en verdeel dezelfde
 hoeveelheid beslag over de bakvorm. Zet
 opnieuw in de oven tot het beslag is gestold.

7 Neem weer uit de oven, bestrijk opnieuw
 met wat gesmolten boter en verdeel dezelfde
 hoeveelheid beslag over de bakvorm. Verdeel er
 de rozijnen over en zet opnieuw in de oven tot
 het beslag is gestold. Ga zo door tot het beslag
 op is en verdeel als laatst de amandelen over de
 spekkoek.

8 Verlaag de oventemperatuur naar 150 °C
 op de reguliere stand en bak de Moskovische
 spekkoek nog 30 minuten in het midden van de
 oven. Neem de spekkoek uit de oven en laat voor
 je hem aansnijdt volledig afkoelen.
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ROTI KOEKOES

Roti koekoes betekent gestoomd brood. Bij ons in de familie gaan verschillende recepten rond. Wat
 ze allemaal met elkaar gemeen hebben? Dat je de cake het best warm kunt eten met een klontje
 boter erop, net als een broodje. Dit is echt een perfect ontbijt op de zondagochtend.




INGREDIËNTEN

• 5 eieren

• 250 g basterdsuiker

• 250 g kristalsuiker

• 8 g vanillesuiker

• 150 ml bruisend water

• 200 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• mespunt zout

• 10 g cacaopoeder, gezeefd

• (gezouten) boter, om te serveren




BENODIGDHEDEN

• stoompan

• hand- of standmixer

• bolzeef

• schone theedoek

• elastiek




1 Breng in de stoompan een laagje water aan de
 kook.

2 Klop met de hand- of standmixer de eieren
 met de basterdsuiker, kristalsuiker en de vanille-
 suiker in 25 minuten tot een luchtig, bleek
 mengsel. Dit lijkt lang, maar is cruciaal om
 de kenmerkende structuur van roti koekoes te
 krijgen.

3 Schenk het bruiswater er via de rand van de
 kom bij en spatel voorzichtig het zelfrijzend
 bakmeel en het zout erdoor.

4 Bekleed de stoominzet met de theedoek en
 schenk er driekwart van het beslag op. Meng het
 resterende beslag met de cacaopoeder. Marmer
 het chocoladebeslag met een lepel door het
 beslag in de stoominzet.

5 Doe het deksel op de pan en vouw de theedoek
 om het deksel heen dicht. Knoop vast met een
 elastiek. Stoom de roti koekoes 45 minuten op
 laag vuur.

6 Snijd de roti koekoes in punten en serveer met
 een goede lik boter.
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ONTBIJTKOEK

De in Nederland vroegst bekende peperkoek dateert uit de Middeleeuwen. Het werd echter
 pas een kruidkoek toen de Hollanders begin zestiende eeuw de specerijenhandel betraden.
 Nootmuskaat, kruidnagel en foelie waren in die tijd erg gewild als smaakmaker en als medicijn.
 Om een monopolie op deze specerijen af te dwingen, nam de VOC met grof geweld onder
 andere de Banda-eilanden (Molukken) in. Een eeuw later werd de kruidkoek door Nederlandse
 kolonisten meegenomen naar Indonesië, waar hij vandaag de dag ook nog steeds gegeten wordt.




INGREDIËNTEN

• 6 eieren, gesplitst

• 100 g kristalsuiker

• 250 g palmsuiker, fijngehakt

• 250 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 5 g zout

• 15 g kaneelpoeder

• 5 g gemalen kruidnagel

• 5 g gemalen nootmuskaat

• 4 el kandijsuiker (eventueel)

• (gezouten) boter, om te serveren




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bolzeef

• cake- of broodvorm (25 cm), ingevet en de
 bodem bekleed met bakpapier

• taartrooster

• plasticfolie (eventueel)




1 Verwarm de oven voor op 175 °C.

2 Klop met de hand- of standmixer de eiwitten
 stijf. Voeg geleidelijk de kristalsuiker toe. Zet
 opzij.

3 Klop met de hand- of standmixer de eidooiers
 met de palmsuiker tot een luchtig en bleek
 mengsel. Spatel voorzichtig het zelfrijzend
 bakmeel, zout en de gemalen specerijen erdoor.
 Spatel ook voorzichtig het eiwitschuim erdoor.

4 Schenk het beslag in de cakevorm en bestrooi
 eventueel met de kandijsuiker.

5 Bak de ontbijtkoek 45 minuten in het midden
 van de oven. Neem uit de oven en laat enigszins
 afkoelen. Stort de koek uit de vorm en laat verder
 afkoelen op het taartrooster.

6 Snijd de ontbijtkoek in plakken en serveer met
 een goede lik boter. Of verpak de ontbijtkoek in
 plastic en laat hem een dag rusten in de koelkast.
 Hierdoor krijgt de koek zijn kenmerkende, kleffe
 structuur.
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INDISCHE BROODPUDDING

Broodpudding is hét antwoord op de vraag wat je met oud brood moet doen. Mijn moeder leerde
 op de huishoudschool hoe je het moet bakken, maar in Indische kookboeken kom ik ook geregeld
 recepten voor ‘broodpodding’ tegen. Of ‘broodtaart’, zoals omschreven in het Oost-Indisch
 Kookboek uit 1896 (elfde druk). Deze variant wordt bereid met kokosmelk en kenarinoten (niet te
 verwarren met kemirinoten), die ook wel de amandelen van de Molukken genoemd worden. Ze
 zijn wat zoeter en voller van smaak.




INGREDIËNTEN

• 800 ml kokosmelk

• 8 sneetjes oud witbrood, in stukken van
 ca. 5 cm gescheurd

• 4 eieren, gesplitst

• 100 g kristalsuiker

• 8 g kaneelpoeder

• 50 g rozijnen

• 50 g kenarinoten (eventueel te vervangen door
 geschaafde amandelen)

• 150 g gecondenseerde melk

• vanillesaus (zie p. 173), om te serveren




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bakvorm (20 cm doorsnede), ingevet en de
 bodem bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 175 °C.

2 Breng in een steelpan op middelhoog vuur de
 kokosmelk aan de kook. Neem van het vuur en
 laat het brood weken in de melk.

3 Klop met de hand- of standmixer de eidooiers
 met de suiker en de kaneelpoeder tot een luchtig
 en bleek mengsel. Spatel het melk-broodmengsel
 erdoor.

4 Klop met de hand- of standmixer de eiwitten
 stijf. Spatel het eiwitschuim door het beslag.

5 Verdeel het beslag in een gelijkmatige laag
 over de bakvorm. Bestrooi met de rozijnen en de
 kenarinoten. Schenk tot slot de gecondenseerde
 melk erover.

6 Bak de broodpudding 40 à 50 minuten in
 het midden van de oven goudbruin. Neem uit
 de oven en laat 30 minuten afkoelen op het
 aanrecht. Laat vervolgens minimaal 1 uur en
 30 minuten opstijven in de koelkast.

7 Warm de vanillesaus eventueel nog even op en
 serveer bij de broodpudding.
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JAVAANTJES

Deze koffiekoekjes danken hun kenmerkende smaak aan de koffie die in het deeg verwerkt wordt.
 We gebruiken er kopi toebroek voor, waarbij kokend water op fijngemalen koffie wordt gegoten
 waarna je het enkele minuten goed laat trekken. Je gebruikt voor dit recept alleen de koffie.




INGREDIËNTEN (CA. 40 STUKS)

• 50 g fijngemalen koffie

• 250 g boter, in blokjes

• 250 g witte basterdsuiker

• 8 g vanillesuiker

• mespunt zout

• 375 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd (plus een
 beetje extra om te bestuiven)




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• plasticfolie

• deegroller

• ronde uitsteekvorm (8 cm doorsnede)

• 2 bakplaten, bekleed met bakpapier




1 Meng voor de kopi toebroek de koffie met
 100 milliliter kokend water. Laat zonder daarbij
 te roeren afkoelen.

2 Kneed met je vingertoppen de boter met
 de basterdsuiker, vanillesuiker en het zout
 door elkaar. Voeg de kopi toebroek (zonder de
 koffiedrab) en het zelfrijzend bakmeel toe en
 kneed met de hand tot een soepel, zacht deeg.
 Verpak het deeg in plasticfolie en laat minimaal
 een uur opstijven in de koelkast.

3 Verwarm de oven voor op 180 °C.

4 Kneed het deeg kort door en rol het op een
 met bloem bestoven werkblad uit tot een lap van
 1 à 1½ centimeter dik. Steek er zo veel mogelijk
 koekjes uit.

5 Verdeel de koekjes over de bakplaten en bak
 ze in 15 minuten goudbruin. Laat buiten de oven
 minimaal 15 minuten afkoelen en uitharden.
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KATTENTONGEN

Kattentongen zijn dunne, knapperige koekjes die hun naam ontlenen aan hun uiterlijk. De
 koekjes zijn sinds de komst van de Nederlanders in Indonesië opgenomen in de patisserie daar en
 worden er lidah kucing genoemd.




INGREDIËNTEN (CA. 40 STUKS)

• 100 g boter, in blokjes

• 100 g kristalsuiker

• 8 g vanillesuiker

• 5 g citroenrasp

• mespunt zout

• 1 eiwit

• 125 g bloem, gezeefd




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bolzeef

• rasp

• spuitzak met ronde spuitmond (1 cm
 doorsnede)

• 2 bakplaten, bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Meng met de hand- of standmixer de boter
 met de kristalsuiker, vanillesuiker, citroenrasp en
 het zout. Voeg geleidelijk het eiwit toe en spatel
 voorzichtig de bloem erdoor.

3 Doe het deeg in de spuitzak. Spuit er, met
 de spuitmond zo vlak mogelijk op de bakplaat
 gericht, strepen van 1 bij 5 centimeter op. Tik de
 onderkant van de bakplaten voorzichtig een paar
 keer op het aanrecht, zodat de koekjes gelijkmatig
 uitvloeien.

4 Bak de koekjes in 8 à 10 minuten lichtbruin.
 Neem de bakplaten uit de oven en laat de koekjes
 minimaal 15 minuten afkoelen en uitharden.
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KLAPPERKOEKJES

Klapper is het Indische woord voor kokos, afgeleid van het Indonesische kelapa. Deze koekjes
 lijken op de welbekende kokosmakronen, al maak je die met eiwit en gebruik je voor deze
 klapperkoekjes alleen de eidooiers. Dat werd vroeger wel vaker gedaan bij decadente baksels;
 je krijgt er extra romige koekjes van.




INGREDIËNTEN (40 STUKS)

• 300 g geraspte kokos

• 150 g kristalsuiker

• mespunt zout

• 1 tl amandelextract

• 4 eidooiers

• 400 ml gecondenseerde melk




BENODIGDHEDEN

• 2 bakplaten, bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Meng in een ruime kom de kokos met de
 suiker, het zout en het amandelextract. Voeg
 geleidelijk de eidooiers en de gecondenseerde
 melk toe en kneed met de hand tot een samen-
 hangend deeg.

3 Verdeel het deeg in 40 porties van gelijke
 grootte en draai er stevige balletjes van. Verdeel
 de balletjes met voldoende afstand ertussen over
 de bakplaten en druk ze met je duim een beetje
 plat.

4 Bak de koekjes in 5 à 8 minuten goudbruin.
 Zowel warm uit de oven als afgekoeld lekker.























Cake en koek 41


SPECULAASJES

Speculaas bevat nagenoeg dezelfde specerijen als spekkoek. De koekjes worden ook wel kwee kering
 boemboe spekkoek genoemd. Je mag me er midden in de nacht voor wakker maken. Ieder jaar trap
 ik de decemberperiode af met een speculaasdag. Ik bak ze alleen niet traditioneel in mallen van
 molentjes en ouderwetse mannetjes in klederdracht; ik maak mijn eigen Toko Lo-variant. Het is
 mijn eerbetoon aan de Indonesische specerijen die er zo kenmerkend voor zijn.




INGREDIËNTEN (CA. 60 STUKS)

• 200 g boter, in blokjes

• 250 g bruine basterdsuiker

• 15 g citroenrasp

• 450 g bloem, gezeefd

• 15 g spekkoekspecerijen (zie p. 173, eventueel
 te vervangen door speculaaskruiden)

• 10 g baking soda

• 1 ei, losgeklopt




BENODIGDHEDEN

• rasp

• bolzeef

• plasticfolie

• ronde uitsteekvorm (8 cm doorsnede)

• deegroller

• 2 bakplaten, bekleed met bakpapier

• bakkwast




1 Kneed met je vingertoppen de boter,
 basterdsuiker, de citroenrasp en 50 milliliter
 water door elkaar. Voeg de bloem, spekkoek-
 specerijen en de baking soda toe en kneed met
 de hand tot een soepel en samenhangend deeg.
 Maak er een bol van, verpak die in plasticfolie en
 laat minimaal 8 uur, maar liefst een hele nacht,
 rusten in de koelkast.

2 Verwarm de oven voor op 175 °C.

3 Kneed het deeg door en rol het op een met
 bloem bestoven werkblad uit tot 2 centimeter
 dik. Steek er met de uitsteekvorm koekjes uit en
 verdeel ze over de bakplaten.

4 Bestrijk de koekjes met wat ei en bak ze in
 15 à 20 minuten gaar. Neem uit de oven en laat
 de speculaasjes minimaal 15 minuten afkoelen en
 uitharden.
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KWEE KERING
 KASTENGEL

Kwee kering betekent droog koekje en kastengel is een verbastering van het Nederlandse woord
 kaasstengel. Ze worden in Indonesië veel gegeten tijdens speciale gelegenheden, zoals de jaar-
 wisseling en Lebaran; het Indonesisch Suikerfeest. Mijn oom en tante in Bandung (West-Java)
 maken ze ook graag als er familie op bezoek komt.




INGREDIËNTEN (CA. 35 STUKS)

• 5 eidooiers, losgeklopt

• 5 g komijnpoeder

• 5 g kurkumapoeder

• 5 g gemalen witte peper

• 185 g gezouten boter, in blokjes

• 300 g oude kaas, geraspt

• 300 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd (plus een
 beetje extra om te bestuiven)




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• deegroller

• 1 bakplaat, bekleed met bakpapier

• bakkwast




1 Verwarm de oven voor op 185 °C.

2 Kneed met je vingertoppen driekwart van de
 eidooiers, de komijnpoeder, kurkumapoeder en
 de peper door de boter. Voeg de helft van de
 geraspte kaas en al het zelfrijzend bakmeel toe en
 kneed met de hand tot een samenhangend deeg.

3 Rol het deeg op een met bloem bestoven
 werkblad uit tot een lap van 1½ centimeter dik.
 Rol het deeg om de deegroller en rol het weer uit
 op de met bakpapier beklede bakplaat.

4 Bestrijk het deeg met de resterende eidooier.
 Bak de koek 15 minuten. Neem de bakplaat uit
 de oven en snijd de koek in koekjes van 5 bij 2
 centimeter en bestrooi met de resterende kaas.
 Bak de koekjes in 5 minuten verder gaar.

5 Neem uit de oven en laat de koekjes minimaal
 15 minuten afkoelen en uitharden.












RECEPTEN DELEN:
 JA OF NEE?




Er is niet één ‘echte’ roti koekoes. Iedereen bereidt het op zijn of haar eigen
 manier, met telkens een net iets ander resultaat. Doet dat iets af aan de
 authenticiteit? Ik vind van niet. Het blijft een heerlijke gestoomde koek.

Voor veel Indische mensen is het een dilemma: deel ik mijn recepten wel
 of niet? Mijn moeder kwam altijd met een handgeschreven blaadje of
 volgeschreven servetten terug van een bezoekje aan oma of de tantes. Toen ik
 nog op kantoor werkte, had ik een collega die ook recepten mee naar huis kreeg
 van haar Indische schoonfamilie. Keer op keer kwam ze er bij de bereiding
 achter dat er iets ontbrak. Er miste altijd wel een stap of duidelijke aanwijzing
 om het perfect te laten lukken. Dat ondervond ik ook toen ik uit kookschriftjes
 en oude kookboeken ging bakken en koken.

Ook heb ik me weleens schuldig gemaakt aan raadselachtige recepturen. Ik
 wilde niet dat anderen konden kopiëren wat ik bakte. Terwijl die recepten al ver
 voor mijn generatie bestonden! Die geheimhouding kwam niet overeen met mijn
 strijd voor het behoud van de Indische cultuur. Gebeurde dit uit trots?

Hoe dan ook, met dit kookboek deel ik mijn familierecepten met iedereen. Het
 voelt als het blootleggen van mijn ziel. Alle recepten zijn verbonden aan ooms,
 tantes, herinneringen of heel specifieke momenten. Ik stap hiermee buiten mijn
 comfortzone. De recepten in dit boek, allemaal afkomstig uit volgeschreven
 schriftjes en kookboeken vol handgeschreven notities, heb ik een voor een aan
 mijn familie voorgelegd. Gaan we dit wel of niet met de buitenwereld delen?

Verrassend genoeg kreeg ik vrijwel overal toestemming voor. Vooral voor de
 recepten waarvan de bereidingswijze in Indische kringen nog vaak ter discussie
 staat. Bijvoorbeeld als het gaat om het formaat van de kwee mangkok (die
 maak je wat mij betreft sowieso in kleine kopjes) of dat je maiskoekjes nou
 perkedel of frikadel hoort te noemen. Bij koningskroon, een machtige laagjescake
 met frambozenjam en rum, viel het gesprek toch ineens stil. Die cake is zo
 onlosmakelijk verbonden met mijn oma; mensen kwamen vanuit het hele land
 bij haar langs om hem te proeven. Ik kwam dus een heel eind, maar bij de
 koningskroon hield het op.
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Taarten 48


APPELTAART

Een appeltaart in een Indisch kookboek? Dat lijkt misschien raar, maar dit recept staat niet alleen
 in dit boek omdat het mijn lievelingstaart is. Want net zoals er in de Indische gemeenschap in
 Nederlands-Indië ‘huspot’ werd gekookt voor Nederlanders met heimwee, werd er bij speciale
 gelegenheden ook appeltaart geserveerd.




INGREDIËNTEN

• 200 g boter, in blokjes

• 100 g witte basterdsuiker

• 2 eieren

• mespunt zout

• 300 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd (plus een
 beetje extra om te bestuiven)

• 6 mariabiscuitjes

• 6 grote appels (jonagold), geschild en in plakjes
 van 1½ cm

• 60 g kristalsuiker

• 10 g kaneelpoeder

• 200 g rozijnen, geweld en uitgelekt




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• deegroller

• springvorm (24 cm doorsnede), ingevet en de
 bodem bekleed met bakpapier

• bakkwast




1 Kneed met de hand de boter, basterdsuiker,
 1 ei, het zout en de bloem tot een samenhangend
 deeg. Vorm het deeg tot een platte schijf, dek af
 en laat 30 minuten rusten in de koelkast.

2 Verwarm de oven voor op 180 °C.

3 Rol het deeg op een met bakmeel bestoven
 werkblad uit tot een lap van 1 à 1½ centimeter
 dik. Bekleed de bodem en de zijkanten van de
 springvorm met driekwart van het deeg. Het
 resterende deeg gebruik je straks voor het raster.
 Snijd eventueel overhangend deeg weg.

4 Verkruimel de biscuitjes gelijkmatig over de
 taartbodem. Meng de appels met de kristalsuiker,
 kaneelpoeder en de rozijnen en verdeel de vulling
 over de bodem.

5 Rol het resterende deeg met de afsnijdsels
 opnieuw uit tot een lap van 1 à 1½ centimeter
 dik. Snijd het deeg in 10 gelijke repen en vlecht
 er boven op de vulling een raster van. Druk de
 uiteinden voorzichtig aan. Snijd eventueel over-
 hangend deeg weg.

6 Kluts het resterende ei en bestrijk het raster
 ermee.

7 Bak de taart in het midden van de oven in
 60 à 80 minuten gaar. Neem de taart uit de oven
 en laat voor het aansnijden minimaal 30 minuten
 afkoelen in de vorm.























Taarten 51


ANANAS-ROZIJNENTAART

Dit recept lijkt op de appeltaart, maar door de ananas is de vulling een stuk exotischer van aard.
 Ananas is een ingrediënt dat je vaker terugziet als vervanging in oude, Indische receptuur. Veel
 baksels werden vroeger aangepast al naargelang de ingrediënten die voorhanden waren. Maar de
 Nederlandse invloeden zijn met de boter en de rozijnen ook goed vertegenwoordigd in deze taart.




INGREDIËNTEN

• 200 g boter, in blokjes

• 100 g witte basterdsuiker

• 2 eieren

• mespunt zout

• 300 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd (plus een
 beetje extra om te bestuiven)

• 60 g custardpoeder

• 500 g ananasstukjes (blik), uitgelekt

• 150 g rozijnen, geweld en uitgelekt

• poedersuiker, om te bestrooien




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• deegroller

• springvorm (24 cm doorsnede), ingevet en de
 bodem bekleed met bakpapier

• bakkwast




1 Kneed met de hand de boter, basterdsuiker,
 1 ei, het zout en de bloem tot een samenhangend
 deeg. Vorm het deeg tot een platte schijf, dek af
 en laat 30 minuten rusten in de koelkast.

2 Verwarm de oven voor op 180 °C.

3 Rol het deeg op een met bakmeel bestoven
 werkblad uit tot een lap van 1 à 1½ centimeter
 dik. Bekleed de bodem en de zijkanten van de
 springvorm met driekwart van het deeg. Het
 resterende deeg gebruik je straks voor het raster.
 Snijd eventueel overhangend deeg weg.

4 Bestrooi de taartbodem met custardpoeder.
 Meng de ananas met de rozijnen en verdeel de
 vulling over de bodem.

5 Rol het resterende deeg met de afsnijdsels
 opnieuw uit tot een lap van 1 à 1½ centimeter
 dik. Snijd het deeg in 10 gelijke repen en vlecht
 er boven op de vulling een raster van. Druk
 de uiteinden voorzichtig aan. Snijd eventueel
 overhangend deeg weg.

6 Kluts het resterende ei en bestrijk het raster
 ermee.

7 Bak de taart in het midden van de oven in
 60 à 80 minuten gaar. Neem de taart uit de oven
 en laat voor het aansnijden minimaal 30 minuten
 afkoelen in de vorm. Bestrooi met poedersuiker
 en serveer.

















Taarten 53


BUTTERSCOTCHTAART




VOOR HET DEEG

• 100 g koude boter, in blokjes

• 75 g witte basterdsuiker

• 1 ei

• 300 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd (plus een
 beetje extra om te bestuiven)

• mespunt zout




VOOR DE VULLING

• 200 g boter, in blokjes

• 140 g bruine basterdsuiker

• 150 g gecondenseerde melk

• 150 ml slagroom

• 6 eidooiers, losgeklopt

• 100 ml kokosmelk

• 200 g melkchocolade, fijngehakt




VOOR DE MERINGUE

• 225 g kristalsuiker

• 75 g eiwitten




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• deegroller

• bakvorm met losse bodem (26 cm doorsnede),
 ingevet en de bodem bekleed met bakpapier

• bakpapieren cirkel (26 cm doorsnede)

• blindbakbonen

• suikerthermometer

• hand- of standmixer

• keukenbrander




1 Kneed voor het deeg met je vingertoppen de
 boter met de suiker tot grove kruimels. Voeg het
 ei, zelfrijzend bakmeel en het zout toe en kneed
 met de hand tot een samenhangend deeg. Vorm
 er een bal van, dek af en laat 30 minuten rusten
 in de koelkast. Verwarm alvast de oven voor op
 180 °C.

2 Rol het deeg op een met bloem bestoven
 werkblad uit tot een ronde lap van 3-5 millimeter
 dik en bekleed er de springvorm mee Prik met
 een vork gaatjes in het deeg, leg er de bak-
 papieren cirkel op en verdeel de blindbakbonen
 over de bodem. Bak de taartbodem 20 minuten
 in het midden van de oven. Verwijder de bonen
 en het bakpapier en bak nog 20 minuten. Neem
 uit de oven en laat afkoelen in de vorm.

3 Smelt voor de vulling de boter met de suiker
 en de gecondenseerde melk. Breng aan de kook
 en laat karamelliseren. Zet als de karamel
 donkerbruin kleurt het vuur uit en roer voor-
 zichtig de slagroom erdoor. Meng de eidooiers
 met de kokosmelk en voeg samen met de
 chocolade toe aan de karamel. Roer goed door,
 zet het vuur laag en laat 6 minuten zachtjes
 inkoken.

4 Schenk de karamel over de taartbodem en vul
 tot aan de rand. Laat de vulling afkoelen op het
 aanrecht en daarna minimaal 3 uur opstijven in
 de koelkast.

5 Smelt voor de meringue in een steelpan de
 kristalsuiker met 50 milliliter water en verhit de
 siroop tot 120 °C. Klop intussen met de hand-
 of standmixer de eiwitten stijf. Voeg terwijl de
 mixer draait de suikersiroop toe en meng enkele
 minuten door. Spatel de meringue royaal over de
 taart en brand met de keukenbrander af. De taart
 is nu klaar om te serveren.
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CHIPOLATATAART

Een recept voor chipolatataart werd waarschijnlijk voor het eerst gepubliceerd in De hedendaagsche
 banketbakker uit 1875. Sindsdien heeft de taart de hele wereld veroverd, waaronder het toenmalig
 Nederlands-Indië. Tegenwoordig wordt-ie vooral beschouwd als retroklassieker uit vervlogen
 jaren. Hoog tijd dus om hem weer eens te maken.




INGREDIËNTEN

• 4 eidooiers

• 100 g fijne kristalsuiker

• 500 ml halfvolle melk

• 1 vanillestokje, opengesneden

• 8 gelatineblaadjes, geweekt in koud water

• 600 ml slagroom

• 100 g gemengd fruit (blik, bijv. peer, druiven,
 ananas, mandarijn), gewassen en gesneden

• 50 g bitterkoekjes, fijngehakt

• 300 g boter, in blokjes

• 120 g witte basterdsuiker

• 150 g gele room (zie p. 170)

• 150 ml trempeersiroop (zie p. 177)

• 20 ml marasquin (likeur)

• 1 kapselcake, overdwars in 3 gelijke delen
 gesneden (zie p. 174)

• 500 g roze marsepein

• poedersuiker, om te bestuiven




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bak met ijswater

• bakkwast

• paletmes

• deegroller

• spuitzak met ronde spuitmond




1 Klop met de hand- of standmixer de eidooiers
 met de kristalsuiker tot een dik, bleek mengsel.

2 Verwarm in een steelpan op middelhoog vuur
 de melk met het vanillestokje. Spatel de warme






melk door de eidooiers. Verwarm het geheel al
 roerend 4-5 minuten op laag vuur, let daarbij op
 dat het niet gaat koken. Neem van het vuur en
 roer de uitgeknepen gelatineblaadjes erdoor. Doe
 de crème anglaise een mengkom en zet deze kom
 in een bak ijswater. Laat afkoelen.

3 Klop intussen de slagroom lobbig. Meng het
 fruit en de bitterkoekjes erdoor. Spatel het geheel
 door de crème anglaise, je hebt nu bavarois. Dek
 af en zet opzij.

4 Klop met de hand- of standmixer de boter met
 de basterdsuiker luchtig. Klop de gele room er
 stevig door. Doe de botercrème in de spuitzak.

5 Breng de trempeersiroop op smaak met de
 likeur en bestrijk er de kapselcakes mee. Verdeel
 de helft van de bavarois in een gelijkmatige laag
 over de onderste kapselcake. Plaats de middelste
 kapselcake erop en bestrijk met de rest van de
 bavarois. Plaats de bovenste kapselcake erop.

6 Bestrijk de taart rondom met een dun laagje
 botercrème. Je kunt hiervoor het best een
 paletmes gebruiken. Laat de taart 30 minuten
 opstijven in de koelkast (bewaar de botercrème in
 de spuitzak ook in de koelkast).

7 Rol de marsepein op een met poedersuiker
 bestoven werkblad uit tot een ronde lap van
 2-3 millimeter dik en bekleed er de taart mee.

8 Spuit de rest van de botercrème in toefjes
 rondom op de taartrand. Garneer de taart
 eventueel nog met extra marsepein en chocolade.









Taarten 56


COURGETTETAART

Van origine maak je lapis singkong kelapa, oftewel klappertaart, met sliertjes vruchtvlees van de
 jonge kokosnoot. Mijn oma bedacht deze variatie met geraspte courgette toen kelapa muda, jonge
 kokosnoot, nog moeilijk verkrijgbaar was in Nederland. Sindsdien behoort-ie tot het vaste
 repertoire van onze familie en maken we ’m bijna niet anders meer.




INGREDIËNTEN

• 8 eieren

• 140 g kristalsuiker

• 16 g vanillesuiker

• mespunt zout

• 120 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 50 g boter, gesmolten

• 600 ml kokosmelk

• 1 courgette, geraspt




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bolzeef

• rasp

• bakvorm (26 cm doorsnede), ingevet en de
 bodem bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 175 °C.

2 Klop met de hand- of standmixer de eieren
 met de kristalsuiker, vanillesuiker en het zout tot
 een luchtig en bleek mengsel. Spatel voorzichtig
 het zelfrijzend bakmeel erdoor. Voeg de boter en
 de kokosmelk toe en meng goed.

3 Verdeel de courgette over de bodem van de
 bakvorm en schenk het beslag er gelijkmatig
 overheen. Bak de taart in 50 à 60 minuten in het
 midden van de oven gaar.

4 Neem de taart de oven en laat afkoelen in de
 vorm. Laat de taart voor het serveren minimaal
 2 uur opstijven in de koelkast. De taart krijgt zo
 een stevige, puddingachtige structuur. Stort de
 taart uit de vorm, snijd hem in punten en serveer.























Taarten 59


FRANSE
 CHOCOLADETAART

Net zoals in Europa genoot de Franse patisserie in Nederlands-Indië aanzien. Nederlandse
 vrouwen wilden hun vriendinnen imponeren met hun kennis en lieten hun kokkies van alles
 bereiden om te serveren aan hoog bezoek. Zo ook deze Franse chocoladetaart.




INGREDIËNTEN

• 120 g boter, op kamertemperatuur

• 230 g pure chocolade, grof gehakt

• 6 eieren, gesplitst

• 30 g poedersuiker

• 40 g donkere basterdsuiker

• 80 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 30 g cacaopoeder, gezeefd

• 130 g kristalsuiker




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• bakvorm (20 cm doorsnede), ingevet en de
 bodem bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 170 °C.

2 Smelt de boter en 180 gram chocolade in een
 steelpan op middelhoog vuur.

3 Klop met de hand- of stand-mixer de eidooiers
 met de poedersuiker en de basterdsuiker tot een
 luchtig en bleek mengsel. Spatel het zelfrijzend
 bakmeel en de cacaopoeder erdoor. Zet opzij.

4 Klop met de hand- of standmixer de eiwitten
 stijf. Voeg geleidelijk de kristalsuiker toe en blijf
 kloppen tot het eiwit begint te schuimen.

5 Meng het boter-chocolademengsel door het
 beslag en spatel voorzichtig het eiwitschuim
 erdoor. Verdeel het beslag in een gelijkmatige
 laag over de bakvorm en bak de taart in 50 à
 60 minuten in het midden van de oven gaar.

6 Neem de taart uit de oven en laat afkoelen in
 de vorm.

7 Smelt de resterende chocolade in een steelpan
 op middelhoog vuur. Serveer de gesmolten
 chocolade bij de taart.











Taarten 60


FRUITTAART

Een toptaart voor wie wel van snoepen houdt, maar niet zo van zoet gebak. Het is bij deze taart
 belangrijk dat je in het beslag alleen gedroogde of geconserveerde vruchtjes gebruikt. Vers fruit
 is te vochtig en dat komt de taart niet ten goede. Al kun je daar de taart dan wel weer prachtig
 mee garneren. Kijk wat er voorhanden is en probeer voor de garnering fruit in zo veel mogelijk
 verschillende kleuren en smaken te gebruiken.




INGREDIËNTEN

• 250 ml melk

• 15 g gedroogde gist

• 200 g boter, op kamertemperatuur

• 75 g kristalsuiker

• 5 g citroenrasp

• 1 eidooier

• 500 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 100 g krenten, geweld

• 100 g rozijnen, geweld

• 50 g sukade

• 50 g geschaafde amandelen

• 300 g vers fruit (bijv. lychees, papaja, pitaya,
 passievrucht, aardbeien, druiven), in blokjes of
 schijfjes

• eetbare bloemen, ter garnering




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• rasp

• bolzeef

• tulbandvorm (24 cm doorsnede), ingevet en met
 bloem bestoven

• taartrooster




1 Verwarm de oven voor op 160 °C.

2 Verwarm in een steelpan op middelhoog vuur
 de melk tot lauwwarm. Neem de pan van het
 vuur, roer de gist erdoor en laat in 5 minuten
 activeren.

3 Klop intussen met de hand- of standmixer
 de boter met de suiker en de citroenrasp tot
 een luchtig en bleek mengsel. Voeg de eidooier
 toe, schenk de gistmelk erop en roer goed door.
 Spatel voorzichtig het zelfrijzend bakmeel erdoor
 en voeg de krenten, rozijnen, sukade en de
 amandelen toe.

4 Verdeel het beslag over de tulbandvorm en
 bak de tulband in het midden van de oven in
 60 à 75 minuten gaar. Neem uit de oven en laat
 15 minuten afkoelen in de vorm. Stort de tulband
 dan uit de vorm en laat verder afkoelen op het
 rooster.

5 Garneer de tulband met het vers fruit en de
 bloemen. De fruittaart is nu klaar om te serveren.























Taarten 63


GATEAU AFRICAIN

Veel Indische Nederlanders kennen Gateau Africain van vroeger. Ik maakte er kennis mee via
 een e-mail van een oudere dame. Ze had haar leven lang op bestelling gebakken, maar was er
 inmiddels te oud voor geworden. Al jaren verlangde ze naar deze taart, maar ze kende niemand
 die hem voor haar kon maken. Ze vertrouwde me haar recept toe en vroeg me de taart voor haar
 te bakken. Ik heb zelden iemand zo dankbaar gezien. Pas een paar jaar geleden vond ik ons eigen
 familierecept, onder de naam ‘Africain koek’.




INGREDIËNTEN

• 10 eieren, gesplitst

• 500 g bruine basterdsuiker

• mespunt zout

• 230 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 20 g cacaopoeder, gezeefd

• 250 ml bruine rum

• 400 g gele room (zie p. 170)




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bolzeef

• 3 springvormen (20 cm doorsnede), ingevet en
 de bodem bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Klop met de hand- of standmixer de eidooiers
 met de basterdsuiker en het zout tot een luchtig
 en bleek mengsel. Spatel het zelfrijzend bakmeel
 en de cacaopoeder erdoor. Zet opzij.

3 Klop met de hand- of standmixer de eiwitten
 stijf. Spatel het eiwitschuim door het beslag en
 verdeel het beslag gelijkmatig over de spring-
 vormen. Bak de cakes 20 à 30 minuten in het
 midden van de oven. Prik na het bakken met
 een satéprikker in het midden van de cakes. Zit
 er geen beslag aan, dan zijn de cakes gaar. Laat
 afkoelen en verwijder de springvormen.

4 Besprenkel een van de cakes royaal met rum en
 verdeel er gelijkmatig de helft van de gele room
 over. Plaats er een cake bovenop, besprenkel
 opnieuw met rum en verdeel er de resterende
 gele room over. Plaats de derde cake erbovenop
 en druk voorzichtig aan.

5 Laat de taart voor het serveren minimaal
 45 minuten opstijven in de koelkast.

















Taarten 65


KWEE PANTA VEGRÓ

Mijn oma had veel kookboeken. Allemaal aangevuld met haar eigen notities en vol losse blaadjes,
 bierviltjes en enveloppen met handgeschreven recepten. Voor in een inmiddels omslagloos
 Indisch kookboek vond ik op een kladblaadje dit recept, waar bijzonder genoeg verder niets
 over te vinden is. Het is een luchtige en kruidige taart, gezoet door de slagroom en fris door de
 frambozen. Een pareltje als je het mij vraagt.




INGREDIËNTEN

• 8 eieren

• 350 g kristalsuiker

• 16 g vanillesuiker

• 50 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 10 g kaneelpoeder (plus een beetje extra om te
 bestuiven)

• 10 g gemalen foelie

• 250 ml slagroom

• 100 g frambozenjam

• 150 g frambozen

• poedersuiker, om te bestuiven




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bolzeef

• 2 springvormen (20 cm doorsnede), ingevet en
 de bodem bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 175 °C.

2 Klop met de hand- of standmixer de eieren
 met 300 gram kristalsuiker en de vanillesuiker tot
 een luchtig en bleek mengsel. Spatel r voorzichtig
 het zelfrijzend bakmeel, de kaneelpoeder en de
 foelie door.

3 Verdeel het beslag gelijkmatig over de spring-
 vormen. Bak de cakes 20 à 30 minuten in het
 midden van oven. Prik na het bakken met een
 satéprikker in het midden van de cakes. Zit er
 geen beslag aan, dan zijn de cakes gaar. Laat
 afkoelen en verwijder de springvormen. Snijd de
 bovenkant eventueel bij zodat de cakes mooi plat
 zijn.

4 Klop met de hand- of standmixer de slagroom
 met de resterende suiker stijf. Bestrijk een van de
 cakes met de slagroom en plaats de andere cake
 erop.

5 Roer in een kommetje de frambozenjam los
 en bestrijk de bovenkant van de taart ermee.
 Garneer met de frambozen en bestuif met
 poedersuiker en kaneelpoeder. De taart is nu
 klaar om te serveren.











Taarten 66


MOKKATAART

Dit is een taart waar veel mensen smaakvolle herinneringen aan hebben. In het Keijner Kookboek
 voor Hollandse, Chinese en Indonesische gerechten uit 1961 staat ook een recept voor mokkataart. Deze
 retroklassieker is tegenwoordig minder populair, maar in de tijd van Nederlands-Indië stond-ie
 boven aan ieders wensenlijst.




INGREDIËNTEN

• 150 g oploskoffie

• 620 g witte basterdsuiker

• 200 g gecondenseerde melk

• 500 g boter, in blokjes

• 100 g gele room (zie p. 170)

• 250 ml trempeersiroop (zie p. 177)

• 20 ml koffielikeur

• 1 kapselcake, overdwars in 3 gelijke delen
 gesneden (zie p. 174)

• 150 g nougatine (kant-en-klaar)

• mokkaboontjes (puur), ter garnering

• koffiesnoepjes (Kopiko), ter garnering

• bonbon, ter garnering




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• bakkwast

• paletmes

• spuitzak met kartelvormige spuitmond




1 Meng voor de mokka-essence in een ruime kom
 de oploskoffie met 500 milliliter kokend water.
 Zeef de koffie en zet opzij.

2 Smelt in een steelpan op middelhoog vuur
 500 gram basterdsuiker met 75 milliliter water.
 Zet het vuur lager en laat langzaam karamel-
 liseren tot een donkerbruine karamel. Roer






voorzichtig de gecondenseerde melk en de koffie
 erdoor. Neem de mokka-essence van het vuur en
 laat volledig afkoelen.

3 Klop met de hand- of standmixer de boter met
 120 gram basterdsuiker tot een luchtig en bleek
 mengsel. Spatel er naar smaak 50 à 100 milliliter
 mokka-essence en de gele room door en meng
 goed.

4 Meng de trempeersiroop met de koffielikeur en
 bestrijk de kapselcakes er royaal mee.

5 Leg de onderste laag kapselcake op een plat
 bord of een snijplank en verdeel er een kwart
 mokkacrème over. Leg de middelste laag cake
 erop en verdeel er gelijkmatig nog een kwart van
 de mokkacrème over. Plaats de derde laag erop.
 Bestrijk de taart rondom volledig met nog een
 kwart mokkacrème. Je kunt hiervoor het best een
 paletmes gebruiken.

6 Zet de taart rondom aan met de nougatine. Je
 kunt dit het best doen door met je ene hand de
 taart, op het bord of de snijplank, voorzichtig
 op te tillen en met je andere hand de nougatine
 voorzichtig tegen de taart aan te drukken.

7 Doe de resterende mokkacrème in de spuitzak.
 Spuit in het midden en langs de rand kleine ro-
 zetten op de taart. Garneer met mokkaboontjes
 en koffiesnoepjes. Druk tot slot de bonbon in de
 middelste rozet. Laat de taart voor het serveren
 minimaal een uur opstijven in de koelkast.















Taarten 68


PANDAN-LIMOEN-
 MERINGUETAART

Vrolijk en fris van smaak. In deze taart komen mijn professionele en persoonlijke achtergrond
 samen. Ik maakte hem voor het eerst voor de verjaardag van mijn zus en het recept verscheen
 eerder in Moesson en het Mooncake bakboek. Inmiddels is het een klassieker in mijn assortiment.




1 Klop met de hand- of standmixer de eiwitten
 luchtig. Voeg geleidelijk de poedersuiker toe en
 klop tot stijf eiwitschuim.

2 Smelt in een pan met dikke bodem op middel-
 hoog vuur 325 gram kristalsuiker met 85 milliliter
 water. Laat zonder te roeren zachtjes inkoken en
 verhit tot 120 °C.

3 Schenk terwijl de mixer op de zachtste stand
 draait de suikersiroop via de rand van de meng-
 kom bij het eiwitschuim. Blijf mixen tot het
 eiwitschuim mooi glanst en er pieken ontstaan.

4 Klop met de hand- of standmixer de slagroom
 met de resterende suiker stijf. Spatel de limoen-
 en citroenrasp erdoor. Knijp een geraspte limoen
 uit boven de slagroom (vang daarbij de pitjes op)
 en roer door.

5 Snijd de pandan-chiffoncake overdwars in
 2 gelijke delen. Bestrijk de onderste helft met de
 slagroom.

6 Leg de tweede cake erbovenop. Bestrijk de
 taart rondom en bovenop met de meringue. Dit
 doe je het best met behulp van een paletmes.
 Het hoeft niet heel nauwkeurig; rustiek bestrij-
 ken geeft de taart charme. Brand met de
 keukenbrander mooi lichtbruin af.

7 Garneer de taart met de limoenschijfjes en
 de chocolaatjes. Laat de taart voor het serveren
 minimaal 30 minuten opstijven in de koelkast.




INGREDIËNTEN

• 6 eiwitten

• 75 g poedersuiker

• 450 g kristalsuiker

• 250 ml slagroom

• rasp van 2 limoenen

• rasp van ½ citroen

• 1 pandan-chiffoncake (zie p. 15)

• 2 limoenen, in fijne plakken

• chocolaatjes, ter garnering




BENODIGDHEDEN

• hand- of standmixer

• suikerthermometer

• rasp

• paletmes

• keukenbrander
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ROEDJAKTAART

Roedjak natsepa is een Molukse fruitsalade met een pittig-zoete ketjapdressing. Het frisse fruit en de
 warme specerijen in de dressing vormen de inspiratie voor deze bijzondere taart.




INGREDIËNTEN

• 200 ml trempeersiroop (zie p. 177)

• 110 ml palmsuikersiroop (zie p. 177, plus een
 beetje extra om te garneren)

• 20 ml tamarindepasta (pot)

• 5 g gemalen nootmuskaat

• 10 g kaneelpoeder

• mespunt zout

• 1 kapselcake*, overdwars in 2 gelijke delen
 gesneden (zie p. 174)

• 500 ml slagroom

• 125 g kristalsuiker

• 100 g pinda’s (gebrand en ongezouten),
 fijngehakt

• 300 g vers fruit (papaja, ananas, mango, pitaya,
 appel), in blokjes of schijfjes

• eetbare bloemetjes, ter garnering




BENODIGDHEDEN

• bakkwast

• hand- of standmixer




1 Breng in een ruime kom de trempeersiroop
 op smaak met 100 milliliter palmsuikersiroop,
 de tamarinde, nootmuskaat en de helft van de
 kaneelpoeder. Breng eventueel op smaak met
 wat zout en roer goed door.

2 Bestrijk de kapselcakes met de siroop.

3 Klop met de hand- of standmixer de slag-
 room met de suiker stijf. Spatel de resterende
 palmsuikersiroop, kaneelpoeder en driekwart van
 de pinda’s erdoor.

4 Bestrijk een kapselcake met de helft van
 de slagroom. Leg er de tweede kapselcake op
 en bestrijk de bovenkant met de resterende
 slagroom.

5 Garneer de bovenkant van de taart royaal met
 fruit en bloemen en besprenkel eventueel met nog
 wat palmsuikersiroop. Bestrooi met de resterende
 pinda’s. De taart is nu klaar om te serveren.

* Voeg aan het beslag 15 gram kaneelpoeder en 5 gram
 gemalen nootmuskaat toe.
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SCHWARZWÄLDER
 KIRSCHTORTE

Het recept voor de Schwarzwälder Kirschtorte dateert uit begin 1900 en komt uit Duitsland. In
 die tijd was in Europa niet alleen de Franse patisserie, maar ook het Duitse gebäck erg populair.
 Nederlanders die voor werk naar Nederlands-Indië vertrokken, namen deze trends en recepten
 mee die kant op.




INGREDIËNTEN

• 200 ml trempeersiroop (zie p. 177)

• 100 ml kirsch (likeur)

• 1 kapselcake chocolade, overdwars in 3 gelijke
 delen gesneden (zie p. 174)

• 750 ml slagroom

• 150 g kristalsuiker

• 300 g amarena-kersen

• 300 g pure chocolade ‘pencils’ (bijv. van
 Callebaut) of pure chocoladekrullen




BENODIGDHEDEN

• bakkwast

• hand- of standmixer

• paletmes

• spuitzak met kartelvormige spuitmond




1 Breng de trempeersiroop op smaak met de
 likeur. Bestrijk de bovenkant van de kapselcakes
 met de trempeerlikeur.

2 Klop met de hand- of standmixer de slagroom
 met de suiker stijf.

3 Verdeel over de onderste kapselcake een kwart
 van de slagroom en de amarena-kersen. Leg de
 middelste kapselcake erop en verdeel er dezelfde
 hoeveelheid slagroom en amarena-kersen over.

4 Leg de laatste kapselcake erbovenop en bestrijk
 de taart rondom met dezelfde hoeveelheid slag-
 room. Dit doe je het best met een paletmes.

5 Doe de resterende slagroom in de spuitzak en
 spuit langs de rand kleine rozetten op de taart.
 Decoreer iedere rozet met een amarena-kers.
 Garneer de zijkant met de chocolade pencils of
 -krullen en druk voorzichtig aan.


















BROODJE HOTDOG




Boven de woonkamer van mijn oma was op de vliering een extra slaapkamer, die
 wij als kleinkinderen de zolder noemden. Het was voor ons een speelparadijs.
 Na aankomst gingen we direct naar boven. Als je de deur openzwaaide, zat er
 altijd wel iemand op de oude computer Pac-Man te spelen, of lag er iemand op
 de grond tussen een stapel stripboeken. Overal lag speelgoed. In de oude koffers
 vond je vergeelde foto’s, ivoor, oude wapens, beeldjes, maskers en hoedjes.

We konden ons er uren vermaken, vooral met de oude slaapbank. Die werd
 helemaal opengeklapt. De kleintjes, zoals mijn tweelingzusje en ik, gingen
 erop liggen. Vervolgens ging de bank dicht en sprongen alle grote nichtjes als
 mafkezen erop terwijl ze heel hard broodje hotdog riepen. We lieten ons iedere
 keer overhalen om ertussen te kruipen. De grote kinderen beloofden dat zij
 daarna zouden volgen. Maar niet heus. Als het hun beurt was, vertrokken ze
 heel toevallig altijd naar beneden omdat het etenstijd was.

Als wij onszelf eindelijk hadden bevrijd, liepen we naar beneden langs alle
 mensen die met een bord vol eten plaats hadden genomen op de trap. De
 woonkamer, gang en tuin waren namelijk al helemaal bezet door etende
 mensen. Voor ons was er gelukkig nog plek op plastic ministoeltjes in de tuin.
 En dan hadden we nog geluk. Want bij slecht weer zaten we ook weleens onder
 de eettafel.
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BAPAO

De Chinezen hebben een grote invloed gehad op de Indonesische en in het verlengde daarvan
 op de Indische keuken. In het Chinees betekent ba vlees en pao betekent broodje. Bapao kent
 allerlei vullingen: van speklappen tot kip of met een vulling van gehakt, zoals ik ze maak. Op
 oudjaarsavond bakken we ze voor één keer af in de oven, ongeveer 30 minuten op 180 °C. Ik
 bestrijk ze dan eerst met wat eidooier, zodat ze goudbruin en glanzend uit de oven komen.




INGREDIËNTEN (VOOR 30 STUKS)

• 200 ml melk, lauwwarm

• 100 g basterdsuiker

• 14 g gedroogde gist

• 1 kg zelfrijzend bakmeel, gezeefd (plus wat
 extra om te bestuiven)

• 5 g zout

• zonnebloemolie, om in te bakken

• 1 ui, fijngehakt

• 4 tenen knoflook, fijngehakt

• 500 g half-om-half gehakt*

• 1 tl gemalen nootmuskaat

• 1 tl gemalen kruidnagel

• 1 el laospoeder

• 1 el gemberpoeder

• 1 el sambal brandal

• 50 ml ketjap manis

• 50 g bloem

• zout en peper, naar smaak




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• schone theedoek

• bakplaat, bekleed met bakpapier

• stoompan, de stoominzet bekleed met
 bakpapier




1 Verwarm de melk in een steelpan op
 middelhoog vuur tot lauwwarm.






2 Meng de melk met 250 milliliter lauwwarm
 water, de suiker en de gist. Laat 10 minuten
 rusten zodat de gist wordt geactiveerd.

3 Meng in een ruime kom het zelfrijzend bak-
 meel met het zout en voeg geleidelijk het gist-
 water toe. Meng goed en kneed het deeg op een
 met bakmeel bestoven werkblad in 10 minuten
 tot een soepel en samenhangend deeg. Vorm van
 het deeg een bal, dek af en laat 45 minuten rijzen
 op een warme plek.

4 Verhit wat olie in een wok op middelhoog
 vuur en fruit de ui en de knoflook. Voeg het
 gehakt toe en bak in 10 minuten rul. Voeg de
 gemalen specerijen en de sambal toe en blus af
 met de ketjap. Bestrooi met de bloem en bak al
 omscheppend enkele minuten tot het vocht in de
 pan is gebonden. Proef en breng eventueel verder
 op smaak met zout en peper. Neem de vulling
 van het vuur en zet opzij.

5 Kneed het deeg nog eens door en vorm er
 30 balletjes van gelijke grootte van. Druk een
 deegballetje tussen je handpalmen plat, doe er
 een eetlepel vulling in en vouw het deeg over de
 vulling heen dicht. Druk de randjes goed aan
 en vorm er nette bolletjes van. Herhaal met het
 resterende deeg en laat de bapao 15 minuten
 rusten onder een vochtige theedoek op een met
 bakpapier beklede bakplaat.

6 Breng in de stoompan een laagje water aan de
 kook. Stoom de bapao in porties in 30 minuten
 gaar. Dek tijdens het stomen het deksel af met
 een theedoek.
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BEBOTOK

Er wordt gezegd dat het Zuid-Afrikaanse gerecht bobotie geïnspireerd zou zijn op deze bebotok
 uit Indonesië. Ook gaan er geluiden op dat de voorloper ervan door Nederlanders zou zijn
 meegenomen, toen de VOC er net als in Indonesië handelsposten stichtte. Hoe dan ook: deze
 koolrolletjes met gehakt, voor velen een favoriet, eet je als snack of als onderdeel van de rijsttafel.




INGREDIËNTEN (CA. 20 STUKS)

• 4 kemirinoten

• 1 ui, grof gehakt

• 4 tenen knoflook, grof gehakt

• 20 g korianderpoeder

• 5 g komijnpoeder

• 5 g palmsuiker

• zonnebloemolie, om in te bakken

• 500 g rundergehakt

• zout, naar smaak

• 8 limoenblaadjes

• 50 ml kokosmelk

• 2 kippenbouillonblokjes

• 1 spitskool, de bladeren losgescheurd




BENODIGDHEDEN

• vijzel of keukenmachine

• keukenpapier

• slagerstouw

• stoompan, de stoominzet bekleed met
 bakpapier




1 Rooster de kemirinoten in een droge koekenpan
 geurig en hak ze fijn. Maal in de vijzel of keuken-
 machine de ui, knoflook, korianderpoeder, ko-
 mijnpoeder, kemirinoten en de palmsuiker tot een
 fijne boemboe.

2 Verhit wat olie in een wok op middelhoog vuur
 en fruit de boemboe 5 minuten.

3 Verhit intussen wat olie in een koekenpan op
 middelhoog vuur en bak het gehakt in 5 minuten
 rul. Voeg de boemboe toe en meng goed door.
 Proef en breng eventueel verder op smaak met
 zout. Zet de vulling opzij.

4 Breng in een pan 1½ liter water met 4 limoen-
 blaadjes, de kokosmelk en de bouillonblokjes aan
 de kook. Blancheer de koolbladeren in porties
 ongeveer 5 minuten. Neem uit de bouillon en laat
 uitlekken op keukenpapier.

5 Vul ieder koolblad met een eetlepel gehakt.
 Vouw de koolbladeren een weerszijden over de
 vulling heen dicht en rol ze vervolgens van onder
 naar boven op. Knoop de koolrolletjes eventueel
 dicht met wat slagerstouw.

6 Breng in de stoompan een laagje water met de
 resterende limoenblaadjes aan de kook. Stoom
 de koolrolletjes in porties in een met bakpapier
 beklede stoominzet in 15 à 20 minuten gaar.
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FRIKADEL DJAGOENG

Maiskoekjes worden zowel frikadel als perkedel genoemd. Frikadel is een term die in de tijd van
 Nederlands-Indië werd gebruikt als aanduiding voor gehakt. Het verhaal gaat dat sommige
 Indische mensen moeite zouden hebben gehad met de uitspraak van de ‘v’ en de ‘f ’, waardoor
 het woord perkedel in de loop der jaren een alternatief zou zijn geworden voor frikadel.




INGREDIËNTEN (CA. 15 STUKS)

• 4 kemirinoten

• 1 sjalot, fijngehakt

• 1 teen knoflook, fijngehakt

• 1 lente-ui, fijngehakt

• 4 takjes bladselderij, fijngehakt

• 20 g korianderpoeder

• 20 g komijnpoeder

• 10 g kurkumapoeder

• 30 g laospoeder

• zout en peper, naar smaak

• 400 g maïs (blik), uitgelekt

• 2 eieren

• 90 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• zonnebloemolie, om in te frituren




BENODIGDHEDEN

• vijzel of keukenmachine

• kookthermometer

• schuimspaan of draadschep

• bolzeef

• keukenpapier




1 Rooster de kemirinoten in een droge koekenpan
 geurig en hak ze fijn. Meng ze in een ruime kom
 met de sjalot, knoflook, lente-ui, selderij, korian-
 derpoeder, komijnpoeder, kurkumapoeder en de
 laospoeder. Breng op smaak met zout en peper.

2 Maal in de vijzel of keukenmachine de helft
 van de maiskorrels fijn. Voeg de gemalen en de
 hele maiskorrels en de eieren toe aan het krui-
 denmengsel en roer goed door. Spatel tot slot het
 zelfrijzend bakmeel erdoor.

3 Verhit een flinke laag olie in een wok tot
 175 °C. Schep opgehoopte eetlepels van het
 beslag in de hete olie en frituur de koekjes in
 porties in ongeveer 4 à 6 minuten rondom
 goudbruin. Laat uitlekken op keukenpapier.
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INDISCHE
 AARDAPPELKROKETJES

Dit is de favoriete snack van mijn vader. Hij is er zo gek op dat wij vroeger iedere december-
 maand naar een tuincentrum in Soest reden, waar een Indische familie ieder jaar zelfgemaakte
 snacks verkocht, waaronder dus deze aardappelkroketjes. Die waren bijna net zo goed als die
 van oma, zei hij dan. Nog steeds eten wij deze snack ieder jaar traditiegetrouw tijdens de
 jaarwisseling.




INGREDIËNTEN (CA. 20 STUKS)

• zonnebloemolie, om in te bakken en frituren

• 1 ui, fijngehakt

• 3 tenen knoflook, 1 fijngehakt en 2 gepeld

• 1 winterpeen, geschrapt en fijngehakt

• 500 g rundergehakt

• 10 g gemalen kruidnagel

• 50 g palmsuiker, fijngehakt

• 50 ml ketjap manis

• zout en peper, naar smaak

• 1 bos bladselderij, fijngehakt

• 1 kg kruimige aardappels, geschild en in grove
 stukken

• 1 tl gemalen nootmuskaat

• 5 eieren

• 600 g paneermeel




BENODIGDHEDEN

• pureestamper

• kookthermometer

• schuimspaan of draadschep

• keukenpapier




1 Verhit wat olie in een wok op middelhoog
 vuur en fruit de ui en de fijngehakte knoflook.
 Voeg de winterpeen en het gehakt toe en bak al
 omscheppend in 10 minuten rul.






2 Voeg de kruidnagel, palmsuiker en ketjap toe
 en breng op eventueel verder op smaak met zout
 en peper. Roer als laatst de bladselderij erdoor.

3 Breng een pan met ruim water en wat zout aan
 de kook. Kook de aardappels met de resterende
 tenen knoflook in 20 minuten gaar. Giet af en
 laat droogstomen.

4 Stamp de aardappels met de knoflook fijn.
 Voeg de nootmuskaat en zout en peper naar
 smaak toe. Laat afkoelen tot kamertemperatuur
 en klop dan 2 eieren door de puree.

5 Schep 3 eetlepels aardappelpuree in je hand-
 palm. Verdeel er een eetlepel gehakt over en
 kneed met je vingers de puree om het gehakt
 heen dicht tot een kroketje. Laat rusten op een
 ingevette schaal en herhaal met de resterende
 puree en vulling.

6 Roer de resterende eieren los in een ondiep
 schaaltje. Verdeel het paneermeel over een platte
 schaal. Wentel de kroketjes achtereenvolgens
 door het ei en het paneermeel en herhaal tot alle
 kroketjes zijn gepaneerd.

7 Verhit een flinke laag olie in een wok tot
 175 °C. Frituur de aardappelkroketjes in porties
 in ongeveer 8 minuten, of tot ze boven komen
 drijven, goudbruin en gaar. Laat uitlekken op
 keukenpapier.
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JAVAANSE PASTEITJES

Dit is hoe mijn tante Jenny pasteitjes maakt: op zijn Javaans, met kerrie en kokosmelk.




VOOR HET DEEG (CA. 20 STUKS)

• 500 g bloem, gezeefd (plus een beetje extra om
 te bestuiven)

• 1 tl zout

• 1 ei

• 125 g margarine of boter




VOOR DE VULLING

• 250 g kippendijen

• zout en peper, naar smaak

• 50 g soe-oen

• 2 eieren

• 1 ui, fijngehakt

• 2 tenen knoflook, fijngehakt

• 15 g kerriepoeder

• 15 g gemalen nootmuskaat

• 20 g palmsuiker

• zonnebloemolie, om in te bakken en frituren

• 1 kippenbouillonblokje

• 25 g santen

• 200 g prei, fijngehakt

• 100 g doperwten

• 10 g bladselderij, fijngehakt

• 1 eiwit, losgeklopt




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• plasticfolie

• vijzel of keukenmachine

• deegroller

• bakkwast

• kookthermometer

• schuimspaan of draadschep

• keukenpapier




1 Meng in ruime kom de bloem met het zout.
 Voeg ook het ei en de margarine toe. Voeg






geleidelijk 200 milliliter lauwwarm water toe en
 kneed met de hand in 10 minuten tot een soepel
 en samenhangend deeg. Pak in plasticfolie in en
 laat 30 minuten rusten in de koelkast.

2 Kook de kip in ruim water met wat zout in
 25 minuten gaar. Giet af, laat afkoelen en pluk
 het kippenvlees in fijne sliertjes. Zet opzij. Week
 intussen de soe-on 10 minuten in ruim kokend
 water. Giet af, laat uitlekken en zet opzij. Kook
 de eieren in 9 minuten hard. Laat schrikken, pel
 en zet opzij.

3 Maal in de vijzel of keukenmachine de ui,
 knoflook, kerriepoeder, nootmuskaat, palmsuiker
 en wat zout en peper tot een fijne boemboe.
 Verhit wat olie in een wok op middelhoog vuur
 en fruit de boemboe 5 minuten. Verkruimel er
 het bouillonblokje boven en voeg ook de santen
 toe. Roer de kip, het ei, de soe-on, prei en de
 doperwten erdoor en verwarm al omscheppend
 enkele minuten door. Neem van het vuur en voeg
 de selderij toe. Laat afkoelen.

4 Verdeel het deeg in 20 bolletjes van gelijke
 grootte. Rol een bolletje deeg op een met bloem
 bestoven werkblad uit tot een cirkel van ½ à
 1 centimeter dik. Neem het deegvelletje in je
 hand, vul met een eetlepel vulling en vouw het
 deeg over de vulling heen dicht. Bestrijk de rand
 met wat eiwit en knijp om de centimeter licht
 draaiend dicht zodat je een golvende rand krijgt.
 Laat rusten op een licht ingevette schaal. Herhaal
 met het resterende deeg.

5 Verhit een flinke laag olie in een wok tot
 175 °C. Frituur de pasteitjes in porties in onge-
 veer 8 minuten rondom goudbruin en gaar. Laat
 uitlekken op keukenpapier.
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LEMPER AJAM

Lemper hebben, door hun samenstelling van rijst en kip, wel iets weg van een minimaaltijd.
 De bekendste zijn die in de vorm van een rijstrolletje, zoals deze, maar je kunt er ook een keer
 pakketjes in bananenblad van maken en er na het stomen blokjes van snijden.




INGREDIËNTEN (CA. 20 STUKS)

• 500 g kleefrijst (ketan)

• 2 tl zout

• 250 g kippendijen

• 3 kemirinoten

• 2 sjalotten, fijngehakt

• 3 tenen knoflook, fijngehakt

• 15 g kurkumapoeder

• 15 g korianderpoeder

• 15 g komijnpoeder

• 20 g laospoeder

• zonnebloemolie, om in te bakken

• 5 cm laoswortel, geraspt

• 5 cm gemberwortel, geraspt

• 4 stengels citroengras, gekneusd

• 9 limoenblaadjes

• 1200 ml kokosmelk

• 50 g kristalsuiker




BENODIGDHEDEN

• vijzel of keukenmachine

• rasp

• stoompan

• plasticfolie




1 Was de kleefrijst onder koud stromend water tot
 het water helder ziet. Week de rijst 30 minuten in
 ruim water.

2 Kook de kip in ruim water met wat zout in
 25 minuten gaar. Giet af, laat afkoelen en pluk
 het kippenvlees in fijne sliertjes. Zet opzij.

3 Rooster de kemirinoten geurig en hak ze fijn.
 Maal in de vijzel of keukenmachine de sjalotten,




knoflook, kurkumapoeder, korianderpoeder,
 komijnpoeder, laospoeder en de kemirinoten tot
 een fijne boemboe.

4 Verhit olie in een wok op middelhoog vuur
 en fruit de boemboe 5 minuten. Voeg de
 verse laos en gember, 2 stengels citroengras,
 5 limoenblaadjes, de kip en 200 milliliter
 kokosmelk toe en laat op laag vuur inkoken.

5 Breng een laagje water in de stoompan aan de
 kook. Giet de kleefrijst af en stoom de rijst in de
 stoominzet met 2 stengels citroengras en 2 li-
 moenblaadjes ongeveer 40 minuten.

6 Breng intussen een liter kokosmelk met 2 sten-
 gels citroengras, 2 limoenblaadjes, een theelepel
 zout en de kristalsuiker aan de kook. Zet zodra
 de kokosmelk kookt het vuur uit en roer de
 gestoomde kleefrijst erdoor. Zet het vuur laag en
 blijf roeren tot de rijst gaar is en alle kokosmelk
 heeft opgenomen. Dit duurt ongeveer 5 minuten.

7 Leg een stuk plasticfolie op het werkblad,
 verdeel er 2 eetlepels kleefrijst over en druk
 met een vochtige lepel plat tot een rechthoek
 van 10 bij 15 centimeter. Voeg indien nodig
 wat extra rijst toe. Vouw de plasticfolie open
 en verdeel over de breedte van de rechthoek in
 een rechte baan een flinke eetlepel vulling. Rol
 de plasticfolie over de vulling heen op en rol
 het rijstrolletje voorzichtig dicht. Draai de folie
 aan weerszijden op tot een strakke, stevige rol.
 Herhaal met de resterende rijst en vulling.

8 Warm de lemper, opgerold in plasticfolie, op in
 de magnetron of in de stoompan.
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LOEMPIA AJAM

Een van de bekendste Aziatische snacks. In Indonesië, maar ook Nederland. De meest populaire
 vulling is die met kip.




INGREDIËNTEN (15 STUKS)

• zout, naar smaak

• 200 g kippendijen

• 100 g taugé, schoongemaakt

• zonnebloemolie, om in te bakken en frituren

• 1 ui, fijngehakt

• 1 wortel, geschrapt en fijngehakt

• 150 g witte kool, in dunne reepjes

• 3 tenen knoflook, fijngehakt

• 100 g soe-oen, gekookt

• 20 g sambal oelek

• 10 g kentjoerpoeder

• 2 el bloem

• 15 loempiavellen (kant-en-klaar of zie p. 179)




BENODIGDHEDEN

• bakkwast

• kookthermometer

• schuimspaan of draadschep

• keukenpapier




1 Kook de kip in ruim water met wat zout in
 25 minuten gaar. Giet af, laat afkoelen en pluk
 het kippenvlees in fijne sliertjes. Zet opzij.

2 Breng opnieuw ruim water aan de kook en
 blancheer de taugé 1 minuut. Giet af en laat
 uitlekken.

3 Verhit wat olie in een wok op middelhoog vuur
 en fruit de ui en de wortel 5 minuten. Voeg de
 witte kool toe en bak al omscheppend 2 minuten
 mee. Voeg de kip, taugé, knoflook, soe-oen, sam-
 bal, kentjoerpoeder en zout naar smaak toe en
 bak al omscheppend nog 3 minuten. Laat de
 vulling volledig afkoelen.

4 Maak een papje van de bloem en een eetlepel
 water.

5 Leg een loempiavel op het werkblad en
 bestrijk de randen met het papje. Verdeel een
 opgehoopte eetlepel vulling over de onderkant
 van het loempiavel en vouw de zijkanten over de
 vulling heen naar binnen. Rol het vel van onder
 naar boven verder op. Herhaal met de resterende
 loempiavellen.

6 Verhit een flinke laag olie in een wok tot
 175 °C. Frituur de loempia’s in porties in
 6 à 7 minuten rondom goudbruin en gaar. Laat
 uitlekken op keukenpapier.

Wil je ongefrituurde loempia’s invriezen? Leg er dan
 een bakpapiertje of wat aluminiumfolie tussen en leg
 ze niet te dicht op elkaar. De loempia’s zijn op deze
 manier ongeveer 3 maanden houdbaar.
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LOEMPIA LO

Er zijn misschien wel net zo veel soorten loempia’s als Indonesië eilanden telt, variërend van
 verschillende formaten tot aan de vulling die erin gaat. Deze vulling in typisch Indisch: een
 mix van ham en garnalen, aangevuld met de favoriete groente van mijn opa: reboeng, oftewel
 bamboescheuten.




INGREDIËNTEN (15 STUKS)

• zonnebloemolie, om in te bakken

• 100 g tofoe, in blokjes van 1 x 1 cm

• 1 ui, fijngehakt

• 3 tenen knoflook, fijngehakt

• 20 g sambal oelek

• 250 g kleine garnalen, gepeld en
 schoongemaakt

• 200 g gekookte ham, in dunne reepjes

• 50 g bamboescheuten (blik), uitgelekt en
 afgespoeld

• zout en peper, naar smaak

• 2 el bloem

• 15 loempiavellen (kant-en-klaar of zie p. 179)




BENODIGDHEDEN

• keukenpapier

• bakkwast

• kookthermometer

• schuimspaan of draadschep




1 Verhit wat olie in een wok op middelhoog vuur
 en frituur de tofoe (in porties) 15 minuten. Laat
 uitlekken op keukenpapier.

2 Giet driekwart van de olie af en fruit in de
 achtergebleven olie de ui. Voeg na 5 minuten
 de knoflook, sambal en garnalen toe en bak al
 omscheppend 3 minuten. Voeg de tofoe, ham en
 de bamboescheuten toe en bak al omscheppend
 nog 1 minuut mee. Breng op smaak met zout en
 peper. Laat de vulling volledig afkoelen.

3 Maak een papje van de bloem en een eetlepel
 water.

4 Leg een loempiavel op het werkblad en
 bestrijk de randen met het papje. Verdeel een
 opgehoopte eetlepel vulling over de onderkant
 van het loempiavel en vouw de zijkanten over de
 vulling heen naar binnen. Rol het vel van onder
 naar boven verder op. Herhaal met de resterende
 loempiavellen.

5 Verhit een flinke laag olie in een wok tot
 175 °C. Frituur de loempia’s in porties in
 6 à 7 minuten rondom goudbruin en gaar. Laat
 uitlekken op keukenpapier.

Wil je ongefrituurde loempia’s invriezen? Leg er dan
 een bakpapiertje of wat aluminiumfolie tussen en leg
 ze niet te dicht op elkaar. De loempia’s zijn op deze
 manier ongeveer 3 maanden houdbaar.
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MARTABAK TELOR

Een echte streetfood topper. De naam is afgeleid van het Arabische mutabbaq, wat ‘gevouwen’
 betekent. Ik gebruik er altijd kant-en-klare loempiavellen voor omdat die perfect vierkant zijn.
 Dan zijn ze makkelijker te vouwen. Ook laat ik het rundergehakt wat er traditioneel in hoort
 achterwege, want vegetarisch zijn ze net zo lekker.




INGREDIËNTEN (20 STUKS)

• 1 ui, fijngehakt

• 3 tenen knoflook, fijngehakt

• 1 tl grof zeezout

• 20 g sambal oelek

• 5 g kerriepoeder

• 10 g kurkumapoeder

• 10 g korianderpoeder

• 5 g komijnpoeder

• 5 g gemalen kardemom

• 5 g gemalen nootmuskaat

• zonnebloemolie, om in te bakken

• 2 preien, in fijne ringen

• 4 eieren, losgeklopt

• 20 loempiavellen (kant-en-klaar), ontdooid




BENODIGDHEDEN

• vijzel of keukenmachine

• bakkwast

• kookthermometer

• schuimspaan of draadschep

• keukenpapier




1 Maal in de vijzel of keukenmachine de ui
 en knoflook met het grof zeezout, de sambal,
 kerriepoeder, kurkumapoeder, korianderpoeder,
 komijnpoeder, kardemom en de nootmuskaat tot
 een fijne boemboe.

2 Verhit wat olie in een wok op middelhoog vuur
 en fruit de boemboe 5 minuten. Voeg de prei toe
 en bak al omscheppend 3 minuten mee. Neem
 van het vuur en laat afkoelen. Roer wanneer de
 vulling volledig is afgekoeld driekwart van de
 eieren erdoor.

3 Leg een loempiavel met de punt omhoog voor
 je op het werkblad. Schep een eetlepel vulling in
 het midden. Bestrijk de randen met wat van het
 resterende ei en vouw het loempiavel dicht als
 een envelop: eerst onder, daarna aan weerszijden
 en dan de bovenkant. Herhaal met de resterende
 loempiavellen.

4 Verhit een flinke laag olie in een wok tot
 175 °C. Frituur de martabak in porties in
 ongeveer 5 à 7 minuten rondom goudbruin en
 gaar. Laat uitlekken op keukenpapier.
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MISOA GORENG

Ik vond dit recept tussen de handgeschreven recepten van mijn oma, die in Indonesië opgroeide
 tussen twee culturen: de Indonesische via haar moeder en haar geboorteland, en de Nederlandse
 door haar Nederlandse vader. Zo zijn ook haar recepten lang niet altijd toe te schrijven aan één
 keuken. Misoa goreng is daar een goed voorbeeld van, omdat deze Indonesische lekkernij vaak
 niet wordt opgenomen in het rijtje Indische snacks. En dat terwijl-ie juist wel wat wegheeft van de
 welbekende Nederlandse bamischijf.




INGREDIËNTEN (CA. 16 STUKS)

• zout en peper, naar smaak

• 300 g kippendijen

• zonnebloemolie, om in te bakken en frituren

• 3 tenen knoflook, fijngehakt

• 100 g kleine garnalen, gepeld en
 schoongemaakt

• 1 prei, fijngehakt

• 50 ml ketjap asin

• 1 kippenbouillonblokje

• 150 g misoa noedels

• 2 eieren, losgeklopt




BENODIGDHEDEN

• vierkante bakvorm (20 x 20 cm), ingevet

• kookthermometer

• schuimspaan of draadschep

• keukenpapier




1 Kook de kip in ruim water met wat zout in
 25 minuten gaar. Giet af, laat afkoelen en pluk
 het kippenvlees in fijne sliertjes. Zet opzij.




2 Verhit wat olie in een wok op middelhoog vuur.
 Voeg de kipsliertjes, knoflook, garnalen, prei en
 de ketjap toe en bak al omscheppend 3 minuten
 of tot de garnalen net gaar zijn. Proef en breng
 eventueel verder op smaak met zout en peper.

3 Los het bouillonblokje op in 400 milliliter
 kokend water. Voeg de bouillon toe aan de wok.
 Breng het geheel aan de kook, voeg de noedels
 toe en kook al roerend in 8 minuten gaar.

4 Schenk het noedelmengsel in de bakvorm
 en strijk glad met de bolle kant van een lepel.
 Laat volledig afkoelen en opstijven, eerst op het
 aanrecht en daarna minimaal een nacht in de
 koelkast.

5 Los de volgende dag de misoa uit de vorm.
 Dit doe je door voorzichtig de zijkanten los
 te snijden. Leg een schaal of snijplank op de
 bovenkant van de bakvorm en keer om. Til
 vervolgens de bakvorm eraf en snijd de misoa
 in blokjes van 5 bij 5 centimeter.

6 Verhit een flinke laag olie in een wok tot
 175 °C. Wentel de blokjes misoa door het ei
 en frituur ze in porties in ongeveer 6 minuten
 rondom goudbruin en gaar. Laat uitlekken op
 keukenpapier.
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PANGSIT

Mijn oma zei altijd dat je voor het maken van pangsit spierballen nodig hebt. Mijn oom Robbie
 was groot voor een Indische man en met zijn achtergrond als automonteur erg sterk. Het was
 daarom altijd zijn taak om het deeg te maken en uit te rollen. Ik maak het mezelf gemakkelijk en
 gebruik kant-en-klare pangsitvellen van de toko.




INGREDIËNTEN (25 STUKS)

• 300 g rundergehakt

• 1 rode ui, fijngehakt

• 4 tenen knoflook, fijngehakt

• 50 g sambal oelek

• 20 g knoflookpoeder

• 10 g gemberpoeder

• 5 g kristalsuiker

• 2 eieren, losgeklopt

• 50 ml ketjap manis

• zout en peper, naar smaak

• 25 pangsitvellen (kant-en-klaar), ontdooid

• zonnebloemolie, om in te frituren

• chilisaus (zie p. 180), om te serveren




BENODIGDHEDEN

• bakkwast

• kookthermometer

• schuimspaan of draadschep

• keukenpapier




1 Meng voor de vulling in een ruime kom het
 gehakt met de ui, knoflook, sambal, knoflook-
 poeder, gemberpoeder, suiker, de helft van het
 ei en de ketjap manis. Meng goed en breng op
 smaak met zout en peper. Verdeel in 25 porties
 van gelijke grootte en draai er balletjes van.

2 Leg een pangsitvel met de punt omhoog op het
 werkblad. Leg er een gehaktballetje op, bestrijk
 de randen met wat ei en vouw het vel diagonaal
 dicht tot een rechthoekige driehoek. Vouw de
 punten van de lange zijde naar elkaar toe en plak
 aan elkaar met wat ei. Herhaal met de resterende
 pangsitvellen.

3 Verhit een flinke laag olie in een wok tot
 175 °C. Frituur de pangsit in porties in ongeveer
 7 minuten goudbruin en gaar. Laat uitlekken op
 keukenpapier.

4 Serveer de pangsit warm met chilisaus.
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RISOLLES

Het contrast tussen de romige vulling en de knapperige buitenkant maakt van deze risolles echt
 een topper. Je kunt er zelfgemaakte risollesvellen (zie p. 179) voor gebruiken, maar je kunt ook
 gebruikmaken van kant-en-klare loempiavellen. Dit recept is voor de variant met kip. Je kunt
 de kip eventueel ook vervangen door half-om-half gehakt. Liever vega? In dat geval kun je het
 bouillonblokje weglaten en de kip vervangen door blokjes tofoe.




INGREDIËNTEN (15 STUKS)

• 400 g kippendijen

• zout en peper, naar smaak

• 100 g boter

• 1 kippenbouillonblokje, verkruimeld

• 10 g gemalen nootmuskaat

• 50 g + 2 el bloem, gezeefd

• 200 ml halfvolle melk

• zonnebloemolie, om in te bakken en frituren

• 1 ui, fijngehakt

• 1 wortel, geschrapt en in julienne

• 1 prei, fijngehakt

• 20 g bladselderij, fijngehakt

• 15 risollesvellen (zie p. 179) of kant-en-klare
 loempiavellen

• 3 eieren, losgeklopt in een schaaltje

• 500 g paneermeel, op een plat bord




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• garde

• bakkwast

• kookthermometer

• schuimspaan of draadschep

• keukenpapier




1 Kook de kip in ruim water met wat zout in
 25 minuten gaar. Giet af, laat afkoelen en pluk
 het kippenvlees in fijne sliertjes. Zet opzij.

2 Smelt de boter in een ruime koekenpan op
 middelhoog vuur. Voeg het bouillonblokje, de
 nootmuskaat en royaal zout en peper toe. Roer
 door en voeg 50 gram bloem toe. Laat al roerend
 3 à 5 minuten garen. Voeg de melk toe en roer
 met de garde tot een gladde ragout. Neem van
 het vuur en zet opzij.

3 Verhit wat olie in een wok op middelhoog vuur
 en fruit ui en de wortel. Voeg de ui en wortel
 samen met de prei, selderij en de kipsliertjes toe
 aan de ragout en meng goed.

4 Maak een papje van 2 eetlepels bloem en een
 eetlepel water. Leg een risolles- of loempiavel op
 het werkblad. Schep er onderaan over de breedte
 een opgehoopte eetlepel ragout op. Bestrijk de
 randen met wat van het papje. Vouw het vel aan
 weerzijden over de vulling en rol het vervolgens
 op. Herhaal met de resterende vellen.

5 Wentel de risolles eerst door het ei en daarna
 door het paneermeel. Herhaal tot alle rolletjes
 gepaneerd zijn.

6 Verhit ruim olie in een wok op middelhoog
 vuur tot 175 °C. Frituur de risolles in porties in
 ongeveer 6 à 8 minuten goudbruin en gaar. Laat
 uitlekken op keukenpapier.
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SIOMAY

Toen de Chinezen omstreeks 1700 naar Indonesië kwamen om te werken op VOC-plantages,
 namen zij ook hun keuken mee, waaronder gestoomde dumplings. In de loop der jaren hebben
 ze steeds meer Indonesische en Indische trekjes gekregen. Zo maken ze er in Indonesië met
 kool, aardappels en petjelsaus een volledige maaltijd van. De Indische variant eet je daarentegen
 gewoon als snack of als onderdeel van een maaltijd met meerdere gerechten, net zoals de Chi-
 nezen dat doen.




INGREDIËNTEN (25 STUKS)

• 250 g varkensgehakt

• 150 g kleine garnalen, gepeld en
 schoongemaakt

• 5 g trassi, fijngehakt

• 1 sjalot, fijngehakt

• 1 teen knoflook, fijngehakt

• 2 lente-uien, fijngehakt

• 1 ei, losgeklopt

• 10 ml oestersaus

• 20 ml sesamolie

• zout, naar smaak

• witte gemalen peper, naar smaak

• 25 wontonvellen (diepvries), ontdooid

• 1 wortel, geschrapt en geraspt

• 200 ml ketjap manis

• 2 Lombok-pepers, fijngehakt

• 2 rawit-pepertjes, fijngehakt

• 10 ml azijn

• palmsuiker, naar smaak




BENODIGDHEDEN

• rasp

• stoompan, de stoominzet bekleed met
 bakpapier

• vijzel of keukenmachine




1 Meng in een ruime kom het gehakt met de
 garnalen, trassi, sjalot, knoflook, lente-ui, het ei,
 de oestersaus, sesamolie en zout en witte peper
 naar smaak. Kneed tot een samenhangende
 vulling.

2 Spreid de wontonvellen uit op het werkblad.
 Vorm van de vulling balletjes van ongeveer
 4 centimeter doorsnede en verdeel ze over
 de wontonvellen. Vouw de punten van ieder
 wontonvel omhoog en vouw de uitstekende
 plooien om de vulling heen dicht. Garneer iedere
 dumpling met wat geraspte wortel.

3 Breng in de stoompan een laagje water aan de
 kook. Stoom de dumplings in 30 minuten gaar.

4 Maal intussen voor de saus in de vijzel of keu-
 kenmachine de ketjap met de Lombok-pepers,
 rawit-pepertjes, azijn en zout en palmsuiker naar
 smaak tot een gladde saus.

5 Serveer de warme dumplings met de saus.
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TAHOE BASO

Tahoe baso is een gevuld stukje tofoe met een rijke vulling van vis, garnalen en varkensgehakt.
 De vis voert hierin de boventoon, al is de smaak door het sausje goed uitgebalanceerd met de rest
 van de ingrediënten.




INGREDIËNTEN (16 STUKS)

• 250 g makreelfilet, in stukken

• 100 g kleine garnalen, gepeld en
 schoongemaakt

• 100 g varkensgehakt

• 120 ml ketjap asin

• mespunt trassi, fijngehakt

• 4 tenen knoflook, grof gehakt

• 1 kippenbouillonblokje, verkruimeld

• 1 prei, grof gehakt

• 1 ei, losgeklopt

• 20 g sambal oelek

• 30 g bladselderij, grof gehakt

• zout, naar smaak

• palmsuiker, naar smaak

• 2 blokken stevige tofoe

• ½ witte kool, in repen

• 3 aardappels, geschild en in vieren

• 2 Lombok-pepers

• 100 g pinda’s (gebrand)

• 200 g chilisaus (kant-en-klaar of zie p. 180)




BENODIGDHEDEN

• vijzel of keukenmachine

• keukenpapier

• stoompan, de stoominzet bekleed met
 bakpapier of bananenblad




1 Maal in de vijzel of keukenmachine de makreel,
 garnalen, het gehakt, 100 milliliter ketjap, de
 trassi, knoflook, het bouillonblokje, de prei,
 het ei, de sambal en de bladselderij tot een
 samenhangende vulling. Voeg naar smaak zout en
 suiker toe en zet opzij.

2 Dep de tofoe droog met keukenpapier. Halveer
 een blok tofoe overdwars. Laat de plakken op
 elkaar liggen en halveer over de korte zijde zodat
 je 4 vierkanten krijgt. Halveer ieder vierkant nu
 diagonaal, zodat je 8 driehoeken krijgt. Herhaal
 met het tweede blok tofoe.

3 Hol de driehoeken met een theelepel voor-
 zichtig uit. Pas op dat je niet door de tofoe heen
 duwt, het is de belangrijk dat ze heel blijven. Doe
 wat van de vulling in de holtes.

4 Breng in de stoompan een laagje water aan
 de kook. Verdeel de kool en aardappels over de
 stoominzet. Verdeel ook de gevulde tofoe erover
 en stoom het geheel in 25 minuten gaar.

5 Maal intussen voor de saus in de vijzel of
 keukenmachine de Lombok-pepers, pinda’s,
 chilisaus, 20 milliliter ketjap en zout en suiker
 naar smaak tot een gladde saus.

6 Serveer de tahoe baso warm met de saus.
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TAHOEFANTASIE

Ook dit is een parel van mijn oma, waarschijnlijk ontstaan toen ze kookte met wat er op dat
 moment toevallig in huis was. Wanneer mijn oma zelf een recept bedacht, knoopte ze er wel
 vaker het woord ‘fantasie’ achteraan, om zo geen afbreuk te doen aan het bestaande recept. Zo
 lijkt dit recept te zijn gebaseerd op misoa goreng (zie p. 96).




INGREDIËNTEN (CA. 15 STUKS)

• 6 rode uien, grof gehakt

• 4 tenen knoflook, grof gehakt

• zout en peper, naar smaak

• zonnebloemolie, om in te bakken en frituren

• 250 g tofoe, geprakt

• 250 g kleine garnalen, gepeld en fijngehakt

• 200 g wortels, geschrapt en fijngehakt

• 150 g sperziebonen, fijngehakt

• 1 prei, fijngehakt

• 2 stengels bladselderij, fijngehakt

• 5 eieren, losgeklopt

• 100 g bloem, gezeefd




BENODIGDHEDEN

• vijzel of keukenmachine

• stoompan

• ronde bakvorm (20 cm doorsnede), de bodem
 bekleed met bakpapier

• kookthermometer

• bolzeef

• schuimspaan of draadschep

• keukenpapier




1 Maal in de vijzel of keukenmachine de rode
 uien, knoflook en zout en peper tot een fijne
 boemboe. Verhit een laagje olie in een wok op
 middelhoog vuur en fruit de boemboe 5 minuten.
 Neem uit de wok en laat afkoelen.

2 Breng intussen in de stoompan een laagje water
 aan de kook. Meng de boemboe met de tofoe,
 garnalen, wortels, sperziebonen, prei, selderij en
 3 eieren. Verdeel het mengsel in een gelijkmatige
 laag over de bakvorm en druk goed aan. Stoom
 het mengsel 30 minuten. Neem uit de stoominzet
 en laat volledig afkoelen. Snijd de tofoekoek in
 stukken van 4 bij 5 centimeter.

3 Verhit een flinke laag olie in een wok tot
 175 °C. Maak een beslag van de resterende
 eieren, bloem, 50 milliliter water en zout en
 peper naar smaak. Wentel de tofoe door het
 beslag en frituur de tahoefantasie in porties in
 ongeveer 2½ minuut per zijde goudbruin en gaar.
 Laat uitlekken op keukenpapier.























Hartige snacks 109


ZALMBALLETJES

Mijn oma had het na aankomst in Nederland niet breed. Ze was gestript van haar luxe en
 had slechts beperkte inkomsten. Toch maakte ze met de minimale middelen die ze tot haar
 beschikking had altijd een feest van het eten. Dit recept, waarvoor je zalm uit blik gebruikt, is
 daar een goed voorbeeld van.




INGREDIËNTEN (15 STUKS)

• 200 g zalm (blik)

• 200 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 1 ei, losgeklopt

• 2 sjalotten, fijngehakt

• 50 g bladselderij, fijngehakt

• zout en peper, naar smaak

• zonnebloemolie, om in te frituren

• chilisaus (kant-en-klaar of zie p. 180), om te
 serveren




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• kookthermometer

• schuimspaan of draadschep

• keukenpapier




1 Spoel de zalm af onder koud stromend water.
 Laat uitlekken, knijp het overtollige vocht eruit
 en pluk de vis in kleine stukjes.

2 Meng het zelfrijzend bakmeel met het ei, de
 zalm, sjalotten en de bladselderij. Breng op
 smaak met zout en peper en meng goed. Draai
 15 balletjes van het zalmmengsel.

3 Verhit een flinke laag olie in een wok tot
 175 °C. Frituur de zalmballetjes in porties in
 5 à 7 minuten rondom goudbruin en gaar. Laat
 uitlekken op keukenpapier.

4 Serveer de zalmballetjes met de chilisaus.


















OMA’S KEUKENTJE




Als ik mijn ogen sluit, stap ik zo weer terug het huis in van mijn oma. We lopen
 het paadje op. Het keukenraam staat op een kiertje. Door de kanten witte
 gordijntjes zie ik de schaduw van oom Robbie. Hij staat waarschijnlijk boven
 het fornuis bitterballetjes voor de kinderen of loempia’s voor de volwassenen
 te frituren. De blauwe voordeur zit dicht, maar via het witte touwtje uit de
 brievenbus laat ik ons binnen.

In de gang word ik meteen overvallen door een bekende geur. Het is een mix
 van versgebakken pasteitjes, gestoomde witte rijst, kentjoer, knoflook en een
 hint van talkpoeder. De kapstokken aan weerszijden van de gang hangen vol
 met jassen van het bezoek. In de gang zijn planken opgehangen voor nog meer
 opslag. En onder de trap bevindt zich de voorraadkelder met een extra koelkast
 en vriezer. Aan de rechterkant, direct na de volle kapstok, is de ingang naar de
 keuken. Oma’s domein.

Haar keuken was nog niet de helft van de ruimte die ze eigenlijk nodig had.
 Toch heeft dat haar nooit belemmerd. Van haar vierpits gasfornuis, waar bijna
 dag en nacht wel iets op stond te sudderen, kwam eten genoeg voor zeven
 hongerige jongens, die ook al hun vrienden lieten mee-eten. Later was er ook
 meer dan genoeg voor alle schoondochters én de dertien kleinkinderen. De
 schalen uit de keuken waren tot aan de rand gevuld, er stonden pannen op het
 fornuis waarvan je de bodem nooit zou zien. En er stonden altijd genoeg bakjes
 klaar om gevuld mee te geven aan iedereen die er geen genoeg van kon krijgen.

In de Indische keuken wordt geleefd, gebakken en gekookt. Soms dagen- of
 wekenlang. Voor treurige, maar ook voor blije aangelegenheden. We koken altijd
 ruim, zodat ook onaangekondigd bezoek zich welkom voelt. Zo laten we merken
 dat je gewenst bent. Er is er altijd genoeg om een tweede keer op te scheppen.
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WINGKO BABAT

Wingko babat at ik voor het eerst bij mijn tante in Dordrecht. Het was toen gemaakt van bruine
 suiker, waardoor ik in eerste instantie dacht dat ik wadjik (zie p. 132) met een krokant deegkorstje
 at. Er zijn verschillende bereidingswijzen, maar de meeste mensen bakken het als koek in de oven:
 ongeveer 25 minuten op 180 °C. Je bakt de onder- en bovenkant knapperig en in het midden
 hoort het lekker kleverig en zacht te blijven. Ik ben eigenwijs en gebruik ook vaak een pan.




INGREDIËNTEN (CA. 15 STUKS)

• 1 ei

• 1 tl vanille-extract

• 200 ml kokosmelk

• 150 g kristalsuiker

• 50 g geraspte kokos

• 100 g rijstmeel

• zonnebloemolie, om in te vetten




BENODIGDHEDEN

• serabipan (eventueel)




1 Meng in een ruime kom het ei, vanille-extract
 en de kokosmelk. Voeg de suiker, geraspte kokos
 en geleidelijk het rijstmeel toe en meng goed.

2 Verhit wat olie in een koekenpan of serabipan
 op middelhoog vuur. Lepel wat van het beslag
 in de pan zodat je een pannenkoekje van 6 à
 7 centimeter doorsnede krijgt of vul de holtes van
 de serabipan voor driekwart met beslag. Bak de
 wingko babat met het deksel erop tot ze gestold
 zijn. Keer ze met behulp van een vork om en bak
 nog enkele minuten op de andere zijde. Herhaal
 met de rest van het beslag en serveer.
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KWEE SERABI

Serabi worden in Indonesië op veel plekken langs de weg verkocht. Ieder kaki lima-karretje heeft
 zijn eigen specialiteit. Oom Fred vertelde me vroeger over de belletjes van ieder karretje en hoe
 die van elkaar verschilden. Als de karretjes dan de heuvel op werden geduwd, hoorde je al van
 een afstand wie eraan kwam. Je serveert deze pannenkoekjes in een kommetje met een flinke laag
 saus.




INGREDIËNTEN (CA. 15 STUKS)

• 100 g geraspte kokos

• 550 ml kokosmelk

• 200 g palmsuiker, fijngehakt

• zout

• 1 pandanblad, geknoopt

• 300 g rijstmeel

• 200 g kristalsuiker

• 2 eieren, losgeklopt

• zonnebloemolie, om in te bakken




BENODIGDHEDEN

• stoompan

• garde




1 Breng in de stoompan een laagje water aan de
 kook. Stoom de geraspte kokos (op een bananen-
 blad of in een kommetje) in 10 minuten in de
 stoominzet en zet opzij.

2 Breng voor de saus in een steelpan 250 milli-
 liter kokosmelk met de palmsuiker, een mespunt
 zout en het pandanblad aan de kook. Roer met
 de garde goed door. Neem van het vuur en zet
 opzij.

3 Meng voor het beslag in een kom de gestoomde
 kokos met het rijstmeel, de kristalsuiker en een
 mespunt zout. Voeg al roerend 300 milliliter
 kokosmelk en de eieren toe.

4 Verhit wat zonnebloemolie in de koekenpan op
 middelhoog vuur. Lepel wat van het beslag in de
 koekenpan zodat je een pannenkoekje van 8 à
 10 centimeter doorsnede krijgt. Zet het vuur wat
 lager en bak de pannenkoekjes met het deksel op
 de pan in ongeveer 8 minuten gaar. Ze zijn goed
 wanneer de rand bruin kleurt en het midden
 gestold is.

5 Serveer de pannenkoekjes in kommetjes en
 schenk er royaal de saus over.
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KWEE MANGKOK

Kwee betekent koek en mangkok betekent kopje; een ‘cupcake’ zou je dus kunnen zeggen. Het
 horen dan ook kleine cakejes te zijn, ter grootte van een ouderwetse koffiekop. Ik gebruik hier
 nog steeds de porseleinen kopjes van mijn oma voor. Op de pasar heb ik hier diverse reacties op
 gehad; van complimenten van oudere dames die mij attendeerden op het juiste formaat tot aan
 kritiek van mensen die kwee mangkok verwarden met jumbo roti koekoes.




INGREDIËNTEN (CA. 15 STUKS)

• 250 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 150 g witte basterdsuiker

• 8 g vanillesuiker

• 100 g geraspte kokos (plus eventueel een beetje
 extra om te serveren)

• 300 ml kokosmelk

• ½ tl roze kleurstof

• 1 tl pandanextract




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• stoompan

• garde

• 15 kleine koffiekopjes of aluminium
 bakvormpjes (ca. 4 cm doorsnede)

• bakpapier, in 15 vierkantjes van 5 x 5 cm

• schone theedoek




1 Breng in de stoompan een laagje water aan de
 kook.

2 Meng in een ruime kom het zelfrijzend bak-
 meel met de basterdsuiker, vanillesuiker en de
 geraspte kokos. Voeg geleidelijk de kokosmelk toe
 en roer met de garde goed door.

3 Verdeel het beslag gelijkmatig over drie
 kommen. Kleur het ene beslag met de roze
 kleurstof en het andere met het pandanextract.
 Het derde beslag blijft neutraal.

4 Bekleed de kopjes of vormpjes met het bak-
 papier en vul ieder kopje of vormpje met een
 opgehoopte eetlepel roze, groen of neutraal
 beslag.

5 Plaats de kopjes of vormpjes in de stoominzet,
 doe het deksel erop en knoop er een theedoek
 omheen. Stoom de kwee mangkok in ongeveer
 25 minuten gaar. Warm zijn ze het lekkerst.

6 Serveer eventueel met een schaaltje geraspte
 kokos om in te dippen.
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KWEE POETOE

Een bros koekje van rijstmeel, gevuld met palmsuiker. Deze zoetigheid is afgeleid van de kue putu
 bambu: een zoete Indonesische snack, eveneens gevuld met palmsuiker, die wordt gestoomd in
 bamboebuisjes. Je eet ze in kleine hapjes, bij voorkeur met een kop warme thee erbij.




INGREDIËNTEN (CA. 12 STUKS)

• 500 g rijstmeel, gezeefd

• 400 g geraspte kokos

• mespunt zout

• 1 pandanblad, geknoopt

• 500 g palmsuiker, fijngehakt

• palmsuikersiroop (zie p. 177), naar smaak




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• stoompan

• bananenblad (eventueel)

• 12 vormpjes of kommetjes (ca. 6 cm doorsnede)




1 Breng in de stoompan een laagje water aan de
 kook.

2 Rooster in een droge koekenpan op middel-
 hoog vuur al omscheppend het rijstmeel licht-
 bruin, dit duurt ongeveer 5 minuten. Laat
 afkoelen op een bord en zet opzij.

3 Stoom de kokos, een mespunt zout en het
 pandanblad (op een bananenblad of in een
 kommetje) 10 minuten in de stoominzet. Zet
 opzij en laat afkoelen.

4 Doe het rijstmeel in een ruime kom en voeg
 geleidelijk 220 milliliter water toe. Roer door
 met een lepel en verkruimel het mengsel daarna
 tussen je vingertoppen.

5 Vul de vormpjes of kommetjes met een eetlepel
 rijstmeel en druk goed aan. Verdeel er een eet-
 lepel palmsuiker over, gevolgd door een laagje
 rijstmeel tot aan de rand. Druk wederom goed
 aan.

6 Stoom de kwee poetoe in 15 minuten gaar.
 Neem de kommetjes uit de stoominzet en laat
 10 minuten afkoelen en opstijven.

7 Stort de kwee poetoe uit de schaaltjes en
 serveer met de geraspte kokos en de palm-
 suikersiroop.
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KETIMOES

Mijn tante Myrna liet me voor het eerst kennismaken met ketimoes, ook wel bekend als kue
 timoes, kwee timoes en lemet. Je kunt voor dit recept gebruikmaken van versgeraspte cassave, maar ik
 gebruik cassave uit de diepvries. Die moet je wel eerst goed laten uitlekken.




INGREDIËNTEN (15 STUKS)

• 1 kg geraspte cassave (diepvries), ontdooid en
 uitgelekt

• 200 g palmsuiker, fijngehakt

• 100 g bruine basterdsuiker

• 100 g geraspte kokos

• 150 ml kokosmelk

• 5 g zout




BENODIGDHEDEN

• bananenblad

• keukenpapier

• stoompan




1 Was het bananenblad onder warm stromend
 water en dep droog met keukenpapier. Knip het
 blad in 15 stukken van elk 15 centimeter breed.

2 Meng de cassave met de palmsuiker, basterd-
 suiker, kokos, kokosmelk en het zout. Kneed met
 de hand tot een samenhangend geheel.

3 Breng in de stoompan een laagje water aan de
 kook.

4 Verdeel 2 eetlepels van het cassavemengsel
 over het midden van een stuk bananenblad.
 Vouw de zijkanten over de vulling heen dicht en
 rol het bananenblad van onder naar boven op.
 Herhaal met de resterende vulling.

5 Stoom de ketimoes in ongeveer 20 minuten
 gaar. De vulling wordt dan glanzend en don-
 kerder van kleur. Serveer warm of koud.
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KWEE PISANG

In deze pudding gestoomd in bananenblad speelt banaan de hoofdrol. Zorg ervoor dat je de
 bananen in lekker grote plakken snijdt.




INGREDIËNTEN (10 STUKS)

• 600 ml kokosmelk

• 150 g kristalsuiker

• 8 g vanillesuiker

• 200 g tapiocameel

• 100 g rijstmeel

• mespunt zout

• 1 pandanblad, geknoopt

• 4 bakbananen, gepeld en diagonaal in plakken




BENODIGDHEDEN

• stoompan

• bananenblad

• keukenpapier

• garde




1 Breng in de stoompan een laagje water aan de
 kook.

2 Was het bananenblad onder warm stromend
 water en dep droog met keukenpapier. Knip het
 blad in 10 stukken van elk 15 centimeter breed.

3 Breng in een steelpan op middelhoog vuur
 al roerend met de garde de kokosmelk met de
 kristalsuiker, vanillesuiker, het tapiocameel,
 rijstmeel, zout en het pandanblad aan de kook.
 Neem wanneer de pudding begint in te dikken
 en doorzichtig wordt de pan van het vuur.

4 Leg een stuk bananenblad op het werkblad.
 Leg er twee stukken banaan op en verdeel er een
 opgehoopte eetlepel pudding op.

5 Vouw de zijkanten over de vulling heen naar
 binnen en vouw ook de onder- en bovenkant
 dicht. Leg ondersteboven in de stoompan en
 herhaal met de resterende pudding en banaan.

6 Stoom de kwee pisang in 15 à 20 minuten gaar.
 Serveer warm of koud.
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KWEE DADAR GOELOENG

Pandanflensjes met een vulling van kokos en palmsuiker. Het is belangrijk dat je de flensjes niet
 bruin bakt, maar op niet al te hoog vuur laat stollen. Zodra ze gaar zijn, laat je ze meteen uit de
 pan glijden. Als variatie kun je het pandanextract ook vervangen door roze kleurstof.




INGREDIËNTEN (CA. 12 STUKS)

• 500 ml kokosmelk

• 250 g palmsuiker, fijngehakt

• zout

• 200 g geraspte kokos

• 150 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 3 eieren

• 1 tl pandanextract

• zonnebloemolie, om in te bakken




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• crêpepan (eventueel)




1 Meng in een steelpan op middelhoog vuur
 200 milliliter kokosmelk met de palmsuiker en
 het zout. Roer tot de suiker is gesmolten. Voeg
 de geraspte kokos toe en roer tot al het vocht is
 opgenomen.

2 Meng in een ruime kom het zelfrijzend bak-
 meel met een mespunt zout. Voeg een voor een
 de eieren toe en roer goed door. Voeg geleidelijk
 de resterende kokosmelk toe en roer tot een glad
 beslag. Roer tot slot het pandanextract erdoor.

3 Verhit wat olie in de crêpepan of in een koe-
 kenpan op laag tot middelhoog vuur. Verdeel
 een laagje beslag in een dunne, gelijkmatige
 laag over de bodem van de pan en bak tot het
 flensje volledig is gestold. Laat uit de pan op een
 bord glijden en laat afkoelen. Herhaal met het
 resterende beslag.

4 Verdeel een opgehoopte eetlepel vulling onder-
 aan over het midden van een flensje. Vouw de
 zijkanten over de vulling heen naar binnen en rol
 het flensje van onder naar boven op. Herhaal met
 de resterende flensjes.

5 Serveer warm of koud.
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KWEE DADAR
 GOELOENG COKLAT

Deze chocoladeflensjes staan bij ons iedere jaarwisseling op het menu. Tijdens oudjaarsavond
 vullen we een lange tafel met alleen maar snacks en zoetigheid. We eten dan geen maaltijd, zodat
 we de hele avond en nacht lekker door kunnen snoepen. De rum haalt de scherpe randjes van de
 lange nacht af.




INGREDIËNTEN (CA. 12 STUKS)

• 100 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 50 g cacaopoeder, gezeefd

• mespunt zout

• 3 eieren

• 500 ml melk

• zonnebloemolie, om in te bakken

• 500 g gele room (zie p. 170)

• 50 ml bruine rum




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• crêpepan (eventueel)




1 Meng in een ruime kom het zelfrijzend bakmeel
 met de cacao en een mespunt zout. Voeg een
 voor een de eieren toe en roer goed door. Voeg
 geleidelijk de melk toe en roer tot een glad beslag.

2 Verhit wat olie in de crêpepan of in een
 koekenpan op middelhoog vuur. Verdeel een
 laagje beslag in een dunne, gelijkmatige laag
 over de bodem van de pan en bak tot het flensje
 volledig is gestold. Laat uit de pan op een bord
 glijden en laat afkoelen. Herhaal met de rest van
 het beslag.

3 Meng de gele room met de rum.

4 Verdeel aan de onderkant van een flensje in
 het midden 2 eetlepels room. Vouw de zijkanten
 over de vulling heen naar binnen en rol het
 flensje van onder naar boven op. Herhaal met de
 resterende flensjes.

5 Serveer warm of koud.
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SMEERPROPJES

Smeerpropjes zijn kleine stukjes banaan gedoopt in beignetbeslag, een soort bananenkoekjes
 eigenlijk. Mijn oma gebruikte hiervoor altijd gewone bananen, dat vond ze lekkerder dan
 bakbanaan. Die gebruikte ze overigens wel voor pisang goreng, waar je grotere stukken banaan
 voor gebruikt. Maak je die liever? Dan kun je daarvoor ook gewoon dit beignetbeslag gebruiken.




INGREDIËNTEN (CA. 30 STUKS)

• 2 eieren, losgeklopt

• 80 g kristalsuiker

• 8 g vanillesuiker

• 5 g kaneelpoeder

• mespunt zout

• 300 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 200 ml kokosmelk

• 100 ml bruiswater

• zonnebloemolie, om in te frituren

• 6 bananen, in schuine plakken van 5 cm




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• garde

• schuimspaan

• keukenpapier




1 Meng de eieren met de kristalsuiker, vanille-
 suiker, kaneelpoeder en het zout. Spatel het
 zelfrijzend bakmeel erdoor en voeg geleidelijk de
 kokosmelk en het bruiswater toe.

2 Verhit een flinke laag olie in een wok op
 middelhoog vuur tot 175 °C.

3 Wentel de banaan door het beslag. Frituur de
 banaan in porties in ongeveer 5 minuten rondom
 goudbruin. Schep uit de pan met de schuimspaan
 en laat uitlekken op keukenpapier. Serveer warm.
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WADJIK

Deze kleefrijstpudding is zowel warm als koud lekker en je kunt er ook goed mee variëren. Zo
 kun je er ook grof gehakte kenarinoten doorheen doen. Wie qua smaak de diepte in wil, kan bij
 stap drie eventueel een gekneusde stengel citroengras meekoken.




INGREDIËNTEN (CA. 20 STUKS)

• 500 g kleefrijst

• 500 ml kokosmelk

• 150 g palmsuiker, fijngehakt

• 200 g bruine basterdsuiker

• 8 g vanillesuiker

• 1 kaneelstokje

• 1 pandanblad, geknoopt




BENODIGDHEDEN

• stoompan

• bakvorm (20 x 25 cm), ingevet en de bodem
 bekleed met bakpapier




1 Was de kleefrijst onder koud stromend water tot
 het water helder ziet. Week de rijst 30 minuten in
 ruim water.

2 Breng in de stoompan een laagje water aan de
 kook. Stoom de rijst in de stoominzet ongeveer
 15 minuten.

3 Meng in een ruime pan de kokosmelk met de
 palmsuiker, basterdsuiker en de vanillesuiker.
 Voeg het kaneelstokje en het pandanblad toe
 en breng het geheel tegen de kook aan. Voeg de
 gestoomde rijst toe aan de pan en roer tot de
 rijst alle kokosmelk heeft opgenomen.

4 Verdeel de rijst gelijkmatig over de bakvorm en
 laat op het aanrecht afkoelen en uitharden. Snijd
 de wadjik in blokjes en vervolgens in driehoekjes
 en serveer.
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KELEPON

Deze puddingkoekjes stop je in één keer in je mond. Ze staan bekend om hun zachte binnenkant
 van gesmolten palmsuiker die explodeert in je mond. Het is belangrijk dat je de palmsuiker zo
 fijn mogelijk hakt, dan weet je zeker dat de suiker na het koken echt goed is gesmolten.




INGREDIËNTEN (20 STUKS)

• 300 g geraspte kokos

• 200 g kleefrijstmeel

• zout

• 30 ml kokosmelk

• 15 ml pandanextract

• 1 pandanblad, geknoopt

• 300 g palmsuiker, fijngehakt




BENODIGDHEDEN

• schuimspaan of draadschep




1 Verdeel de geraspte kokos in een gelijkmatige
 laag over een diep bord en zet opzij.

2 Meng in een kom het kleefrijstmeel met een
 mespunt zout. Meng 80 milliliter water met de
 kokosmelk en het pandanextract. Meng de natte
 ingrediënten geleidelijk met het meel en kneed
 met de hand tot een deegbal. Het deeg moet
 aanvoelen als stevige klei.

3 Breng een pan met ruim water, wat zout en het
 pandanblad aan de kook.

4 Draai van het deeg 20 balletjes van 4 centi-
 meter doorsnede. Druk er met je duim een holte
 in, vul die op met wat van de palmsuiker en vouw
 en rol de balletjes dan weer voorzichtig dicht.
 Zorg ervoor dat ze goed gesloten zijn.

5 Kook de kelepon in porties gaar. Kook ze als
 ze boven komen drijven nog 30 seconden. Neem
 ze met de schuimspaan of draadschep uit het
 kookvocht en wentel door de geraspte kokos.

6 Eet de kelepon warm. Een halfuur na het
 koken beginnen ze al uit te harden. Je kunt ze
 dan weer zacht krijgen door ze kort te stomen.
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DODOL

Deze kleverige palmsuikertoffees zijn een echte traktatie. Probeer er maar eens van af te blijven.
 Dit is de klassieke variant, maar ze worden ook weleens gemaakt met doerian. In dat geval kun
 je er na de tweede stap naar smaak gesuikerde doerianpasta (verkrijgbaar bij de toko) doorheen
 roeren.




INGREDIËNTEN (CA. 50 STUKS)

• 60 g maizena

• 400 ml kokosmelk

• 8 g vanillesuiker

• 250 g palmsuiker, fijngehakt

• 1 pandanblad, geknoopt




BENODIGDHEDEN

• garde

• bakvorm (20 x 25 cm), ingevet en bekleed met
 bakpapier

• bakpapier of plasticfolie




1 Meng in een kom de maizena met 100 milliliter
 water tot een papje. Zet opzij.

2 Breng in een steelpan op middelhoog vuur de
 kokosmelk met de vanillesuiker, palmsuiker en
 het pandanblad tegen de kook aan. Schenk al
 roerend het papje erbij. Zet het vuur laag en roer
 met de garde tot een dikke massa. Dit duurt 3 à
 5 minuten.

3 Verwijder het pandanblad en schenk de massa
 in een gelijkmatige laag in de bakvorm. Strijk
 glad met de bolle kant van een vochtige lepel en
 laat volledig afkoelen op het aanrecht.

4 Snijd de dodol in blokjes van 2 bij 4 centimeter
 en serveer. Bewaren? Verpak ze dan per stuk in
 bakpapier of plasticfolie.
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KWEE BENDERA

Door het mungbonenmeel – ook wel hoenkweemeel genoemd – is deze koek puddingachtig van
 structuur, vergelijkbaar met de kwee lapis op p. 143. Het verschil is dat je de pudding bij dit
 recept laag voor laag kookt, terwijl je de kwee lapis per laag stoomt.




INGREDIËNTEN (25-50 STUKS)

• 120 g mungbonenmeel

• 450 g kristalsuiker

• 24 g vanillesuiker

• 150 g geraspte kokos

• 3 pandanbladeren, geknoopt

• zout

• 1350 ml kokosmelk

• 1 tl pandanextract

• ½ tl roze kleurstof




BENODIGDHEDEN

• bakvorm (20 x 25 cm), bekleed met plasticfolie




1 Meng voor de groene laag in een pan 40 gram
 mungbonenmeel, 150 gram kristalsuiker, 8 gram
 vanillesuiker, 50 gram geraspte kokos, een pan-
 danblad en een mespunt zout. Voeg 450 milli-
 liter kokosmelk en het pandanextract toe en
 breng al roerend aan de kook.

2 Kook het geheel in 3 à 5 minuten tot een glazig
 en dik mengsel. Verwijder het pandanblad en
 schenk de groene pudding in de bakvorm. Zet
 opzij.

3 Herhaal voor de witte laag pudding stap 1 en
 2, maar laat daarbij het pandanextract achter-
 wege. Verwijder het pandanblad en schenk
 de witte pudding op de groene pudding in de
 bakvorm. Zet wederom opzij.

4 Herhaal voor de roze laag stap 1 en 2, maar
 vervang daarbij het pandanextract door de roze
 kleurstof. Verwijder het pandanblad en schenk de
 roze pudding op de witte pudding in de bakvorm.

5 Laat de pudding een uur opstijven op het
 aanrecht. Til de puddingkoek met behulp van de
 plasticfolie uit de vorm en snijd hem naar wens in
 25 wat grotere of 50 kleine blokjes.
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KWEE TALAM

Mijn oom Humphry maakt echt de allerlekkerste kwee talam. Door de gesmolten palmsuiker
 krijgen deze puddingkoekjes een toffeeachtige of zelfs koffieachtige smaak. Ik snijd de koek in
 blokjes, maar je kunt ook kleine ronde vormpjes gebruiken.




INGREDIËNTEN (15-30 STUKS)

• 200 g maizena

• 200 g palmsuiker, fijngehakt

• zout

• 300 ml kokosmelk

• 200 g kristalsuiker

• 1 pandanblad, geknoopt




BENODIGDHEDEN

• garde

• bakvorm (20 x 25 cm), bekleed met plasticfolie




1 Meng 100 gram maizena met 200 milliliter
 water tot een papje.

2 Meng in een ruime pan 300 milliliter water
 met 200 gram palmsuiker en een mespunt
 zout. Breng het geheel aan de kook. Voeg het
 maizenapapje toe en roer met de garde enkele
 minuten goed door.

3 Schenk de bruine pudding in de bakvorm en
 laat afkoelen op het aanrecht. Laat vervolgens
 minimaal 15 minuten opstijven in de koelkast.

4 Meng opnieuw 100 gram maizena met
 200 milliliter water tot een papje.

5 Meng in een ruime pan 300 milliliter kokos-
 melk met 200 gram kristalsuiker en een mespunt
 zout. Voeg het pandanblad toe en breng het
 geheel aan de kook. Voeg het maizenapapje toe
 en roer enkele minuten goed door. Schenk de
 witte pudding gelijkmatig over de bruine laag.

6 Laat de pudding afkoelen op het aanrecht.
 Laat vervolgens minimaal 30 minuten verder
 opstijven in de koelkast.

7 Til de puddingkoek met behulp van het plastic-
 folie uit de vorm en snijd hem naar wens in
 15 wat grotere of 30 kleine blokjes.
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KWEE LAPIS

Kwee lapis is lekker zacht van structuur. Net zoals een spekkoek laagje voor laagje wordt
 gebakken in de oven, stoom je deze puddingkoek laag voor laag in de stoompan. Je kunt het
 beslag in verschillende kleuren maken en allerlei verschillende vormpjes gebruiken. Traditioneel
 is-ie groen met roze en wit en snijd je de koek na het stomen in rechthoekige plakken. Is de
 pudding te veel uitgehard? Stoom ’m dan eventueel even opnieuw.




INGREDIËNTEN (30-60 STUKS)

• 1 liter kokosmelk

• 400 g kristalsuiker

• 16 g vanillesuiker

• 1 pandanblad, geknoopt

• 500 g tapiocameel

• ½ tl roze kleurstof of 1 tl pandanextract




BENODIGDHEDEN

• stoompan

• garde

• bakvorm (20 x 25 cm), licht
 ingevet met zonnebloemolie




1 Breng in de stoompan een laagje water aan de
 kook.

2 Breng in een steelpan de kokosmelk met de
 kristalsuiker, vanillesuiker en het pandanblad aan
 de kook en roer tot de suiker is gesmolten. Zet
 het vuur uit en laat afkoelen.

3 Voeg geleidelijk het tapiocameel aan de
 kokosmelk toe roer met de garde tot een glad
 beslag.

4 Verdeel het beslag gelijkmatig over 2 kommen.
 Voeg aan het ene beslag de roze of groene
 kleurstof toe en laat het andere beslag neutraal
 van kleur.

5 Schenk een kwart van het groene of roze
 beslag in de bakvorm of plastic bak. Stoom de
 laag ongeveer 10 minuten met het deksel op de
 stoompan tot de laag doorzichtig en gestold is.

6 Schenk een derde deel van het neutrale beslag
 boven op de groene laag en stoom 10 minuten
 met het deksel op de stoompan tot de laag
 doorzichtig en gestold is. Maak zo 4 groene
 of roze en 3 witte lagen (je eindigt met een
 gekleurde laag).

7 Laat de kwee lapis volledig afkoelen voor je
 hem uit de vorm lost. Snijd de puddingkoek naar
 wens in 30 wat grotere of 60 kleine blokjes.











Zoete snacks 144


ONGOL-ONGOL

Deze puddingblokjes zijn geleiachtig van structuur en krijgen door de geraspte kokos een lekkere
 bite. Ik maak graag gekleurde ongol-ongol, maar de traditionele Indonesische variant is bruin van
 kleur. Als je die wilt maken, laat je de kleurstof achterwege en vervang je de witte basterdsuiker
 door bruine basterdsuiker en gebruik je palmsuiker in plaats van kristalsuiker.




INGREDIËNTEN (CA. 20 STUKS)

• 240 g mungbonenmeel

• mespunt zout

• 240 g witte basterdsuiker

• 200 g kristalsuiker

• 2 pandanbladeren, geknoopt

• ½ tl roze kleurstof

• ½ tl pandanextract

• 100 g geraspte kokos




BENODIGDHEDEN

• garde

• 2 bakvormen (20 x 25 cm), ingevet en de
 bodem bekleed met bakpapier




1 Meng in een kom het mungbonenmeel met het
 zout en 100 milliliter water tot een papje en zet
 opzij.

2 Breng in een ruime pan 1,4 liter water met de
 basterdsuiker, kristalsuiker en de pandanbladeren
 aan de kook. Roer het papje erdoor en roer met
 de garde tot er een dikke, doorzichtige massa
 ontstaat.

3 Neem de pan van het vuur, verwijder de pan-
 danbladeren en verdeel de pudding in twee
 gelijke porties. Meng de ene portie met de roze
 kleurstof en de andere met het pandanextract.

4 Verdeel de pudding in een gelijkmatige laag
 over de bakvormen en laat minimaal 30 minuten
 afkoelen en opstijven op het aanrecht.

5 Snijd de pudding in blokjes van 5 bij 4 cen-
 timeter. Verdeel de geraspte kokos over een diep
 bord en wentel de ongol-ongol erdoor.
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LOEPIS KETAN

Deze verwennerij van kleefrijst kan zowel warm als koud worden geserveerd, maar hoe dan ook
 met lekker veel palmsuikersiroop.




INGREDIËNTEN (CA. 36 STUKS)

• 3 pandanbladeren, geknoopt

• zout

• 1 tl roze kleurstof*

• 1 el oranje kleurstof

• 1 el gele kleurstof

• 3 lontong rijstzakjes (van de toko)

• 100 g geraspte kokos

• palmsuikersiroop (zie p. 177), om te serveren




1 Breng drie afzonderlijke pannen met ruim
 water, de pandanbladeren en wat zout aan de
 kook.

2 Voeg aan de ene pan de roze kleurstof toe,
 aan de andere de oranje en aan de derde de gele
 kleurstof. Voeg aan elke pan een zakje rijst toe en
 kook de rijst in ongeveer een uur gaar. Giet af en
 laat uitlekken en afkoelen: eerst op het aanrecht
 en daarna minimaal 1 uur en 30 minuten in de
 koelkast.

3 Verwijder de plastic zakjes en halveer ieder
 blok rijst. Snijd iedere helft vervolgens in 6 gelijke
 stukken.

4 Verdeel de geraspte kokos over een diep bord
 en wentel de driehoekjes erdoor. Serveer de roze,
 oranje en gele loepis ketan op een bordje en
 schenk er wat palmsuikersiroop over.

* Roze kleurstof is sterker dan oranje of gele kleurstof,
 daarom gebruik je er in dit recept minder van.












KLEINE
 LUISTERAARS




Mijn opa vertelde het liefst over Nederlands-Indië als de hele familie bij elkaar
 kwam. De verhalen die hij dan deelde waren legendarisch. Over hoe zijn vader
 een tijger had neergeschoten met zijn medesoldaten van de knil. Of hoe opa
 zelf dagenlang onderweg was voor een missie en midden in de jungle belandde.
 Daar schoten ze van de honger een aap uit de boom. Ze pelden het vlees van de
 botten en kraakten het schedeltje open. Opa omschreef apenhersentjes als een
 heuse delicatesse. ‘Zoetig en voedzaam,’ zei hij.

Zijn schoondochters hingen aan zijn lippen. Met grootse gebaren, gevatte
 timing en enorm veel humor vertelde opa over de groene jungles, zijn reizen
 over de eilanden en de prille liefde met oma. Maar ook kon hij gedetailleerd
 vertellen over de wapens waarmee hij schoot, het geweld dat hij in de oorlog
 had gezien en zijn afkeer voor de daden van de Japanners. Toch hield hij zich,
 toen zijn kinderen jong waren, bij deze verhalen op gepaste wijze in.

Bij zijn kameraden en vrienden zag hij dat kinderen beïnvloed werden door
 deze gruwelverhalen. Die kinderen hadden de woede over het onrecht dat hun
 ouders was aangedaan overgenomen, waardoor zij tijdens hun leven een enorme
 strijd voerden tegen elke vorm van autoriteit. Dat was niet het toekomstbeeld
 dat mijn opa, een militair in hart en nieren, voor zijn kinderen voor ogen
 had. Daarom besloot hij om het met zijn kinderen anders aan te pakken. De
 gruwelverhalen volgden pas toen zijn jongens bijna volwassen waren.

Na het overlijden van mijn opa is het mijn vader die deze bijzondere familie-
 verhalen vertelt. Hij deed dat al toen wij klein waren en dat doet hij nog steeds.
 Net zoals opa vertelt hij het liefst wanneer de hele familie bij elkaar aan tafel
 zit. Ook hij past de verhalen aan de oortjes van de kleine luisteraars aan. Zo
 hebben mijn nichtjes nog niet gehoord over de apenhersentjes, en ligt de foto
 van de tijger veilig opgeborgen in de kast.
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STROOP SOESOE

Stroop soesoe is echt zo’n drankje dat je vroeger van oma kreeg, al maak ik het na de pasar ook
 weleens voor mezelf met het laatste restje rozensiroop.




INGREDIËNTEN (2 PERSONEN)

• 10 g selasizaadjes

• rozensiroop, naar smaak

• 400 ml kokosmelk

• ijsblokjes (fijngehakt) of schaafijs

• gecondenseerde melk, naar smaak




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• 2 grote glazen




1 Week de selasizaadjes 10 minuten in water. Giet
 af door de zeef en spoel na met koud water. Laat
 uitlekken en zet opzij.

2 Vul de glazen naar smaak met rozensiroop. Vul
 aan met de kokosmelk, selasizaadjes, fijngehakte
 ijsblokjes of schaafijs en voeg naar smaak nog
 meer rozensiroop en gecondenseerde melk toe.
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ES TJENDOL

Dit is het meest verkochte drankje op de pasar malam. Ook bij mij gaan er liters doorheen. Het
 zit een beetje tussen een drankje en een dessert in. Heerlijk met geschaafd ijs, maar thuis kun je
 ook prima ijsblokjes fijnhakken en ervoor gebruiken.




INGREDIËNTEN (6 PERSONEN)

• 2 liter kokosmelk

• 16 g vanillesuiker

• 2 pandanbladeren, geknoopt

• 120 g mungbonenmeel

• mespunt zout

• 50 ml pandanextract

• palmsuikersiroop (zie p. 177), naar smaak

• 200 g jackfruit op siroop (blik), in blokjes van
 1 x 1 cm

• ijsblokjes (fijngehakt) of schaafijs




BENODIGDHEDEN

• tjendolzeef of vergiet met ronde gaatjes

• bak met ijswater

• 6 grote glazen

• schuimspaan




1 Breng in een steelpan de kokosmelk met de
 vanillesuiker en de pandanbladeren aan de kook.
 Laat 5 minuten zachtjes koken. Neem van het
 vuur en laat afkoelen: eerst op het aanrecht en
 daarna in de koelkast.

2 Breng in een steelpan het mungbonenmeel
 met het zout, 750 milliliter water en het pandan-
 extract aan de kook, op middelhoog vuur en al
 roerend. Kook in 5 à 7 minuten tot een donkere,
 doorzichtige pudding.

3 Zet een bak ijswater klaar met de (tjendol)zeef
 erop. Schenk de pudding in de zeef en druk met
 de bolle kant van een vochtige lepel de pudding
 door de zeef in het ijswater en laat de tjendol
 stollen.

4 Schenk naar smaak wat palmsuikersiroop in de
 glazen. Verdeel er achtereenvolgens de jackfruit,
 tjendol (schep met een schuimspaan uit het ijs-
 water) en de kokosmelk over. Maak af met de
 fijngehakte ijsblokjes of schaafijs en serveer.











Pudding en drankjes 156


ES TJAMPOER

Tjampoer betekent mix. Van diverse ingrediënten bijvoorbeeld, zoals in dit drankje. De combinatie
 van het ijs, fruit, de zoete siroop en de jelly maken er een complex maar verrassend drankje van.
 Al zou je het eigenlijk ook prima een dessert kunnen noemen.




INGREDIËNTEN (4 PERSONEN)

• 10 g selasizaadjes

• 50 g lychees (blik)

• 100 g grass jelly (blik)

• 50 g roze tapiocaparels

• rozensiroop, naar smaak

• 50 g mango, in blokjes van 2 x 2 cm

• 50 g papaja, in blokjes van 2 x 2 cm

• 400 ml kokosmelk

• gecondenseerde melk, naar smaak

• ijsblokjes (fijngehakt) of schaafijs




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• 4 grote glazen




1 Week de selasizaadjes 10 minuten in water. Giet
 af door de zeef en spoel na met koud water. Laat
 uitlekken en zet opzij.

2 Doe de lychees in de zeef, spoel na met koud
 water en laat uitlekken. Giet vervolgens de jelly
 af en snijd het in blokjes van 2 bij 2 centimeter.
 Zet eveneens opzij.

3 Breng in een steelpan 350 milliliter water aan
 de kook en kook de tapiocaparels in 10 minuten
 gaar. Giet af door de zeef en spoel na met koud
 water. Laat uitlekken en zet opzij.

4 Vul de glazen naar smaak met rozensiroop.
 Verdeel er de grass jelly, mango en de papaja
 over. Lepel er per glas een theelepel selasizaadjes
 en een theelepel tapiocaparels overheen. Vul
 de glazen aan met de kokosmelk en voeg naar
 smaak gecondenseerde melk toe. Maak af met de
 fijngehakte ijsblokjes of schaafijs en serveer.
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ES ALPUKAT

Dit drankje heeft qua structuur wel iets weg van een milkshake. Dat komt door de avocado’s. Als
 variatie kun je na stap drie een shot afgekoelde espresso of zelfs likeur toevoegen.




INGREDIËNTEN (2 PERSONEN)

• 300 g pure chocolade (plus een beetje extra om
 te garneren)

• 600 ml kokosmelk (gekoeld)

• 2 grote avocado’s, geschild en ontpit

• 400 g gecondenseerde melk (gekoeld)

• sap van 1 limoen

• slagroom (spuitbus)




BENODIGDHEDEN

• garde

• blender

• 2 grote glazen




1 Smelt de chocolade au bain-marie of in de
 magnetron. Roer er met de garde geleidelijk
 300 milliliter kokosmelk door.

2 Meng in een blender de avocado met de
 gecondenseerde melk, de resterende kokosmelk
 en het limoensap tot een gladde massa.

3 Roer met een eetlepel door de chocoladesaus
 en decoreer, door met de lepel ronddraaiende
 bewegingen te maken, de binnenkant van de
 glazen met een chocoladeswirl. Schenk de glazen
 tot aan de rand vol met de avocadosmoothie.

4 Maak af met een flinke toef slagroom, even-
 tueel nog wat avocado en bestrooi met extra
 chocolade. Serveer meteen.























Pudding en drankjes 161


ES TAPEH

Es tapeh is een romig drankje met gefermenteerde cassave. Het is voor de liefhebber, want
 de cassave is door het fermenteren erg sterk van smaak. Let op: begin in verband met het
 fermentatieproces 3 à 4 dagen van tevoren.




INGREDIËNTEN (2 PERSONEN)

• 400 g cassave (diepvries), ontdooid en geschild

• 21 g gedroogde gist

• 15 g suiker

• rozensiroop, naar smaak

• 400 ml kokosmelk

• 200 ml gecondenseerde melk

• ijsblokjes (fijngehakt) of schaafijs

• 100 g versgeraspte kokos (diepvries), ontdooid

• vers fruit (eventueel)




BENODIGDHEDEN

• stoompan

• afsluitbare plastic bak

• 2 grote glazen




1 Breng in de stoompan een laagje water aan de
 kook. Stoom de cassave in de stoominzet in
 20 minuten gaar. Laat volledig afkoelen.

2 Meng in een ruime kom de gist en de suiker en
 wentel de cassave erdoor. Doe in de afsluitbare
 plastic bak en laat 3 à 4 dagen fermenteren op
 een warme plek. De cassave is klaar voor gebruik
 als-ie zacht is geworden en vocht loslaat.

3 Schenk naar smaak rozensiroop in de glazen.
 Verdeel de gefermenteerde cassave erover en
 schenk tot aan de rand vol met kokosmelk en
 gecondenseerde melk.

4 Maak af met de fijngehakte ijsblokjes of
 schaafijs en garneer met de versgeraspte kokos,
 eventueel wat vers fruit en serveer.
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CHOCOLADEPUDDING

Agaragar is een plantaardige vorm van gelatine die wordt gemaakt van zeewier. Het is
 verkrijgbaar in lange strengen en in poedervorm. Voor dit recept gebruik je de chocolade-
 variant. Kun je die niet vinden? Dan kun je zelf 20 gram cacaopoeder toevoegen.




INGREDIËNTEN

• 14 g agaragarpoeder met chocoladesmaak

• 60 g kristalsuiker

• 400 ml kokosmelk

• 150 g gecondenseerde melk

• vanillesaus (zie p. 173), om te serveren




BENODIGDHEDEN

• garde

• puddingvorm (20 cm doorsnede) of 12 kleine
 vormpjes, omgespoeld met koud water




1 Meng in een steelpan op middelhoog vuur de
 agaragarpoeder met de suiker. Klop er met een
 garde de kokosmelk, gecondenseerde melk en
 450 milliliter water door. Breng het geheel tegen
 de kook aan en zet zodra het kookt het vuur uit.

2 Verdeel het mengsel gelijkmatig over de pud-
 dingvorm(en) en laat afkoelen: eerst op een
 aanrecht en vervolgens minimaal een uur in de
 koelkast.

3 Stort de pudding uit de vorm(pjes) en serveer
 met de vanillesaus.
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BOEBOER SUMSUM

Boeboer is een pap, in dit geval gemaakt van rijstmeel en kokosmelk. Je kunt de boeboer op
 verschillende manieren serveren. Er hoort in ieder geval palmsuikersiroop bij. Verder kun je de
 hem zo feestelijk maken als je zelf wilt. Lekker met tapiocaparels, vers fruit en rozensiroop.




INGREDIËNTEN (4 PERSONEN)

• 100 g rijstmeel

• 120 g kristalsuiker

• 650 ml kokosmelk

• mespunt zout

• 2 pandanbladeren, geknoopt

• 50 g (roze) tapiocaparels

• 1 mango, geschild en in stukken

• palmsuikersiroop (zie p. 177), om te
 serveren




BENODIGDHEDEN

• garde




1 Meng in een ruime kom met de garde het
 rijstmeel met de kristalsuiker en 100 milliliter
 kokosmelk tot een papje. Zet opzij.

2 Breng in een steelpan op middelhoog vuur
 de resterende kokosmelk met het zout en de
 pandanbladeren tegen de kook aan.

3 Schenk al roerend het papje erbij en blijf
 roeren tot het een dikke, lobbige massa vormt.
 Zet dan meteen het vuur uit, want de pap dikt
 verder in naarmate hij afkoelt.

4 Breng intussen een steelpan met 350 milliliter
 water aan de kook. Voeg de tapiocaparels toe en
 kook ze in 10 minuten gaar. Giet af en spoel na
 onder koud stromend water. Laat uitlekken.

5 Verwijder de pandanbladeren uit de pap en
 serveer de pap in schaaltjes. Garneer met de
 mango, tapiocaparels en de palmsuikersiroop.
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KOLAK PISANG

Dit is net als soto ajam en boeboer ajam een obat: iets wat je maakt als iemand zich niet helemaal
 lekker voelt, als opkikkertje of verwenmoment. Maar het is ook heel lekker als toetje! Je stooft
 hardere groenten en fruit in een suikersiroop. Je kunt er allerlei soorten voor gebruiken, maar de
 meest klassieke variant is in ieder geval met banaan.




INGREDIËNTEN (4 PERSONEN)

• 400 ml kokosmelk

• 250 g palmsuiker, fijngehakt

• 8 g vanillesuiker

• 2 pandanbladeren, geknoopt

• 1 kaneelstokje

• 5 g zout

• 1 bakbanaan, in schuine plakken

• 1 groene appel, in grove stukken

• 1 zoete aardappel, geschild en in grove stukken




1 Breng in een steelpan op middelhoog vuur
 100 milliliter water met de kokosmelk, palm-
 suiker, vanillesuiker, pandanbladeren, het
 kaneelstokje en het zout aan de kook.

2 Voeg de bakbanaan, appel en zoete aardappel
 toe en kook in 10 à 15 minuten gaar.

3 Serveer warm in kommetjes of diepe borden.
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GELE ROOM

Afgedekt in de koelkast blijft de gele room 4 à 5 dagen goed. Je kunt het ook invriezen: in een
 luchtdicht bakje kun je het tot 3 maanden bewaren.




INGREDIËNTEN (VOOR 850 GRAM)

• 500 ml melk

• 1 vanillestokje, over de lengte opengesneden

• 3 eidooiers

• 50 g kristalsuiker

• 50 g bloem, gezeefd




BENODIGDHEDEN

• bolzeef

• plasticfolie (eventueel)

• bak met ijswater (eventueel)




1 Breng in een steelpan op middelhoog vuur
 450 milliliter melk met het vanillestokje aan de
 kook.

2 Roer in een ruime kom de eidooiers los met de
 resterende koude melk, de suiker en de bloem.
 Voeg al roerend en geleidelijk de vanillemelk toe.

3 Schenk het mengsel terug in de pan, zet de
 pan terug op het fornuis en laat al roerend
 1 minuut op laag vuur koken.

4 Neem de pan van het vuur, verwijder het
 vanillestokje en koel de room zo snel mogelijk
 terug. Je kunt de pan hiervoor in een bak met
 ijswater te zetten of de room op een plateau
 schenken en afdekken met plasticfolie.

5 De gele room is nu klaar voor gebruik.
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SPEKKOEKSPECERIJEN

Ik gebruik gemalen specerijen, maar je kunt ze natuurlijk ook zelf vermalen. Dit recept is
 voldoende voor 4 spekkoeken.




INGREDIËNTEN

• 25 g kaneelpoeder

• 10 g gemalen nootmuskaat

• 10 g gemalen foelie

• 10 g gemalen kardemom

• 5 g gemalen kruidnagel

• 5 g gemalen anijszaad




BENODIGDHEDEN

• glazen pot met schroefdeksel of fles met
 schroefdop




1 Meng alle specerijen en bewaar ze luchtdicht in
 een pot met schroefdeksel.

Luchtdicht bewaard blijven de specerijen ongeveer
 6 maanden goed op smaak.




VANILLESAUS




INGREDIËNTEN (VOOR 400 ML)

• 400 ml melk

• 1 vanillestokje, over de lengte opengesneden

• 1 eidooier

• 75 g suiker

• 30 g maizena




1 Breng in een steelpan op middelhoog vuur
 350 milliliter melk met het vanillestokje aan de
 kook.

2 Roer in een ruime kom de eidooier los met
 de resterende koude melk, de suiker en de
 maizena. Voeg al roerend geleidelijk de kokende
 vanillemelk toe.

3 Schenk het mengsel terug in de pan, zet de
 pan terug op het fornuis en laat al roerend
 3 minuten op laag vuur koken.

4 De vanillesaus is nu klaar voor gebruik.
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KAPSELCAKE

Deze kapselcake vormt de basis van heel wat taarten die je in dit boek vindt. Je kunt er een hoge
 bakvorm voor gebruiken, waarna je de cake overdwars in drie gelijke delen snijdt. Of je gebruikt
 drie dezelfde bakvormen. Let er dan wel op dat je de cake minder lang bakt (zie stap 3).




INGREDIËNTEN

• 8 eieren

• 5 g citroenrasp

• 200 g kristalsuiker

• 200 g zelfrijzend bakmeel*, gezeefd




BENODIGDHEDEN

• rasp

• bolzeef

• hoge bakvorm (20 cm doorsnede, eventueel te
 vervangen door 3 normale bakvormen van
 dezelfde diameter), ingevet en de bodem
 bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 175 °C.

2 Klop in een ruime kom de eieren met de
 citroenrasp en de suiker tot een dik en bleek
 mengsel. Zeef er het zelfrijzend bakmeel en
 eventueel de cacaopoeder boven en spatel het er
 voorzichtig doorheen.

3 Verdeel het beslag over de bakvorm(en). Bak
 bij het gebruik van één vorm 45 à 50 minuten
 in het midden van de oven. Bij gebruik van drie
 vormen zijn de cakes na 30 minuten gaar. Neem
 uit de oven en laat volledig afkoelen.

4 Los de cake(s) uit de vorm. Heb je een hoge
 vorm gebruikt? Snijd de cake dan overdwars in
 drie gelijke delen (zie stap 5).

5 Meet de hoogte van de cake op en deel deze
 door drie. Snijd de cake nu twee keer op de
 juiste hoogte voorzichtig in. Snijd de cake met
 een kartelmes ter hoogte van de eerste inkeping
 horizontaal door.** Leg de eerste laag opzij en
 herhaal ter hoogte van de tweede inkeping.

6 De kapselcake is nu klaar voor gebruik.

* Gebruik voor chocoladekapselcake 150 gram
 zelfrijzend bakmeel en 50 gram cacaopoeder.

** Laat je mes het werk doen; dus absoluut niet
 duwen. Gevorderde bakkers doen dit in één keer, maar
 het is ook prima om de cake tot op het midden in te
 snijden en hem dan steeds een kwartslag te draaien tot
 je helemaal rond bent.
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PALMSUIKERSIROOP

Van loepis ketan (zie p. 147) tot aan de boeboer sumsum (zie p. 164): deze siroop is lekker bij
 allerlei zoetigheden. Maar je gebruikt ’m bijvoorbeeld ook voor Indische drankjes als tjendol
 (zie p. 155).




INGREDIËNTEN (VOOR 350 ML)

• 100 g palmsuiker, fijngehakt

• 50 g bruine basterdsuiker

• 16 g vanillesuiker

• 2 pandanbladeren, geknoopt




BENODIGDHEDEN

• glazen pot met schroefdeksel of fles met
 schroefdop




1 Breng in een steelpan op middelhoog vuur
 200 milliliter water, de palmsuiker, basterdsuiker,
 vanillesuiker en de pandanbladeren aan de kook.
 Kook de ingrediënten langzaam in tot een dikke
 siroop. Dit duurt ongeveer 25 minuten.

2 Schenk de palmsuikersiroop in een glazen pot
 of fles. Hij is nu klaar voor gebruik.

Luchtdicht en koel bewaard is de siroop zeker 4 weken
 houdbaar. Is de siroop gekristalliseerd, warm hem dan
 voor gebruik even op.




TREMPEERSIROOP

‘Tremperen’ is een officiële term uit de bakkerswereld. Het is een handeling waarbij je een taart
 besprenkelt met siroop. Je kunt de siroop eventueel op smaak brengen met likeur (bijv. marasquin,
 rum of amandellikeur) en/of specerijen.




INGREDIËNTEN (VOOR 400 ML)

• 200 g kristalsuiker




BENODIGDHEDEN

• glazen pot met schroefdeksel of fles met
 schroefdop




1 Smelt in een steelpan op middelhoog vuur de
 suiker in 250 milliliter water. Laat de siroop
 3 minuten zachtjes inkoken.

2 Neem de pan van het vuur en breng de siroop
 als het recept erom vraagt op smaak met likeur of
 specerijen. Laat de siroop volledig afkoelen.

3 Schenk de trempeersiroop in een glazen pot of
 fles. Hij is nu klaar voor gebruik.

Luchtdicht en koel bewaard is de siroop zeker 4 weken
 houdbaar.
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LOEMPIAVELLEN

Er zijn allerlei recepten en technieken om loempiavellen te maken, maar dit is een makkelijke en
 toegankelijke manier om ze zelf te maken. Heb je daar geen tijd voor of geen zin? Dan volstaan
 kant-en-klaar-vellen natuurlijk ook.




INGREDIËNTEN (VOOR 15 STUKS)

• 2 eieren

• mespunt zout

• 150 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• 500 ml melk

• zonnebloemolie, om in te bakken




BENODIGDHEDEN

• garde

• bolzeef

• crêpepan (eventueel)




1 Klop in een ruime kom de eieren met het zout
 los. Voeg het bakmeel en de melk toe en klop met
 een garde tot een glad beslag.

2 Verhit wat olie in de crêpepan of koekenpan
 op middelhoog vuur. Schenk met een soeplepel
 beslag in de pan en verdeel het in een zo dun
 mogelijke laag gelijkmatig over het oppervlak.
 Laat de pan op het fornuis staan tot het beslag is
 gestold.

3 Laat het loempiavel uit de pan glijden en laat
 afkoelen. Herhaal met het resterende beslag.

Deze loempiavellen zijn niet geschikt om in te vriezen.




RISOLLESVELLEN




INGREDIËNTEN (VOOR 15 STUKS)

• 2 eieren

• mespunt zout

• 150 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

• ¼ tl gemalen zwarte peper

• ½ tl gemalen nootmuskaat

• 500 ml melk

• zonnebloemolie, om in te bakken




BENODIGDHEDEN

• garde

• bolzeef

• crêpepan (eventueel)




1 Klop in een ruime kom de eieren los met het
 zout. Voeg het bakmeel en de gemalen specerijen
 toe. Voeg geleidelijk de melk toe en klop tot een
 glad beslag.

2 Verhit wat olie in de crêpepan of koekenpan
 op middelhoog vuur. Schenk met een soeplepel
 beslag in de pan en verdeel het in een zo dun
 mogelijke laag gelijkmatig over het oppervlak.
 Laat de pan op het fornuis staan tot het beslag is
 gestold.

3 Laat het risollesvel uit de pan glijden en laat
 afkoelen. Herhaal met het resterende beslag.

Deze risollesvellen zijn niet geschikt om in te vriezen.
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CHILISAUS




INGREDIËNTEN (VOOR 200 ML)

• 1 el maizena

• 140 g tomatenpuree

• 20 g kristalsuiker

• 20 g sambal oelek

• 20 g gemberpoeder

• 100 ml azijn

• mespunt zout




BENODIGDHEDEN

• glazen pot met schroefdeksel of fles met
 schroefdop




1 Maak een papje van de maizena en enkele
 theelepels water. Zet opzij.

2 Breng in een steelpan op middelhoog vuur de
 tomatenpuree, suiker, sambal, gemberpoeder,
 azijn, zout en 400 milliliter water tegen de kook
 aan. Roer het maizenapapje erdoor en laat 5
 minuten zachtjes inkoken.

3 Neem de pan van het vuur en laat de saus
 volledig afkoelen en indikken. Bewaar de
 chilisaus in de glazen pot of fles.

Luchtdicht en koel bewaard is de chilisaus ongeveer 2
 weken houdbaar. Na openen 5 dagen houdbaar.
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SAMBAL BADJAK

Bij ons in de familie staat sambal bekend als ‘sambel’. Ik weet niet beter dan dat we het op
 die manier schrijven. Het is een overblijfsel uit andere tijden. Het laatst verschenen Indische
 kookboek waarin ik deze schrijfwijze ben tegengekomen, is het Oost-Indisch Kookboek van G.C.T.
 van Dorp & Co uit 1896 (elfde druk). Maar hoe dan ook: ik ben met deze sambal opgegroeid, het
 is een kruidige, niet te pittige sambal. Lekker bij bapao (zie p. 79), loempia’s (zie p. 91 en 92) en
 pasteitjes (zie p. 86).




INGREDIËNTEN (VOOR 250 GRAM)

• 10 Lombok-pepers, fijngehakt

• 5 rawit-pepertjes, fijngehakt

• 2 sjalotten, fijngesneden

• 2 rode uien, fijngesneden

• 1 teen knoflook, fijngehakt

• 5 g trassi, fijngehakt

• 1 tl zout

• zonnebloemolie, om in te bakken

• 50 g palmsuiker, fijngehakt

• 50 ml tamarindepasta (pot)

• 2 salamblaadjes

• 1 stengel citroengras, gekneusd




BENODIGDHEDEN

• vijzel

• glazen pot met schroefdeksel of fles met
 schroefdop




1 Wrijf in de vijzel de pepers, sjalotten, uien,
 knoflook en de trassi fijn met het zout.

2 Verhit een laagje olie in een wok op middel-
 hoog vuur en fruit de sambal in 3 minuten glazig.

3 Voeg de palmsuiker, tamarindepasta, salam-
 blaadjes en het citroengras toe en roer goed door.
 Kook in ongeveer 25 minuten (of tot de olie komt
 bovendrijven) in tot een dikke sambal.

4 Proef en breng eventueel verder op smaak met
 zout. Bewaar de sambal in de glazen pot of fles.

Luchtdicht en koel bewaard is de sambal ongeveer
 2 weken houdbaar. Na openen 5 dagen houdbaar.
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 getroost met appeltaart en gevierd met rijsttafels.

Door die geborgenheid was er voor mij heel veel ruimte om te ontdekken. Een
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 grootouders hadden beiden een Nederlandse vader en een Indonesische moeder.
 Te midden van alles wat hen overkwam als ‘halfbloedjes’, vonden ze liefde en
 acceptatie bij elkaar. Samen gingen ze door in een nieuw land, maar niet zonder
 hun erfgoed mee te brengen.

Onze familie is verweven met wat onze voorouders hebben meegemaakt, maar
 nog veel meer met wat ze ons hebben nagelaten. De veerkracht om goed te
 kunnen reageren op veranderingen. Om te anticiperen op wat er wél is, in
 plaats van vast te lopen op wat niet meer zal zijn. Het vermogen om smaken van
 toen naar een nieuw thuis te brengen. Om gevoel te vangen in smaak.

Zo heeft ieder familielid mij op zijn of haar beurt enorm geïnspireerd. Ik ben ze
 dankbaar voor hun empathie, nuchtere blik, beschermende kritiek maar bovenal
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 bedank ik mijn ouders, broer en zusjes: voor het aanhoren van al mijn ideeën
 voor dit boek, het filteren van de verhalen en het proeven van alle baksels.

Ook ben ik Carrera Culinair dankbaar dat ze mij de ruimte hebben gegeven
 om iedere pagina te vullen met een gevoel dat voor mij vanzelfsprekend is,
 maar voor hen zo bijzonder bleek. Het is een voorrecht om met dit boek mijn
 Indische roots te mogen eren.
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