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Ingrediënten voor 6 personen

25 personen
2 eetlepels arachideolie



6 eetl arachideolie
340 g kipfilet




1 kg kipfilet
1 rode ui (170 g),



3 rode uien
1 eetlepel bloem



3 eetl. bloem
1½ liter kippenbouillon



4,5 liter
500 ml tomatensap



1,5 liter 
420 g maïskorrels uit blik, uitgelekt

840 gram maïs
2 verse chilipepertjes



6 verse chilipepers
flinke hand vers korianderblad


1 bos vers korianderblad

bereiding:

· Snipper de uien

· Laat de maïs uitlekken

· Snijd de pepertjes open in de lengte, verwijder de zaadjes en hak heel erg fijn. (let op! Niet met je vingers aan je ogen komen als je pepers gesneden hebt!)

· Verhit de helft van de olie in een grote pan en bak de kipfilet gaar. 
· Trek het kippenvlees, als het voldoende is afgekoeld, in kleine stukjes.
· Verhit de rest van de olie en fruit de ui al roerend zacht. 
· Voeg de bloem toe en blijf roeren tot het mengsel borrelt en dik begint te worden. 
· Voeg geleidelijk bouillon en tomatensap toe en blijf roeren tot de soep borrelt en begint te binden.
· Voeg reepjes kip, maïs en pepertjes toe en breng de soep aan de kook. 
· Voeg vlak voor het opdienen de koriander toe. 
chocolade-banaan wontons (30 personen, 60 stuks)
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Ingrediënten:
30 vellen bladerdeeg

6 rijpe bananen, in plakjes 

300gram chocolade 

2 losgeklopte eieren

bakpapier 

poedersuiker voor de garnering (optioneel) 

(vanille) ijs voor het serveren (optioneel) 

Bereiding:
1. Laat de bladerdeegvellen ontdooien. 

2. Verwarm de oven voor op 180°C in de heteluchtstand

1. Snij of hak de chocolade in stukjes. Zo smelten ze beter. En snij de bananen in schijfjes. 

2. Snijd elk bladerdeegvel schuin doormidden zodat er een driehoek ontstaat

3. Leg op elk driehoek bladerdeegvel een stukje banaan en wat chocoladesnippers. Niet al te veel, anders kun je ze niet meer dicht gevouwen krijgen. 

4. Maak de zijkanten nat en vouw ze in een driehoekje. Knijp de puntjes en zijkanten samen. 

5. Klop de twee eieren los in een kommetje en strijk met de siliconenkwast op elk bladerdeeghapje een beetje van dat losgeklopte ei. 

6. Bak de wontons in de oven in ongeveer 20 minuten gaar.

7. Serveer de wontons met poedersuiker of ijs naar smaak.

Bami Goreng

Ingrediënten voor 4 personen

25 personen
250 gram mie




1500 gram mie
zonnebloem olie



zonnebloemolie
1 t.l. gemberpoeder (djahé)


6 tl gemberpoeder (djahé)
1 t.l. citroengras



6 tl citroengras
1 t.l. rode peper (of sambal)


3 tl sambal/peper
1 t.l.vé tsin




4 tl vé tsin 
1 grote teen knoflook



6 grote tenen knoflook
1 prei





6 preien
1 ui





6 uien
1 winterwortel




6 winterwortelen
¼ stevige kool (groen,wit) 


1 kool
100 gram taugé (1 klein bakje)


600 gram taugé
zout





zout
Bereiding
· Snijd de prei, ui, kool en winterwortel klein en was ze.

· Doe zonnebloemolie in de wok en laat deze op matig vuur heet worden (de olie walmt licht). 
· Voeg de prei, ui, winterwortel en de kool toe aan de hete olie en schep het groentemengsel regelmatig om in de wok. 
· Voeg de resterende kruiden en knoflook toe en schep het groente-mengsel goed om. 
· Voeg op het laatst de taugé toe, draai het vuur uit onder wok en blijf omscheppen tot de taugé glazig ziet.
Breng intussen een grote pan water aan de kook en bereid de mie volgens bereidingsvoorschrift op de verpakking.
Meng de mie en de groenten onder elkaar en houd warm.

Gemarineerd vlees

Ingrediënten:

Vlees/vega
500 gram Tofu (1 pak)
2 kg kipfilet
1 kg rundvlees

Keukenrol 

Marinade vlees

4 eetl. ketjap manis
2 theel. ketjap asin 

1 theel. ketoembar

1 eetl. bamboe sate (conimex

1 theel. sambal

1 dikke teen knoflook, gesnipperd
marinade tofu

1 theel. gemberpoeder

1 theel. citroengras

peper

snufje vé tsin

1 kleine teen knoflook, gesnipperd
Bereiding TOFU:
· Laat de tofu goed uitlekken en dep het droog met keukenpapier.

· Snijd de tofu in dobbelstenen
· Giet zonnebloem olie in een koekepan met stevige bodem. 

· Zorg dat de hele bodem bedekt is met olie. 

· Laat de olie heet worden en frituur de blokjes tofu op matig hoog vuur totdat ze mooi bruin en knapperig zijn. Schep ze met een schuimspaan uit de olie. 
· MARINEREN van de tofu.
Maak een marinade van de gemberpoeder, citroengras, peper, vetsin en knoflook en giet deze over de tofu. Schep de tofu en marinade goed onder elkaar.
Bereiding vlees:

Maak de kipfilet schoon en snijd in blokjes
Snijd het rundvlees in blokjes

Doe elk soort vlees in aparte kom en marineer met ketjap manis, ketjap asin, 
Bereiding kipfilet/Rundvlees:

Snijd de kipfilet in blokjes

Doe de kipfilet in een kom

Doe in de kom met de kipfilet 4 eetl. ketjap manis, 2 theel. ketjap asin, 1 theel. Ketoembar, 1 eetl. bamboe sate (conimex), 1 theel. Sambal en 1 dikke teen knoflook, gesnipperd en roer dit door elkaar. Dek af met gladfolie.

Laat dit een uur staan in de koelkast.

Vóór het bakken met keukenrol het vlees droog deppen.

Doe een scheutje olie in de pan en bak telkens een portie vlees, niet meer dan de bodem bedekken met vlees.

De kipfilet is gaar als het niet meer terug veert als je het probeert in te drukken met de houten lepel.

Het gebakken vlees doe je in een ovenschaal en dek je af met aluminiumfolie.

Het kan zijn dat de bodem van de pan zwart wordt. Dan tussen het bakken van de porties door de bodem schoon maken met keukenrol.

Snijd het rundvlees in blokjes

Doe het rundvlees in een andere kom

Doe in de kom met het rundvlees 2 eetl. ketjap manis, 1 theel. ketjap asin, ½ theel. Ketoembar, ½ eetl. bamboe saté (conimex), ½ theel. Sambal en 1 teen knoflook, gesnipperd en roer dit door elkaar. Dek af met gladfolie.

Laat dit een uur staan in de koelkast.

Vóór het bakken met keukenrol het vlees droog deppen.

Doe een scheutje olie in de pan en bak telkens een portie vlees, niet meer dan de bodem bedekken met vlees.

Het gebakken vlees doe je in een ovenschaal en dek je af met aluminiumfolie. Het kan zijn dat de bodem van de pan zwart wordt. Dan tussen het bakken van de porties door de bodem schoon maken met keukenrol.

Zoetzure saus met groenten.(vegetarisch)

Ingrediënten: 10 personen
20 personen
1 Pot atjar tjampoer


2 potten atjar tjampoer

½ pot gemberbolletjes op siroop

1 pot gemberbolletjes op siroop

2 grote uien



4 grote uien

3 paprika’s (diverse kleuren)

6 grote paprika’s (diverse kleuren)

1 bakje champignons (250 gram)

2 bakjes champignons (500 gram)

1 blik ananasstukjes


2 blikken ananasstukjes

2 tenen knoflook



4 tenen knoflook

1 Spaanse pepertje                     
2 Spaanse pepertjes
Scheut rijstwijn, 



scheut rijstwijn
wat suiker en azijn.


Suiker en azijn
1 winterwortel



2 winterwortelen

½ blikje tomatenpuree


1 blikje tomatenpuree

Aardappelzetmeel



aardappelzetmeel
Zonnebloemolie



zonnebloemolie

Mespuntje Ketoembar


mespunt ketoembar

Mespuntje Laos



mespunt laos

Mespuntje gemalen citroengras

mespunt gemalen citroengras

Mespuntje vé-tsin



mespunt vé-tsin

Beetje bouillonpoeder (groenten)

¼ blokje groentenbouillon

Bereiding:

· Ontdoe de knoflooktenen van hun vel en snijd de harde onderkant er af.

· Snijd een Spaans pepertje in de lengte doormidden en verwijder de zaadlijsten en het groene deel.

· Maak de uien schoon en snijd ze in grove stukken.

· Was de paprika’s, verwijder kroon en zaadlijsten. Snijd in grove stukken.

· Snijd de champignons in plakjes (als ze klein zijn alleen halveren)

· Snijd de winterwortel in reepjes (julienne gesneden).

· Doe de gemberbolletjes met de siroop in een foodprocessor en draai helemaal fijn. Voeg water toe om het een smeuïg geheel te laten blijven.

· Voeg hier de knoflooktenen aan toe en de Spaanse peper en maal fijn.
· Bak de ui kort aan in een beetje zonnebloemolie en bak de kruiden mee (ketoembar, laos, citroengras en vé-tsin)
· Voeg de wortelreepjes toe en bak mee aan.
· Bak de paprika mee en voeg als die aangebakken zijn de champignons toe.
· Als alle groenten aangebakken zijn de blikken ananasstukjes met sap en al toevoegen.
· Daarna de gember-knoflook-pepersiroop toevoegen.
· De tomatenpuree toevoegen en doorroeren.
· 1 hele pot atjar tjampoer en bijna alle sap van de tweede pot atjar toevoegen. (de resterende atjar wordt op tafel gezet als bijgerecht)
· Alles goed doorwarmen en proeven.

· Op smaak brengen met suiker, azijn, ketjap en scheut rijstwijn. Nogmaals proeven en evt. nog bijkruiden.

· Als de saus goed van smaak is vlak voor het serveren de saus aanmaken met aardappelzetmeel zodat het een echte saus met groenten wordt. Na het aanmaken niet meer koken!

Tip:

De saus is heel goed in porties in te vriezen. Doe dit als de saus nog niet is aangemaakt met aardappelzetmeel. Maak de saus pas aan als je die ook gaat eten.

Satésaus

Ingredienten: (10 personen)

(20 personen)
1 kleine ui



1 ui

3 tenen knoflook



6 tenen knoflook

1 Spaanse peper/theelepel sambal

2 Spaanse pepers

Ketjap



ketjap

Zonnebloemolie



zonnebloemolie

Mespuntje Ketoembar


mespunt ketoembar

Mespuntje Laos



mespunt laos
Mespuntje boemboe saté (conimex)

mespunt boemboe saté (conimex)
Beetje azijn



beetje azijn
suiker (basterd of palm) 


suiker
evt. wat bouillonpoeder voor de smaak.

Bouillonpoeder (groenten)

1 pot pindakaas



2 potten pindakaas

Bereiding:

· Ontdoe de knoflooktenen van hun vel en snijd de harde onderkant er af.

· Snijd de Spaans peper in de lengte doormidden en verwijder de zaadlijsten en het groene deel.

· Maak de uien schoon en snijd ze in grove stukken.
· Doe alles samen in een foodprocessor en maal fijn.

· Doe een heel klein beetje zonnebloemolie in de pan en fruit de uienprut licht glazig. Bak de kruiden mee en voeg een beetje water toe.

· Doe de pindakaas uit de potten in de pan en voeg ook water toe (ongeveer een pot vol). 

· Blijf roeren tot het een homogene massa wordt.

· Voeg zo nodig water toe en blijf roeren.

· Proef de saus en breng op smaak met beetje suiker, ketjap en azijn. Let op met de hoeveelheden.

Tip
· Als je te veel van een kruid er in hebt gedaan doe je nog wat pindakaas er bij en water en dan maak je het opnieuw op smaak.

· Met 1 pot pindakaas maak je ongeveer de dubbele hoeveelheid satésaus.

· Lekker op gemarineerd vlees (kip, varken of rund)
Tip:

De saus is heel goed in te vriezen in porties. Bij het opwarmen nog een beetje water toevoegen.[image: image6.jpg]
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