21 September 2011
Voorgerecht; Bami-pindasoep 
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Ingrediënten voor 25 personen
3.5 liter water
10 kippebouillonblokjes (beginnen met minder!)
10 worteltjes

10 stengel citroengras in stukjes 
10 schijfjes gember 
10 schijfjes laos 
750 gr. kipfilet
10 el. olie
3 prei

10 lenteuitje
2 courgettes

10 el. hete pindkaas (faja-lobi, toko) 
20 el. kokos creme (toko)
1 kg tauge
500 gr. mie
Bereiding
· Snijd de worteltjes in stukjes en doe in een grote soeppan.

· Snijd de gember en laos in plakjes en doe bij de worteltjes in de soeppan

· Snijd het citroengras in korte stukjes en doe bij de rest in de soeppan

· Snijd de kipfilet in blokjes en doe in de soeppan

· Doe 3,5 liter water bij de rest in de soeppan, samen met 7 bouillonblokjes.

· Zet de pan op het vuur en laat ca. 30 min. zachtjes koken

· haal er de kip,gember en laos uit en pureer de rest van de soep. 
· kook de mie naar de gebruiksaanwijzing.

· Bak in olie, de prei in ringetjes

· Voeg lenteuitje en wat stukjes courgette toe en bak tot het bijna gaar is.

· Doe dit er dan bij in de gepureerde soep.

· Doe dan de pindakaas in de soep

· laat ca. 5 min. zacht koken

· beetje zout naar smaak

· dan de kokoscreme erbij en de taugé

· laat alles goed heet worden en serveer meteen.
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Bijgerecht; Zuur van rode ui en komkommer 


Ingredienten
- 4 middelgrote rode uien
- 4 komkommers
- 1 rode spaanse peper 
- ongeveer 6 afgestreken eetlepels suiker
- 5 dl. witte azijn
- zwarte peper
- pimentkorrels (ongeveer 20)
- stukje verse gemberwortel
- 2 kruidnagel
- flinke mespunt zout
- een teentje knoflook

Bereiding
- Breng de suiker met het water aan de kook en voeg daarna de kruiden toe.
- laat het even koken en doe er dan de azijn bij en laat het afkoelen.
- Snij de komkommer door de helft en dan in dunne schuine plakjes.
- Rode ui ook in halve ringetjes snijden.
- Zaadjes uit de spaanse peper halen en ook in kleine ringetjes snijden.
- Voeg uien, komkommer en peper bij de marinade en laat het even intrekken, dan smaakt ze het lekkerste!

[image: image3.jpg]



Bijgerecht; Baka bana 

Ingrediënten voor 25 personen

* 540 gram zelfrijzend bakmeel 
* 900 ml. ongekleurde drank met prik (sprite, spa enz.)
* olie
* snufje zout
* 9 theelepel suiker
* 9 rijpe bakbanaan

Bereidingswijze

· De bakbanaan schillen en schuin in dunne plakken van circa 10 cm snijden; 
· de bakmeel, de drank, suiker en zout mengen tot een glad beslag is verkregen. 
· De olie dampend heet laten worden, de bananen in het beslag dompelen (overtollig beslag laten afdruipen) 
· en direct in de olie goudbruin bakken.. 
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Hoofdgerecht; Surinaamse roti

Ingrediënten voor 25 personen
30 eieren, 
10 tenen knoflook, 
8 verse rode pepers, 
6 ui, 
2.5 kg aardappelen, 
2.5 kg kouseband, 
zonnebloemolie, 
5 eetl tomatenpuree, (1 blikje)
5 blokje kippenbouillon, 
10 eetl kerriepoeder (surinaams heet te koop bij de toko)
2.5 kg drumsticks,
30 rotivellen (te koop bij de toko), 
2.5 eetlepel djinten(gemalen komijn)
Voorbereiding

· Kook de eieren tot ze hardgekookt zijn. (10 minuten koken)

· Hak de knoflook fijn of druk door de knoflookpers.

· Maak de pepers schoon en snijd ze fijn. 
· Snipper de uien. 
· Schil de aardappels en snij ze in partjes. 
· Maak de kouseband schoon en snij ze in stukken.
· Als de eieren gekookt zijn pel je ze.

Bereidingswijze

· Verwarm wat olie in een wok. 
· Voeg knoflook, peper, ui, tomatenpuree, bouillonblokjes, djinten en kerriepoeder toe. 
· Schep de aardappels en kouseband erdoor. 
· Doe een deksel op de pan en laat in 15 min. zachtjes stoven. 
· Dep de kip droog en bestrooi ze met zout. 
· Bak in een koekenpan de kip bruin in wat olie.

· Doe de kip en de eieren na 30 minuten bij de aardappels en kouseband en laat dit nog 15 min. stoven. 
· Verwarm de rotivellen in de magnetron beneden bij de bar tot ze heet zijn
· Verdeel ze over de borden en schep het kipmengsel erop. Let er op dat iedereen een ei en kippebout krijgt.
Dessert; Engris buru: Surinaamse koek 
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Ingrediënten: 

We maken 2 bakblikken! 


20 eieren
48 lepels suiker
2 theelepel vanille essence 
2 theelepel amandel essence
2 grote blik ananastukjes
20 eetlepels bloem
2 scheutje rum
4 pakjes vanille suiker 
1 pakje bakpoeder
2 koekblik doorsnee 22 cm 
bakpapier

3 pakken vanilleijs.
2 spuitbussen slagroom.


Bereiding: 
- Stoof de ananas met 24 lepels suiker, en laat dit tot een dikke massa afkoelen. 
- De eieren en de overgebleven suiker goed klutsen tot een romige massa ontstaat.
- Meng gelijk bij het klutsen de vanillesuiker en de essences mee. 
- Verspreid afgekoelde ananas in het beboterde bakblik. 
- Nadat alles mooi dik en romig gemixt is de bloem bijvoegen en nog 1 minuut door mixen. 
- Doe de massa over de ananas heen in het bakblik. 
- Laat het in een hete oven (190 graden) een half uur bakken. 
- Doe de eerste 20 minuten de oven niet open.

Deze koek is na ongeveer 35 a 40 minuten klaar. 

Eten we samen met vanille ijs en slagroom.
