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In dit boek presenteren wij 10 menu’s. Met deze menu's helpen wij je om de gerechten
zo goed mogelijk bij elkaar fe laten passen en om de smaken het best tot zijn recht
te laten komen. Veel van de gerechten komen uit de overlevering van onze oma's via
getypte boekjes en snel opgeschreven recepten. Ook de ouderwetse kookboeken hebben
we gebruikt en de bereiding vertaald naar 2016. Het onteijferen van Pasar Maleis,
Javaans en Bahasa was een hele klus, alhoewel de oud-Nederlandse omschrijvingen

ook vaak erg ingewikkeld waren.

Het zijn dus gerechten die weelal uit onze families komen. En gelukkig maken
andere Indische gezinnen ze weer anders en zijn wij net zo eigenwijs als alle andere
kokkies! Vaak grappen wij over de smoezelige briefjes: “Als we die in een pannetje
water gooien, heb je een heerlijk soepje” Zo doordrenkt zijn ze met allerlei culinair

knoeisel van door de jaren heen.

Wij van Bartje Boemboe houden niet zo van buffetten en rijsttafels. De rijsttafel
is waarschijnlijk ontstaan uit een selamatan, een Indisch feestmaal. Bij een
selamatan kwamen er minimaal 43 gerechten op tafel. Deze gerechten waren niet
streekgebonden; ze kwamen van heel Indonesié. Combinaties van vis en vlees, de
‘surf & turf’ avant la lettre, maar wel met samenhang: de gerechten hadden altijd een
goede balans tussen zoet en zuur.

De gerechten die wij koken komen oorspronkelijk uit Atjeh, Oost-Java, Madura en Bali.
En een paar uit Amsterdam, want eigenwijs als wij zijn, oma’s wil is natuurlijk niet
altijd wet! Wij hebben het dan ook niet over een rijsttafel, maar over een menu: een
bordje rijst met verschillende bijgerechten. De menu's hebben allen een voorgerecht,
een hoofdgerecht en een toet.
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Indische toko of bij de Chinese groothande
bevelen een aantal merken aan, omdat hun producten
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Smaakst

Adas: steranijs.

Agar-agar: komt van zeegras en
wordt als gelatine gebruikt.

Asem: tamarinde. Haalt sterke
luchtjes en vette smaak van
gerechten weg. Asem heeft
een friszure smaak. Je kan
het vervangen door een beetje
citroensap. Verkrijgbaar in
vioeibare en geleivorm (na

openen in de koelkast bewaren).

Wij gebruiken Nuoc Me Chua
(zonder toevoegingen of in
blokvorm met de pitten erin).
Asem wordt gemaakt van
samengeperste vruchten van
de tamarindeboom en heeft een

medicinale werking tegen koorts
(malaria) en reuma.

Asin: zout.

Bawang: gebakken uitjes.

Boemboe: verzamelnaam voor
Indonesische kruidenmengsels.
De boemboes uit dit boek zijn
te verkrijgen op
www.bartjeboemboe.nl

Dadar: omelet.

Daon of daun: blad van boom/
struik.

Daun juruk purut: scort citroenblad
(in vriezer bewaren). Wordt
gebruikt om een gerecht geur
en een frisse limoensmaak te
geven. De limoensmaak komt het

beste vrij als de blaadjes worden
ingescheurd en to gd aan
gerechten.

Het blad wordt aan het einde

van de bereiding uit het gerecht
verwijderd omdat het te taaiis
om zo op te eten. Eventueel kan
je de nerf uit het blad snijden of
scheuren (vouw de gladde kanten
tegen elkaar aan en trek de nerf
eruit) en het blad julienne snijden
en zo als garnituur (bij urap,
atjar, etc.) gebruiken. Juruk purut
helpt bij een goede spijsvertering
en werkt bloedzuiverend.

Daun salam: soort Indisch

laurierblad (in vriezer bewaren).




Mijn ouders zijn samen opgegroeid op de suikerplantage Redjo Agung in Madiun (Midden-Java).
I1j kenden elkaar al vanaf hun 2e jaar. Iij zaten samen op de frdbelschool, waar mijn andere
oma (de moeder van mijn vader, Oma de Kock, ja van Fort de Kock) de juf was.

Mijn moeder vertelde over de mooie jeugd die ze daar heeft gehad. De kinderen speelden een
soort steen-schaar-papier, maar dan met een mens, een olifant en een mier. Waarbij de mier
het vreemd genceg van de olifant wint, omdat de mier hem in zijn slurf bijt en de olifant dan
gek wordt van het gekriebel.

Redjo Agung, waar in hun tuin een mangoboom stond en een petehbonenboom van (naar haar
zeggen) wel 20 meter hoog waar vleermuizen in woonden. Waar zij vaak in de schaduw van het
enorme bladerdak lag en waar ze de onrijpe zure papaja's plukte en die met zout at.

Maar ze vertelde ook over het geluid van de fabriek, waar ze met stoommachines het suikerriet
tot pulp stampten en waar een weeige lucht van melasse hing. Redjo Agung, waar de kokkie
sambal ikan teri maakte, het lievelingsgerecht van mijn vader.

Jojo

MENU 1
REDJO AGUNG

Voorgerecht

Pangsit Goreng

Hoofdgerecht
Nasi Kuning
Ayam Boemboe Bali
Sambal Goreng Telor
Tahu Tempeh Kacang Panjang At o =}
Sambal Ikan Teri
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Nagerecht

Pisang Goreng
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Tahu Tempeh Kacang
Panjang

INGREDIENTEN: BEREIDING
400 gram kousenband Snijd de kousenband en de tomaat in stukjes van ongeveer 3 cm. Snijd de tahu en
200 gram tempeh de tempeh in kleine blokjes.
2 blok tahu Verhit ruim olie in een wok en frituur hierin eerst de tempeh en dan de tahu
1 salamblaadje goudbruin. Laat ze uitlekken op keukenpapier. Haal de olie uit de wok.
1 kopje water met bouillonblokje, Snijd de sjalotten, lomboks en knoflook fijn. Schil de djahé en snijd in stukjes.

of 1 kopje bouillon Maak de sjalotten, knoflook, lomboks en tomaat in een tjobeh of foodprocessor
olie, om te bakken fijn tot een smeuige boemboe.

Verhit 2 eetlepels olie in de wok en bak hierin de boemboe 3 minuten. Voeg de
Voor de boemboe gesneden djahé en de salam toe. Voeg de kousenband en het kopje bouillon toe.
4 sjalotten Stoof de kousenband beetgaar in 5 minuten.
2 tenen knoflock Zet het vuur uit en roer de tempeh en tahu erdoor.
3 lomboks
3 cm djahé of 1 theelepel poeder
1 tomaat
BTNV NV ANV ANV N

42



Choco

INGREDIENTEN:

50 gram gesmolten boter

130 gram klapper

rasp en sap van 2 limoenen

180 gram Tony's Chocolonely pure
chocolade

160 gram amandelmeel

100 gram lichte basterdsuiker

200 m] kokosmelk

6 eieren

2 eetlepels suiker

snufje zout

Coco*

BEREIDING

Verwarm de oven voor op 150 °C.

Vet een springvorm van 9 cm goed in. Meng de klapper goed met de gesmolten
boter en limoenrasp en druk dit mengsel met een lepel goed aan op de bodem van
de springvorm. Bak de cakebodem 10 minuten in de voorverwarmde oven, totdat
de klapper mooi goudbruin is. Haal eruit en verhoog de oventemperatuur naar
160 °C.

Smelt de chocolade ‘au bain-marie’ in een speciale pan of improviseer met wat je
hebt. Haal van het vuur en laat even afkoelen.

Meng in een grote kom het amandelmeel, de basterdsuiker, het limoensap, de
kok lkende g Iten chocolade samen, tot je een glad beslag hebt.

Scheid de eidooiers van het wit en bewaar het eiwit in een aparte kom. Voeg de
suiker toe aan de eidooiers en meng goed door elkaar. Meng dit vervolgens door
het chocoladebeslag.

Voeg een snufje zout toe aan het eiwit en gebruik een elektrische mixer om het
eiwit op te kloppen. Stop met kloppen als het eiwit snesuwwit is en er pieken
ontstaan als je de mixer optilt.

Vouw met een spatel het eiwit voorzichiig in drie delen door het beslag. Giet
het beslag in de springvorm en bak de cake in de oven op 160 °C gedurende 50
minuten of tot de satéprikkertest slaagt!

= Dit is een recept van Amanda, onze steun en toeverlaat bij de productie van de
n

boemboes in onze keuken aan Middelhoffstraat 6 in Amsterdam. Haar oma kwam

van Indonesié naar Nederland, maar is later geémigreerd naar Amerika.
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