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Késtliche Spezialititen der indonesischen Kiiche — von
Nasi Goreng bis zum KokosnuBpudding. Lauter Original-
Rezepte, leicht nachkochbar. Wissenswertes tiber exo-
tische Gewiirze und Zutaten. Dazu die Kiichengeheim-
nisse, auf die es ankommt. Mit informativen Farbfotos.
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Umschlag-Vorderseite

Die weltberiihmte Spezialitiit Nasi Goreng wird von
den Indonesiern gerne mit Omelettestreifen serviert
(Rezept Seite 14).

2. Umschlagseite

Das pikant gewiirzte Enten-Chop-Suey — hier im
Wok gebraten —schmeckt zu kérnig gekochtem Reis
besonders gut (Rezept Seite 49).

3. Umschlagseite

Nahezu alle indonesischen Zutaten kann man heute
in Kaufhiusern und asiatischen Spezialgeschiften
erhalten. Eine Auswahl zeigt Thnen das Foto hinten
im Buch.
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Dr. Kim Lan Thai

wurde in Hue (Vietnam) geboren. Seit 1965
lebt sie in Deutschland. Sie lehrt an der Uni-
versitdt Miinchen buddhistische und engli-
sche Philosophie. Fiir die asiatische Kiiche hat
sie eine besondere Liebe bewahrt. Zu diesem
Buch wurde sie von ihren deutschen Freun-
den angeregt, die sie bei festlichen deutsch-
asiatischen Treffen mit fernostlichen Spezia-
lititen bewirtet. Neben vielen Geheimtips aus
der asiatischen Kiiche hat Frau Kim Lan Thai
fiir diesen gemeinsam mit Frau Sian Spohn
verfal3ten Kiichen-Ratgeber Lieblingsgerichte
der Indonesier zusammengetragen. Die Auto-
rin gibt auch Kochkurse fiir die asiatische
Kiiche im Deutsch-Asiatischen Begegnungs-
zentrum in Miinchen.

Sian Spohn

wurde in Java (Indonesien) geboren. Auch sie
lebt bereits seit vielen Jahren in Deutschland.
Als begeisterte K&chin verfiigt sie iiber eine
umfangreiche Sammlung von Rezepten aus
threr Heimat. An der Miinchner Volkshoch-
schule gibt sie mit groBem Erfolg Kochkurse
fiir die indonesische Kiiche. Ihre kulinari-
schen »Selamatan«-Feste, die sie, dem indo-
nesischen Brauch entsprechend, bei groBen
und kleinen Anlissen feiert, werden von ihren
Freunden geriihmt.
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Ein Wort zuvor

Die indonesische Kiiche ist bei uns neben der
chinesischen wohl eine der bekanntesten asia-
tischen Kiichen. Ich erinnere mich noch gut
an einen dlteren Herrn, der mir, einer Asiatin,
vor mehr als 15 Jahren auf der Stralle mit
strahlendem Licheln zunickte, den Daumen
hob und sagte: » Nasi Gorengl« Damals
sprach ich noch kaum Deutsch, daher blieb
die Unterhaltung sehr knapp. Aber seine
Mimik konnte ich genau verstehen: » Nasi
Goreng schmeckt sehr gut, pikant und herz-
haft.« Kein Wunder, dal} Nasi Goreng als
asiatische Kdstlichkeit ein fester Begriffin der
internationalen Kiiche ist.

Als ich mich vor 15 Jahren in deutschen
Kaufhiusern auf die Suche nach siidostasiati-
schen Zutaten machte, waren sie noch kaum
zu finden. Nur zwischen den verschiedenen
Nudel- und Reissorten leuchteten mir die
bunten Aufschriften » Nasi Goreng« und
»Bakmi Goreng« entgegen. Heute sind er-
freulicherweise nahezu alle fiir die indonesi-
sche Kiiche erforderlichen Zutaten in den Re-
galen vorhanden! Denn indonesisches Essen
hat sich inzwischen hierzulande eingebiirgert.
Vor allem junge Leute schitzen es: Esist nicht
teuer und sehr schmackhaft.

Trotzdem stelle ich immer wieder fest, dal3
viele meiner Freunde hier, die gerne selbst ko-
chen, Hemmungen haben, indonesische Ge-
richte zuzubereiten. Fragt man sie nach dem
Grund, so lautet die Antwort meistens: » Die
vielen fremden Gewiirze . . . ich weil3 nicht,
was ich wo finden kann . . . das miihsame
Kleinschneiden. . .«

Dabei ist die indonesische Kiiche alles an-
dere als schwierig. Das will ich in diesem Buch
mit vielen Tips und Anregungen zeigen.

Die vielen brillanten Farb- und Arbeitsfotos
bieten auBBerdem Anregungen und Hilfe, die
Zeichnungen zusitzliche Informationen.

Der Einkauf asiatischer Zutaten ist, wie ge-
sagt, heute kein Problem mehr: In grof3en
Kaufhdusern, Feinkost- und asiatischen Spe-
zialgeschiiften wird alles Wichtige angeboten
—sogar frische Bananenbliitter. Manches ist
auch in Apotheken zu bekommen (siehe das
Kapitel » Besondere indonesische Zutaten
und Gewilirze«). Wie man mit diesen Zutaten
umgeht, erklire ich am Anfang dieses Buches.
Das Kleinschneiden iibrigens 143t sich oft er-
ledigen, wihrend eine Briihe gekocht wird
oder Fleisch in der Marinade liegt. Aus der
Geduldsprobe wird dann ein Beruhigungs-
spiel.

Natiirlich will ich auch zeigen, dall die in-
donesische Kiiche mehr zu bieten hat als nur
Bakmi Goreng und Nasi Goreng. Ich méchte
ithrbreites Spektrum aufzeigen, ihre Vielseitig-
keit und ihre Spannbreite. Sie reicht von einfa-
chen Eierspeisen bis hin zu festlichen Schlem-
mergerichten wie Spanferkel vom Grill. In je-
dem Fall fehlt es nie an Feinheit und Raffine-
ment. Charakteristisch fiir alle Gerichte ist:
Sie sind gesund und pikant, wenig aufwendig
und doch verschwenderisch.

Kim Lan Thai
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Typisch fiir die indonesische Kiiche

In Indonesien hat Essen etwas mit Freude zu
tun. Praktisch jedes Ereignis des Lebens kann |
AnlaB zu einem Essen geben. Solch eine |
Mabhlzeit hat dann immer etwas Festliches an
sich. Das bekannteste Festessen dieser Art in
Indonesien heilt »Selamatan«. Es gibt 100
Anliisse, um ein »Selamatan« zu veranstalten:
etwa einen guten Traum, eine bevorstehende
Reise, die Heimkehr eines Verwandten oder
Familienereignisse wie Geburt und Hochzeit
bei Freunden und Nachbarn. Man wiinscht
sich mit dem Essen gegenseitig Gesundheit
und Gliick. Ob dabei sehr bescheiden oderiip-
pig aufgetischt wird, spielt keine Rolle - die
Teillnehmer bedenken einander stets mit vie-
len guten Wiinschen.

So gesehen ist jedes indonesische Alltagses-
sen ein kleines Festessen, es bringt Freude und
Harmonie in die Familie. Auch das Kochen ist
fiir die Indonesier nicht eintdnig und mono-
ton; es macht ihnen vielmehr Spal} und wird
mit grollem Engagement betrieben.

Das Inselreich der Gewiirze

In den Memoiren iiber seine Asienreise be-
schreibt Marco Polo im 13.Jahrhundert die
Insel Java als eine sehr reiche Insel, »die Pfef-
fer, MuskatnuB3, Galgantwurzeln, Kubeben-

pfeffer und Nelken hervorbringt. Sie wird von
vielen Schiffen und Kaufleuten besucht, die
reiche Gewinne machen . . .«

Aus den Berichten chinesischer, indischer,
arabischer und anderer Reisender geht hervor,
dal3 man auf dem Weg nach China schon friih

auf dem indonesischen Archipel Station
machte. Die Kaufleute zeigten sich besonders
interessiert an indonesischen Gewiirzen wie
MuskatnuB, Gewiirznelken aus den Moluk-
ken, Pfeffer aus Sumatra, an Friichten und

]

Reis aus Java und an sonstigen Delikatessen
wie Vogelnestern, Schildkréten oder wildem
Honig.

Ohne Ubertreibung kann man Indonesien,
das aus Tausenden von Inseln besteht, als »In-
selreich der Gewiirze« bezeichnen.

Und Gewiirze sind es auch, die den Charak-
ter der indonesischen Kiiche prigen - eine
Herausforderung fiir experimentierfreudige
Koéche und Kéchinnen.

Geographisch gesehen besteht Indonesien
aus 5 groBen Inseln - Java, Kalimantan (Bor-
neo), Sumatra, Inan Jaya (Neuguinea), Sula-

~ wesl (Celebes) - und Tausenden von kleinen

Inseln, darunter Bali und Madura, die nicht
nur wegen ithrer landschaftlichen Schénheit,
sondern auch wegen threr kulinarischen Spe-
zialititen Aufmerksamkeit verdienen.

Die indonesische Kiiche besteht also prak-
tisch aus vielen einzelnen Inselkiichen. Und
der jeweils spezifische Charakter dieser Kii-
chen ist nicht zuletzt auch durch die Gewiirze
geprigt, die auf den Inseln angebaut werden.
Unser Buch enthiilt vor allem reizvolle Kost-
proben aus den wichtigen Kiichen der 5 gro-
Ben Inseln und aus den Kiichen von Bali und
Madura. Um einen kleinen Einblick in die
bunte Vielfalt zu geben, wollen wir hier einige
Besonderheiten der einzelnen Inselkiichen er-
wihnen.

Auf West-Java serviert man zum Hauptge-
richt viel rohes Gemiise (Lalap) mit verschie-
denen Sambalspeisen. Die in ganz Indonesien
beliebten Sambalsaucen werden hier beson-
ders geschiitzt, und fast jedes Gericht wird mit
Sambal gewiirzt.

Auf Mittel- und Ost-Java bereitet man die
Speisen wieder etwas siiBlicher zu; man kocht
gern mit viel Zucker. Die siiBe Sojasauce (Ke-
cap Manis), die eigentliche indonesische Soja-
sauce, ist hier die Lieblingssauce.




Typisch fiir die indonesische Kiiche

Auf Sumatra wird gerne sehr scharf geges-
sen. Auf dieser Insel wachsen ja die Pfeffer-
pflanzen.

Auf Sulawesi sind Peperonigerichte in allen
moglichen Vananten besonders beliebt, sie
sind scharf, lecker und herzhatft.

Auf Bali versteht man sich gut auf die Zube-
reitung von Satee Babi (Schweinespielichen)
und Babi Guling (Spanferkel). Hier wird viel
Schweinefleisch gegessen — der Hinduismus,
die Religion auf Bali, erlaubt dies; 90 Prozent
der indonesischen Bevilkerung dagegen sind
Glidubige des Islam und essen kein Schweine-
fleisch.

Fiir Madura sind Gerichte wie Soto Madu-
ra (Suppe auf maduranische Art, Rezept Sei-
te 25) und gegrillte Fleischspielichen typisch.

Als traditionelles Handelsland 6ffnete sich
Indonesien naturgemil} fremden Einfliissen.
Dies schldgt sich auch in der Kochkunst nie-
der. Interessantes aus der chinesischen, in-
dischen, arabischen und spiiter auch holliindi-
schen Kiiche wurde iibernommen. Umge-
kehrt wirkte Indonesisches anregend auf an-
dere: Die Holldnder etwa brachten die Reista-
fel nach Europa.

So sehr sich auch die einzelnen Inselkiichen
voneinander unterscheiden mégen: Zwei
Dinge sind allen gemeinsam, zwei »bindende
Saucen«, die KokosnulBisauce und die Erd-
nulisauce. Sie begleiten alle Gerichte »wie der
Geist den Korper«.

Kiichengerit — Kuchentechnik

Eigentlich kann man auch mit europiischem
Kiichengerit indonesisch kochen. Aber es
macht vielleicht Spal} und spart Zeit, mit Spe-
zialtopfen fiir asiatisches Kochen umzugehen.
Die wichtigsten sind:

SRR

Ein Wok fiir verschiedene Gemiise- und

- Bratgerichte (Nasi Goreng, Bakmi Goreng).

Der Wok ist eine chinesische Erfindung, ein
Allzwecktopf aus Gulieisen, der urspriinglich
fiir offenes Feuer gedacht war und daher ei-
nen runden Boden hatte. Heute ist er mit fla-
chem Boden und sogar mit Teflon beschichtet
in asiatischen Lebensmittelgeschiften erhilt-
lich.

N~
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Der Wok, ein Allzwecktopfl aus Gubeisen, eignet
sich gut zum Braten von kleingeschnittenen Zu-
taten.

Ein Schmortopf, da die meisten indonesi-
schen Gerichte geschmort werden. Es handelt
sich um feuerfeste Tontdpfe oder guBBeiserne
Topfe mit Deckel. Geschmort wird in der in-
donesischen Kiiche auf der Kochplatte oder
auf dem offenen Feuer. Die Zutaten fiir die
Schmorgerichte kommen stets kleingeschnit-
ten in den Topf und werden glasig gebraten.
Dann gief3t man die Fliissigkeit - meist Sau-
cen — auf und gart das Gericht bei schwacher
Hitze im geschlossenen Topf.

Der Dampftopl, der in der indonesischen
Kiiche gern und viel verwendet wird. Die
Speisen kommen zum Diimpfen in zu dem

- guBeisernen Topf passenden Bambuseinsiit-
| ze. Der Dampftopf iihnelt dem in der deut-

' schen Kiiche gebriiuchlichen Schnellkoch-

|
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Typisch fiir die indonesische Kiiche

topf. Wer keinen Dampftopf oder Schnell-
kochtopf besitzt, kann sich auch behelfen, in-
dem er eine feuerfeste Schiissel umgekehrt in
einen Topf mit wenig Wasser stellt. Auf diese
Schiissel stellt man dann eine zweite, die das
Gargut enthilt.

Der elektrische Nationalkochtopf, der zum
Reiskochen dient. Wenn der Reis gar ist,
schaltet sich der Topf automatisch aus — der
Reis kann also nie anbrennen. Der Topf 148t
sich auch zum Aufwiirmen von Reis und an-
deren Gerichten verwenden. Man kann ihn
auch allgemein zum Ddmpfen benutzen.

Im elektrischen Nationalkochtopf kann der Reis nie
anbrennen.

Ein Fritiertopf oder eine elektrische Friteu-
se fiir das Ausbacken in heillem Fett.

Ein Morser oder ein elektrisches Mixgeriit.
Sambal oder Peperoni - frisch zerstolien - ge-
ben den Gerichten ihre Wiirze. Die gestampf-
ten oder gemahlenen Niisse schmecken —
frisch verarbeitet — am besten.

Ein scharfes Kiichenmesser, besser noch
ein Hackbeil mit Hackklotz. Dennin derindo-
nesischen Kiiche werden Zutaten sehr hidufig
kleingeschnitten oder gehackt, in Streifen
oder Scheiben geschnitten. Dies gilt vor allem
fiir Gemiise.

Vom Umgang mit den Gewiirzen

Die indonesische Kochkunst basiert auf den
Naturprodukten des Landes. Viele Gerichte
werden einfach mit Blittern, vor allem mit Ba-
nanenblittern, umwickelt. Deshalb ist es
zweckmiillig, getrocknete Bananenbliitter vor-
ratig zu haben.

Bananenblitter sind zwar kein Gewliirz im ei-
gentlichen Sinn, sie geben aber den Gerichten
ein besonderes Aroma. Bananenblitter wer-
den zum Einwickeln von Hauptgerichten und
Siilspeisen verwendet. Durch sie gewinnt das
jeweilige Gericht weit mehr an Geschmack als
etwa durch die in Europa verwendete Alufo-
lie. Frische Blitter bekommt man jetzt in allen
asiatischen Spezialgeschiften.

Frische Bananenbliitter sind steif und sehr
zerbrechlich. Um sie fiir das Zusammenlegen
weicher zu machen, mul} man sie entweder,
wie es die Indonesier tun, 1 Stunde in die Son-
ne legen oder 15 Minuten bei 30-50° in den
Backofen geben. Will man aber die griine Far-
be der Bananenbliitter behalten, diinstet man
sie ¥4 Minute in kochendem Salzwasser oder
iiberbriiht sie kurz mit kochendem Salzwasser.
So werden die Blitter weich und bleiben doch
griin. Durch die Bananenblitter werden die
Gerichte zwar aromatischer, aber sie verin-
dern nicht thren natiirlichen Eigengeschmack.
Trockene Bananenblitter miissen 2 Stunden
in warmem Wasser eingeweicht, dann abge-
waschen und mit einem Kiichentuch abge-
trocknet werden; man verwendet sie anschlie-
Bend wie frische Bananenblitter.

Gewiirze zerkleinern und verwenden: 4 Gewiir-
ze sind fiir die indonesische Kiiche charakteri-
stisch: Zwiebel, Knoblauch, Sambal Olek (ge-
wiirzt mit frischen, gemahlenen roten Pfeffer-
schoten) und Trasi (Shrimps- oder Krabben-
paste).




Typisch fiir die indonesische Kiiche

Zwiebel und Knoblauch, so erziihlen die indo-
nesischen Miirchen, stammen von Sonne und
Mond ab. Sie sind bei fast allen indonesischen
Gerichten unentbehrlich. Meistens werden sie
feingehackt und in Ol glasig oder goldbraun
gebraten. Zwiebeln darf man nur mit einem
Messer hacken, Knoblauch kann in einem
Morser zerdriickt oder durch eine Presse gege-
ben werden.

Sambal besteht aus gestolienen oder gehack-
ten roten Peperoni und ist sehr scharf. Es wird
bei indonesischen Gerichten hdufig verwen-
det, besonders bei den verschiedenen Reis-
tafeln. Sambal gibt dem Reis eine rétliche Far-
be. Europier, die nicht so gerne scharf essen,
konnen auf Sambal verzichten oder es in ge-
ringen Mengen verwenden. Die Gerichte
schmecken auch ohne Sambal gut. In Indone-
sien wird Sambal tiglich von den Kéchinnen
frisch im Morser gestampft. In Europa kann
man Sambal im Glas kaufen.

Es gibt 5 Sorten Sambal: Sambal Olek (mit
Salz gestol3ene Peperoni), Sambal Badjak (ge-
stolBene Peperoni mit Zwiebeln, indonesi-
schen Niissen, Shrimpspaste, indonesischem
Zitronenblatt, mit Salz vermischt und in Ol ge-
braten), Sambal Brandal (gestoBBene Peperoni
mit Shrimpspaste, Zwiebeln, Salz, javani-
schem Rohrzucker und Tamarinde vermischt
und in Ol gebraten), Sambal Manis (stiirker
gesiilites Sambal Badjak)und Sambal Trasi
(Shrimpssauce aus Sambal, Salz und Shrimps-
paste).

Shrimpspaste (Trasi) besteht aus in Salz einge-
legten, geriebenen Krabben und hat einen
sehrstarken Geruch. Ein mit Shrimpspaste ge-
wiirztes Gericht bekommt einen intensiven
Fischgeschmack, einen stiirkeren als durch
Fisch- oder Sojasauce. Europier, die nicht
daran gewdhnt sind, sollten Shrimpspaste
nicht verwenden - es ist nicht erforderlich.

KokosnuBimilch, KokosnuBiraspeln, Kokosnull-
creme, Kokosfett: Die Saucen bei indonesi-
schen Gerichten bestehen meistens aus Ko-
kosnulimilch. Die Milch kann man in Europa
in asiatischen Spezialgeschiften fertig in Do-
sen kaufen. Die eingedickte Milch wird als
Kokosnulicreme bezeichnet. Sie sieht wie
Margarine aus. Vor dem Gebrauch mul} man
sie mit heiBem Wasser verdiinnen.

Aus KokosnuBrapseln kann man Kokos-
nulBmilch selbst gewinnen. So wird’s gemacht:
100 g frische Kokosnul3raspeln mit &1 heiBem
Wasser oder Milch iibergiefen. Einige Minu-
ten zugedeckt auskiihlen lassen. Die Masse
gut vermischen und durch ein Sieb oder in ei-
nem sauberen Tuch fest auspressen, bis die
Milch herausquillt.

Kokosfett ist zu unterscheiden von Kokos-
nullcreme. Aus Kokosfett kann keine Milch
gepre3t werden. Kokosfett besteht aus dem Ol
des Samens der Kokospalme.

Anstelle von KokosnulBmilch oder -creme
kann man auch Milch oder Sahne verwenden,
allerdings biillen die Saucen dabei ihr uniiber-
treffliches Aroma ein. Die Kokosnuf3sauce
hat eine wunderbare Wirkung auf scharfge-
wiirzte Gerichte: Man verspiirt trotz der schar-
fen Zutaten nie Durst!

Gewiirze schneiden: Ingwer, Galgantwurzel,
Gelbwurz, Zitronengras, Zitronenbliitter: Ing-
wer, Gelbwurz und Galgantwurzel werden ge-
schilt, in diinne Scheiben, dann in feine Strei-
fen geschnitten. Man kann sie auch in einem
Maorser zerstampfen. In Scheiben geschnitten,
werden sie in Suppen mitgekocht und vor dem
Servieren herausgenommen. In Form von
diinnen Streifen finden sie bei Fisch- und
Schweinefleischgerichten Verwendung. Zer-
hackt geben sie die Wiirze an Saucen ab. Ing-
wer, Galgantwurzel und Gelbwurz werden in
Europa auch in Pulverform angeboten.
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Typisch fiir die indonesische Kiiche

Das Zitronenblatt wird nach dem Waschen
meistens wie ein Lorbeerblatt als ganzes Blatt
gebraucht und vor dem Servieren herausge-
nommen. In feine Streifen geschnittene Zitro-
nenblitter konnen mitgegessen werden.

Zitronengras gibt es als Wurzelstdcke, aber
auch als getrocknete Halme oder in pulveri-
sierter Form. Man gebraucht nur den dicken
Teil des Halmes, zerquetscht ihn mit einem
Holzklotz und schneidet ihn in diinne Ringe.
Zitronengras kann mitgekocht und spiiter her-
ausgenommen werden.

Tamarinde wird in Europa als Musblock in der
Packung angeboten. Das Tamarindenmus ist
dunkelbraun, der Geschmack ist sauer, aber
im Vergleich zur Zitrone etwas siilllicher. Vor
der Verwendung wird das Tamarindenmus
mit heillem Wasser verknetet und durchge-
siebt. Man kann Tamarinde auch durch Zitro-
ne ersetzen (weitere Informationen siehe » Be-
sondere indonesische Zutaten und Gewlir-
ze«).

Die erste Gewiirzausstattung fiir die indonesi-
sche Kiiche: Um den Freunden der indonesi-
schen Kiiche die ersten Schritte zu erleichtern,
schlage ich folgende Grundausstattung an
Gewiirzen vor: 1 Flaschchen Sambal Olek,

1 Flasche siille indonesische Sojasauce (Ke-
cap Manis), 1 Packung Kokosnuliraspeln
oder 1 kleine Schachtel Kokosnulicreme, Cur-
rypulver, 1 Glas Erdnul3paste.

Indonesische Tischsitten

Alltagsessen wie Festessen (Selamatan) beste-
hen in Indonesien grundsiitzlich aus einer
Reistafel mit verschiedenen Beigaben. Das
Festessen besteht aus mindestens 12 Gerich-
ten, im Alltag beschrinkt man sich auf etwa
2-3 Gerichte. Der Reis ist natiirlich der Mittel-
punkt eines jeden Essens.

1
1

1

Da das Inselreich von asiatischer (in-
discher, arabischer, chinesischer) und euro-
pdischer (portugiesischer, hollindischer) Kul-
tur beeinflulit wurde, nahmen die Inselbe-
wohner auch die Elgewohnheiten fremder
Volker an. Die Indonesier chinesischer Her-
kunft essen mit Stiibchen. Obgleich die Hol-
liinder die Gabel nach Indonesien brachten,
essen die Indonesier gerne wie die Inder mit
der blo3en Hand oder mit dem LofTel. Sie be-
nutzen keine Schalen wie die Chinesen oder
Vietnamesen, sondern Teller. Esist also weder
fremdartig noch unindonesisch, wenn eine
Tafel mit Gabeln, Loffeln, Tellern oder mit
Schalen und Stibchen gedeckt wird. Das Es-
sen kann auf dem Boden, der mit indonesi-
schen Batiktiichern dekoriert wird, oder auf
einem Tisch serviert werden. Es wird folgen-
dermalien angerichtet: Um die grof3e Reis-
schiissel in der Mitte gruppieren sich Teller
und Schiisseln, gefiillt mit verschiedenen Ge-
richten, und kleine Schalen mit Zutaten. Das
Gedeck besteht aus einem flachen und einem
tiefen Teller. Als Besteck nimmt man einen
Reisloffel, eine Gabel und ein Messer (oder ei-
nen Reisloffel und Stibchen). Der tiefe Teller
wird fiir die Hauptspeise gebraucht, der flache
fiir die Nachspeise. Dazu trinkt man eiskaltes
Wasser, Tee (heill oder kalt) oder Bier. Der
Reis wird mit dem Loffel gegessen. Man be-
dient sich so: Zuerst legt man den Reis auf die
Mitte des Tellers, um ihn ordnet man die ein-
zelnen Beigaben. Der Kenner wird zuniichst
auf seinen Loéffel nur wenig Reis hiufen und
mit der Gabel eine bestimmte Zutat beimi-
schen: so kann er die einzelnen Gerichte bes-
ser auskosten. Niemals diirfen alle Zutaten
mit Reis vermischt werden, dann gehen un-
weigerlich alle Feinheiten der verschiedenen
Gerichte verloren.

Ich wiinsche Thnen guten Appetit!
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Die Kunst des Reiskochens

Fiir einen Europder ist es wohl kaum vorstell-
bar, dal} die Indonesier dem Reis einst eine
Seele und einen Geist zugeschrieben haben. In
der Hindu-Zeit hat man ihn mit dem Geist der
Gottin » Dewi Sri« gleichgesetzt; aber auch
heute noch bringt man ihm vor jeder Ernte
Opfergaben.

Der Reis ist ein wichtiger Bestandteil des
Alltags-wiedes Festtagsessens. Zum Festessen
gehort unbedingt ein grof3er konischer Reis-
hiigel in der Mitte der Tafel, »Gunungan« ge-
nannt, der den Heiligen als erstes Opfer ge-
widmet wird.

In Indonesien gibt es die verschiedensten
Reissorten: braunen ungeschiilten Reis, wei-
Ben Langkornreis (Patnareis), weillen rund-
kérnigen Milchreis und Klebreis (siehe » Be-
sondere indonesische Zutaten und Gewiir-
ze«). Es ist aullerordentlich wichtig, den Reis,
der jeweiligen Sorte entsprechend, richtig zu
kochen: Denn ein schlecht zubereiteter Reis
kann auch das beste Essen verderben. Ein
richtig gekochter Reis - d. h. nicht zu trocken,
nicht zu weich, nicht zu wil3rig, nicht zu hart,
sondern weich, kornig, saftig und locker —ist
fiir die indonesische Kiiche ebenso wichtig
wie das Hauptgericht. Daher zunéchst einige
Tips und Rezepte fiir die Zubereitung der ver-
schiedenen Reissorten.

Nasi Putih

Nasi Putih wird in der Regel mit dem langkor-
nigen Patnareis zubereitet, man erhélt dann ei-
nen lockeren Reis. Soll er jedoch fester sein,
verwendet man eine Mischung (4 zu 1) aus
Patna- und Milchreis.

500 g Patnareis (oder 400 g Patnareis und
100 g Milchreis - Wasser nach Bedarf

® Zubereitungszeit: 20 Minuten

So wird’s gemacht: Den Reis in einem Sieb
waschen, abtropfen und 5 Minuten ruhen las-
sen. ® Den Reis in einen Topf geben und so
viel Wasser zugiel3en, dal3 es einen Finger
hochiiber dem Reis steht. 10 Minuten im Topf
ohne Deckel stark kochen lassen, bis vom
Wasser nur noch Blidschen zu sehen sind.
Dann den Topf zudecken. Den Elektroherd
gleich auf Null, den Gasherd auf die niedrig-
ste Stufe schalten, damit der Reis nicht an-
brennt. Den Reis 5 Minuten garen lassen.

Mein Tip Pro Tasse Reis nimmt

man die doppelte Menge Wasser.

v SE R

Gelber Reis

Nasi Kuning
Fiir 4 Asiaten oder 6 Europier

100 g frische Kokosnuf3raspeln - 3% 1 Wasser -
500 g Patnareis - I Stange Zitronengras (oder
1 Stiick Zitronenschale) - 2 Ef3l. Gelbwurzpul-
ver - 3 indonesische Lorbeerbldtter - 2 kleine
Zwiebeln - Salz - 4 Teel. Rostzwiebeln (1 Péck-
chen oder selbst gemacht aus 2 Zwiebeln)

@ Zubereitungszeit: 30 Minuten

So wird’s gemacht: Die Kokosnuf3raspeln mit
Y2 | heilBen Wasser tibergielien, abkiihlen las-
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Die Kunst des Reiskochens

sen und durch ein Sieb die Milch auspres-
sen. ® Den Reis waschen und abtropfen las-
sen. Das Zitronengras waschen und in kiirzere
Stiicke schneiden. ® Den Reis mit der Kokos-
nullmilch, %1 Wasser, den Gewiirzen und den
geschilten, halbierten Zwiebeln kochen, bis
die Milch verkocht ist. In einem Dampftopf
(siehe Seite 7f.) geben und 10-15 Minuten
dampfen lassen, bis der Reis gar ist. Die Lor-
beerblitter, das Zitronengras und die Zwie-
beln herausnehmen. ¢ Den Reis in eine Schiis-
sel fiillen und mit Réstzwiebeln bestreuen.
Heil} servieren.

Das paldt dazu: feingeschnittene Omelette-
streifen, Krabbenbrot (Rezept Seite 19), Sam-
bal Olek oder gebratene rote Peperoni, ver-
schiedene Fleisch- und Fischgerichte mit we-
nig Sauce.

Yariante: Wenn Sie bei diesem Rezept das
Gelbwurzpulver weglassen, erhalten Sie einen
sehr aromatischen Weillen Reis (Nasi Gurih).

N

Diampfen kann man auch in einem einfachen Koch-
topf. Man gibt das Gargut in eine feuerfeste Schiis-
sel, die man auf eine umgekehrt in wenig Wasser ste-
hende zweite Schiissel stellt.

Indonesische
Kicbreisplatte

Lemper Ketan
Bild Seite 17

Die Klebreisplatten kénnen kalt oder warm
gegessen werden. Sie eignen sich ausgezeich-
net fiir ein Picknick. Sie gelten in Indonesien
als Delikatesse.

500 g Klebreis - 2 Hiihnerbriistchen von je
130 g - Salz - Pfeffer - 4 Knoblauchzehen -

3 Zitronenbldtter - 4 Kemiriniisse - 2 Efl. Son-
nenblumendl - 1 Teel. Glutamat - 1 Stange Zi-
tronengras - ¥ Teel. Kreuzkiimmelpulver -

I EBI. Korianderpulver - Kokosnufimilch aus
200 g Kokosnuficreme und % I heifsfes Wasser -
I Bananenblatt oder Alufolie

® Zubereitungszeit: 1 Stunde 45 Minuten

So wird’s gemacht: Den Klebreis waschen, ab-
tropfen lassen und gut 1 Stunde ruhen las-
sen. ®* Die Hithnerbriistchen mit Salz und
Pfeffer einreiben, in eine feuerfeste Schiissel
geben und 20 Minuten im Dampftopf (siehe
Seite 71.) garen. Abkiihlen lassen und in diin-
ne Scheiben schneiden. Die Briihe aufhe-
ben. ¢ Die geschiilten Knoblauchzehen und
die gewaschenen Zitronenblitter feinschnei-
den. Die Kemiriniisse im Maorser zerstol3en. o
Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhit-
zen. Die Knoblauchscheibchen glasig braten.
Die Hiihnerbriistchen mit 4 Teeléffel Pfeffer,
den gewaschenen Zitronenblittern, dem sau-
ber geputzten und in kurze Stiicke geschnitte-
nen Zitronengras, den Kemiriniissen, dem
Glutamat, dem Kreuzkiimmel und dem Ko-




Die Kunst des Reiskochens

rianderpulver zugeben. Die Kokosnulicreme
mit dem heiBBen Wasser zu KokosnulBBmilch
verdiinnen und die Hiilfte davon zu den Hiih-
nerbriistchen in die Pfanne geben. Die beim
Dimpfen gewonnene Hiihnerbriihe hinzufi-
gen. Alles bel schwacher Hitze schmoren las-
sen, bis die Sauce dick wird. Vom Herd neh-
men. ® Den Klebreis im Dampftopf 15 Minu-
ten dimpfen. Dann den Reis mit dem Rest der
KokosnuBmilch iibergie3en, gut umriihren
und weitere 15 Minuten dimpfen, bis der Reis

garist. ® Das Bananenblatt waschen und 1 Mi- |

nute in kochendem Wasser blanchieren. Das
Bananenblatt oder die Alufolie auf ein Holz-
brett legen. Die Hilfte vom Reis so in der Mit-
te daraufstreichen, dal} ein breiter Rand
bleibt. Das Hiithnerfleisch auf dem Reis vertei-
len und die andere Hiilfte Reis tiber das
Fleisch geben. Das Bananenblatt oder die
Alufolie iibers Eck zusammenlegen. Die Pak-
kung zwischen Holzbretter legen und zusam-
menpressen.

Das palBt dazu: Salat, Krabbenbrot (Rezept
Seite 19) und Erdnul3paste (siehe » Besondere
indonesische Zutaten und Gewiirze«).

i

Mein Tip Dic indonesische Haus-
frau formt die Klebreisplatten gerne
besonders dekorativ. Sie gibt ihnen

vor dem Pressen etwa eine Herz- oder
Bliitenform. Die Klebreisplattenher-
zen und -bliiten werden dann noch |
L mit Bliitenblittern aus Méhren oder

Salatgurken verziert.

Gedampfter Reis

Nasi Kukus
Fiir 4 Asiaten oder 6 Europiier

500 g Patnareis - Wasser - frische Bananen-

bldtter oder Alufolie

@ Zubereitungszeit: 25 Minuten

Sowird’s gemacht: Den Reis waschen, bis das
Wasser klar bleibt. 5 Minuten ruhen lassen. e
Den Reis in den Siebeinsatz eines Dampftop-
fes (siehe Seite 7f.) geben. Hat der Einsatz gré-
Bere Locher, legt man ihn mit gewaschenen
Bananenblittern oder Alufolie aus, dann erst
gibt man den Reis hinein. Den Dampftopf
zwei Finger breit mit Wasser fiillen. Das Was-
ser zum Kochen bringen. Den Reis 15-20 Mi-
nuten im Dampftopf diinsten. Nach 10 Minu-
ten kontrollieren, ob der Reis nicht zu trocken
wird. Notfalls einige Tropfen Wasserzufiigen.
Beim Ddmpfen kann der Reis weder zu weich
werden noch anbrennen. Zur Garprobe zer-
driickt man ein Reiskorn zwischen den Fin-
gern: Ist der innerste Kern weill und hart, mul3
der Reis noch weiter geddmpft werden.

Mein Tip Statt den Reis zu wa-
schen, kann man 1thn auch in einem
Topf mit viel Wasser 5 Minuten ko-
chen. Dann das Ganze durchsieben,

den Reis in den Dampftopf geben
und weitere 15 Minuten dimpfen.
Diese Methode verhindert, dal3 der
Reis zu trocken wird.
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Berithmte Gerichte

Reistafeln und bunt gemischte Salate sind
nicht nur auf allen indonesischen Inseln, son-
dernauchin aller Welt wegen ihres herzhaften
Geschmacks beliebt. Die nachfolgenden Ge-
richte eignen sich besonders gut fiir den Ein-
stieg in die indonesische Kiiche. Man kann
mit ihnen die Familie erfreuen wie auch seine
Giste — und sie gelingen immer.

Schweinefleisch in
Sojasauce

Babi Kecap

500 g Schweinebauch (vom Metzgerin Scheiben
schneiden lassen) - 300 g Schweinefilet -

3 Knoblauchzehen - 3 griine Peperoni « 3 Ef3l.
Ol - 15 EBI. Ngo-Huang-Gewiirzmischung -

3 Sternanis - 5 EfI. siiffe indonesische Sojasau-
ce (siehe » Besondere indonesische Zutaten und
Gewiirze«) - Salz - Pfeffer - 1 EBI. Zucker -

2 Teel. Glutamat

® Zubereitungszeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Den Schweinebauch und

das Schweinefilet in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Knoblauchzehen schiillen und
feinhacken, die Peperoni waschen, entkernen
und in diinne Ringe schneiden. ® Das Ol in ei-
nem Topferhitzen. Die Schweinebauchstiicke
bei mittlerer Hitze unter stiindigem Riihren
halb gar braten. Dann das Schweinefilet hin-
zugeben und 5 Minuten braten. Die Ngo-
Huang-Gewiirzmischung, den Sternanis und
die siifle indonesische Sojasauce gut untermi-
schen. Den Bratfond — wenn nétig — mit etwas
Wasser auffiillen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker

und Glutamat abschmecken. » 30 Minuten
schmoren lassen. Abund zu umriihren, bis die
fliissige Sauce dunkelbraun und 6lig einge-
dickt ist und die Fleischstiicke die dunkle Far-
be der Sauce angenommen haben. Dann die
Fleischstiicke noch 1 Minute in der Sauce
schmoren lassen. ® Das Gericht vom Herd
nehmen und mit den Peperoniringen be-
streuen.

Das paldt dazu: Reis und Gurkensalat oder Es-
siggurken.

Gebratener Reis

Nasi Goreng
Bild Umschlag-Vorderseite und Seite 18

300 g Patnareis - 1 grofie Zwiebel - 2 Knob-
lauchzehen - 300 g Rindfleisch - 300 g Schwei-
nefleisch - 300 g Hammel- oder Lammfleisch -
2 Eier - Salz - 2 Efl. Butter - Pfeffer - 2 Efil.
neutralschmeckendes Ol - 1 Teel. Sambal
Olek - 2 EfI. siif3e indonesische Sojasauce (sie-
he » Besondere indonesische Zutaten und Ge-
wiirze«) - ¥ Teel. Glutamat - 4 diinne Scheiben
gekochter Schinken

® Zubereitungszeit: 40 Minuten

So wird's gemacht: Den Reis festkornig ko-
chen. » Die Zwiebel und die Knoblauchzehen
feinhacken. Das Fleisch in diinne Streifen

(2 cm lang und 1 cm breit) schneiden. o Fiir die
Omeletten in einer heillen Pfanne je 1 EB16fTel
Butter zerlassen. ® Die Eier mit Salz und Pfef-
fer verquirlen. 2 Omeletten herstellen. Auch
diese in Streifen schneiden. ® Das Ol in der
Pfanne erhitzen und die Knoblauch- und

14



Beriihmte Gerichte
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Zwiebelstiickchen danin glasig rosten. « Die
Fleischstreifen zufiigen und 15 Minuten an-
braten. Mit Sambal Olek wiirzen. Den gekoch-
ten Reis mit einem Holzloffel lockern und un-
ter das Fleisch rithren. Mit der Sojasauce, dem
Glutamat und Salz abschmecken. Bei mittle-
rer Hitze den Reis goldgelb braten. Den gebra-
tenen Reis in eine Schiissel geben. Mit Schin-
ken- und Omelettstreifen bunt garnieren.

Das pabBt dazu: Gemischter Salat, Essiggur-
ken und Krabbenbrot (Rezept Seite 19).

Mein Tip Man kann Nasi Goreng
auch mit gediinstetem Gemiise - mit
Lauchzwiebelringen oder roten Pa-
prikaschotenstreifen - anreichern.
Statt Omelettestreifen kann man Spie-
geleier servieren.

Wichtig: Der gekochte Reis fiir ein
Nasi Goreng mul} fest und kdrnig
sein. Am besten kocht man thn einen

~ Tag zuvor, lockert ihn und stellt ihn
kithl. So zubereitet, wird er beim Bra-
ten nicht klebrig - wenn man ihn
gleich heild aus dem Kochtopf nimmt
und anbriit, besteht dieses Risiko.

Gado-Gado-Salat

Gado-Gado
Bild Seite 27

Fiir einen Gado-Gado-Salat kann man alle
moglichen Gemiisesorten verwenden — je
nach dem Angebot der Saison: WeilBlkohl,
Gurken, Kopfsalat, Eissalat, griilne Bohnen,

\ Fiir die Gado-Erdnufisauce: s | heiffes Was-

frische Sojabohnenkeimlinge, Spinat, Kohlra-
bi, Erbsen, Chicorée oder Méhren.

250 g Weifikohl - 250 g junger Spinat - 250 g

frische Sojabohnenkeimlinge - 3 mittelgrofie

Kartoffeln - 250 g Maiskdrner aus der Dose -
4 hartgekochte Eier

ser - 500 g Erdnufipaste (siche » Besondere in-
donesische Zutaten und Gewiirze«) - | Efil.
Sambal Olek - 'z Teel. Glutamat - 1 Prise
Salz - | Prise Zucker - Saft von | Zitrone -

2 Stiicke Sojabohnenquark - 4 Teel. Rastzwie-
beln (1 Pdackchen oder selbst gemacht aus

2 Zwiebeln, Rezept Seite 31)

@ Zubereitungszeit: 1 Stunde 25 Minuten

So wird’s gemacht: Den Weillkohl von den
dulleren Blittern befreien, zerteilen und den
Strunk entfernen. Den Weillkohl waschen
und in feine Streifen schneiden. Den Spinat
verlesen und waschen. Die Sojabohnenkeim-
linge waschen und abtropfen lassen. © Weil3-
kohl, Spinat und Sojabohnenkeimlinge nach-
einander in kochendem Wasser 3 Minuten
blanchieren. ® Die Kartoffeln in der Schale
25 Minuten kochen, dann pellen und in diinne
Scheiben schneiden. » Die Maiskorner ab-
tropfen lassen. ® Die geschilten hartgekoch-
ten Eiersechsteln. ® Fiir die Sauce das Wasser
in einem Topfzum Kochen bringen. Dann die

. Hitze reduzieren. Die ErdnuBpaste auseinan-

dernehmen, in das Wasser geben und stindig
umriihren, bis eine dicke Sauce (von der Be-
schaffenheit eines Pfannkuchenteigs) ent-
steht. Mit Sambal Olek, Glutamat, Salz, Zuk-
ker und Zitronensaft abschmecken. ® Kurz
vor dem Servieren das Gemiise in eine Ton-
schiissel geben. Mit % der Sauce gut vermi-
schen. ® Das Gemiise auf einer grolen Platte

LR e —————_
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Die Klebreisplatte wird bei festlichen Gelegen-
heiten serviert (Rezept Seite 12).

Zum Bild auf Seite 18: Nasi Goreng mit Spiegelei
ist bei Europédern sehr beliebt (Rezept Seite 14).

anrichten. Mit dem gewiirfelten Sojabohnen-
quark, den Kartoffelscheiben und den Eisech-
steln garnieren. Den Rest der Sauce dariiber-

giellen. Mit Réstzwiebeln bestreuen.

Das palit dazu: Nul3- und Krabbenbrot (siche
»Besondere indonesische Zutaten und Ge-
wiirze« und Rezept Seite 19).

Mein Tip Den Salat erst kurz vor
dem Servieren mischen, sonst bildet
sich zuviel Wasser.

8
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Chinesische Nudeln
auf indonesische Art

Bakmi Goreng

4 1 Wasser - 400 g frische chinesische Nudeln
(oder getrocknete) - 300 g Schweinefleisch
(Halsgrat oder Schulter) - Salz - siifie indone-
sische Sojasauce (siehe » Besondere indonesi-
sche Zutaten und Gewiirze«) - 2 Knoblauchze-
hen - 1 grofie Zwiebel - 1 Bund Lauchzwiebeln
(mit Lauchstengeln oder 1 Bund Schnittlauch
und 1 grofle Zwiebel) - 200 g frische Sojaboh-
nenkeimlinge - 4 Scheiben gekochter Schin-
ken - 1 Bund Korianderbldtter (oder Petersilie)
. 2 Efl. Butter - 2 Eier - Pfeffer - 4 EBI. Ol -
200 g frische, geschdlte Krabben (oder aufge-
taute, tiefgefrorene) - 3 EfSI. helle chinesische
Sojasauce - !z Teel. Glutamat - 4 Teel. Rist-
zwiebeln (1 Pdackchen oder selbst gemacht aus
2 Zwiebeln, Rezept Seite 31)

Er——re—wemEs s LmIziziEm

® Zubereitungszeit: 1 Stunde 30 Minuten

So wird’s gemacht: Das Wasser mit Salz in ei-
nem grolen Topf zum Kochen bringen. Die
Nudeln darin 2 Minuten kochen, durchsieben
und mit kaltem Wasser abschrecken. (Bei ge-
trockneten Nudeln die Gebrauchsanweisung
auf der Packung beachten). Das Schweine-
fleisch in diinne Streifen schneiden und mit
etwas Salz und siifer indonesischer Sojasau-
ce marinieren. Die geschiilten Knoblauchze-
hen und Zwiebeln feinschneiden. Die Lauch-
zwiebeln putzen (Wurzeln entfernen), wa-
schen und samt Lauchstengeln kleinschnei-
den. Die Sojabohnenkeimlinge waschen und
abtropfen lassen. Den Schinken in diinne
Streifen schneiden. Die Korianderblitter
oder die Petersilienblitter waschen. ® Fiir die
Omeletten in einer heilen Planne je 1 EBIGf-
fel Butter zerlassen. Die Eier mit Salz und
Pfeffer verquirlen. 2 Omeletten herstellen.
Diese in diinne Streifen schneiden. ® Das Ol
im Wok (siehe Seite 7) erhitzen. Die Knob-
lauch- und Zwiebelstiickchen darin glasig
braten./Das Schweinefleisch mit der Marina-
de hinzufiigen und braten, bis es gar ist. Die
Nudeln, die Krabben, die Sojabohnenkeim-
linge und die Lauchzwiebeln samt Lauch-
stengeln hineingeben. Alles unter Riithren
braten. Mit siil3er indonesischer Sojasauce
und heller chinesischer Sojasauce wiirzen.
Mit Salz, Pfeffer und Glutamat abschmecken.
Noch 1 Minute anbraten. ® Die Nudeln auf
einen vorgewirmten Teller legen. Mit Schin-
ken- und Omelettestreifen, Réstzwiebeln und
Korianderblittern oder Petersilienblittern
bestreuen.

Das pal3t dazu: Krabbenbrot (Rezept Seite 19)

und griiner Salat oder gemischter Salat je nach
Saison.
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Nicht die grol3en Braten, sondern die kleinen
leckeren Speisen sind in Indonesien beliebt.
An ihnen erprobt die Kéchin ihr ganzes Koén-
nen. Sie werden nach indonesischer Tischsitte,
die keine strenge Meniifolge kennt, als Vor-
speise gereicht oder zwischen zwei wiirzigen
Hauptgerichten serviert. Ist eine solche kleine
Speise erst einmal auf dem Tisch, begleitet sie
das gesamte Essen bis zum Ende.

Krabbenbalichen

Udang Goreng
Bild Seite 28

300 g frische Krabben (oder aufgetaure, tiefge-
frorene) - Salz - Pfeffer - 125 g Weizenmehl -
125 g Maismehl (ersatzweise Kartoffelmehl) -
% Teel. Backpulver - 'l Wasser - 4l ge-
schmacksneutrales Fritierol

® Zubereitungszeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Die Krabben trockentup-
fen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 10 Minu-
ten ruhen lassen. ® Fiir den Ausbackteig das
Weizenmehl, das Maismehl und das Backpul-
ver in eine Schiissel geben und mit dem Was-
ser zu einem recht fliissigen Teig verriihren.
Mit 1 Prise Salz wiirzen und im Kiihlschrank
30 Minuten quellen lassen. ® Das Ol in einer
Friteuse erhitzen. ® Die vorbereiteten Krab-
ben mit dem Teig vermischen und léffelweise
im heiBBen Ol schwimmend zu Biillchen aus-
backen.

Das pal3t dazu: Weiller Reis (Rezept Seite 11),

gemischter Salat und Pangsit-Goreng-Sauce
Nr.2 (Rezept Seite 58).

Kieine Vorspeisen

i .

steil schlagen und unter den Teig he-

ben. Die Biillchen werden dann fester.

Krabbenbrot

Krupuk Udang

Krabbenbrot richtig zu backen, ist nicht
schwer. Aber man braucht dazu bestimmte
Handgriffe, damit das Krabbenbrot nicht ver-
brannt, ziih oder 6lig schmeckt. Es mul3
knusprig sein.

500 g Krabbenbrot (1 Packung Krupuk
Udang) - "2 | Sonnenblumendl

® Zeit zum Erwirmen: 2 Stunden
@ Zubereitungszeit: 20 Minuten

So wird's gemacht: Vor dem Braten die Krab-
benbrotstiicke (Krupukstiicke) im Backoflen
bei 50° 2 Stunden wiirmen. ® Das Ol in einem
grofieren Topferhitzen. Der Durchmesser des
Topfes mul} doppelt so grol3 sein wie der der
Krabbenbrotstiicke, denn sie gehen im Ol auf
und verdoppeln ihren Umfang. Das Ol nicht
zu heill werden lassen. Die Krupuks hinterein-
ander hineinlegen und schwimmend backen.
Mit 2 Holzl6ffeln jeweils beide Seiten des
Krabbenbrotes halten, damit es nicht einrollt.
Wenn die Krabbenbrote hellbraun werden,
herausnehmen und auf einem Sieb mit saugfi-
higem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Heil3
oder kalt servieren.
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Gebackene Fleder-
mause (Maultaschen)

Pangsit Goreng

3 Knoblauchzehen - 500 g gemischtes Hack-
fleisch - 1 Ei - 1 Teel. Glutamat - Salz - Pfef-
fer - 1 Piackchen Wan-Tan-Teig (60-100 Stiick)
oder 500 g Strudelteig (Fertigprodukt) - ' 1 Fri-
tierol

@ Zubereitungszeit: 1 Stunde 30 Minuten

So wird’s gemacht: Die geschiilten Knob-
lauchzehen feinhacken. Mit dem Hackfleisch,
dem Ei und dem Glutamat mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.  Je ¥ Teel6ffel der
Fiillung auf eine Wan-Tan-Teigplatte geben
oder auf den ausgerollten, 6mal 14 cm grof3
ausgeschnittenen Strudelteig legen. Die Kan-
ten mit etwas Wasser bestreichen und gut zu-
sammendriicken. Versuchen Sie, die Gestalt

Mein TIp Die Wan-Tan-Teig-
Platten sind im indonesischen Spe-
zialgeschiift fertig zu bekommen. Eine
Packung von 500 g besteht aus

60-100 Platten. Wenn man nur ' da-
von verwendet (zum Beispiel fiir
Maultaschensuppe, Rezept Seite 25)
kann man den Rest tiefgefroren auf-
heben. Es ist aber weniger zeitrau-

bend, wenn man alle 60-100 Maulta- |
schen auf einmal zubereitet und sie

dann portionsweise als Vorspeise

oder als Einlage fiir eine Suppe ver-
wendet.

=

einer Fledermaus zu formen. Auch andere Fi-
guren sind moglich. ® Das Ol in einem Fritier-
topf erhitzen. Die Pangsits schwimmend bei
mittlerer Hitze goldbraun backen. Auf Kii-
chenkrepp abtropfen lassen.

Das pal3t dazu: Als Vorspeise serviert die
Pangsit-Goreng-Sauce Nr. 1 (Rezept Seite 58),
als Hauptgericht die Pangsit-Goreng-Sauce
Nr.2 (Rezept Seite 58), Reis und Salat.

Gebackene Krabben

Udang Gimbal

200 g geschiilte frische Krabben - 200 g frische
Sojabohnenkeimlinge - 2 Knoblauchzehen -

3 mittelgrofie Stangen Lauch/ Porree - 2 Eier -
125 g Mehl - Wasser nach Bedarf - ¥ Teel.
Glutamat - Salz - Pfeffer - 'l Fritierdl

@ Zubereitungszeit: 50 Minuten

So wird’s gemacht: Die Krabben, die gewa-
schenen Sojabohnenkeimlinge und die ge-
schilten Knoblauchzehen kleinhacken. Von
den Lauchstangen die dunkelgriinen Blatt-
spitzen groBziigig entfernen, die Stangen wa-
schen, putzen und feinschneiden. ® Aus den
Eiern, dem Mehl und etwas Wasser einen
Pfannkuchenteig rithren. Die feingehackten
und -geschnittenen Zutaten daruntermischen.
Den Teig mit Glutamat, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. ® Das Fritierdl erhitzen. Den Teig
I6ffelweise im heiBen Ol goldbraun und
knusprig braten. Heil3 servieren.

Das pal3t dazu: Salat und Bier oder Wein.
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- Meln Tip Sie konnen auch tiefge-
- frorene Krabben verwenden. Diese
miissen Sie dann vor der Verwendung
2 Stunden zugedeckt auftauen lassen.

LY
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Friihlingsrolle auf
indonesische Art

Lumpia
Bild Seite 46

8 Platten Strudelteig ( Fertigprodukt) - 5 Mor-
cheln - 100 g frische Sojabohnenkeimlinge
(oder aus der Dose) - 1-2 Mdhren - | grofie
Zwiebel - 250 g Hackfleisch - 1 Ei - 2-3 Ef3l.
helle chinesische Sojasauce - Salz - Pfeffer -
15 1 geschmacksneutrales Fritierol

@ Zubereitungszeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Die Strudelteigplatten
nach Packungsvorschrift behandeln und auf
einerbemehlten Arbeitsfliche hauchdiinnaus-
rollen. » Fiir die Fiillung die Morcheln in war-
mem Wasser 10 Minuten einweichen. Dannin
einem Sieb abtropfen lassen, griindlich wa-
schen, entstielen und in feine Streifen schnei-
den. Die Sojabohnenkeimlinge waschen. Die
Mdohren und die Zwiebel schiilen und feinhak-

ken. Alles mit dem Hackfleisch und dem Ei in
einer Schiissel gut vermischen. Mit der Soja-
sauce, Salz und Pfeffer abschmecken. ® Die
Fiillung mitten auf die Teigblitter geben. Bei
jedem Teigblatt die seitlichen und oberen
Riinder mit Wasser bestreichen, dann zu-

P s s e ——————

ndchst das untere Ende iiber die Fiillung klap-
pen, anschlieBend die Seiten iibereinander
und zuletzt das obere Ende dariiberklappen. o
Die Friihlingsrollen nacheinander im heillen
Ol schwimmend backen.

Das pal3t dazu: Kopfsalat, chinesische helle
Sojasauce, Sambal Olek und etwas Zitronen-
saft. Man rollt die Friihlingsrollen jeweils in
ein grolles Salatblatt, und jeder wiirzt auf sei-
nem Teller mit den Geschmackszutaten nach
Belieben.

Mais-Frikadellen

Bawan Jaging

240 g Maiskdrner aus der Dose - 100 g frische,
geschdlte Garnelen (oder aufgetaute, tiefgefro-
rene) - 3 Knoblauchzehen. - 4 Stangen Bleich-
sellerie mit Bldattern - 2 Eier - 8 Efl. Weizen-
mehl - 2 Efl. Wasser - Salz - '3 Teel. Gluta-
mat - % Teel. Korianderpulver - %10l

@ Zubereitungszeit: 40 Minuten

So wird’s gemacht: Die Maiskorner, die Gar-
nelen und die geschiilten Knoblauchzehen
feinhacken. Die gewaschenen Selleriestangen
und -bliitter feinschneiden.  Die Eier mit dem
Mehl und dem Wasser verquirlen und mit den
zerkleinerten Zutaten zu einer dicken Paste
verrithren. Mit Salz, dem Glutamat und dem
Korianderpulver abschmecken. Aus diesem
Teig Frikadellen formen. ® Das Ol in einer
Pfanne erhitzen, die Frikadellen hineingeben
und goldgelb braten. * Beim Herausnehmen
das Fett auf Kiichenkrepp abtropfen lassen,
dann servieren.




Suppen wie wir sie mégen

Auf den Gewiirzinseln gehort eine heille Sup-
pezu jeder Mahlzeit: zum Frithstiick als kraft-
voller Auftakt, zum Mittagessen als Hauptge-
richt und zum Abendessen als Stirkung. Jede
Insel hat eine spezielle Suppengewiirzmi-
schung entwickelt, so dal3 man den Suppen
immer wieder eine neue geschmackliche Note

verleihen kann —je nachdem, welche Gewlirz- |

mischung man verwendet. Fiir Suppenfreun-
de lohnt es sich also, méglichst viele solcher
speziellen Gewiirzmischungen zu erwerben.

Ochsenschwanz-
suppe

Sop Buntut

1 kg Ochsenschwanz (in Stiicke geschnitten) -

21 Wasser - Salz - 3 Mdéhren - 4 Tomaten -

3 Stangen Bleichsellerie mit Blédttern - 2 grofie
Zwiebeln - 4 EfI. Tomatenketchup - Pfeffer -
Y2 Teel. Glutamat - 1 Teel, geriebene Mufikat-
nuf? - 2 EBI. Butter - 1 ESI. Sherry

@ Zubereitungszeit: 2 Stunden 15 Minuten

So wird’s gemacht: Die Ochsenschwanzstiik-
ke waschen, im Salzwasser aufsetzen und in

2 Stunden weich kochen. ¢ Die Mdhren schi-
len und in dicke Streifen schneiden. Die gewa-
schenen Tomaten vierteln. Die Bleichsellerie-
blitter und -stangen waschen, die Stangen in
3 cm lange Stiicke schneiden. Die geschilten
Zwiebeln in diinne Ringe schneiden. ® Nach
12 Stunden Kochzeit das kleingeschnittene
Gemiise (ohne die Zwiebeln) und das Toma-
tenketchup in die Suppe geben. Weitere

30 Minuten kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer,

i

Glutamat und der Muskatnul3 abschmek-
ken. ® Vor dem Servieren das Fleisch vom
Schwanzknochen l8sen, in kleine Wiirfel
schneiden und zuriick in die Suppe geben. o
In einer Pfanne die Butter erhitzen, die Zwie-
beln darin goldbraun braten und in die Suppe
rithren. Mit dem Sherry verfeinern. He1l3 ser-
VIeren.

Glasnudelsuppe

Sop Soeoen

500g frische Schweinerippchen - 250 g Hiihner-
klein - 21 Wasser - Salz - 100 g Glasnudeln -
25 g getrocknete Morcheln - 300 g gemischtes
Hackfleisch. - Pfeffer - !5 Teel. Glutamat -

2 Knoblauchzehen - 1 daumendickes Stiick fri-
sche Ingweriurzel - 1 Bund Lauchzwiebeln
(mit Lauchstengeln oder 1 Bund Schnittlauch) -
2 Eier - 4 Ef3l. helle chinesische Sojasauce (siehe
»Besondere indonesische Zutaten und Gewiir-
zew)

@ Zubereitungszeit: 1 Stunde 15 Minuten

So wird’s gemacht: Die Schweinerippchen
und das Hiihnerklein waschen, mit Salzwasser
1 Stunde kochen. ® Die Glasnudeln und die
Morcheln getrennt in heillem Wasser 10 Mi-
nuten einweichen. ® Das Hackfleisch mit Salz,
Pfeffer, dem Glutamat und den geschilten
und gehackten Knoblauchzehen vermischen.
Fleischbillchen daraus formen. ® Die einge-
weichten Morcheln griindlich putzen, entstie-
len und in diinne Streifen schneiden. Die
Glasnudeln in kleine Stiickchen, das geschilte
Ingwerstiick in Scheiben schneiden. Die
Lauchzwiebeln putzen (Wurzeln abschnei-
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den), samt den Lauchstengeln waschen, schi-
len und in feine Ringe schneiden.  Die
Schweinerippchen und das Hiithnerklein aus
der Briithe nehmen, die Briihe zum Kochen
bringen. Die Ingwerscheiben und die Lauch-
zwiebelringe und die Morcheln hineingeben
und 15 Minuten kochen. ® Das Fleisch von
den Knochen lésen, in diinne Streifen schnei-
den und in die Brithe geben. Die Hackfleisch-
billchen und die Glasnudeln zufiigen. Die
Brithe so lange kochen, bis die Billchen gar
sind. ® Zum Schluf} die Eier verquirlen und in
der kochenden Suppe verrithren. Mit Sojasau-
ce, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lauch-
zwiebelringe dariiberstreuen.

.~ Meln TIp Die Glasnudeln sollen
nicht zu sehr aufgehen oder verko-

chen. Sie diirfen erst 5 Minuten vor
dem Servieren in die kochende Suppe
gegeben werden.

Schanghai-Suppe

Sop Schanghai

250 g Hiihnerklein - 500 g Suppenknochen -
2 Wasser - Salz - 3 Mohren - 100 g Glasnu-
deln - 25 g getrocknete Morcheln - 2 Knob-
lauchzehen - 1 Bund Lauchzwiebeln (mit
Lauchstengeln oder 1 Bund Schnittlavuch und

I grofie Zwiebel) - 300 g Hackfleisch - 120 g fri-
sche, geschdlte Krabben (oder aufgetaute, tief-
gekiihlte) - 3 EfSl. Sesamal - 3 EfI. Sonnenblu-
menol - Pfeffer - ' Teel. Glutamat

@ Zubereitungszeit: 1 Stunde 15 Minuten

T e
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So wird’s gemacht: Das Hiithnerklein und die

- Suppenknochen mit Salzwasser aufsetzen und
1 Stunde kochen. Die Mohren schiilen, wiir-

feln und nach 40 Minuten in die Briihe
geben. *® Die Glasnudeln und die Morcheln
getrennt in warmem Wasser etwa 10 Minuten
einweichen. In einem Sieb abtropfen lassen.
Die Morcheln ganz griindlich waschen und
entstielen, dann in feine Streifen schneiden.
Die Glasnudeln in kurze Stiicke schneiden.
Die Knoblauchzehen schiillen und ganz fein
hacken. Die Lauchzwiebeln putzen (Wurzeln
entfernen), waschen und in feine Ringe
schneiden. Die Lauchstengel waschen und in
griflere Stiicke schneiden und zuriickbehal-
ten. Alle tibrigen Zutaten mit dem Hackfleisch
und den Krabben in eine Schiissel geben, mit
dem Sesamol und dem Sonnenblumendl gut
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und dem Gluta-
mat abschmecken. ® Grollere Fleischbillchen
daraus formen. ® Die Brithe abschmecken

| und durchsieben. Das Hiihnerklein entbei-

nen, in mundgerechte Bissen schneiden und
zuriick in die Briihe geben und diese aufko-
chen lassen. Die Fleischbillchen zugeben und
15 Minuten ziehen lassen. Vor dem Servieren
den Lauch hinzufiigen. Heil3 servieren.

Mein Tip Soll die Briihe ganz klar
sein, i3t man die Knochen einmal |
stark aufkochen, schiittet das Wasser

ab und fiillt den Topf nochmals mit

den Knochen und mit neuem kaltem
Wasser. Bei mittlerer Hitze die Briihe |
etwa 40 Minuten kochen lassen. Nicht
vergessen: Die Briithe nicht zu stark
aufkochen, sonst wird sie triib!
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Hihnersuppe
mit Glasnudeln

Soto Ajam

I Brathdhnchen von 1 kg - 11 Wasser - 1 Teel.
Soto-Ajam-Gewiirz - 20 g frische Erdniisse -

2 Efl. Sonnenblumendl - Salz - Pfeffer - 250 g
[frische Sojabohnenkeimlinge - 50 g Glasnu-
deln - 6 Sellerieblditter vom Bleichsellerie -

3 harigekochte Eier - 1 Zitrone - gekochter
Reis von 300 ¢ Patnareis - 4 Teel. Rostzwiebeln
(1 Packchen oder selbst gemacht aus 2 Zwie-

beln, Rezept Seite 31)
@ Zubereitungszeit: 1 Stunde 10 Minuten

So wird’s gemacht: Das Hihnchen in 4 oder
8 Stiicke zerteilen, dann ins kochende Wasser
legen. Das Soto-Ajam-Gewiirz mit 3 E}l6ffeln
Wasser vermischen. Die geschiilten Erdniisse
im Morser zersto3en und zufiigen. ® Das Olin
einer kleinen Planne erhitzen, das Soto-Ajam-
Gewiirz und die zersto3enen Erdniisse darin
kurz anbraten und dann in den Hiihnchentopf
geben. Das Hiihnchen bei mittlerer Hitze ga-
ren. Die Brithe mit Salz und Pfeffer abschmek-
ken. ® Inzwischen die Sojabohnenkeimlinge
waschen, in einem Sieb mit kochendem Was-
ser iibergielen, abtropfen lassen und auf er-
nen Teller geben. ¢ Die Glasnudeln 2 Minuten
in kochendem Wasser einweichen, abtropfen
und in kurze Stiicke schneiden. Die Sellerie-
blitter putzen, waschen und in feine Streifen
schneiden. Die hartgekochten geschilten Eier
vierteln. Das gekochte Hihnchen vom Kno-
chen losen, das Fleisch in Streifen schneiden
oderzerteilen. Die Zitrone vierteln. ® Die Brii-
he als Hauptgericht mit heiBem Reis servie-

I T ]

ren. Dazu den Reis in eine Reisschale geben,

~ dariiber die angediinsteten Sojabohnenkeim-

1

linge, die Glasnudeln, die Fleisch- und Selle-
riestreifen und die Eiviertel garnieren. In die
Mitte die Rostzwiebeln und Zitronenviertel
geben. Die heil3e Briihe dariibergiefen und
servieren.

Das palit dazu: Krabbenbrot (Rezept Seite 19)
und etwas Sambal, extra gereicht auf einem
kleinen Teller.

Suppe mit gefiilltem
Sojabohnenquark

Sop Tahu Bakso

250 g Hiihnerklein - 11 Wasser - Salz - Pfef-
fer - 1 Teel. Glutamat - 2 Knoblauchzehen -
100 g gemischtes Hackfleisch - 1 Ei - 250 g So-
jabohnenguark und 300 g Rindfleischbdllchen
(beides siehe » Besondere indonesische Zutaten
und Gewiirze«) - '3 Bund Lauchzwiebeln (mit
Lauchstengeln oder '2 Bund Schnittlauch und

1 Zwiebel)

@ Zubereitungszeit: 1 Stunde 30 Minuten

So wird’s gemacht: Das Hiihnerklein wa-
schen, das Fett abschneiden, mit dem Wasser
ansetzen und in 1 Stunde eine Briihe kochen.
Mit Salz, Pfeffer und 'z Teel. Glutamat
abschmecken. Zum Schlul3 das Hiithnerklein
herausnehmen. ® Die Knoblauchzehen schii-
len und feinhacken. Mit dem Hackfleisch,
Salz, Pfeffer, 12 Teeloffel Glutamat und dem
Ei gut vermischen. Aus dem Sojabohnen-
quark Dreiecke schneiden und in der Mitte

o T S SR



Suppen wie wir sie mégen

aushohlen. Die Dreiecke mit dem gewiirzten
Hackfleisch fiillen. * Die Rindfleischbiillchen
und die gefiillten Sojabohnenquarkdreiecke
in die kochende Briihe geben. Bei mittlerer
Hitze etwa 20 Minuten gar kochen.  Die
Lauchzwiebeln putzen, (die Wurzeln ab-
schneiden), waschen und samt den Lauch-
stengeln feinschneiden. Uber die Suppe
streuen. Heil3 servieren.

Das palB3t dazu: Reis und Krabbenbrot.

Suppe auf
maduranische Art

Soto Madura

Fiir 6 Personen:

I Stange Zitronengras - 11| Wasser - Salz -
500 g Rindfleisch (Zwerchrippe oder Brust) -

I Teel. Soto-Madura-Gewiirz (1 Pickchen) -

4 Kemiriniisse (gemahlen gekauft oder im Mor-
ser zerstofien) - 2 EBI. Ol - 2 Stangen Bleich-
sellerie mit Bldttern - 4 Teel. Rostzwiebeln

(1 Pickchen oder selbst gemacht aus 2 Zwie-
beln, Rezept Seite 31)

® Zubereitungszeit: 2 Stunden

Das Zitronengras waschen und in kurze Stiik-
ke schneiden. ® Das Wasser in einem grof3eren
Topf mit dem Zitronengras und Salz zum Ko-
chen bringen. Das Rindfleisch hineingeben
und in etwa 1Y% Stunden bei schwacher Hitze
zart kochen. ® Das Soto-Madura-Gewiirz und
die gemahlenen Kemiriniisse mit 3 EBl6ffeln
Wasser vermischen.  Das Ol in einer Pfanne
erhitzen. Die gewiirzte Nul3paste darin anbra-

ten und in die Suppe geben. ® Nach 20 Minu-
ten das Suppenfleisch und das Zitronengras
herausnehmen, das Fleisch in mundgerechte
Stiicke schneiden und in eine vorgewiirmte
Suppenschiissel geben. Mit den gewaschenen
und feingeschnittenen Bleichselleriestangen
und -bléttern und den Rostzwiebeln be-
streuen. Die heille Brithe dariibergieBlen und
sofort auftragen.

| Das palit dazu: Weiller Reis (Rezept Seite 11),
| Sambal Olek, Zitronenscheiben und Krab-
| benbrot (Rezept Seite 19).

Maultaschensuppe

Sop Pangsit

250 g Hiihnerklein - 11 Wasser - Salz - Pfef-
Ser - 1 Bund Lauchzwiebeln (mit Lauchstengein
oder I grofie Zwiebel mit 1 Bund Schnitt-
lauch) - 16 Maultaschen (Rezept Gebackene
Fledermduse, Seite 20) 4 Teel. Ros:zwiebeln

(1 Péckchen oder selbst gemacht aus 2 Zwie-
beln, Rezept Seite 31)

@ Zubereitungszeit: 1 Stunde 15 Minuten

So wird's gemacht: Das Hiithnerklein mit dem
Wasser ansetzen und in 1 Stunde eine kriiftige
Hithnerbriihe kochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. » Die Lauchzwiebeln putzen
(Wurzeln entfernen) samt den Lauchstengeln
waschen und feinschneiden. ® Jeweils 4 gold-
braun gebratene Maultaschen in eine Suppen-
schale legen. Mit den Lauchzwiebelstiickchen
und den Réstzwiebeln bestreuen. Die kochen-
de Briihe dariibergief3en. Sehr heil servieren.

[
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Gemiise und Salate

Gemiise und Salate sind in der indonesischen
Kiiche besonders beliebt. Sie werden mit viel
Liebe angerichtet und hiibsch dekoriert auf
den Tisch gebracht. Die Indonesier mégen das
Gemiise gern knackig und fest. Sie kochen es
also so kurz als eben méglich. Auf diese Weise
ist das Gemiise gesund zubereitet, und es be-
hiilt seinen typischen Eigengeschmack. Ge-
miise und Salate gehdren zu jeder Mahlzeit.
Sie werden ebenso wichtig genommen wie
Fleischgerichte.

Pikanter Fruchtsalat

Rujak Manis

Der pikante Fruchtsalat eignet sich vorziiglich
als Vorspeise.

500 g gemischte Friichte (je nach Saison: Bir-
nen,unreife Mangos, Ananas, Apfel) - 300g ge-
mischter Salat (je nach Saison: Chicorée, Kopf-
salat, Salargurke, Radieschen, Erbsen, griine
Bohnen) - 1 Zwiebel - 3 frische rote Peperoni -
6 EfI Tamarindenmus (2 daumendicke Stiicke
Tamarinde in 4 EfSL. heiftfem Wasser einwei-
chen) - 4 EfI. siife indonesische Sojasauce -

I Teel. Shrimpspaste (die 2 letzten Zutaten
siche » Besondere indonesische Zutaten und Ge-
wiirze«) - Salz

@ Zubereitungszeit: 30 Minuten

So wird’s gemacht: Die Friichte schiilen und
in diinne Scheiben schneiden. Bei den Ana-
nasscheiben den holzigen Strunk entfernen.
Den Blattsalat waschen. Die Gurke schiilen,
die Radieschen waschen und beides in Schei-
ben schneiden. Die Erbsen und die Bohnenin

|

wenig Salzwasser kurz diinsten und abtropfen
lassen. ® Die geschiilte Zwiebel in Ringe
schneiden. Die Peperoni waschen und in diin-
ne Streifen schneiden. ¢ Fiir das Tamarinden-
mus die eingeweichte Tamarinde kneten und
durch ein Sieb geben. ® Das Tamarindenmus
kochen. Die siil3e indonesische Sojasauce, die
Shrimpspaste und Salz hinzugeben. Alles

2 Minuten kochen. Abkiihlen lassen. ® Die
Fruchtscheiben und den gemischten Salat in
eine Salatschiissel geben. Die Peperonistrei-
fen dariiberstreuen. Mit der Sauce begief3en.
Kurz vor dem Auftragen gut mischen.

Das palit dazu: Huhngerichte und Reis.

. Mein TIp Statt Tamarinde kénnen
. Sie auch Zitronensaft verwenden. An
' den bei Indonesiern beliebten Ge-
|
|

schmack der Shrimpspaste miissen
sich Europier erst gewdhnen.

Gemiise
mit Hackfleisch

Sambal Goreng Sajuran

6 Ef5l. Tamarindenmus (eingeweichte Tamarin-
de) - Vil Wasser - 100 g frische Kokosnufiras-
peln - 250 g Zucchini - 250 g Auberginen -

I Zwiebel - 2 Knoblauchzehen - 3 scharfe Pe-
peroni - 2 Tomaten - 2 Ef3l. Ol - 200 g Hack-
fleisch - | daumendickes Stiick Galgantwur-
zel - Salz - 2 Teel. Glutamat - !5 Teel.
Shrimpspaste (je nach Wunsch, siehe » Besonde-
re indonesische Zutaten und Gewtirze«).
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Zum Bild auf Seite 27: Gado-Gado-Salat ist eine
erfnschende Spezialitit (Rezept Seite 15).

< Die Krabbenbillchen sind eine herrliche Vorspeise

fiir ein festliches Essen (Rezept Seite 19).

® Zubereitungszeit: 35 Minuten

So wird’s gemacht: Fiir das Tamarindenmus
2 daumendicke Stiicke Tamarinde mit 4 EB-
I6ffeln heiBem Wasser kneten und durch ein
Sieb geben. ¢ Die Kokosnuliraspeln mit s |
heil3lem Wasser libergielien, zugedeckt stehen
und auskiihlen lassen. IDie Milch durch ein
Sieb auspressen. ® Die geputzten, gewasche-
nen Zucchini und Auberginen in diinne Schei-
ben schneiden. Die Zwiebel und die Knob-
lauchzehen schiilen und feinhacken. Die Pe-
peroni waschen, entkernen und ebenfalls fein-
hacken. Die gewaschenen Tomaten vierteln.
Das Ol in einem Topf erhitzen. Die Knob-
lauchstiickchen darin glasig braten. Das
Hackfleisch zugeben und kurz anbraten. Die
Zucchinischeiben, die Zwiebel- und Pepero-
nistiickchen, die in Scheiben geschnittene
Galgantwurzel, die Tomatenviertel, das Ta-
marindenmus und die KokosnulB3milch unter-
rithren. Mit Salz und dem Glutamat wiirzen.
Die Shrimpspaste und 4 EBloffel Wasser hin-
zugeben. Das Ganze kochen lassen. Nach

5> Minuten die Auberginenscheiben beifiigen.
10 Minuten schmoren lassen. Die Galgant-
wurzelscheiben herausnehmen. Das Gericht
heild servieren.

Das palBt dazu: Gefliigel- und Rindfleischge-
richte und Reis.

HIII‘I T!p Das Gericht schmeckt
auch sehr gut mit frischen griinen

Bohnen statt Auberginen und fri-
schen, geschilten Krabben statt
Hackfleisch.

 Junger Spinat
" mit Sojabohnen-
keimlingen

Sajur Bayem-Ketjamba

500g junger Spinat - 200g frische Sojabohnen-
keimlinge - 2 Knoblauchzehen - 2 EBI. Ol oder
Schweinefett - Salz - Pfeffer - ' Teel. Gluta-
mafl

® Zubereitungszeit: 15 Minuten

So wird’s gemacht: Den Spinat verlesen und

- mitden Sojabohnenkeimlingen waschen und

abtropfen lassen. Die Knoblauchzehen schii-
len und feinhacken. Das Ol oder Schweinefett
in einer Planne erhitzen. Den Spinat und die

Sojabohnenkeimlinge hineingeben und 2 Mi-

- nuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und dem

Glutamat abschmecken.

Das palit dazu: Rindfleischfrikadellen (Re-
zept Seite 39).

Indonesisches
Chop Suey

Cap-Cay
3 grofie Morcheln - 5 dunkelbraune chinesische
Pilze - ' | Wasser - 500 g Schweinefleisch

(Halsgrart und Sc huher}

’i EfL. helle chinesi-




Gemiise und Salate

| miise soll knackig sein. Die Speisestdrke mit
E dem Wasser verrithren und damit die Sauce

sche Sojasauce (siehe » Besondere indonesische
Zutaten und Gewiirze«) - Pfeffer - 2 Zucchini -

2 Mdéhren - ' Blumenkohl - 2 Stangen Bleich-
sellerie (mit Bldttern) - 1 Stange Lauch/
Porree - 4 Bldatter Weiftkohl - 2 Tomaten -
100 g Champignons - 2 Knoblauchzehen -

4 EBL OI - % Teel. Glutamat - 4 EfSI. Speise-
stdrke - 1% 1 Wasser - 2 Effl. Butter - 200 g fri-
sche geschdlte Krabben (oder aufgetaute, tief-
gefrorene)

@ Zubereitungszeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Die Morcheln und die
dunkelbraunen chinesischen Pilze getrennt in
heillem Wasser 10 Minuten einweichen.
Griindlich waschen und entstielen. ® Das
Schweinefleisch in diinne Streifen schneiden,
mit der hellen chinesischen Sojasauce und
Pfeffer einreiben und 20 Minuten ruhen las-
sen. Die Zucchini putzen, waschen, der Linge
nach halbieren und in diinne, schriige Schei-
ben schneiden. Die Mdéhren schiilen und wie
die Zucchini schneiden. Den Blumenkohl wa-
schen und in Blumenkohlrdschen zerpfliik-
ken, die Selleriestangen samt Blittern wa-
schen und schrig in Stiicke schneiden. Die ge-
waschene Lauchstange (das Griine mitver-
wenden) in 3 cm lange Streifen, die gewasche-
nen Weillkohlblitter in 4 cm breite und 3 cm
lange Stiicke schneiden. Die gewaschenen To-
maten und Champignons achteln. Die Knob-
lauchzehen schiilen und feinhacken. ® Das Ol
in einer gro3en Pfanne oder im Wok (siehe
Seite 7) erhitzen. Die Knoblauchstiickchen
goldgelb braten. Die Fleischstreifen hineinge-
ben und halb gar braten. Alle Gemiisezutaten
beifiigen, gut mischen und 5 Minuten zuge-
deckt bei mittlerer Hitze schmoren. Mit 1 EB-
|6ffel heller chinesischer Sojasauce, Salz, Pfef-
fer und dem Glutamat abschmecken. Das Ge-

' andicken. Alles 2 Minuten schmoren lassen

und dann vom Herd nehmen. ® Die Butter in
einer kleinen Pfanne erhitzen. Die Krabben

1 Minute darin anbraten. Das Gemiisegericht
auf einen groflen vorgewirmten Teller geben
und mit den Krabben garnieren.

Das pal3t dazu: Weiller oder gelber Reis (Re-
zepte Seite 11), Erdnulisauce (Rezept Seite 54)
oder wiirzige Sojasauce (Rezept Seite 57).

~ Mein Tip Wenn Sie tief gefrorene
Krabben verwenden, denken Sie an

' die Auftauzeit: Die Krabben miissen
zugedeckt 2 Stunden auftauen.

Bambussprossen in
KokusnuBBcreme

Sambal Goreng Rebing

3 Efl Tamarindenmus (1 daumendickes Stiick
Tamarinde in 2 Ef}l. heifiem Wasser einwei-
chen) - 100 g frische Kokosnufraspeln - '% 1
Wasser - 500 g Bambussprossen (Dose) - 1 rote
Peperone - 1 grofie Zwiebel - 3 Knoblauch:ze-
hen - 300 g frische geschidlte Krabben (oder auf-
getaute, tiefgefrorene) - 3 EfI. helle chinesische
Sojasauce (siehe » Besondere indonesische Zu-
taten und Gewtirze«) - Pfeffer - Salz - 4 EpI.
Ol - % Teel. Galgantpulver - ' Teel. Shrimps-
paste (nach Belieben)




Gemiise und Salate
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® Zubereitungszeit: 35 Minuten

'i
_’ s =
So wird’s gemacht: Fiir das Tamarindenmus | Rosmlebeln

die eingeweichte Tamarinde kneten und Bawang Goreng
durch ein Sieb geben. ® Die KokosnuBraspeln
mit dem heillen Wasser iibergieflen, zugedeckt | Rostzwiebeln sind in derindonesischen

kalt werden lassen und die Kokosmulmilch Kiiche sehrbeliebt. Man verwendet sie, um
durch ein Sieb auspressen. e Die abgetropften | damit Suppen zu bestreuen, Reis oder Nudel-
Bambussprossen in diinne Streifen schneiden. | gerichte zu garnieren und um Fleischgerichte

Die gewaschene entkernte Peperone, die ge- zu verfeinern. Sie werden stets in gréf3eren
schiilte Zwiebel und die geschiilten Knob- Mengen zubereitet, da es kein Problem ist, sie
lauchzehen feinschneiden. Die Krabben mit aufzubewahren.

der Sojasauce, Pfeffer und Salz wiirzen. » Das
Ol in einem Topf erhitzen. Die Knoblauch-
und Zwiebelstiickchen darin glasig braten.
Die Krabben hineingeben und 1 Minuten an- | @ Zubereitungszeit: 1 Stunde 15 Minuten
braten. Dann die Bambussprossen, das Gal-
gantpulver, die Peperonistiickchen, das Ta-
marindenmus und je nach Geschmack die ’
Shrimpspaste zugeben und alles gut verriih-
ren. Die KokosnulB3milch daruntermischen.
Das Gericht 10 Minuten schmoren lassen, bis
die Sauce cremig wird. Heil3 servieren.

500 g rote (oder weife) Zwiebeln - OI

Das pal3t dazu: Reis, scharfe Gefliigel- und
Fleischgerichte.

So schneidet man Zwiebeln in Scheiben oderin klei-
ne Wiirfel. Wie man dies macht, ohne dabei »wei-

besonders gut, wenn man es nach dem | f s 3
| nen«zumilssen, lesen Sie im Tip auf der folgenden

Kochen einen Tag kiithl ruhen lift.

Am folgenden Tag wird es aufge- Seite.

widrmt und heil} serviert. - Anstelle 1

von Krabben kann man auch Rind- | So wird's gemacht: Die Zwiebeln schiilen und
oder Schweinefleisch nehmen. | in diinne Scheiben schneiden oder kleinhak-

ken. Die Scheiben oder Stiickchen auf Kii-

chenkrepp legen, damit der Saft aufgesogen
wird. ® Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
zerkleinerten Zwiebeln hineingeben und bei
schwacher Hitze goldgelb braten. Ab und zu
umriihren. Wenn die Zwiebeln trocken wer-




Gemiise und Salate

den, die Pfanne vom Herd nehmen und die
Zwiebeln im Backofen bei 50° weiterrdsten,
bis sie knusprig sind. ¢ In luftdichten Dosen
aufbewahren.

Pal3t gut zu: Suppen, Fleischgerichten.

{ Mein Tip Damit Ihre Augen nicht

- trdnen, die Zwiebeln vor dem Schnei-

~ den einige Minuten im Wasser
schwimmen lassen. — Zwiebelrosten
ist ein langwieriger Prozel3. Die Zwie-
beln diirfen nicht bei starker Hitze

und nicht zu schnell angebraten wer-
den, sonst werden sie schwarz und bit-
ter. Esist am besten, [iir mehrere Ge-
richte auf einmal eine grolie Menge
Zwiebeln zu rosten, da sie lingere Zeit
gut aufbewahrt werden kénnen,

Exotischer
Gemiisesalat

Sajur Urap

250g junger Spinat - 250 g frische Sojabohnen-
keimlinge - 250 g griine Bohnen - 250 g Mais-
kérner aus der Dose - 11 Wasser - Salz -

% I Milch - 400 g Kokosnufsraspeln - Saft von
I Zitrone - 2 EfI. Shrimpspaste (je nach
Wunsch, siehe » Besondere indonesische Zuta-
ten und Gewiirze«) - 3 Zitronenblatter - 1 Prise
Zucker - 12 Teel. Glutamat

® Zubereitungszeit: 1 Stunde 10 Minuten

So wird's gemacht: Den Spinat verlesen und
waschen. Die Sojabohnenkeimlinge ebenfalls
waschen. Die griinen Bohnen waschen, ent-
stielen und in etwa 5 cm lange Stiicke schnei-
den. Die Maiskdrner abtropfen lassen. Das
Wasser salzen und zum Kochen bringen. Den
Spinat und die Sojabohnenkeimlinge darin
1-2 Minuten kochen, die Bohnen anschlie-
Bend 4-5 Minuten darin kochen. Alles gut ab-
tropfen. ® In einem anderen Topf die Milch
erhitzen. Die KokosnuBraspeln hineingeben
und bei schwacher Hitze quellen lassen. Den
Zitronensaft, die Shrimpspaste und die gewa-
schenen Zitronenblitter daruntermischen.
Mit dem Salz, dem Zucker und dem Glutamat
abschmecken. Vom Herd nehmen. ¢ Die Ko-
kosnuliraspeln etwa 10 Minuten in der ge-
wiirzten Milch stehen lassen, damit sie die
Wiirze einsaugen kénnen. ® Den Spinat, die
Sojabohnenkeimlinge und die Bohnen auf ei-
nen groflen Teller geben und die gewlirzten
KokosnuBraspeln daruntermischen.

Das palit dazu: kornig gekochter Reis als ve-
getarisches Essen oder Gefliigel- und Fleisch-
gerichte.

Sojabohnenkeimlinge werden in der indonesischen
Kiiche hiufig verwendet.




Exotische Eier- und Nudelgerichte

Durch raffinierte Wiirzkombinationen und
ungewdhnliche Zubereitungsarten verstehen
es die indonesischen Kéche und Kéchinnen
aus Eiern sehr schmackhafte Speisen zu zau-
bern. Ahnliches gilt fiir die Nudelgerichte, die
durch sorgfiltig aufeinander abgestimmte Zu-
taten reich gestaltet werden. Auch wenn die
Herstellung manchmal etwas Miihe und Zeit
erfordert — das Ergebnis zeigt, dal} sich die An-
strengung gelohnt hat.

Eier in Chilisauce

Telur Berlado
Bild Seite 55

I Teel. Tamarindenmus (4 daumendickes
Stiick Tamarindein I Teel. heiffem Wasser ein-
weichen) - 8 hartgekochte Eier - % [ ge-
schmacksneutrales Fritierol - 2 kleine Zwie-
beln - I daumendickes Stiick frische Ingwer-
wurzel - 2 Knoblauchzehen - 2 frische rote Pe-
peroni - 1 Stange Zitronengras - 1 Efl. Ol -

I Teel. Shrimpspaste (je nach Geschmack) -

2 EBIL. Sambal Olek (beides siehe » Besondere
indonesische Zutaten und Gewiirze«) - 2 Teel.
Zucker - 1 Teel. Gelbwurzpulver - 4 Efil. Was-
ser - Salz - Pfeffer - 1 Bund Koriandergriin
(oder Petersilie)

@ Zubereitungszeit: 40 Minuten

So wird’s gemacht: Fiir das Tamarindenmus
die eingeweichte Tamarinde kneten und
durcheinSiebgeben.e DiehartgekochtenEier
schilen. Mit einer Gabel rundum einstechen,
damit die Gewiirze spiter beim Kochen ein-
ziehen kénnen. Das Fritierdl erhitzen. Die
Eier goldgelb und knusprig braten. Vom Herd

nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen las-
sen. ® Die geschiilten Zwiebeln, das geschilte
Ingwerstiick, die geschilten Knoblauchzehen,
die gewaschenen, entkernten Peperoni und
das gewaschene und zerquetsche Zitronen-
gras ganz fein schneiden. ® Das Ol in der Pfan-
ne erhitzen und die Knoblauch-, Ingwer- und
Zwiebelstiickchen darin glasig braten. Die
Shrimpspaste, das Sambal Olek, die Peperoni-
und Zitronengrasstiickchen und das Tamarin-
denmus hineingeben. Das Ganze braten. Den
Zucker und das Gelbwurzpulver hinzufiigen.
Gut umriihren. Dann die Eier und das Wasser
hinzugeben. Alles 15 Minuten schmoren las-
sen, bis die Gewiirze vollstindig in die Eier
eingezogen sind. Die Sauce mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. ® Die Hillfte der Eier halbie-
ren, auf dem Rand einer Platte garnieren, die
ganzen Eier in die Mitte legen. Die Sauce dar-
tibergiellen. Mit den gewaschenen Koriander-
blittern oder der Petersilie garnieren.

Das palit dazu: Reis und Krabbenbrot.

Gekochte Eier in
indonesischer Sauce

Gulee Telor

100 g Boemboe-Goelee-Gewiirzmischung
(Dose) - 100 g Sahne - 2 Zitronenbldtter -

I Stange Zitronengras - 1 Teel. Sambal Olek -
Salz - 152 Teel. Glutamat - § hartgekochte Eier

® Zubereitungszeit: 30 Minuten

So wird’s gemacht: Die Boemboe-Goelee-
Gewiirzmischung mit der Sahne bei schwa-

s



Exotische Eier- und Nudelgerichte

cher Hitze zum Kochen bringen. Die gewa-
schenen Zitronenblitter, das gewaschene, in
kleine Stiicke geschnittene Zitronengras und
das Sambal Olek hinzugeben. Mit Salz und
dem Glutamat abschmecken. » Die gekochten
Eier hineingeben und 15 Minuten schmoren
lassen.

Das palit dazu: Weiler und Gelber Reis (Re-
zepte Seite 11) und gemischter Salat.

Indonesisches
Omelette

Dadar Isi

4 Mdohren - 3 grofie Zwiebeln - 2 Stangen
Bleichsellerie (mit Bldittern) - 100 g Bambus-
sprossen (Dose) - 1 Teel, Sambal Olek - Salz -
Pfeffer - 1 Teel. Glutamat - 8 Eier - 4 Efl. Ol
@ Zubereitungszeit: 35 Minuten

So wird’s gemacht: Die Méhren schilen und

in diinne Streifen schneiden, die Zwiebeln

Bleichsellerie in einzelne Stangen zerteilen, dann in
Stiicke schneiden.

schilen und in feine Ringe schneiden, die Sel-
leriestangen und -blitter waschen und in fei-
ne, die gewaschenen Bambussprossen in diin-
ne Streifen schneiden. Alles gut vermischen
und mit Sambal Olek, Salz, Pfeffer und dem
Glutamat abschmecken. » Die Eier schlagen
und unter das Gemiise mischen. ® 4 Omeletten
zubereiten: Dafiir jeweils 1 EBloffel Ol in ei-
ner Pfanne erhitzen, % der Eiermischung hin-
eingeben und zum Omelette ausbacken.

Das palit dazu: WeiBer und Gelber Reis (Re-
zepte Seite 11), Sambal-Sojasauce (Rezept
Seite 54), ErdnuBsauce (Rezept Seite 54) und
gemischter Salat.

Gebratene scharfe
Reisnudeln

Bihun Goreng

500 g Reisnudeln (1 Packung) - 500 g Schwei-
nefleisch (Halsgrat oder Schulter) - 1 Kopfsa-
lat - 2 Knoblauchzehen - 2 grofie Zwiebeln -
250g frische Sojabohnenkeimlinge - 2 Efl. Ol -
2 Effl. Sambal Olek - 4 Efsl. siifie indonesische
Sojasauce (siehe » Besondere indonesische Zu-
taten und Gewiirze«) - Salz - Pfeffer - 1 Prise
Glutamat - 4 Teel. Ristzwiebeln (1 Péickchen
oder selbst gemacht aus 2 Zwiebeln, Rezept Sei-
te 31)

@ Zubereitungszeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Die Reisnudeln 30 Minu-
tenin kaltes Wasser legen; dann abtropfen las-
sen. Das Schweinefleisch in Streifen schnei-
den. Den Salat waschen und in 4 cm lange
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Stiicke schneiden. Die geschilten Knoblauch-
zehen und die geschilten Zwiebeln feinhak-
ken. Die Sojabohnenkeimlinge waschen und
abtropfen lassen. ® Das Ol in einem groBeren
Brattopf (oder Pfanne) erhitzen. Die Knob-
lauch- und Zwiebelstiickchen darin glasig an-
braten. Die Schweinefleischstreifen hinzufii-
gen und goldgelb braten. Das Sambal Olek
beigeben. AnschlieBend die Sojabohnenkeim-
linge, die Salatblitter und die abgetropften
Reisnudeln untermischen. Mit der siiBen in-
donesischen Sojasauce, Salz, Pfeffer und dem
Glutamat wiirzen. Alle Zutaten gut vermi-
schen und 5 Minuten braten. Wenn die Reis-
nudeln an der Pfanne kleben bleiben, mehr Ol
hinzufiigen. (Beim Braten wird viel Ol ver-
braucht!) Auf einem grofBen Teller servieren.
Die Réstzwiebeln dariiberstreuen.

Das palit dazu: Gemischter Salat (je nach Sai-
son) und Sambal-Sojasauce (Rezept Seite 54).

Gebackene Nudeln
in bunter Sauce

Ifu-Mi

6 getrocknete Morcheln - 250 g Sojabohnen-
keimlinge - 1 Bund Lauchzwiebeln - | dau-
mendickes Stiick Ingwerwurzel - 400 g Schwei-
nefleisch (Halsgrat oder Schulter) - 1 Héihn-
chenbrust - 4 Scheiben gekochter Schinken -

4 Knoblauchzehen - 4 EBl. O1 - 200 g frische
geschdlte Krabben (oder aufgetaute, tiefgefro-
rene) - 'z | Wasser - 3 Eier - 2 Efjl. Speisestdr-
ke - Salz - Pfeffer - ': Teel. Glutamatr - 250 g
[rische Sojabohnenkeimlinge - 4 EfI. helle chi-
nesische Sojasauce - 300 g gebackene Ifu-

Mi-Nudeln ( Fertigproduki, sieche » Besondere
indonesische Zutaten und Gewiirze«)

@ Zubereitungszeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Die Morcheln 10 Minuten
in heilem Wasser einweichen, griindlich wa-
schen und entstielen. ® Die Sojabohnenkeim-
linge waschen, Die Lauchzwiebeln putzen
(Wurzeln entfernen) und samt Stengel wa-
schen. Die Ingwerwurzel schilen. Alles in fei-
ne Streifen schneiden. Das Schweinefleisch,
die Hihnchenbrust und den gekochten Schin-
ken ebenfalls in feine Streifen schneiden. Die

| geschilten Knoblauchzehen feinhacken. e

Das Ol in einer groBBen Pfanne erhitzen. Die
Knoblauch- und Ingwerstiickchen darin gold-
gelb braten. Die Schweine- und Hihnchen-
fleischstreifen zugeben und gar braten. Die
Krabben, die Sojabohnenkeimlinge, die Mor-
cheln und Lauchzwiebeln ohne Stengel hinzu-
fligen und weitere 5 Minuten braten. An-
schlieBend das Wasser unterriithren. ® Den
Backofen auf 100° vorheizen. ® Die Sauce
zum Kochen bringen. Die Eier mit Speisestiir-
ke verquirlen und schnell untermischen, so
daB eine dicke Sauce entsteht. Noch 1 Minute
schmoren lassen. Mit Salz, Pfeffer, dem Gluta-
mat und der hellen chinesischen Sojasauce
abschmecken und vom Herd nehmen. ¢ Die
gebackenen Nudeln im Backofen bei 100°

5 Minuten wiirmen. Dann auf eine Platte le-
gen. Die heille, bunte Gemiise-Fleisch-Sauce
dariibergie3en. Die griinen Lauchstangen-
streifen rundum garnieren. Heil servieren.

Das palit dazu: Sambal Olek und griiner Salat.

'.aJ
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Wiirzige Fleischspezialititen
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In der Kunst des Marinierens mit Gewiirzmi-
schungen liegt das eigentliche Geheimnis der
Zubereitung von Fleischgerichten in derindo-
nesischen Kiiche. Ob gegrillt oder gebraten,
gebacken oder geschmort — das Fleisch soll
wiirzig und saftig schmecken. Damit die
scharf gewiirzten Speisen nicht zu sehr auf der
Zunge brennen und Durst machen, gibt man
thnen KokosnuBmilch bei und serviert sie mit
erfrischendem Eiswasser.

Fleischtopf mit
Tamarindensauce

Pindang Babi-Ajam

300 g Schweinefleisch (Schulter) - '3 Brathdhn-
chen - Salz - Pfeffer - 3 Ef}l. Tamarindenmus
(1 EfIl. Tamarindein 2 EfSl. heiflfem Wasser ein-
weichen) - 1 Zwiebel - 2 Knoblauchzehen -

4 Scheiben frische Galganiwurzel - 2 rote Papri-
kaschoten - 2 EBI. siifie indonesische Sojasauce
(siehe » Besondere indonesische Zutaten und
Gewiirze«) - 11 Wasser

® Zubereitungszeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Das Schweinefleisch in
kleine diinne Scheiben schneiden. ® Das
Hihnchen zerteilen, mit Salz und Pfeffer ein-
reiben, in eine Schiissel geben und 20 Minuten
im Wasserbad didmpfen (siehe Dampftopf,
Seite 7f.). ® Die eingeweichte Tamarinde kne-
ten und durch ein Sieb geben. e Die geschilte
Zwiebel, die geschilten Knoblauchzehen und
die Galgantwurzel feinhacken. Die gewasche-
nen und entkernten Paprikaschoten in feine
Streifen schneiden. Alles zusammen mit dem

Schweinefleisch und der siilBen indonesischen
Sojasauce in einen Topf geben und das Was-
ser aufgiellen. Bel mittlerer Hitze 30 Minuten
garen. Nach 20 Minuten die Hiahnchenstiicke
hinzugeben und 10 Minuten mitschmoren las-
sen. Heil3 servieren.

Das palit dazu: Kodrnig gekochter Reis und
Salat.

Gegrillte
Schweinespiefichen

Satee Babi

1 kg Schweinefleisch ( Halsgrat oder Schulter) -
4 EBL siife indonesische Sojasauce (siehe » Be-
sondere indonesische Zutaten und Gewiirze«) -
1 Teel. Pfeffer - 20 Bambusspiefichen (ersatz-
weise Holz- oder Schaschlikspiefichen)

® Marinierzeit: 45 Minuten
@ Zubereitungszeit: 40 Minuten

So wird’s gemacht: Das Schweinefleisch in
mundgerechte Stiicke schneiden. Mit der sii-
Ben indonesischen Sojasauce und dem Pfeffer
vermischen und 45 Minuten marinieren. ® In-
zwischen den Backofen auf 250° oder den
Grill vorheizen. » Die Fleischstiicke auf die
Bambusspielichen geben und aufeinen einge-
olten Rost legen. In den Backofen oder unter
den Grill schieben und etwa 30 Minuten gril-
len. Nach 20 Minuten die Spiel3e wenden.
Heil} servieren.

Das palit dazu: Wiirzige Sojasauce (Rezept
Seite 57) und Erdnullsauce (Rezept Seite 54).




Wiirzige Fleischspezialitaten

Mein TIp Aufdem Holzkohlen-
grill geraten die Schweinespiechen

=

besonders gut. Die Garzeit ist dann
kiirzer.

l.

Gegrilltes Spanferkel

Babi Guling

Fiir 8-10 Personen

I kleines Spanferkel von 4 kg - 2 daumendicke
Stiicke frische Ingwerwurzel - 3 Zwiebeln -
3Knoblauchzehen - 2 Stangen Zitronengras -
3 EfIl. Tamarindenmus (1 daumendickes Stiick
Tamarinde in 2 Ef3l. heiflem Wasser einwei-
chen) - 4 Efl. Shrimpspaste nach Geschmack
(siehe » Besondere indonesische Zutaten und
Gewiirze«) - 10 Nelken - 4 Teel. Gelbwurzpul-
ver - 1 Teel. Kardamompulver - | Teel. Mus-
katnufs - 2 El. Sambal Olek - Salz - 2 Teel.

Pfeffer - 6 EBIL Ol
® Zubereitungszeit: 3 Stunden

So wird’s gemacht: Das Spanferkel vom Metz-
ger sidubern lassen. Zum Abtropfen aufhiin-
gen. Innen und auBen mit Kiichenkrepp gut
abtrocknen. ® Das Ingwerwurzelstiick, die
Zwiebeln und die Knoblauchzehen schilen
und feinhacken. Das gewaschene Zitronen-
gras ebenfalls feinhacken. ® Die eingeweichte
Tamarinde kneten und durchsieben. ® Das
Tamarindenmus, die Shrimpspaste nach Ge-
schmack, die Ingwer- und Zitronengrasstiick-
chen mit den Nelken, dem Gelbwurz- und
Kardamompulver, der geriebenen Muskat-
null, dem Sambal Olek, dem Salz und dem

Pfeffer zu einer Paste verrithren. » 2 E3l6{Tel
Ol erhitzen, die Zwiebel- und Knoblauch-
stiickchen dann glasig braten, die Gewiirzpa-
ste hinzugeben und alles 4 Minuten braten. e
Den Backofen auf 180° vorheizen. ® Das
Spanferkel mit den angebratenen Gewiirzen
fiillen und zunéhen. Salz und Pfeffer mit dem
restlichen Ol mischen und das Spanferkel da-
mit bestreichen. ® Im Backofen etwa 2 Stun-
den (oder auf dem Holzkohlengrill mit kiirze-
rer Grillzeit) grillen. Wiihrenddessen immer
wieder mit Ol bestreichen. Nach 1 Stunde
wenden. Um festzustellen, ob es gar ist, sticht
man mit einer Gabel oder Messerspitze in die
dickste Stelle des Spanferkels. Wenn klarer
Saft herausquillt, ist das Fleisch gar. ® Dann
den Backofen auf 250° schalten und das Span-
ferkel in weiteren 15 Minuten knusprig braun
braten.

Das pal3t dazu: Weiller, gelber, geddmpfter
Reis oder Klebreis (Rezepte Seite 11(f.), fri-
sche Tomaten-Sambal-Sauce (Rezept Sei-
te 54), Gado-Gado-Salat (Seite 15).

Gegrillte
Lammspiefichen

Satee Kambing

500 g gut abgehangenes Lammfleisch - 4 Ef3l.
stifte indonesische Sojasauce (siehe » Besondere
indonesische Zutaten und Gewiirze«) -

20 Bambusspiefle (ersatzweise Holz- oder
Schaschlikspiefichen)

® Marinierzeit: 45 Minuten
@ Zubereitungszeit: 55 Minuten
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So wird’s gemacht: Das Lammfleisch in 1 cm
dicke und 3 cm lange Stiicke schneiden. Mit
der siilen indonesischen Sojasauce vermi-
schen und 45 Minuten marinieren lassen. ®
Den Backofen auf250° oder den Grill vorhei-
zen. ® Die Fleischstiicke auf die Bambusspie-
[3e stecken und diese auf den gedlten Rost le-
gen. Inden Backofen oder den Grill schieben.
Etwa 40 Minuten im Backofen oder 30 Minu-
ten auf dem Grill goldbraun grillen. Nach

20 Minuten die Spielie umdrehen.

Das paldt dazu: Erdnul3sauce (Rezept Sei-
te 54), Weiller oder Gelber Reis (Rezepte Sei-
te 11) und Gurkensalat.

Lammragout in
indonesischer Sauce

Gulee Kambing

500 g Lammfleisch ( Nacken oder Brust) -

I Stange Zitronengras - 100 g Boemboe-Goe-
lee-Gewtirzmischung (Dose) - 7z | Wasser -

4 Zitronenbldtter - 1 Teel. Sambal Olek -

100g Sahne - 4 EBIL Milch - Salz - 2 Teel. Glu-

tamat
@ Zubereitungszeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Das Lammfleisch in
Stiickchen schneiden. Das Zitronengras wa-
schen, die dicke Wurzel mit einem Holzkl6tz-
chen zerquetschen und in kiirzere Stiicke
schneiden. Die Boemboe-Goelee-Gewilirzmi-
schung in 4 EBl6ffeln Wasser anriihren. e Al-
les in einen Topf geben. Die gewaschenen Zi-

1

FEErET

tronenblitter und das Sambal Olek zufiigen.
Mit dem restlichen Wasser aufgief3en und

30 Minuten kochen. Die Fliissigkeit soll auf
2 | einkochen. * Anschliellend die Sahne und
die Milch hinzugeben. Mit Salz und dem Glu-
tamat abschmecken. 15 Minuten bei schwa-
cher Hitze schmoren lassen. Die Zitronenbliit-
ter vor dem Servieren entfernen.

Das paldt dazu: Reis, Sambal-Sojasauce (Re-

~ zept Seite 54) und griiner oder gemischter

' Pikantes Hackfleisch

auf balinesische Art

Lelawar Bali

12 Zwiebel - 2 Knoblauchzehen - 5 Stange Zi-
tronengras - 3 Teel. Tamarindenmus (1 dau-
mendickes Stiick Tamarinde in 2 Teel. heiffem
Wasser einweichen) - 100 g frische Kokosnu/i-
raspeln - %1 Wasser - 2 Efl. Ol - 2 Teel. Ko-
rianderpulver - 1 Teel. Kreuzkiimmel - 2 Teel,
gemahlene Kemiriniisse (ersatzweise gemahle-
ne Haselniisse) - ¥ Teel. Galgantpulver - 2 in-
donesische Lorbeerbidtter - Salz - 1 Ef§l. Sam-
bal Olek - 12 Teel. Shrimpspaste (je nach
Wunsch, siehe » Besondere indonesische Zuta-
ten und Gewiirze«) - 500g Hackfleisch - 4 Teel.
Rostzwiebeln (1 Péickchen oder selbst gemacht

| aus 2 Zwiebeln, siehe Rezept Seite 31)

® Zubereitungszeit: 40 Minuten

So wird’s gemacht: Die geschilte Zwiebel und
die geschiilten Knoblauchzehen feinhacken.
Das Zitronengras mit einem Holzklotz zer-
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driicken. Die eingeweichte Tamarinde kneten
und durch ein Sieb driicken. Die Kokosnul3-
raspeln mit dem heiBBen Wasser iibergielien,
zugedeckt auskiihlen lassen und die Milch
durch ein Sieb auspressen. ® Das Ol in einer
tiefen Pfanne erhitzen. Die Zwiebel- und
Knoblauchstiickchen darin kurz anbraten.
Alle Gewiirze und Geschmackszutaten —
auller der KokosnuBBmilch und den Rostzwie-
beln - dazugeben und 3 Minuten anbraten.
Das Hackfleisch beifiigen, alles gut vermi-
schen und weiter braten, bis der ganze Saft
verdampftist. Dann die KokosnufBmilch zufii-
gen. 10-15 Minuten bei mittlerer Hitze schmo-
ren lassen. Vor dem Servieren das Zitronen-
gras und die Lorbeerbliitter entfernen und die
Rostzwiebeln untermischen.

Das palit dazu: Kornig gekochter Reis und
Krabbenbrot (Rezept Seite 19).

Arabischer
Pfannkuchen

Martabak

4 Platten Strudelteig ( Fertigprodukt) - 4 grofie
Zwiebeln - 1 Bund Lauchzwiebeln (mit Lauch-
stengeln) - 400 g gemischtes Hackfleisch -

6 Eier - Salz - Pfeffer - 1 Teel. Glutamat -

4 Epl. Of

® Zubereitungszeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Die Strudelteigplatten
nach Vorschrift behandeln und auf einer be-
mehlten Arbeitsplatte auf die Grél3e eines
DIN-A-4-Blattes ausrollen. Die geschiilten

Zwiebeln feinhacken, die gewaschenen und
geputzten (Wurzeln entfernen) Lauchzwie-
beln samt Lauchstengeln feinschneiden und
mit dem Hackfleisch, den Eiern, Salz, Pfeffer
und dem Glutamat vermengen. ® 4 Pfannku-
chen herstellen: Dafiir jeweils 1 EBl6ffel Olin
einer Teflonpfanne bei schwacher Hitze er-
wirmen. 1 Strudelteigblatt hineinlegen und %
der Fleischfiillung hineingeben, das Blatt wie
einen Briefumschlag zusammenfalten. Mit ei-
nem Holzl6ffel den Kuchen platt driicken, bis
er braun wird, dann umdrehen und wieder mit
dem Holzl6fTel platt driicken. Bei schwacher
Hitze insgesamt 10 Minuten braten, bis die
Fiillung gar und der Kuchen braun ist..

Das pal3t dazu: Kornig gekochter Reis, Salat
und Martabak-Sauce (Rezept Seite 58).

Rindfleischfrikadellen

Begedel Daging

150 g Kartoffeln - 2 Eier - 300 g Hackfleisch
(vom Rind) - !z Teel. geriebene MufSkatnuf -
5 Teel. Pfeffer - 10g Rostzwiebeln (2 Piackchen
oder selbst gemacht aus 4 Zwiebeln, Rezept Sei-
te 31) - 1 EfL stifie indonesische Sojasauce (sie-
he » Besondere indonesische Zutaten und Ge-
wiirze«) - Salz - Y4 | geschmacksneutrales Fri-
tierdl

@ Zubereitungszeit: 40 Minuten

So wird’s gcmacht: Die Kartoffeln in der

Schale 20 Minuten kochen, pellen und mit ei-
ner Gabel zerdriicken. Mit den Eiern, dem

Hackfleisch, der geriebenen MuBkatnul3, dem
Pfeffer und den Réstzwiebeln vermengen. Mit
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o

siiler indonesischer Sojasauce und Salz
abschmecken. Daraus gréliere Klélle formen.
In dem Fritierdl goldbraun backen.

[Das palit dazu: Reis, Sambal Olek, Erdnul3-
sauce (Rezept Seite 54) und ein indonesischer
Gemiiseteller — aus Exotischem Gemiisesalat
(Rezept Seite 32) oder Jungem Spinat mit So-
jabohnenkeimlingen (Rezept Seite 29).

Rindfleisch
mit KokosnuBlraspelin

Dengdeng Ragi
Bild Seite 56

3 Teel. Tamarindenmus (1 daumendickes Stiick
Tamarinde in 2 Teel. heiferm Wasser einwei-
chen) - 500 g Rindfleisch ( Lende oder Filet) -

3 Knoblauchzehen - 3 mittelgrofie Zwiebeln -
I Ef3l. Korianderpulver - I Teel. Basilikum -

1 EBL brauner Zucker - 2 ESI. Ol - Salz - Pfef-
fer - 200¢ frische Kokosnufiraspeln (oder 150 g
getrocknete) - 2 indonesische Lorbeerbldtter

@ Zubereitungszeit: 50 Minuten

So wird’s gemacht: Die eingeweichte Tama-
rinde kneten und durch ein Sieb geben. ® Das
Rindfleisch in diinne Scheiben schneiden. Die
geschilten Knoblauchzehen zerdriicken. Die
Zwiebeln schilen und feinhacken. Das Tama-
rindenmus, das Korianderpulver, das Basili-
kum und den braunen Zucker zu einer Paste
verkneten, mit dem Knoblauch und den Zwie-
beln mischen. ® Das Ol in einer Pfanne erhit-
zen. Die Gewiirzpaste 5 Minuten darin braten.
Die Fleischscheiben hinzugeben. Bei grol3er

Hitze 3 Minuten anbraten. Dabei gut umriih-
ren. Die Fleischscheiben salzen und pfeffern,
vom Herd nehmen und im vorgewirmten
Backofen bei 50 ° warm stellen. ® Die Kokos-
nuliraspeln zusammen mit den indonesischen
Lorbeerblittern in eine trockene Pfanne ge-
ben und bei schwacher Hitze résten. Vorsicht:
sie brennen schnell an, daher ununterbrochen
rithren, bis sie hellbraun geworden sind ; dann
das Fleisch zugeben und 2 Minuten in den Ko-
kosnubBraspeln wilzen. Vor dem Servieren die
indonesischen Lorbeerblitter entfernen.

Das palit dazu: weiller oder gelber Reis (Re-
zepte Seite 11) und Gado-Gado-Salat (Rezept
Seite 15).

Rindfleisch auf
balinesische Art

Bumbu Bali Daging

500 g Rindfleisch (Schulter) - Salz - 2 Efil. siifie
indonesische Sojasauce (siehe » Besondere in-
donesische Zutaten und Gewiirze«) - 1 Zwie-
bel - 1 Knoblauchzehe - 12 daumendickes Stiick
Ingwerwurzel - % daumendickes Stiick Gal-
gantwurzel (oder ¥ Teel. Pulver) - 3 Teel. Ta-
marindenmus (1 Teel. Tamarinde in 2 Teel. hei-
PBem Wasser einweichen) - 2 EBI Ol - 1 Teel.
Sambal Olek - 14 Teel. Shrimpspaste (je nach
Geschmack) - 2 Stange Zitronengras - 2 indo-
nesische Lorbeerbliitter - 4 Ef§l. Wasser

@ Zubereitungszeit: 50 Minuten

So wird’s gemacht: Das Rindfleisch in diinne
Scheiben schneiden, mit Salz und 1 EBloffel
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siiBer indonesischer Sojasauce wiirzen. Die
Zwiebel und die Knoblauchzehe schiilen, die
Ingwer- und die Galgantwurzel waschen und
schilen und alles in diinne Scheiben schnei-
den. » Die eingeweichte Tamarinde kneten
und durch ein Sieb geben. ® Das Ol in einer
Pfanne erhitzen. Die Zwiebel- und Knob-
lauchstiickchen darin glasig braten, dann das
Sambal Olek, die Ingwer- und Galgantwurzel-
stiickchen und die Shrimpspaste untermi-
schen. Das Rindfleisch hineingeben und 5 Mi-
nuten anbraten. AnschlieBend das Tamarin-
denmus, das zerquetschte Zitronengras, die
indonesischen Lorbeerblatter, die restliche
Sojasauce und das Wasser beifiigen. Mit Salz
abschmecken. 20 Minuten schmoren lassen,
bis das Fleisch weich ist. Vor dem Servieren
die Ingwer- und Galgantwurzelscheiben, das
Zitronengras und die indonesischen Lorbeer-
blitter entfernen.

Das palit dazu: Reis und Salat.

Scharfes Rindfleisch
Sumatra

Pangek Daging

500 g Rindfleisch (Schulter) - Salz - Pfeffer -

5 Teel. Tamarindenmus (1 daumendickes Stiick
Tamarinde in 2 Teel. heifem Wasser einwei-
chen) - 100 g frische Kokosnufsraspein -

s 1 Wasser - 5 rote Peperoni - 3 grofie Zwie-
beln - 2 Knoblauchzehen - 2 Effl. Ol - 2 Teel.
Ingwerpulver - 12 Teel. Galgantpulver - I Teel.
Korianderpulver - | Teel. Kreuzkiimmel -

I Stange Zitronengras - 3 Zitronenbldtter -

2 indonesische Lorbeerbldtter

[ @ Zubereitungszeit: 1 Stunde

' So wird’s gemacht: Das Rindfleisch in Wiirfel
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und

| ziehen lassen. Die eingeweichte Tamarinde
kneten und durch ein Sieb geben. ¢ Die Ko-
kosnuBraspeln mit dem heillen Wasser {iber-
giel3en, zugedeckt ruhen lassen und nach dem
Abkiihlen durch ein Sieb die Kokosnulimilch
auspressen. ® Die gewaschenen Peperoni ent-
kernen und feinhacken. Die geschilten Zwie-
beln und Knoblauchzehen feinhacken. ® Das
Ol in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel- und

. Knoblauchstiickchen darin glasig braten. Die
| Fleischwiirfel mit dem Ingwerpulver, dem
Galgantpulver, dem Korianderpulver und
dem Kreuzkiimmel anbraten. Das Tamarin-
denmus, die KokosnuBmilch, die Peperoni-
stiickchen, das gewaschene, zerquetschte und
in kurze Stiicke geschnittene Zitronengras, die
gewaschenen Zitronen- und Lorbeerbliitter
dazugeben und 30 Minuten schmoren lassen,
bis das Fleisch zart wird. Vor dem Servieren
das Zitronengras, die Zitronenblitter und die
Lorbeerblitter entfernen. Heild auftragen.

Das palit dazu: Kornig gekochter Reis.

[ Mein Tip Das Gericht schmeckt
wilrziger, wenn es nach 20 Minuten
‘ Schmoren tiber Nacht kiihl stehen

bleibt. Am niichsten Tag wird es vor

dem Servieren erneut 10 Minuten ge-
kocht.

e —————a
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mcran

$charfes Rindfleisch
mit griinen Bohnen

Boontjis Lombok

50¢g Glasnudeln - 500 g Rindfleisch (Schulter) -
Salz - 4 Ef. siife indonesische Sojasauce (sie-
he » Besondere indonesische Zutaten und Ge-
wiirze«) - 500 g griine Bohnen - 3 griine Papri-
kaschoten - 3 frische Peperoni (oder | Teel.
Sambal Olek) - 1 grofie Zwiebel - 3 Knob-

lauchzehen - 2 Tomaten - 2 ESI. Ol - %1 Was- |

ser - Saft von !5 Zitrone - ¥ Teel. Gluramat -
Salz - Pfeffer

® Zubereitungszeit: 1 Stunde 25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Glasnudeln in war-
mem Wasser 10 Minuten einweichen, abtrop-
fen lassen und in kurze Stiicke schneiden. o
Das Rindfleisch in diinne Streifen schneiden,
mit Salz und 2 Eloffeln stiBer indonesischer
Sojasauce wiirzen. Die Bohnen waschen -
wenn notig, die Fiden entfernen —und in4 cm
lange Stiicke schneiden. Die griinen Paprika-
schoten und die Peperoni waschen, entkernen
und in diinne Streifen schneiden. Die Zwiebel
und die Knoblauchzehen schiilen und fein-
hacken. Die Tomaten waschen und achteln. e
Das Ol in einer tiefen Pfanne oder in einem
Topf erhitzen. Die Zwiebel- und Knoblauch-
stiickchen darin glasig braten. Das Rind-
fleisch hinzufiigen und halb gar braten. Die
Bohnen, die Paprikastreifen, die Peperoni-
streifen und die Tomatenachtel zugeben und
alles ber mittlerer Hitze braten. Mit der restli-
chen siiBen indonesischen Sojasauce, dem Zi-
tronensaft, dem Glutamat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Dann die Glasnudeln untermi-

schen. 2 Minuten bei starker Hitze braten. Da-
nach vom Herd nehmen und heil3 servieren.

Das pal3t dazu: Kornig gekochter Reis und
Krabbenbrot (Rezept Seite 19).

Gulasch Sumatra

Rendang Daging

800 g Rindfleisch (Schulter oder Bein) - 3 Efl.
Rendanggewiirz (1 Pickchen) - 2 Ef§l. gemahle-
ne Kemiriniisse - 3 EfSl. Wasser - 3 Ef}l. Of -
100 g Sahne - %1 Milch - 1 daumendickes
Stiick frische Ingwerwurzel - 4 Zitronenblit-
ter - 1 Teel. Sambal Olek - Saftvon I Zitrone -
Salz - 1 Prise Zucker

® Zubereitungszeit: 1 Stunde 15 Minuten

So wird’s gemacht: Das Rindfleisch in mund-
gerechte Wiirfel schneiden. Das Rendangge-
wiirz und die Kemiriniisse mit dem Wasser
verrithren. ® Das Ol in einem gréBeren Topf
erhitzen. Die Gewlrzpaste darin anbraten.
Die Fleischwiirfel hineingeben und 1 Minute
anbraten. Die Sahne und die Milch hinzufii-
gen. Bei schwacher Hitze schmoren. Ab und
zu umriihren. ® Das Ingwerwurzelstiick schi-
len und in Stiickchen schneiden. ® Nach

20 Minuten Schmorzeit die gewaschenen Zi-
tronenbliitter, das Sambal Olek, den Zitronen-
saft, die Ingwerstiickchen, Salz und den Zuk-
ker untermischen. Weiter schmoren, bis das
Fleisch zart wird und sich eine dicke Milch-
Sahne-Sauce bildet. ® Vor dem Servieren die
Zitronenbliitter entfernen.

Das palit dazu: Reis und Salat.




Fisch auf indonesische Art

Wie die Mutterihr Kind, so lieben die Indone-
- sier die bunt garnierten Fischgerichte. Zur gro-
Ben Mahlzeit und zum festlichen Essen gehért |
mindestens ein Fischgericht. Besondere Auf-
merksamkeit widmet man auch der Zuberei- |
tung der kostlich schmeckenden Krabben. |
Dekorativ angerichtet, sind sie eine wahre |
Augenweide. ‘

Kabeljaufilets in |
wiirziger Sauce

[kan Pecal

3 Teel. Tamarindenmus (| daumendickes Stiick
Tamarinde in 2 Teel. heiftem Wasser einwei-
chen) - 100 g frische Kokosnufiraspeln -

a1 Wasser - 500g Kabeljaufilet - 3 Zwiebeln -
3 Knoblauchzehen - | daumendickes Stiick fri-
sche Ingwerwurzel - 4 Haselniisse - 1 Bund fri- |
sches Basilikum - I Teel. Sambal Olek - 1 Teel. |
Shrimpspaste (je nach Wunsch, siehe » Besonde-

re fndm:esischﬁ Zutaten und Gewiirze«) -
Salz - 2 Ef5l. Ol - 8 Zitronenscheiben

@ Mannmierzeit: 20 Minuten
@ Zubereitungszeit: 40 Minuten

So wird’s gemacht: Die eingeweichte Tama-
rinde kneten und durch ein Sieb geben. Die
Kokosnuliraspeln mit dem heillen Wasser
iibergiel3en, zugedeckt auskiihlen lassen, gut
vermischen und die Milch durch ein Sieb aus- |
pressen. Die Fischfilets in 8-12 Stiicke schnei-
den. * Fiir eine Marinade die Zwiebeln, die
Knoblauchzehen und die Ingwerwurzel schi-
len und zerhacken. Die Haselniisse im Mdrser
zerstoBB3en. Das Basilikum waschen und zer-

hacken. IDie zerkleinerten Zutaten mit dem

| Sambal Olek, der Shrimpspaste, Salz, dem Ta-

marindenmus und der Kokosnulbmilch mi-

' schen. Die Fischstiicke darin marinieren.
- Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Filets

15 Minuten darin braten. Ab und zu mit etwas
Marinade begiellen. ® Wiithrend der Fisch
briit, eine kleine Pfanne erhitzen und den Rest

' der Marinade zu einer cremigen Sauce schmo-
- ren. ®* Wenn der Fisch gar ist, auf eine warme

Platte geben. Die Sauce dariibergief3en. Mit
den Zitronenscheiben garnieren.

Das palit dazu: Kérnig gekochter Reis, Sam-
bal Olek, Salat oder Gemiise.

. Mein 1'Ip Dieses Rezept ist auch

fiir Dorsch oder Schellfisch sehr gut
geeignet. — Die marinierten Fischfilet- | §
stiicke schmecken auch gegrillt ausge- 1
zeichnet. ‘

Gebackener Fisch

in pikanter Sauce

Bumbu Bali lkan

4 Fischfilets ( Kabeljau oder Schellfisch) - Salz -
Pfeffer - 1 Zwiebel - 2 Knoblauchzehen - 2 rei-

- fe Tomaten - je I daumendickes Stiick Gal-

gantwurzel und frische Ingwerwurzel - 3 Efil.
Tamarindenmus (1 daumendickes Stiick Ta-
marinde in 2 Ef3I. heiflem Wasser einweichen) -
% 1 Ol (Sonnenblumendl) - 1 Teel. Sambal
Olek - !5 Teel. Shrimpspaste (je nach Wunsch,
siehe » Besondere indonesische Zutaten und Ge-
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Exotische Kdstlichkeiten ganz besonderer Art sind &
die Makrelen mit Basilikum. Die Zubereitung erfor-
dert weniger Miihe, als man denkt (Rezept auf die-
ser Seite).

wiirze«) - %2 Stange Zitronengras - 2 indonesi-
sche Lorbeerbldtter - 1 Efl. siiffe indonesische
Sojasauce - 5| Wasser - Pfeffer - '2 Bund
Schnittlauch (oder Koriandergriin)

® Zubereitungszeit: 45 Minuten

So wird’s gemacht: Die Fischfilets mit Salz
und Pfeffer einreiben und ziehen lassen. e Die
Zwiebel und die Knoblauchzehen schilen
und feinhacken. Die Tomaten einritzen, mit
heillem Wasser iiberbriihen, schiilen, entker-
nen und feinhacken. Die Galgant- und die
Ingwerwurzel schiilen und in diinne Scheiben
schneiden. ® Die Tamarinde mit dem heillen
Wasser verkneten und durch ein Sieb geben. ®
Das Ol in einem Fritiertopf erhitzen. Die
Fischfilets darin schwimmend goldgelb bak-
ken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und
warm stellen. ® 2 EBISffel Ol in einer Pfanne
erhitzen. Die Zwiebel- und Knoblauchstiick-
chen, die Galgant- und Ingwerwurzelscheiben
mit dem Sambal Olek und der Shrimpspaste
darin 3 Minuten braten. Dann die gehackten

Mein Tip Anstelle von Galgant-
und Ingwerwurzel kann man auch
Pulver verwenden (jeweils 4 Teelof-
fel). Die Tomaten kénnen durch 1 Ef3-
l6ffel Tomatenmark ersetzt werden.
Um Zeit zu sparen, kann man die
Fischfilets in der Pfanne schmoren.

Dann mul3 man allerdings zuerst mit
der Zubereitung der Sauce in einer se-
paraten Pfanne beginnen, da die Gar-
zeit fiir die Sauce etwas linger ist.
Wiihrend der Schmorzeit auf den
Fisch achten! Nicht anbrennen las-

Tomaten sowie das gewaschene und zer-
quetschte Zitronengras, die indonesischen
Lorbeerblitter und die indonesische siifie So-
jasauce zufiigen. Mit dem Wasser aufgielien.
Die Sauce aufkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Sauce bei mittlerer Hitze
15 Minuten kochen, bis sie dicklich wird.
Zum Anrichten die Fischfilets auf eine lingli-
che Platte geben. Die Galgant- und Ingwer-
wurzelscheiben, das Zitronengras und die in-
donesischen Lorbeerblitter aus der Sauce
nehmen. Die Sauce heil3 iber die Filets gie-
Ben. Mit Schnittlauchrélichen oder Korian-
dergriin garnieren.

Das palit dazu: Kornig gekochter Reis.

Makrelen mit
Basilikum
auf javanische Art

Pepesan

~ Bild gegentiber

Pepesan kann heil} oder kalt als Vorspeise

oder als Hauptgericht gereicht werden.

4 Makrelen von 150-200 g pro Stiick - Salz -

S frische Zitronenbldtter - 1 Bund frisches Basi-
likum - 2 frische {oder getrocknete) Peperoni -
100 g frische Kokosnufiraspeln - 2 Effl. Was-
ser - 2 Teel. Pfeffer - Alufolie

' ® Zubereitungszeit: 45 Minuten

So wird’s gemacht: Die Makrelen putzen, die
Kiemen entfernen (oder den Fischkopf ab-
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<1 Die in aller Welt beliebten Friithlingsrollen werden

in Indonesien nach Art des Landes zubereitet. Grii-
ner Salat palt sehr gut dazu (Rezept Seite 21).

schneiden und den Schwanz abhacken). Den
Fisch auf beiden Seiten rautenférmig einker-
ben, innen und aulBen mit Salz einreiben. Das
Salz einziehen lassen. Die Zitronenblitter, die
Basilikumblitter und die Peperoni waschen
und feinhacken. ® Die KokosnuBraspeln mit
dem Wasser anfeuchten und dann zusammen
mit den gehackten Kriiutern, den gehackten
Peperoni, Salz und Pfeffer zu einer dicken Pa-
ste mischen. ® Den Backofen auf 250° vorhei-
zen. ® Einen Teil der Paste in den Bauch der
Makrele fiillen, mit dem Rest die Makrelen
aulien dick bestreichen. Die Fische mit Alufo-
lie umhiillen und in den vorgeheizten Back-
ofen (Gas Stufe 5) geben und etwa 30 Minuten
braten.

Das paBt dazu: kérnig gekochter Reis, Salat
und Sambal-Sojasauce (Rezept Seite 54).

Mein Tip Eine pikante Note erhiilt
die Kriuterpaste, wenn man sie mit
2 EBloffeln Krabbenpaste mischt. Die

Indonesier stellen die Fische auch
nach dem Grillen liber Nacht kalt,
backensie am folgenden Tag kurz auf
und servieren sie erst dann.

Krabben in
Currysauce

Kar Udang

100 g frische Kokosnufiraspeln - s | Wasser -
500 g frische, geschdlte Krabben - Salz - Plef-
fer - 1 Efil. Kokosfett - je | daumendickes
Stiick Ingwer- und Galgantwurzel - 2 Teel.

Sambal Olek - 2 kleine Stiicke frische Gelbwurz
(oder 1 Teel. Gelbwurzpulver) - 8 gemahlene
Kemiri- oder Haselniisse - 1 EBIL. Ol - 1 Teel.
Shrimpspaste (je nach Wunsch, siehe » Besonde-
re indonesische Zutaten und Gewiirze«) -

I Stange Zitronengras - Salz - Pfeffer -

! Bund Koriandergriin

@ Zubereitungszeit: 40 Minuten

So wird’s gemacht: Die Kokosnuliraspeln mit

dem heillen Wasser iibergiel3en, zugedeckt
stehen lassen und nach dem Abkiihlen die Ko-
kosnul3milch durch ein Sieb auspressen.  Die
Krabben mit Salz und Pfeffer wiirzen.  Das
Kokosfett in einer Planne erhitzen. Die Krab-
ben darin rosig anbraten, herausnehmen und
zur Seite legen. ¢ Die Ingwer- und die Gal-
gantwurzel schilen und in diinne Streifen
schneiden. Beides mit dem Sambal Olek, der
geschiilten und kleingehackten Gelbwurz und
den gemahlenen Niissen zu einer Paste mi-
schen. ® Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Paste 2 Minuten anbraten. Die Galgantwur-
zelscheibchen und die Shrimpspaste hinzufi-
gen, 4 EB16ffel Wasser zugieBen und alles zum
Kochen bringen. Nach 5 Minuten die Hitze
kleiner stellen, die KokosnuBmilch und das
zerquetschte, in kleine Stiicke geschnittene Zi-
tronengras hinzufiigen. 1 Minute kochen las-
sen. Die Krabben wieder in die Sauce geben
und 3-5 Minuten schmoren. Mit Salz und
Pleffer abschmecken. Vor dem Servieren das
Zitronengras entfernen. Mit Koriandergriin
garnieren.

Das palit dazu: Kornig gekochter Reis, Sam-
bal Olek, Gemiise und Salat.




Fisch auf indonesische Art

Krabben in der Folie

Udang Pepes

Die Krabben in der Folie eignen sich gut als
Vorspeise.

3 Knoblauchzehen - 1 Bund frisches Basili-
kum - 125 g Kokosnufiraspeln - 100 g Sahne -
1 ESl. Shrimpspaste (je nach Wunsch, siehe

» Besondere indonesische Zutaten und Gewiir-
ze«) - 1 EBL edelsiifles Paprikapulver - Salz -
!5 Teel. Glutamat - 2 Stiick Alufolie (DIN-
Ad-Blart-Grafle) - 500 g frische, geschiilte
Krabben

® Zubereitungszeit: 40 Minuten

So wird’s gemacht: Die Knoblauchzehen
schiilen und feinhacken. Die Basilikumblitter
waschen und feinhacken. ® Die Kokosnul3-
raspeln mit der Sahne in einen Topf geben und
langsam zum Kochen bringen. Die Knob-
lauchstiickchen, die gehackten Basilikumblit-
ter, die Shnmpspaste und das Paprikapulver
daruntermischen. Mit Salz und dem Glutamat
abschmecken. ® Den Backofen auf 200° vor-
heizen. ® Den Topf vom Herd nehmen und
den Inhaltin 2 gleiche Portionen teilen. Auf je
1 Stiick Alufolie die Hiilfte der gewiirzten Ko-
kosnufBiraspeln legen und die Hiilfte der Krab-
ben in die Mitte geben. Die Folien jeweils zu-
sammenrollen und im Backofen 20 Minuten
braten.

Das palit dazu: Gelber Reis, geddmpfter Reis
oder Klebreis (Rezept Seite 11fT.), Pikanter
Fruchtsalat (Rezept Seite 26) und Frische To-
maten-Sambal-Sauce (Rezept Seite 54).

Langustinen in
Chilisauce

Sambal Goreng Udang

3 rote Peperoni - 2 Knoblauchzehen - 3 grofie
Zwiebeln - 3 EBIL. O - 700 g frische, geschiilte
Langustinen - 5 Zitronenbldtter - 1 Teel.
Shrimpspaste (je nach Wunsch, siehe » Besonde-
re indonesische Zutaten und Gewiirze«) - 2 Efl.
Sambal Olek - 100 g Sahne - 4 EfSl. Milch -
Salz - Pfeffer - 1 Prise Zucker - '3 Teel. Gluta-

mat
@ Zubereitungszeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Die Peperoni waschen,

entkernen und feinschneiden. Die Knob-
lauchzehen und die Zwiebeln schilen und
feinschneiden. ® Das Ol in einer grofen Pfan-
ne erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauch-
stiickchen darin glasig braten. Die Langusti-
nen hinzufiigen und rosig anbraten. Die Pepe-
roni, die gewaschenen Zitronenblitter, die
Shrimpspaste und das Sambal Olek hineinge-
ben, gut mischen und 3 Minuten braten. An-
schliellend die Sahne und die Milch unterriih-
ren. Mit Salz, Pfeffer, dem Zucker und dem
Glutamat abschmecken. Bei schwacher Hitze
alles gut verrithren und 10 Minuten schmoren.

Das palit dazu: Kornig gekochter Reis und
Salat.

-

Mein Tip Statt frischer Peperoni

kénnen Sie 2 EBloffel Sambal Olek

verwenden.
K
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Gefliigelgerichte mit Tradition

Was das Fleisch anbelangt, so liegt das
Schwergewicht in der indonesischen Kiiche
auf dem Gefliigel - insbesondere auf dem
Hiihnerfleisch. Alle Inselkiichen bereiten es
mit viel Liebe und Miihe zu. Der Hobbykoch
wird aus diesem Kapitel mancherlei wertvolle
Anregungen fiir seine Kochkunst gewinnen
kénnen.

Enten-Chop-Suey

Bebek Chop Suey
Bild 2. Umschlagseite

300 g Entenfleisch (etwa ! Ente) - 14 Teel. Ngo-
Huang-Gewiirz - 3 Efjl. helle chinesische Soja-
sauce - | Stange Lauch/Porree - 2 Bund
Lauchzwiebeln - 2 Mohren - 2 ESIL OF - 1 dau-
mendickes Stiick frische Ingwerwurzel - 3 Efl.
Wasser - Salz - Pfeffer - 1 EfI. siiffe indonesi-
sche Sojasauce

@ Zubereitungszeit: 45 Minuten

So wird’s gemacht: Das Entenfleisch samt
Haut in sehr feine Streifen schneiden, mit ei-
ner Beize aus dem Ngo-Huang-Gewiirz und
der hellen chinesischen Sojasauce wiirzen und
15 Minuten ziehen lassen. ® Die Lauchstange
putzen (die dulleren Blitter entfernen, die
Wurzeln und die Enden der griinen Blattseiten
entfernen), lings aufschneiden und beim Wa-
schen auseinanderbiegen, dann in diinne
Streifen schneiden. Die Lauchzwiebeln put-
zen (Wurzeln entfernen), waschen und samt
den Stengeln in feine Streifen schneiden. Die
Maohren schilen und in diinne Streifen schnei-
den. Die Ingwerwurzel waschen, schéilen, erst
in Scheiben und dann in diinne Streifen

schneiden. ® Das Ol in einem Wok erhitzen
und das gebeizte Entenfleisch darin anbraten.
Die zerkleinerten Zutaten unterriihren, das
Wasser zugeben und alles aufkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und siiller indonesischer Sau-
ce abschmecken und 15 Minuten im Wok
schmoren lassen.

Das palit dazu: Weiller Reis (Rezept Seite 11)
und gemischter Salat.

Ente in
Bananenblaittern

Bebek Betutu

I Entevon 112 kg - 2 frische rote Peperoni -

10 Kemiri- oder Haselniisse - 1 Teel. Shrimps-
paste (je nach Wunsch, siehe » Besondere indo-
nesische Zutaten und Gewiirze«) - 2 Teel. gerie-
bene frische Gelbwuirz oder I Teel. Gelb-
wurzpulver - ¥ Teel. Kardamompulver -

2 Teel. Salz - 1 Teel. weifser Pfeffer - | daumen-
dickes Stiick Ingwerwurzel - 1 Zwiebel -

3 Knoblauchzehen - 2 Efl. Kokosfett oder Son-
nenblumendl - 4 frische Bananenbldtter oder
Alufolie ( Vorbereitung der Bananenbldtter sie-

he Seite 8)
@ Zubereitungszeit: 2'2-3 Stunden

So wird’s gemacht: Die Ente waschen und ab-
tropfen lassen. Mit Kiichenkrepp innen und
aullen abtrocknen. ® Die Peperoni waschen,
entkernen und feinhacken. ® Die Kemiri- oder
Haselniisse im Morser zerstollen. Beides mit
der Shrimpspaste, der geriebenen Gelbwurz,
dem Kardamompulver, dem Salz und dem
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Gefliigelgerichte mit Tradition

Pfeffer zu einer Paste mischen. ¢ Die Inger-
wurzel, die Zwiebel und die Knoblauchzehen
schiilen und kleinschneiden. 1 EBloffel Ko-
kosfett oder Sonnenblumendl in einer Pfanne
erhitzen. Die Ingwer-, Zwiebel- und Knob-
lauchstiickchen darin glasig braten, dann die
Shrimpspaste beigeben und alles 3 Minuten
anbraten. Vom Herd nehmen. ® Den Back-
ofen auf 180° vorheizen. ® Die Ente mit der
Gewiirzpaste fiillen und zundhen. Die Haut
mit Salz, Pfefferund 1 EBl5ffel Kokosfett oder
Sonnenblumendl einreiben. Die Bananen-
blitter waschen und die Ente damit mehrfach
umwickeln. Das Paket mit Bambuszahnsto-
chern oder Schniiren zusammenhalten. Einfa-
cher: Die Ente in ein passendes Stiick Alufolie
packen und im Backofen 1'42-2 Stunden bei
180° braten. Soll die Haut sehr knusprig sein,
die Bananenblitter oder die Alufolie in den
letzten 10 Minuten der Bratzeit entfernen und
die Ente bei 250° fertig braten.

Das pal3t dazu: Reis und Gemiise.

Knoblauchhuhn in
siiBer Sojasauce

Ajam Kecap Bawang Putih

I Brathdhnchen (etwa 1% kg) - 5 Efl. siiffe in-
donesische Sojasauce (siche » Besondere indo-
nesische Zutaten und Gewiirze«) - Saft von

I Zitrone - 2 Efl. Zucker - 15 Teel. Glutamat -
Salz - Pfeffer - 6 Knoblauchzehen - 2 EI. Ol -
I Teel. Butter

® Marnnierzeit: mindestens 1 Stunde
® Zubereitungszeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Das Hihnchen in mund-
gerechte Stiicke schneiden. ® Die siif3e indo-
nesische Sojasauce mit dem Zitronensaft, dem
Zucker, dem Glutamat, Salz und Pfeffer zu ei-
ner Marinade vermischen. Das Hihnchen
hineingeben, gut mit der Marinade bedecken
und im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde zie-
hen lassen - je liinger desto besser. ® Die
Knoblauchzehen schiilen und feinhacken. ®
Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Das
Héahnchen mit der Marinade hineinlegen und
bei mittlerer Hitze braten. Dann und wann
umriihren, bis die Marinade zu einer dicken
Sauce geworden ist. Dann den feingehackten
Knoblauch und die Butter daruntermischen.
Heil3 servieren.

Das palit dazu: Weil3er Reis (Rezept Seite 11),
Sambal Olek und Gurkensalat.

Scharf gewiirztes
Paprikahuhn

Ajam Rujak

30 g Glasnudeln - 1 gebratenes Hahnchen
(etwa 1 kg) - 3 griine Paprikaschoten - 2 Knob-
lauchzehen - 1 grofie Zwiebel - 1 EfI. Ol -

I Teel. Sambal Olek - Saft von 1 Zitrone -

3 Efil. siifte indonesische Sojasauce (siehe » Be-
sondere indonesische Zutaten und Gewiirze«) -
2 Teel. Zucker - !5 | Wasser - Salz - Pfeffer -

5 Teel. Gluramatr

® Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde

So wird’s gemacht: Die Glasnudeln 10 Minu-
ten in warmem Wasser einweichen. Das

——
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Gefliigelgerichte mit Tradition

Hahnchen Sumatra

Ajam Bumbu Vudjak

I Brathdhnchen (von etwa 12 kg) - Salz -

2 EfL Butter - 3 Effl. Tamarindenmus (1 dau-
mendickes Stiick Tamarinde in 2 EfSl. heiffem
Wasser einweichen) - 100 g frische Kokosnuj3-
raspeln - Y| Wasser - 1 EfI. Kokosfett oder
Sonnenblumendl - 2 Efl. Sumatra-Peperoni-
paste (Fertigprodukt) - 1 Teel. Shrimpspaste (je
nach Wunsch, siehe » Besondere indonesische
Zutaten und Gewiirze) - Saft von s Zitrone -

! Prise Glutamat

@ Zubereitungszeit: S0 Minuten

So wird’s gemacht: Den Backofen auf 250°
vorheizen. ® Das Hiihnchen in 4 Stiicke teilen.
Die Stiicke mit Salz und zerlassener Butter be-
streichen und in einen Briter geben. Auf der
zweiten Schiebeleiste von unten im Backofen
etwa 30 Minuten halb gar braten. ® Wihrend
der Bratzeit die Tamarinde verkneten und
durch ein Sieb geben. ® Die Kokosnuliraspeln
mit % | heillem Wasser iibergiel3en, zugedeckt
abkiihlen lassen und die Milch durch ein Sieb
auspressen. ® Das Kokosfett oder Sonnenblu-
mendl in einem Schmortopf erhitzen. Dann
die Peperonipaste, das Tamarindenmus, die
Kokosnul3milch, die Shrimpspaste und den
Zitronensaft zugeben, mit & 1 Wasser aufgie-
[3en, aufkochen lassen und die Hihnchenstiik-
ke zufiigen. Mit Salz und dem Glutamat
abschmecken. Bei schwacher Hitze in etwa
20 Minuten fertig schmoren.

Das palit dazu: Reis, griiner Salat, Gurkensa-
lat oder gemischter Salat je nach Saison.

Huhn mit KokusnuB-
raspeln aus Celebes

Bundu Bundu Makasar

I Brathdhnchen (von etwa 1’ kg) - Salz - Pfef-
fer - 1 Zwiebel - 2 Knoblauchzehen - 70 g Ko-
kosnufraspeln - 1 ESI. Sonnenblumendl -

I Teel. Korianderpulver - 1 Teel. Kreuzkiim-
melpulver - 1 Stange Zitronengras - 2 Zitro-
nenbldtter - 50 g Sahne

® Zubereitungszeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Das Hihnchenfleisch vom
Knochen lgsen, in kleine Wiirfel schneiden,
mit Salz und Pfeffer einreiben und ziehen las-
sen. ® Die Zwiebel und die Knoblauchzehen
schiilen und feinhacken. ® Eine Pfanne erhit-
zen und die KokosnuBraspeln darin bei
schwacher Hitze goldbraun anrésten; dabei
stiindig umriihren, damit sie nicht abrennen.
Vom Herd nehmen und beiseite stellen. ® Das
Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Knoblauch-
und Zwiebelstiickchen darin glasig braten.
Dann das Koriander- und das Kreuzkiimmel-
pulver unterrithren. Das gewaschene Zitro-
nengras und die kleingeschnittenen Zitronen-
blitter zufiigen und alles 2 Minuten braten.
Das Hidhnchenfleisch hinzufiigen und 5 Mi-
nuten halb gar braten. Anschliellend die Ko-
kosnuliraspeln und die Sahne beigeben und
aufkochen lassen. Ununterbrochen rithren,
bis die Sahne verkocht ist. Mit Salz ab-
schmecken. Das Gericht mub trocken sein.
Vor dem Servieren das Zitronengras und die
Zitronenblitter entfernen.

Das palit dazu: Reis und Salat.

Lh
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Gefliigelgerichte mit Tradition

Huhn in Currysauce
auf javanische Art

Karee Ajam Java Timur

I Brathdhnchen (von etwa 1 kg) - Salz - Pfef-
fer - 200 g Kokosnufscreme - Y% | Wasser -

I grofie Zwiebel - 3 Knoblauchzehen - 1 Stan-
ge Zitronengras - 2 Efl. Sonnenblumendol -

2 Teel. Shrimpspaste (je nach Wunsch, siehe

» Besondere indonesische Zutaten und Gewiir-
ze«) - I Teel. Ingwerpulver - 1 Teel. Koriander-
pulver - 2 Teel. Gelbwurzpulver - 3 Zitronen-
bldtter

@ Zubereitungszeit: 35 Minuten

So wird’s gemacht: Das Hihnchen in 8 Stiicke
zerteilen. Mit Salz und Pfeffer einreiben und
ziehen lassen. Die Kokosnul3creme mit dem
heillen Wasser zu Kokosnulimilch verdiin-
nen. ® Die Zwiebel und die Knoblauchzehen
schilen und feinhacken. Das gewaschene Zi-
tronengras in kleine Stiicke schneiden. ® Das
Ol in einem Topf erhitzen. Die Knoblauch-
und Zwiebelstiickchen darin glasig braten.
Die Hidhnchenstiicke hineingeben und kurz
anbraten. Die Shrimpspaste, das Ingwerpul-
ver, das Koranderpulver und das Gelbwurz-
pulver daruntermischen und alles 3 Minuten
braten. AnschlieBend das Zitronengras, die
gewaschenen Zitronenblitter und die Kokos-
nullmilch beifiigen. Das Hiihnchen in der
Sauce 15 Minuten schmoren lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren
das Zitronengras und die Zitronenblitter her-
ausnehmen.

Das palit dazu: Reis und Gurkensalat.

Scharfes Huhn mit
Zitronenblattern

Ajam Pedis

I Brathdhnchen (von etwa 1 kg) - Salz - Pfef-
fer - 3 Zwiebeln - 3 Knoblauchzehen - %10l -
5 Zitronenbldtter - Saft von 1 Zitrone - 1 Efil.
Sambal Olek oder Sambal Trasi (siehe » Beson-
dere indonesische Zutaten und Gewiirze«) -

4 Ef3l. siifse indonesische Sojasauce - ' Teel.
Glutamat - 1 Teel. Zucker

® Zubereitungszeit: 1 Stunde 30 Minuten

Sowird’s gemacht: Das Hihnchen in 8 Stiicke
zerteilen, mit Salz und Pfeffer einreiben. Die
Zwiebeln schiilen und in Streifen schneiden,
die Knoblauchzehen schilen und feinhak-
ken. ® Das Ol in einem Fritiertopf erhitzen.
Die Hihnchenteile goldgelb braten, dann her-
ausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. ¢ 1 EBloffel Ol in einem Topf erhitzen
die Zwiebelstreifen und die gehackten Knob-
lauchstiickchen beigeben und glasig braten.
Die gewaschenen Zitronenblitter, den Zitro-
nensaft, das Sambal Olek oder Sambal Trasi
und die siille indonesische Sojasauce unter-
rithren. Mit dem Glutamat, dem Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken. ® Anschliefend die.
abgetropften Hidhnchenstiicke hineingeben
und alles 10 Minuten schmoren. Die Zitronen-
blitter vor dem Servieren entfernen.

)

Das palit dazu: Reis und griiner Salat.

L
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Die indonesische Saucenkiiche

Die indonesische Kiiche ist mehr als manch
andere asiatische Kiiche reich an Saucen: Sie
verleihen den Speisen den besonderen indo-
nesischen Geschmack.

Frische Tomaten-
Sambal-Sauce

Tomato-Sambal

4 reife Tomaten - 2 kleine Zwiebeln - 1 frische

rote Peperone - | Teel. Shrimpspaste (je nach
Wunsch, siehe » Besondere indonesische Zuta-

ten und Gewiirze«) - 6 EBIl. Wasser - Salz
@ Zubereitungszeit: 15 Minuten

So wird’s gemacht: Die Tomaten einritzen,
mit kochendem Wasser tiberbriihen, enthiu-
ten und entkernen. Die Zwiebeln schilen und
vierteln. Die Peperone waschen, entkernen
und zerteilen. ® Alles mit der Shrimpspaste,
dem Wasser und Salz in einen Mixer geben
und piirieren (oder im Mdorser zerstampfen). ®
In einem luftdichten Topf im Kiihlschrank
hochstens 3 Tage aufbewahren.

Paft gut zu: Reis-, Fleisch- und Fischgerich-
ten.

Sambal-Sojasauce

Sambal Kecap

1 frische rote Peperone - 2 Knoblauchzehen -
4 Efil. siifie indonesische Sojasauce (siehe » Be-
sondere indonesische Zutaten und Gewiirze«)

® Zubereitungszeit: 5 Minuten
@ Ruhezeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Die Peperone waschen
und entkernen, dann zerkleinern. Die Knob-
lauchzehen schiilen. Beides im Morser zu ei-
ner Paste zerstampfen. Die Sojasauce in einer
Schiissel gut mit der Paste mischen. Vor dem
Servieren 1 Stunde ruhen lassen.

Palit gutzu: Reis, Nudeln, Fisch und Gefligel.

Tufu-Erdnuflsauce

Sambal Kacang Tahu

125 g Erdnufipaste (siehe » Besondere indonesi-
sche Zutaten und Gewiirze«) - 2 ESl. Wasser -
Saftvon 1 Zitrone - | Teel. Zucker - Salz

@ Zubereitungszeit: 5 Minuten

So wird’s gemacht: Die Erdnulipaste mit war-
mem Wasser erhitzen. Die Sauce soll leicht
cremig sein. ® Die Sauce vom Herd nehmen.
Den Zitronensaft untermischen. Mit dem
Zucker und dem Salz abschmecken.

Pal3t gut zu: Gerichten mit Sojabohnenquark.

Erdnuflsauce

Bambu Kacang

s | Wasser - Y | Erdnufipaste (siehe » Besonde-
re indonesische Zutaten und Gewiirze«) -
1 Teel. Sambal Olek - ¥4 Teel. Glutamat -










Zum Bild auf Seite 55: Raffiniert zubereitet werden
die Eier in Chilisauce (Rezept Seite 33).
Rindfleisch mit Kokosraspeln ist ein pikantes indo-
nesisches Gericht (Rezept Seite 40).

1 EfL. Zitronensaft - 2 Efil. siiffe indonesische
Sojasauce - | Prise Zucker - Salz

@ Zubereitungszeit: 15 Minuten

So wird’s gemacht: Das Wasser in einem Topf
erhitzen. Die ErdnuBpaste einriihren. Aufko-
chen lassen. Mit dem Sambal Olek, dem Glu-
tamat, dem Zitronensaft, der siillen indonesi-
schen Sojasauce, dem Zucker und Salz
abschmecken. 5 Minuten abkiihlen lassen.

Pal3t gut zu: allen Arten von Spielichen
(Huhn, Schwein, Rind, Lamm oder Hammel).

¥
¥
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ErdnuBlsauce fiir Sateei

Sambal Kacang Satee

3 Knoblauchzehen - 2 Zitronenbldtter -

200 g gerastete, feingemahlene Erdniisse -

1 Teel. Sambal Olek - 's | Wasser - Saft von

I Zitrone - Salz - 1 Prise Zucker - 5 EfI. siifie
indonesische Sojasauce (siehe » Besondere in-
donesische Zutaten und Gewiirze«) - 4 Teel.
Rostzwiebeln (1 Pdackchen oder selbst gemacht
aus 2 Zwiebeln, Rezept Seite 31)

® Zubereitungszeit: 25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Knoblauchzehen und
die gewaschenen Zitronenblitter ganz fein
hacken. ® Beides mit den Erdniissen, dem
Sambal Olek und dem Wasser in einen Topf
geben. Alles ber mittlerer Hitze kochen, bis
eine cremige Sauce entsteht. ® Dann den Zi-
tronensaft hinzufiigen. Mit Salz, dem Zucker

|
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und der siillen indonesischen Sojasauce
abschmecken. Die Rostzwiebeln unterrithren.

Pal3t gut zu: Grillgerichten und Salaten.

Wiirzige Sojasauce

Bumbu-Kecap

1-2 frische Peperoni(oder | Teel. Sambal
Olek) - 'zl siiffe indonesische Sojasauce (siehe
» Besondere indonesische Zutaten und Gewiir-
ze«) - Saft von 'z Zitrone - 2 Zwiebeln

® Zubereitungszeit: 10 Minuten

So wird’s gemacht: Die gewaschenen Pepero

ni entkernen und feinhacken. Mit der siil3en
indonesischen Sojasauce und dem Zitronen-
saft vermischen. ® Die Zwiebeln schiilen und
in feine Scheiben schneiden. Getrennt zur
Sauce reichen.

Pal3t gut zu: Reisgerichten, gegrillten

~ SchweinespieBchen (Satee Babi, Rezept Sei-

- te 36), gegrilltem Fisch und Krabben.

Shrimpssauce

' Sambal Trasi

2 kleine Zwiebeln - 2 Knoblauchzehen - 2 fri-
~ sche rote Peperoni - 2 Effl. Sonnenblumenél -
- 23 Teel. Zucker - 2 Effl. Shrimpspaste - Saft

von 1 Zitrone

@ Zubereitungszeit: 15 Minuten
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Die indonesische Saucenkiiche

So wird’s gemacht: Die Zwiebeln und die
Knoblauchzehen schilen. Die Peperoni wa-
schen, entkernen und alles feinhacken. ® Das
Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln, die
Knoblauchzehen und den Zucker 2 Minuten
darin braten. Die Shrimpspaste und die Pepe-
roni unterriithren. Mit Zitronensaft abschmek-
ken. ® Im Glas luftdicht verschlossen, kann
man die Shrimpssauce gut bis zu 2 Wochen
aufbewahren.

Paf3t gut zu: Pikantem Fruchtsalat (Rezept
Seite 26), Reis- und Fischgerichten.

Pangsit-Goreng-
Sauce Nr.1

1 Knoblauchzehe - 1 daumendickes Stiick fri-
sche Ingwerwurzel - 4 EfI. Tomatenketchup -
1 Teel. Sambal Olek - 3 Ef. siif3e indonesische
Sojasauce (siehe » Besondere indonesische Zu-
taten und Gewiirze«) - 1 Prise Glutamat

@ Zubereitungszeit: 10 Minuten
So wird’s gemacht: Die Knoblauchzehe und

die Ingwerwurzel schilen und feinhacken.
Mit den restlichen Zutaten gut verriihren.

Pangsit-Goreng-
Sauce Nr.2

1 frische Ananas - 2 Knoblauchzehen - | Bund
Lauchzwiebeln (mit Lauchbldttern) - 1 Efl.

Ol - 4 Efl. Tomatenketchup - Salz - Pfeffer -
2 EBL. Zucker - 2 EfI. Essig - 1 Prise Glutamat

@ Zubereitungszeit: 20 Minuten

So wird’s gemacht: Die Ananas in Scheiben
schneiden. Den holzigen Strunk entfernen.
Die Scheiben schiilen und kleinschneiden.
Die Knoblauchzehen schilen und feinhak-
ken. Die Lauchzwiebeln putzen (Wurzeln ent-
fernen), samt Lauchstengeln waschen und
kleinhacken. ¢ Das Ol in einer tiefen Pfanne
erhitzen. Die Knoblauchstiickchen darin kurz
anbraten. Die Ananas hineingeben. Das To-
matenketchup daruntermischen. Mit Salz,
Pfeffer, dem Zucker, dem Essig und dem Glu-
tamat abschmecken. Mit den feingehackten
Lauchzwiebeln garnieren.

Palt gut zu: Gebackenen Fledermiusen
(Pangsit Goreng, Rezept Seite 20), gebacke-
nen Fleisch-, Gefliigel- und Fischgerichten.

Martabak-Sauce

Arabische Sauce

I Teel. Sambal Olek - 4 Efil. Tomatenketch-
up - 6 EfL siifie indonesische Sojasauce (siehe
» Besondere indonesische Zutaten und Gewiir-
ze«) - 1 Messerspitze Glutamat

@ Zubereitungszeit: 5 Minuten

So wird's gemacht: Alle Zutaten gut verriih-
ren.

Pal3t gut zu: Arabischem Pfannkuchen (Re-
zept Seite 39), gebackenen Hihnchen und
Fisch.
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Vegetarische Kiiche

In Indonesien speist man gern vegetarisch.
Keine Mahlzeit ist ohne frischen Salat und ein
Gemiisegericht denkbar. Eine Schiissel Reis
dazu, und schon ist ein Essen fertig — auch
ohne Fleisch. Die vegetarische Kiiche gehort
also praktisch zur indonesischen Alltagskii-
che. Und sie ist sehr beliebt. Kein Wunder,
verstehen sich doch die indonesischen K6-
chinnen ganz ausgezeichnet auf diese Art von
Gerichten.

Tahu-Frikadellen-
Suppe

Sop Gimbal Tahu

300 g Sojabohnenquark ( Tahu, siehe » Besonde-
re indonesische Zutaten und Gewiirze«) -

2 Knoblauchzehen - 100 g frische Sojabohnen-
keimlinge - I Ei - 4 Teel. Rastzwiebeln (1 Pak-
kung oder selbst gemacht aus 2 Zwiebeln, Re-
zept Seite 31) - Salz - Pfeffer - ¥z Teel. Gluta-
mat - ¥ [ geschmacksneutrales Fritierél -

15| Fleischbriihe - 1 daumendickes Stiick frische
Ingwerwurzel - Salz - Pfeffer

@ Zubereitungszeit: 45 Minuten

So wird’s gemacht: Den Sojabohnenquark mit
einer Gabel zerdriicken. Die Knoblauchzehen
schilen, die Sojabohnenkeimlinge waschen
und beides feinhacken. Die Knoblauchzehen-
stiickchen mit dem Sojabohnenquark, dem Ei,
den Rostzwiebeln, Salz, Pfeffer und dem Glu-
tamat zu einem dicken Teig vermischen. Die
Sojabohnenkeimlinge unterrithren. Aus dem
Teig Béllchen (Durchmesser etwa 3 cm) for-
men. ® Das Fritierdl in einer Friteuse erhitzen.

|
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Die Béllchen darin goldbraun fritieren und
auf Kichenkrepp abtropfen lassen. e Die
Fleischbriihe zum Kochen bringen. Die Ing-
werwurzel schiilen, in sehr feine Streifen
schneiden und in die Briihe geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. * Kurz vor dem
Servieren die goldbraunen Béllchen darin ein-
mal aufkochen lassen.

Das pal3t dazu: Weiller Reis (Rezept Seite 11)
und Sambal Olek.

Arabischer
Gemiisepfannkuchen

Martabak Sajur

4 Platten Strudelteig ( Fertigprodukt) - 250 g fri-
sche Champignons - 4 grofie Zwiebeln - 1 Bund
Lauchzwiebeln - 6 Eier - Salz - Pfeffer -

15 Teel. Glutamat - 4 EfI. Ol

® Zubereitungszeit: 1 Stunde
@ Garzeit (pro Stiick): 5-7 Minuten

So wird’s gemacht: Die Strudelteigplatten
nach Packungsvorschrift behandeln. ® Die
Champignons putzen(Stielenden abschnei-
den)und waschen. Die Zwiebelnschilen. Die
Lauchzwiebeln putzen(Wurzelnabschneiden)
und samt Lauchstengeln waschen. Allesfein-
hacken. e Die Eierverquirlenund mitdem
gehackten Gemiise mischen. Mit Salz, Pfeffer
und Glutamat abschmecken. e Die Strudel-

1 teigplatten auf einer bemehlten Arbeitsfliche

auf die Grolle eines DIN-A4-Blattes ausrol-
len. ® Fiir die 4 Pfannkuchen nacheinander je
1 EBl6ffel Ol bei mittlerer Hitze in einer Pfan-
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Vegetarische Kiiche

ne erwdarmen. Je 1 Strudelteigblatt hineinge-
ben und mit % der Gemiisefiillung bedecken.
Das Teigblatt wie einen Briefumschlag falten.
Mit einem Holzl6ffel den Kuchen glatt und
flach driicken, bis er gelbbraun wird. Dann
umdrehen und nochmals den gleichen Vor-
gang wiederholen. Die Hitze darf nicht zu
groli sein, sonst brennt der Pfannkuchen an!

Das palit dazu: Martabak-Sauce (Rezept Sei-
te 58), Reis und Salat.

Wiirzig gebackenes
Sojabrot

Kering Tempe

500 g Sojabrot (siehe » Besondere indonesische
Zutaten und Gewiirze«) - 3 grofie Zwiebeln -
3 Knoblauchzehen - 2 kieine Peperoni - Y4l ge-
schmacksneutrales Fritierol - 1 EfSl. Shrimps-
paste (je nach Wunsch oder Sambal Olek) -

3 Efl. Zucker - 3 EBI. siifie indonesische Soja- i

sauce - Salz - 5 Teel. Glutamat
@ Zubereitungszeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Das Sojabrotin 3 cm grofe
Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schiilen und
in Ringe schneiden. Die Knoblauchzehen
schillen, die geputzten Peperoni waschen, ent-
kernen und beides feinschneiden. ® Das Ol in
einer Pfanne erhitzen. Bei mittlerer Hitze dar-
in die Sojabrotwiirfel fritieren. Auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen. ® Das Fritierdl bis auf
2 EBloffel aus der Pfanne nehmen. Diese er-
neut erhitzen, und die Zwiebeln und die
Knoblauchzehen darin glasig anbraten. Die

B T

Shrimpspaste (oder das Sambal Olek), den
Zucker, die Peperoni und das Sojabrot dazu-
geben. Mit der siillen indonesischen Sojasau-
ce, Salz und dem Glutamat abschmecken. Das
Ganze gut vermischen und 2 Minuten braten.

Das palit dazu: Weiller Reis (Rezept Seite 11),
Indonesisches Omelette (Rezept Seite 34) und
gemischter Salat.

Gemiisetopf

Orak-Arik

1 kleiner Weiskohlkopf (750 ¢g) - 500 ¢ Moh-
ren - 2 junge Zucchini - 1 Bund Lauchzwie-
beln - 2 Zwiebeln - 2 Knoblauchzehen - 2 Efl.
Ol - 4 Eier - Salz - Pfeffer - ' Teel, geriebene
Muskatnuf3 - s Teel. Glutamat

® Zubereitungszeit: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Den Weillkohl von den
dulBeren Blittern befreien. den Strunk entfer-
nen. Den WeilBkohl waschen und in diinne
Streifen schneiden. Die Mdhren schiilen, die

Je feiner Mohren geschnitten werden, um so edler
wirken sie als Zutat in den Gerichten.
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Vegetarische Kiiche

Zucchini waschen, die Stiele entfernen, die
Lauchzwiebeln putzen (Wurzeln entfernen)
und samt Lauchstengeln waschen. Alles fein-
schneiden. Die Zwiebeln und die Knoblauch-
zehen schiilen und feinschneiden. ® Das Ol in
einem grol3en Topf erhitzen. Die Zwiebel- und
Knoblauchstiickchen darin goldbraun braten.
Den WeilBBkohl und die Méhren zufiigen und
3 Minuten anbraten. Dann die Zucchini 3 wei-
tere Minuten mitbraten. Die Eier verquirlen
und mit den Lauchzwiebeln in den Topf ge-
ben. Mehrmals umriihren. Das Gemiise gar
schmoren (15 Minuten). ® Mit Salz, Pfeffer,
der Muskatnuf3 und dem Glutamat abschmek-
ken.

Das palit dazu: Weiller Reil3 (Rezept Seite 11)
und Krabbenbrot (Rezept Seite 19).

Spieflichen aus
Sojabohnenquark

Satee Tahu

500 g Sojabohnenquark - 2 Knoblauchzehen -
% I siifSe indonesische Sojabohnensauce (siehe
»Besondere indonesische Zutaten und Gewiir-
ze«) - Salz - Pfeffer - 15 Teel. Glutamat -

¥ Teel. Korianderpulver - 20 Bambusspiefichen
(oder Schaschlikspiefichen)

@ Marinierzeit: 1 Stunde
@ Vorbereitungszeit: 20 Minuten '

So wird’s gemacht: Den Sojabohnenquark in
2 cm lange und 1 cm dicke Stiicke schneiden.
Die Knoblauchzehen schiilen und feinschnei-
den. ® Die Sojabohnenquarkwiirfel minde-

b e o —

stens 1 Stunde in der siiBen indonesischen So-
jasauce —gewiirzt mit Salz, Pfeffer, dem Knob-
lauch, dem Glutamat und dem Korianderpul-
ver — marinieren. ® Inzwischen den Backofen
auf 250° vorheizen. Die Sojabohnenquark-
wiirfel auf die BambusspieBBchen geben und
10 Minuten im Backofen backen.

Das pal3t dazu: Reis und verschiedene Erd-
nul3saucen (Rezepte Seite 54, 57).

KokosnuBlflocken mit
Erdniissen

Serundeng Kacang

125 g frische Kokosnufiraspeln - 1 Teel. Zuk-
ker - I Prise Glutamat - Salz - 50 g gesalzene
Erdniisse

@ Zubereitungszeit: 15 Minuten

So wird’s gemacht: Die Bratpfanne bei schwa-
cher Hitze wiarmen. Die KokosnuB3raspeln
hineingeben und unter stindigem Riihren
gelbbraun anrdsten. Dann mit dem Zucker,
dem Glutamat und Salz abschmecken. Zuletzt
die gemahlenen Erdniisse daruntermischen.

Pal3t gut zu: Gemdiise, Weillem Reis oder
Klebreis (Rezept Seite 111.). Die Kokosnul3-
flocken mit Erdniissen werden als Ge-
schmackszutat iiber das jeweilige Gericht oder

| den Reis gestreut.

s e
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Belicbte Desserts

Die Friichte der Sonneninseln mit threm aro-
matischen Geschmack beenden das indonesi-
sche Essen mit einem Ausrufezeichen - ! -
nach »mehr«. Sie werden meist mit heilem
oder kaltem Tee serviert.

Bananenplatzchen

Kue Pisang

5 grofie Bananen - 200 g KokosnufSraspeln -
2| Wasser - 100 g Griinsojabohnenmehl (siehe
» Besondere indonesische Zutaten und Gewiir-
ze«) - 70g Zucker - I Prise Salz - 25 frische Ba-
nanenbldtter oder Alufolie

@ Zubereitungszeit: 1 Stunde
@ Zeitzum Kiihlen: 1 Stunde

So wird’s gemacht: Die Bananen ungeschiilt
10 Minuten in einem Dampftopf (siche Sei-
te 7f.) dimpfen. Herausnehmen und abkiih-
len lassen. ® Die KokosnuBraspeln mit % 1 hei-
3em Wasser iibergie3en und zugedeckt ab-
kiihlen lassen. Die Kokosnufimilch durch ein
Sieb auspressen. ® Das Griinsojabohnenmehl,
den Zucker und das Salz in einen Topf geben.
Gut mit der KokosnuBBmilch und dem Wasser
verrithren und dann zum Kochen bringen.
Ununterbrochen bei schwacher Hitze riihren,
bis der Teig glasig (durchsichtig) wird. Vom
Herd nehmen. ® Die abgekiihlten Bananen
schilen, je eine Banane in 5 (oder 7-8) Schei-
ben schneiden. Die Bananenblitter waschen
und im heillen Wasser kurz blanchieren. Die
Bananenblitter oder die Alufolie in 15 mal

15 cm grol3e viereckige Blitter schneiden. In
die Mitte jedes Blattes 1 EB16fTel Teig geben,
darauf 1 Bananenscheibe und nochmals

Y2 EBloffel Teig dariibergeben. ® Das Blatt zu

einem viereckigen Paket zusammenfalten. Mit
einem Faden festbinden. » Abkiihlen lassen
und 1 Stunde in den Kiihlschrank geben. o
Vorm Servieren auseinanderfalten.

Das pal3t dazu: heiller Tee.

Bananen im Backteig

Pisang Goreng

125g Mehl - 1 Effl. Zucker - 1 Packchen Vanil-
lezucker - % Pdckchen Backpulver - Salz -

4 EfL. Milch - 6 reife Bananen - 4 | ge-
schmacksneutrales Fritierél - Puderzucker

@ Zubereitungszeit: 45 Minuten

So wird’s gemacht: Aus dem Mehl, dem Zuk-
ker, dem Ei, dem Vanillezucker, dem Backpul-
ver, Salz und der Milch einen dicken Teig an-
rithren (von der Beschaffenheit eines Pfann-
kuchenteiges). ® Die Bananen schilen, schrig
in 2 oder 3 Stiicke schneiden und in dem Teig
wenden. ® Das Ol im Fritiertopf erhitzen. Die
Bananen darin goldgelb backen. Mit Puder-
zucker bestreuen.

Das palit dazu: heiller Tee.

Variante: Gebackene Mischfriichte auf java-
nische Art (Lempang-Lempung) erhalten Sie,
wenn Sie einen Backteig bereiten, wie im Re-
zept beschrieben, und kleine Wiirfel von 3 ge-
schilten Bananen und 3 geschilten Apfeln
(Boskop) damit vermischen. Die mit Teig
iiberzogenen Friichte werden lofTelweise ins
heiBBe Ol gegeben und fritiert.
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Belicbte Desserts

Bananenbalichen

Bola Pisang

2iiberreife Bananen - 125 g Mehl - 2 Ef3l. Zuk-
ker - 2 Pdckchen Backpulver - 2 EfI. Milch -
b | geschmacksneutrales Fritierdl

® Zubereitungszeit: 35 Minuten

So wird’s gemacht: Die Bananen schilen und
mit einer Gabel zu einem Brei zerdriicken. Mit
dem Mehl, dem Zucker, dem Backpulver und
der Milch zu einem dicken, festen Teig verar-
beiten. Aus dem Teig pflaumengrolie Bill-
chen formen. ® Das Ol in einem Fritiertopf er-
hitzen. Die Billchen darin goldbraun braten.
Mit Puderzucker bestreuen.

Bananen
in Blatterteig

Pisang Broodjes

& Platien tiefgefrorener Bldtterteig - 4 reife Ba-
nanen - I Ei - Zucker

® Zubereitungszeit: 30 Minuten

So wird’s gemacht: Die Blitterteigplatten
nach Vorschrift auftauen lassen. Die Bananen
schilen und der Linge nach halbieren. Den
Backofen auf 200° vorheizen. ¢ Die Bliitter-
teigplatten auf einer bemehlten Arbeitsfliche
so ausrollen, dal3 man jeweils 1 Bananenhilfie
damit umwickeln kann. Die Bananenhilften
mit dem Teig umhiillen und die Wickelpakete

|

mit dem verguirlten Ei bestreichen und mit

' Zucker bestreuen. ® Im Backofen in 20 Minu-

ten goldgelb backen.

Das palit dazu: heil3er Tee und Schlagsahne.

KokusnuBBpudding
mit Kiebreis

Serikaya Ketan

300 g Klebreis - 200 g frische Kokosnulras-
peln - 21 Wasser - 6 Eier - 100 g Kokosnul-
creme - 1 Prise Salz - 1 EBL brauner Zucker

@ Zubereitungszeit: 50 Minuten

So wird’s gemacht: Den Klebreis waschen
und 3 Minuten abtropfen lassen. e Die Kokos-
nuliraspeln mit dem heillen Wasser tibergie-
Ben, zugedeckt abkiihlen lassen und die Milch
durch ein Sieb auspressen. Sie soll diinnfliissig
sein. ® Die Kokosnulimilch mit dem Klebreis
in einen Topf geben und zum Kochen bringen,
zudecken und bei schwacher Hitze etwa

25 Minuten kidcheln lassen, bis der Reis kleb-
rig weich ist. Die Eier leicht schlagen, mit der
Kokosnul3creme und dem Salz gut verriih-
ren. ® Den Klebreispudding in eine feuerfeste
Puddingschiissel geben. Die Kokosnul3-Eier-
Creme dartbergieflen. 20 Minuten im Wasser-
bad dimpfen (siehe Dampftopf 7f.) oder im
vorgeheizten Backofen beil 1807 backen, bis
der Pudding steif wird. ® Inzwischen den
braunen Zucker mit 2 EBl6ffeln Wasser ko-
chen, bis er sich aufgeldst hat und ein Sirup
entstanden ist. ® Den Pudding kalt stellen.
Beim Servieren mit Zuckersirup begiel3en.




Indonesische Meniis

Ein indonesisches Essen unterscheidet sich in
mancherlei vom europiischen Menii. Wie schon
im Kapitel iiber die indonesischen Tischsitten
beschrieben, steht der Reis im Mittelpunkt der
Mahlzeit. Alle Speisen kommen meist gleichzei-
tig auf den Tisch. Man bedient sich nach Belie-
ben, nimmt von den einzelnen Gerichten in klei-
nen Portionen und probiert sie zusammen mit et-
was Reis. Eine bestimmte Reihenfolge wird da-
bei nicht eingehalten. Bei den Meniivorschligen
dieses Kapitels handelt es sich also im strengen
Sinne nicht um Mahlzeiten mit mehreren aufein-
anderfolgenden Giingen. Dennoch spricht nichts
dagegen, wenn Sie die Speisen zum Reis in ge-
wohnter Meniifolge nach europiischer Sitte
nacheinander auftragen. Servieren Sie dann aber
die Ginge mdglichst rasch hintereinander, damit
Sie im Laufe des Essens alsbald alle Gerichte —
bis auf den Nachtisch - gleichzeitig auf dem
Tisch stehen haben. Um lhnen einen Anhalts-
punkt zu geben, welche indonesischen Gerichte
man als Vorspeise und welche als Hauptgericht
betrachten kann, habe ich mich bei der Kapitel-
einteilung dieses Buches von den Gegebenheiten
des européischen Meniis leiten lassen.

Wenn Sie die groBe Reistafel fiir 12 und die iibri-
gen Meniis fiir 4 Personen zubereiten, reicht bei
den jeweiligen Gerichten die Hilfte der in den
Rezepten angegebenen Mengen gut aus.

GroBe Reistafel - (Selamatan)

mindestens 12 Gerichte — mit viel Zeitaufwand
und Arbeit verbunden.

Fiir 12-24 Personen

Weiller Reis (S.11) - Krabbenbrot (S.19) -
Schweinefleisch in Sojasauce (S.14) - Gado-
Gado-Salat (5. 15) - Scharf gewiirztes Paprika-
huhn (S.50) - Makrele mit Basilikum (S.44) -
Mais-Frikadellen (S.21) - Krabben in der Folie
(S.48) - Gemiisetopf (S.60) - Chinesische Nu-
deln aufindonesische Art(S.16) - Gegrillte
Lammspielichen (S.37) - Gulasch Sumatra
(5.42) - Bananen im Backteig(S.62)

Kleine Reistafel - (Selamatan)

Fiir 4-8 Personen

Weilder Reis (S.11) - Krabbenbrot (S.19) -
Gado-Gado-Salat (S. 15) - Gegrillte Schweine-
spielichen (S.36) - Arabischer Pfannkuchen
(5.39) - Scharfes Huhn mit Zitronenbliittern
(S.53) - Bananen im Backteig (S.62)

Menii fiir alle Tage (1. Beispiel)

Fiir 4-8 Personen

Weiller Reis (S.11) - Hithnersuppe mit Glasnu-
deln(S.24) - KnoblauchhuhninsiiBer Sojasauce
(S.50) - Exotischer Gemiisesalat (S.32) - Krab-
beninder Folie (S.48) - Bananen in Bliitterteig
(S.63)

Menii fiir alle Tage (2. Beispiel)

Fiir 4-8 Personen

Glasnudelsuppe (S.22) - Gebratener Reis
(S.14) - Krabbenbrot (S.19) - Gado-Gado-Salat
(S.15) - Bananenpliitzchen (S.62)

Vegetarisches Menii (1. Beispiel)

Fiir 4-8 Personen

Weiller Reis (S.11) - Arabischer Gemiise-
pfannkuchen (5.59) - Gemiisetopf (S.60) - Ko-
kosnufBflocken mit Erdniissen (S.61) - Kokos-
nuBpudding mit Klebreis (S5.63)

Vegetarisches Menii (2. Beispiel)

Fiir 4-8 Personen

Weiller Reis (S.11) - Suppe mit gefiilltem Soja-
bohnenquark (5.24) - Indonesisches Omelette
(S.34) - Gado-Gado-Salat (S.15) - Bananen im
Backteig (S.62)

Vegetarisches Menii (3. Beispiel)

Fiir 4-8 Personen

Weiller Reis(S.11) - SpieBchen aus Sojabohnen-
quark (S5.61) - Exotischer Gemiisesalat (5.32)
Indonesisches Omelette (S.34) - Gebackene
Mischfriichte auf javanische Art (Variante von
Bananen im Backteig S.62)
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Besondere Zutaten und Gewiirze

In den Rezepten dieses Buches habe ich die
indonesischen Zutaten und Gewiirze mit ih-
ren deutschen Namen aufgefiihrt, damit Sie
bei der Lektiire rasch eine Vorstellung von der
Zusammensetzung der einzelnen Gerichte ge-
winnen konnen. In den Kaufhéusern und den
asiatischen Fachgeschiften sind die Packun-
gen meist mit indonesischen Bezeichnungen
beschriftet. Die Apotheken wiederum, in de-
nen man mancherlei asiatische Gewiirze in
Pulverform bekommen kann, fiihren sie unter
lateinischer Bezeichnung. Um Ihnen eine Ein-
kaufshilfe zu geben, habeich in diesem Kapi-
tel in Klammern die indonesischen und gege-
benenfalls auch die lateinischen Bezeichnun-
gen vermerkt. Falls Sie Schwierigkeiten ha-
ben, bestimmte indonesische Zutaten und Ge-
wiirze zu bekommen, kénnen Sie bei den mei-
sten Rezepten auf Herkémmliches auswei-
chen oder einfach auf die Zutat verzichten.

BambusspieBchen (Tusuk Satee): in Biindeln
(60-100 Stiick) erhiltlich. Man kann ersatz-
weise auch Holz- oder Schaschlikspiel3chen
verwenden.

Boemboe Goelee (oder Bumbu Gulai):indone-
sische Gewiirzmischung aus 12 verschiedenen
Gewiirzen. In der Packung erhiltlich. Fir
Lammgerichte geeignet.

Bumbu Bali: Gewiirzmischung fiir Fisch- und
Schweinefleischgerichte. Im Pickchen (20 g)
erhiltlich.

Bambu Bali Pangang: Gewiirzmischung fiir
gebratenes Schweinefleisch. Im Péickchen
(20 g) erhdltlich.

Bumbu Kare Java: Gewiirzmischung fiir Cur-
ry-Gerichte. Im Pickchen (20 g) erhiltlich.
Bumbu Rujak: Gewiirzmischung fiir Huhn
und Fisch. Im Pickchen (22 g) erhiltlich.
Curry (Kare): Gewiirzmischung aus Gelb-
wurz, Koriander, Kreuzkiimmel, Gewlirznel-

ken, Ingwer, Zimt, MuskatnuB3, Kardamom,
Zitronengras usw. Zum Wiirzen von Suppen,
Saucen, Huhn und Fisch geeignet.
ErdnuBpaste (Sambal Kacang): Erdnul3paste.
Als getrockneter Block oder als ErdnuBmus
erhiltlich. Vor dem Gebrauch in kochendem
Wasser auflosen.

Sie konnen auch zerstol3ene gerdstete Erd-
niisse verwenden.
Fischsauce: eine beliebte Gewiirzsauce in der
asiatischen Kiiche (vor allem der thailindi-
schen und vietnamesischen). Geeignet zum
Wiirzen von Reis-, Gefliigel-, Fleisch-, Fisch-
und Eiergerichten. In Flaschen oder Dosen er-
hiltlich.
Galgantwurzel (Laos, Langkwas oder Lanku-
was — lat. Alpina Galanga): Gewiirz aus der
Familie der Ingwergewiichse. Verwendet wer-

| den nur die Wurzelstocke. Galgant ist frisch,

getrocknet oder in Pulverform erhiltlich.
Frisch verwendet wird er sauber geputzt, ge-
waschen, in Scheiben geschnitten und zum
Wiirzen den Speisen beigegeben. Vor dem
Servieren wird er wieder entfernt. Fiir Reis-,

| Fisch-, Fleisch- und Wildgerichte, fiir Salat

und Gemiise geeignet.

In der Arzneimittelkunde gilt er als Magen-
und Darmmittel. Er wirkt gegen Blidhungen
und fordert die Verdauung.

Die Galgantwurzel ist ein wichtiges Gewiirz
der indonesischen Kiiche und kann durch Zi-
tronenschale ersetzt werden.

Gelbwurz oder Kurkuma (Kunjit oder Kunir -
lat. Curcuma longa): gelbe Wurzelstocke. Sie

werden frisch, getrocknet oder in Pulverform

verwendet. Gelbwurz, ein wichtiges Grundge-
wiirz fiir Currypulver, braucht man zum Wiir-
zen von Leber-, Gefliigel-, Fleisch-, Fisch-und
Gemiisegerichten. Auch fiir scharfe helle Sau-
cen, Riithrei und Omelette ist es geeignet.

In der Volksmedizin gilt es als Heilmittel ge-
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gen Magen-, Nieren- und Gallenbeschwer-

den. AuBerlich wird es als Desinfektionsmittel

angewendet.

Gelbwurz — nicht zu verwechseln mit dem
Gewiirz Safran - ist in der indonesischen
Kiiche unabdingbar.

Glutamat (Vet-sin): chinesisches Wiirzmittel.
Es wird in derindonesischen Kiiche gerne ver-
wendet. Man kann Glutamat, wie es erfahrene
Kdche tun, durch Fleischbrithe und Zucker
ersetzen.

Glasnudeln (Soeoen): in Packungen erhiltlich.

Sie bestehen aus Mungabohnenmehl und Ta-
piokamehl. Fiir Suppen- und Gemiisegerichte
und als Beilage zu Fleischspeisen geeignet.
Griinsojabohnen (Katjang Idjo): auch Munga-
bohnen genannt. Sie enthalten sehr viel
Eiweill und Vitamin B. Mit Griinsojabohnen
ziichtet man Sojabohnenkeimlinge. Aus ihnen
wird das Griinsojabohnenmehl (Hoenkwe)
hergestellt.
Griinsojabohnenmehl (Hoenkwe): Produkt
aus Griinsojabohnen. In der Packung erhilt-
lich (500 g). Fiir Siilspeisen (Pudding) geeig-
net.
Ifu-Mi: fertig fritierte chinesische Nudeln.
Werden vor dem Gebrauch im Backofen auf-
gewiirmt und knusprig gemacht. Mit Saucen
servieren.
Ingwer (Djahe - lat. Zingiber officinale): als
frische Wurzel, eingelegt, kandiert oder in Pul-
verform erhiltlich. Der scharfe wiirzige Ge-
schmack pal3t gut zu Gefliigel-, Fleisch- und
Fischgerichten, aber auch zu Obstsalat (aus
Apfeln und Bananen) und zu Kompott.
Ingwer wird in Asien als Arznei bei Schwel-
lungen, Kopfweh und Rheuma angewendet.
Kardamom (lat. Amomom cardamomum):
Die Kardamompflanze ist eine in den tropi-
schen Regenwiildern Indiens, Sri Lankas, Su-
matras und Chinas beheimatete Staude aus
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. der Familie der Ingwergewiichse. Kardamom-

korner sind im Orient ein beliebtes und weit
verbreitetes Gewiirz. Fiir Pasteten und gegrill-
te Fleischgerichte geeignet.
Kemiriniisse (lat. Aleuritis molucana): indone-
sische, den Haselniissen éhnliche Niisse, aber
runder. Die Schale ist dullerst hart, so dali man
zum Offnen einen Hammer bendtigt. Die ge-
schiilten Niisse werden schnell ranzig. Daher
luftdicht aufbewahren! Meist in Gewiirzpak-
kungen erhiltlich.

Man kann Kemiriniisse auch durch Hasel-
niisse ersetzen.
Kentjur (lat. Kaempfenia rotunda): stark aro-
matische Wurzel. Fiir Fleisch und Gemiise ge-
eignet. In geringen Mengen verwenden.
Klebreis: In der Packung erhiiltlich. Eine be-
sondere Art von Reis, linglich- oder rundkor-
nig; enthilt sehr viel Milch und Saft. Er st
dhnlich wie Milchreis, er wird aber beim Ko-
chen nicht milchig weil3, sondern durchsich-
tig, weich und klebrig. Der Klebreis ist teurer
als normaler Reis, séttigt schneller und ist ma-
genfreundlich. Er wird von Asiaten gern zu be-
sonderen festlichen Anlidssen angeboten. Er
ist nicht so leicht zuzubereiten wie weiller
Reis. Am besten wird er nach dem Waschen
gedampft. Im Wasser gekocht, braucht er we-
niger Wasser und hat eine kiirzere Garzeit. Fiir
500 g Klebreis bendtigt man *& 1 Wasser. 15 M-
nuten kochen und garen lassen. Der Klebreis
braucht nur einmal aufzukochen.
Klebreismehl (Tepong Ketan): In der Packung
(500 g) erhiltlich. Fiir die Herstellung von Ku-
chen und Siilspeisen (Pudding) geeignet.
Kokosfett: aus dem Ol des Kokossamen ge-
wonnen. In Plastikbehiiltern (wie Margarine)
angeboten. In der Packung (250 g) erhiltlich.
Zum Backen und Braten verwendbar,
Kokosnuli: Frucht der Kokospalme mit stein-
harter Schale. In der Nul3 befindet sich unter
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der harten Schale das Fruchtfleisch und innen
das Fruchtwasser. Machen Sie beim Einkauf

sen Sie das Wasser horen kénnen. Die Schale
1st so hart, dab3 sie sich nur mit Hammer und
Meiliel oder mit einer Sége 6ffnen lal3t. Wer
ganz sicher gehen will, daf} er dabei das
Fruchtwasser nicht verschiittet, kann zuvor
die Schale durchbohren — am besten bei den
Keimlochern — und die Flissigkeit herausflie-
en lassen. — KokosnuBicreme (in Packungen
von 250 g erhdltlich), KokosnuBimilch (in Do-
sen von 100-200 g) und KokosnubBraspeln (in
Packungen von 100-200 g) erhiiltlich. Siehe
auch Seite 9.

Die Kokosnull hat auf der einen Schalenhiilfte
Keimlocher und auf der anderen Hiilfte eine Bruch-
linie. Zuniichst durchbohrt man mit einem Schrau-
benzieher die Keimlocher, um das Fruchtwasser
aufzufangen, dann klopft man mit einem Hammer
so lange auf die Bruchlinie, bis sich die Null 61Tnen
lil3e,

Koriander (Ketumbar - lat. Coriandrum sati-
vum): ein beliebtes Gewiirz fiir Fleischspei-
sen. Koriandergriin ist in Asien so bekannt wie
in Europa die Petersilie. Es wird als aromati-
sche Geschmackszutat fiir Suppen, Salate,
Fleisch und Fisch, aber auch zum Garnieren
verwendet. Nie fiir Siillspeisen benutzen!

Die Gewitirzkorner werden vor dem Ge-

. brauch zerstampft.
die Schiittelprobe! Bei frischen Friichten miis-

Krabbenbrot (Krupuk Udang): indonesisches
Krabbenbrot, ungebacken oder gebacken auf
dem Markt. Als getrocknete Scheiben in der
Packung erhiiltlich. Verwendung siche Rezept
Seite 19,

Kreuzkiimmel oder romischer Kiimmel (Djin-
tan —lat. Cuminum cyminum): als Gewiirz ge-
trocknet oder gemahlen verwendet. Ganze
Friichte sind graugriin, gemahlener Kreuz-
kiimmel ist griinlichbraun. Als Gewiirz oder
Bestandteil von Wiirzmischungen ist Kreuz-
kiilmmel in Indonesien sehr beliebt. Fiir die in-
donesische Reistafel ist er unbedingt erforder-
lich.

Laksagewiirz: eine Gewiirzmischung fiir
Hidhnchengerichte. Im Péckchen (12-20 g)
oder in der Schachtel (100 g) erhéltlich.
Lorbeerblatt, indonesisches ( Daun salam -
lat. Eugenia polyantha): wortlich iibersetzt
»heiliges Blatt«. Der Geruch entwickelt sich
erst beim Kochen. In derindonesischen
Kiiche fiir Fisch-, Fleisch- und Hiihnergerich-
te unbedingt erforderlich.

Morcheln: getrocknete schwarze Pilze. Vor

. dem Gebrauch in heillem Wasser einweichen,
dann sauber putzen und entstielen. Fiir Ome-
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lette, Gemiise- und Fleischgerichte geeignet.
Ngo Huang: chinesische Gewiirzmischung
(Wu Chian Fen) aus 5 Gewiirzpulvern:
schwarze Pfefferkérner, Sternanis, Fenchelsa-
men, Gewiirznelken und Zimtstangen. Geeig-
net fiir Gefliigel- und Fleischgerichte.
Nudeln, chinesische (Bakmie): Nudelsorten al-
ler Art. Frisch oder getrocknet erhiiltlich. Sie
sind diinner und hirter als deutsche Nudeler-

| Zeugnisse.

Nublbrot (Emping Blindjo): Krupuk aus Niis-

| sen. Ungebacken oder gebacken erhiltlich.

1 Peperoni (Tjabe oder Lombok): Man unter-
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scheidet rote Pfefferschoten (Lombok Me-
rah), griine Pfefferschoten (Lombok 1djo),
kleine Pfefferschoten (Tjabe Rawit). Sie sind
in Indonesien, dem Land der scharfen Gewdtir-
ze, sehr beliebt. Mit den roten Pfefferschoten
lassen sich Speisen besonders pikant wiirzen.
In Indonesien werden die Pfefferschoten
frisch gekauft und in der Kiiche im Steinmor-
ser zerrieben. In Deutschland sind Peperoni
frisch oder in Glisern zu kaufen.

Pilze, dunkelbraune chinesische (Toong Gu):
den Steinpilzen dhnliche Hutpilze. In Europa
getrocknet erhiltlich. Wegen ihres intensiven
Aromas auch Duftpilze genannt. Eine Deli-
katesse der chinesischen Kiiche.

Reismehl (Tepong Beras): In der Packung
(500 g) erhiltlich — auch im Reformhaus. Ahn-
lich wie Weizenmehl verwendbar; vor allem
fiir Pfannkuchenteig.

Reisnudeln (Bihun): von Glasnudeln zu unter-
scheiden, der Faden sieht milchig aus.
Rendanggewiirz: Gewiirzpackung aus Ren-
dang. Im Pickchen (20-22 g) erhiiltlich. Fiir
Rindfleischgerichte geeignet.

Rettich, getrockneter (Tong-Tjai): Im Piéick-
chen oder in Dosen erhiiltlich. Fiir Suppen
und vegetarische Gerichte geeignet.
Rindfleischbillchen (Bakso): inindonesischen
Spezialgeschiften tiefgefroren zu bekommen.
Sie bestehen aus sehr fein durchgedrehtem
Hackfleisch, das mit Salz, Pfeffer und Soja-
sauce gewiirzt und mit Mehl gebunden wird.
Rohrzucker (Gula Djava): aus Java kommen-
der unraffinierter Zucker. Durch braunen
Zucker ersetzbar.

Rostzwiebeln: Im Pickchen (10 g, 20 g oder
100 g) erhdltlich. Man kann sie auch selbst her-
stellen (Seite 31). Auf Vorrat zubereitet und
weich geworden, konnen sie im vorgeheizten
Ofen kurz gergstet werden.

Sambal Olek: Wiirzsauce, in Flischchen er-

hiltlich. Vorsichtig wiirzen, da die Sauce sehr
scharf ist.

Shrimpspaste (Trasi): getrocknet oder als Wiir-
fel erhiiltlich. Vor Gebrauch in Wasser einwei-
chen. Verleiht dem Gericht einen starken
Fischgeschmack, der nicht jedem Europier
gefillt. - Sambal Trasi ist mit Sambal versetz-
te, scharfe Shrimpspaste. Getrocknet als
Block oder als Paste im Glas erhiltlich. Eben-
falls vor Gebrauch in heillem Wasser einwei-
chen.

Sojabohnenkiise (Taotjo): in Glasern oder Do-
sen erhiltlich. Sehr scharf. Fiir Saucen und
Grillmarinaden geeignet.
Sojabohnenkeimlinge (Taugé - chines. Lunja):
in der Packung frisch oder in der Dose ge-
kocht erhiiltlich. Reich an Vitaminen. Man
verwendet sie frisch als Salat oder gekocht als
Gemiise.

Sojabohnenquark (Tahu, Tufu oder Tofu) aus
Sojabohnenmilch hergestellt. Man bekommt
ihn im Spezialgeschiift frisch zubereitet. Am
besten bestellt man ihn einen Tag zuvor. Soja-
bohnenquark ist auch in Dosen erhiltlich.
Sojabohnenpaste: in Salz eingelegter Sojaboh-
nenquark. In asiatischen Spezialgeschiften in
Dosen oder im Glas erhéltlich.

Sojabrot (Tempe): angebratener Sojabohnen-
quark.

Sojasauce: fiir nahezu alle Speisen verwend-
bar. Sie wird in einem komplizierten Girungs-
verfahren, das mehrere Jahre dauert, aus Soja-
bohnen gewonnen. - Man unterscheidet:
chinesische Sojasauce (Kecap Asin) hell oder
schwarz, dickfliissig und salzig; japanische So-
jasauce (Kikoman), diinnfliissig und relativ
neutral im Geschmack ; siiBe indonesische So-
jasauce (Kecap Manis), ein wenig dickfliissig,

- in Fldaschchen erhiltlich —sie kann durch japa-
| nische Sojasauce, die mit Zucker gesiil3t wer-
~ den muB, ersetzt werden.

68



Besondere Zutaten und Gewiirze

Soto Ajam: spezielles indonesisches Gewiirz
fiir Hithnersuppen. In Piickchen (12-20 g)
oder in Schachteln (100 g) erhéltlich.

Soto Madura: Suppengewiirz von der Insel
Madura. In Pickchen (12-20 g) oderin
Schachteln (100 g) erhiiltlich.
Sternanis ( Badian - lat. [llicum verum): Der
Name weist auf die sternartige Form und das
anisartige Aroma der Frucht hin. Sternanis
schmeckt jedoch schiirfer und bitterer als nor-
maler Anis. Wird zum Wiirzen fiir Schweine-
fleisch, Rindfleisch, Huhn, Gans und Ente
verwendet. Vor allem bei Gerichten, die lange
kochen (Rindfleischsuppen, Rindsgulasch,
geschmorte Schweinefleischgerichte), sollte
Sternanis verwendet werden.

Tamarinde, Tamarindenmus (Asam): eine siil3-
saure Frucht. Sie hat eine dhnliche Form wie
breite Bohnen. Thre Hiilsen sind braun. Nach
der Ernte werden die sproden, diinnen Hiilsen
und die braunen, glinzenden, viereckigen Sa-
men entfernt. Dann kann man das Mus der
Tamarinde herausnehmen. Es 1st in asiati-
schen Spezialgeschiften als getrockneter
Block oder als Mus erhiltlich. Vor Gebrauch
mit heillem Wasser einweichen und die Sauce
durchsieben. In der indonesischen Kiiche
wird Tamarinde statt Zitrone verwendet.

In der Arzneimittelkunde gilt die Tamarin-
de als leichtes Purgativ und Blutreinigungs-
mittel. Weitere Informationen zur Tamarinde
siehe Seite 10.

Temukuntji (Kaempferia - lat. Gastrochilus
padura): zum Wiirzen von Fleisch- und Ge-
miisegerichtenin kleinen Mengen verwenden.
Wan-Tan-Teig: frisch oder tiefgefroren als

kung Wan-Tan-Teig enthilt 60-100 Platten.
Man kann '3 oder % davon verwenden - je
nach Bedarf — und den Rest im Tiefkiihlfach
aufbewahren.
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Man kann statt Wan-Tan-Teig auch Strudel-

| teig verwenden.
. Zitronenblatt (Daun Djeruk Purut oder Daun

Jeruk): frisch oder getrocknet in asiatischen
Spezialgeschiiften zu bekommen. Kann even-
tuell durch Zitronenschale oder durch Oran-
genschale ersetzt werden,

Zitronengras (Sereh - lat. Cymbopogon fle-
xuosus): wird frisch oder getrocknet verwen-
det. Hervorragend geeignet fiir Fischmarina-
den und Grillgenichte. Zitronengras ist in den
nach Europa exportierten Gewiirzpasten Erd-
nulipaste (Sambal Kacang) und Shrimpspaste
(Sambal Trasi) enthalten. Mit frischem oder
getrocknetem Zitronengras gewiirzte Speisen
schmecken sehr aromatisch und pikant - be-
sonders Grillgenichte. Zitronengras gibt es in
asiatischen Spezialgeschiiften als frische Stan-
gen oder getrocknet und kleingehackt. In Pul-
verform wird es in Apotheken gefiihrt.

Bezugsquellen

»Java« Handelsges. mbH fiir Asiatische
Waren und Lebensmittel
Augustenstralie 94

8000 Miinchen 40

| Tel.: 089/526557
kleine viereckige Platten erhiltlich. Eine Pak- |

Firma Wilbur H.C. Ni
Schmilinskystralie 20
2000 Hamburg 1

Tel.: 040/2442 25

T ——

69



Rezept- und Sachregister

—, gebackene Nudeln in bunter
35
, 2ebackener Fisch in pikanter
43
, gekochte Eier in indonesischer
33
-, Kabeljaufilets in wiirziger 43
—, Lammragout in indonesischer
38
-, Martabak- 58
Schanghai-Suppe 23
Scharf gewiirztes Paprikahuhn 50
Scharfes Huhn mit Zitronen-
bliittern 53
— Rindfleisch mit griitnen Boh-
nen 42
- Rindfleisch Sumatra 41
Schweinefleisch in Sojasauce 14
Schweinespielichen, gegrillte 36
Shrimpssauce 57
Sojabohnenquark, Spielichen
aus 61
-, Suppe mit gefiilltem 24
Sojabrot, wiirzig gebackenes 60
Sojasauce, Knoblauchhuhn in
siiller 50
-, Sambal- 54
, Schweinefleisch in 14
-, wiirzige 57
Spanferkel, gegrilltes 37
Spielichen aus Sojabohnenquark
61
Spinat mit Sojabohnenkeimlin-
gen, junger 29
Suppe auf maduranische Art 25
— mit gefiilltem Sojabohnen-
quark 24
-, Tahu-Frikadellen- 59

Tahu-Frikadellen-Suppe 59

Tomaten-Sambal-Sauce 54
Tufu-ErdnuBsauce 54

Weiller Reis 11

Zutaten der indonesischen Kiiche:
1 Klebreis 2 Tamarinden, frische 3 Reisnudeln (Bihun) 4 Toong-
Gu-Pilze 5 Kardamom 6 Zitronengras 7 Nelken 8 Galgant-

wurzel, gemahlen 9 Galgantwurzel, getrocknet 10 Koriandergriin
(Cilantro) 11 Glutamat (Vet-sin) 12 Sambal Olek 13 Rendang-
gewiirz 14 Gelbwurz 15 Sternanis 16 Korianderkérmer 17
Muskatniisse 18 Kemiriniisse 19 KokosnufBiraspeln 20 Kokos-
nuBmilch 21 Kokosniisse 22 Krupuk aus Krabben (Krabbenbrot)
23 Krupuk aus Fisch 24 Sojasaucen, verschiedene: hell, dunkel und
siill 25 Sojabohnenquark, frisch - Beancurd 26 Sojabrot (Tem-
pe) 27 Sojabohnenkeimlinge, frische 28 Sojabohnenquark

29 Griinsojabohnen
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