AD’s recept van de dag

In deze Indonesische stoofschotel gebruik ik santen; simpel vertaald betekent santen ‘klappermelk in gedroogde toestand’. Santen heeft een zoete milde smaak en is verkrijgbaar bij de supermarkt of toko, vaak in blokken van ca 200 gram. Roer het gerecht tijdens het garen af en toe even door, en als er teveel vocht verdampt is, voeg dan wat water toe. 

Indonesische stoofschotel

[image: image1.jpg]


Voor 4 personen:

700 g (magere) varkensriblappen

2 rode uien

4 tenen knoflook

1 bolletje verse gemberwortel

1 tl kerriepoeder

2 stengels citroengras

zout 

   1 tl cayennepeper

   50 g santen 

   4 el kokosschaafsel

   2 el korianderblaadjes

   2 el olie

Werkwijze:
· Snijd de riblappen in stukken van 2 cm, verwarm de olie en bak hierin de blokjes in ca 6 minuten krokant.

· Knip het citroengras in stukken en voeg deze aan het vlees toe.

· Voeg ook zout, cayennepeper, ca 5 dl water en de santen toe.

· Pel en snipper de uien en het knoflook.

· Rasp de gemberwortel en fruit deze samen met het kerriepoeder, knoflook en de uien ca 5 minuten in wat olie aan.

· Voeg dit mengsel toe aan het vlees, breng aan de kook en laat ca 3 uur op een matig vuur garen zonder deksel.

· Breng het gerecht op smaak met zout en schep het over in een schaal. 

· Bestrooi met korianderblaadjes en kokosschaafsel .
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