INGREDIENTEN

- | eetlepel kokosnootolie

+ | grote uij, fijngesnipperd

+ 3 rode pepers

+ I feen knoflook, gehakt

- | theelepel laospoeder

- | theelepel trassi

- 15 eetlepel palmsuiker

* | limoen

+ | stengel sereh/citroengras,
gekneusd

- schﬂf gember

[Tt MEER OP:

SAMBAL BADJAK

UITLEG

Verhit de olie in een pan en fruit de ui op medium vuur.

Maal de rode pepers, knoflook, palmsuiker, laospoeder, schiif gember en de

trassi in een keukenmachine \Cﬂn.
Voeq het mengsel foe aan de uien in de pan.
Bak op hoog vuur. Voeq de citroengras toe.

Laat alles op laag vuur stoven tot de sambal dikker wordt en de olie

bovenop komt drﬂven. Is de sambal te droog? Doe er wat water bij.

Doe de sambal in een schone pot. Voeq een laagje olie toe. Deze sambal is

+wee maanden houdbaar in de koelkast.
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http://www.lacomidadeliciosa.nl/
http://www.lacomidadeliciosa.nl/
https://www.facebook.com/La-comida-deliciosa-140941939425357/
https://nl.pinterest.com/lacomidadelicio/
https://www.youtube.com/channel/UCNie-zCkDXAioDKIjnG6IQw
https://issuu.com/Lacomidadeliciosa
https://www.instagram.com/lacomida.deliciosa/

