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VORSPEISEN & SNACKS
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TAHU TEMPE BACEM

	[image: Image]2 Personen

	In Jogjakarta ist dieses Rezept für süsses frittiertes Tempe oder Tofu sehr beliebt. JavanerInnen fügen gerne noch etwas mehr Palmzucker hinzu, um es noch etwas süsser zu machen

	Zutaten
200 g Tofu oder Tempe
50 g Palm- oder Rohzucker
1 EL Tamarinde (oder ½ saurer Apfel und 3 EL Palm- oder Rohzucker)
3 Knoblauchzehen
3 Shallotten
500 ml Wasser
200 ml Speiseöl oder Kokosöl 
½ TL Salz
½ TL Pfeffer

	Kräuter
2 Lorbeerblätter 
4-5 cm Galgant

	Zubereitung
Für die Gewürzpaste

	
	• Schalotten, Knoblauch, Tamarinde und Palmzucker in einem Mixer oder Mörser zu einer Paste zerkleinern. (Tamarinde kann hier durch ½ sauren Apfel wie z.B. Boskop oder Granny Smith ersetzt werden. Apfel in grobe Stücke schneiden und mit zusätzlich 3  EL Palm- oder Rohzucker später zusammen mit dem Wasser in den Kochtopf geben. Apfelstücke vor dem Servieren entfernen.)

	•  Tofu in mundgerechte Würfel, Tempe in dreieckige Scheiben schneiden und alles in einen Kochtopf geben.

	• Gewürzpaste, Wasser, Indonesische Lorbeerblätter, Galgant, Salz und Pfeffer hinzufügen.

	• 20 - 30 Minuten auf niedriger Stufe kochen bis das Wasser verdampft ist, dann Pfanne vom Herd nehmen.

	• Tofu und Tempe etwa 10 Minuten lang  abkühlen lassen. In der Zwischenzeit Öl im Wok  erhitzen und Tempe  und  Tofu  darin  anbraten.  Stücke  wenden, wenn Farbe von gelb zu braun wechselt. Tempe   und  Tofu  nicht  zu  lange  anbraten.



	Am besten mit ganzen grünen Chilischoten servieren.

	 


BEILAGEN & SAUCEN
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REMPEYEK
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10 pcs

	Dieser salzige Erdnuss-Cracker ist ein sehr schmackhafter Snack, welcher sowohl gut zu einem Aperitif als auch als Beilage zu einem Hauptgericht passt. 

	Zutaten
200 g Erdnüsse, geschält
250 g Reismehl
2 EL Maisstärke/Maizena  
1 Ei   
500 ml dünnflüssige Kokosmilch oder 100 ml dickflüssige Kokosmilch gemischt mit ½ L Wasser
500 ml Kokosöl 

	Gewürze        
5 Knoblauchzehen
1 cm Ingwer
1 EL Koriander gemahlen
3 Zitonenblätter oder 1 EL gehackte Korianderblätter
1 TL Salz

	Zubereitung

	
		Erdnüsse schälen, spülen und trocknen. Ganze Erdnüsse in je zwei Hälften brechen. 

		Gewürze im Mörser zu einer Gewürzpaste zerstossen oder falls nicht vorhanden, mit einer Küchenmaschine zerkleinern.

		Gewürzpaste in eine grosse Schüssel gehen.

		Reismehl, Maisstärke, geschlagenes Ei, Kokosmilch und Salz hinzugeben. Gut mischen, bis ein glatter Teig entsteht.

		Öl in einem Wok erhitzen.

		Schöpfkelle mit Teig füllen, einige Erdnüsse hinzugehen, dann Teig sorgfältig  über Innenseite von Wok gleiten lassen. Frittieren, bis der Cracker goldbraun und rundherum knusprig ist.

		Cracker mit Schaumkelle aus dem Öl nehmen und auf Haushaltspapier abtropfen lassen.



	Rempeyek in einem gut verschliessharen Gefäss an einem kühlen Ort lagern.
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VEGETARISCHE GERICHTE
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SAYUR LODEH
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2 Personen

	Sayur lodeh ist eine milde kokos-Gemüsesuppe, welche in Jogjakarta sehr beliebt ist. Sie eignet sich perfekt als leichte Mittagsmalzeit. 

	Zutaten
50 g Langbohnen oder grüne Bohnen
50 g Spinat
50 g Tofu
50 g Aubergine
300 ml dünnflüssige Kokosmilch oder 100ml dickflüssige Kokosmilch gemischt mit ½ L Wasser
3 EL Speiseöl

	Gewürze
5 Shalotten
3 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
1 grüne Chilischote 
1 TL Salz
½ TL Pfeffer
3 TL weiβer Zucker

	Kräuter
2 Lorbeerblätter
2 cm Galgant

	Zubereitung

	
	• Langbohnen waschen und in 3 cm lange Stücke schneiden.

	• Spinat ebenfalls gründlich waschen.

	• Tofu und Aubergine in kleine Würfel von 2 x 2 cm schneiden.

	• Knoblauch und Schalotten fein hacken.

	• Rote und grüne Chilischoten in dünne Scheiben schneiden.

	• 3 EL Öl im Wok erhitzen und gehackte Schalotten und Knoblauch darin andünsten.

	• Galgant (geschält, nicht zerkleinert} und Lorbeerblatter dazugeben.

	• Kokosmilch, Chilischoten, Salz, Pfeffer und Zucker hinzugeben und gut rühren. An schlieβend Tofu, Langbohnen und Auberginenwürfel beifügen.

	• Gemüse 10 min kochen, bis es halb gar ist.

	• Nun noch Spinat hinzufügen und alles zusammen 5 min weiter kochen, bis das Gemüse gar ist.

	• Lorbeerblätter und Galgant vor dem Servieren entfernen.



	Serviere diese köstlich milde Suppe in einem tiefen Teller zusammen mit Reis und frittiertem Tempe. Übrigens kannst du die Aubergine auch durch Kürbis ersetzen. Schmeckt ebenfalls hervorragend. 


FISCH & MEERESFRÜCHTE
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IKAN BUMBU BALI
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2 Personen

	Wie es der Name schon verrät, kommt dieses feurige Fischrezept von der wunderschönen Insel Bali.. 

	Zutaten
250 g Fischfilet, Makrele oder Schnapper
100 ml Speise- oder Kokosöl
50 g Weizenmehl
100 ml Wasser
½ TL Salz
½ TL Pfeffer

	Gewürze
5 rote Chilischoten
3 Shalotten
1 Tomate
1 cm Ingwer
½ TL Salz
½ TL Zucker
1 Stängel Zitronengras
2 Zitronenblätter oder zusätzlich 1 Stängel Zitronengras

	Zubereitung 

	
		Fischfilet in Stücke von 2 x 5 cm schneiden.

		Fischstücke mit Salz und Pfeffer würzen und kurz im Mehl wenden.

		Speise- oder Kokosol im Wok erhitzen und die Fischstücke darin frittieren, bis sie goldbraun sind. Als Alternative zum Frittieren: Fisch mit weniger Öl in der Bratpfanne anbraten.



	Für die Sauce:

	
		Schalotten, Knoblauch, Chilischoten, Ingwer, Zitronengras, Zitronenblätter in kleine Stücke schneiden und im Mörser zu einer Paste zermahlen (auch mit Mixer möglich).

		3 EL Öl im Wok erhitzen und Gewürzpaste unter ständigem Rühren kurz darin anbraten, bis sich der Duft der Gewürze und Kräuter entfaltet.

		Frittierte Fischstücke zur Gewürzpaste hinzugeben und darin wenden.

		Wasser beifügen und unter sorgfältigem Rühren  15 min auf niedriger Stufe köcheln lassen.



	Serviere den pikanten Fisch auf einem Teller zusammen mit Reis und Salat. Gurken-, Tomaten- oder Blattsalat passt hervorragend dazu.

	 

	 


RINDFLEISCH
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RENDANG DAGING
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2 Personen

	Rendang daging ist langsam gegartes RIndfleisch mit viel Chili und zahlreichen Gewürzen. Es ist eine Spezialität aus Sumatra, heute aber in ganz Indonesien bekannt und beliebt. 

	Zutaten
300 g Rindslende 
100 g Kokosraspeln 
500 ml dünnflüssige Kokosmilch oder 200 ml dickflüssige Kokosmilch gemischt mit 1 L Wasser
3 EL Speise- oder Kokosöl

	Gewürze
3 Shalotten
3 Knoblauchzehen 
5 Lichtnüsse oder Macadamia-Nüsse
5 rote Chilischoten 
1 TL Koriandersamen
1 cm Ingwer
1 cm Kurkuma
½ TL Kreuzkümmel
½ TL Muskatnuss
1 Tomate
½ TL Salz
½ TL Palm- oder Rohzucker

	Kräuter
2 Lorbeerblätter
1 Stängel Zitronengras 
2 Zitronenblätter oder zusätzlich 1 Stängel Zitronengras 
3 Kardamomkapseln 
2 Stück  Sternanis

	Zubereitung

	
	• Rindfleisch in Stücke von 5 x 5 cm schneiden.

	• Kokosraspeln im Wok rösten, bis sie bräunlich sind. 

	• Schalotten, Knoblauchzehen, rote Chilischoten, Ingwer und Kurkuma in kleine Stücke schneiden, dann zusammen mit gerösteten Kokosraspeln, der Tomate (in Schnitzen) und den restlichen unter Gewürzen und  Kräutern aufgeführten Zutaten im Mörser zu einer Paste zermahlen (auch mit Mixer möglich).

	• 3 EL Öl im Wok erhitzen, Kokos-Gewürzpaste unter ständigem Rühren kurz darin anbraten, dann die Kräuter beifügen.

	• Wenn sich der Duft der Gewürze und Kräuter entfaltet, Rindfleisch hinzugeben und gut mit den Gewürzen mischen. 10 min anbraten, bis die Farbe vom Rindfleisch von Rot zu Braun wechselt.

	• Kokosmilch dazugeben, Wok mit Deckel schlieβien und alles zusammen während 1 – 1 ½  h auf niedriger Stufe köcheln, bis das Fleisch schön zart und die Sauce fast komplett eingedickt ist.

	• Kräuter vor dem Servieren entfemen.



	Serviere rendang daging zusammen mit Reis, gedämpftem Gemüse und grüner sambal. Das Rezept für sambal lombok hijau findest du auf Seite 43.

	 

	 


HÄHNCHEN
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AYAM CABE HIJAU
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3 Personen

	Hähnchen mit grüne Chilischoten: Perfekt für LiebhaberInnen der scharfen indonesischen Küche! 

	Zutaten
500 g Hähnchenfilets
300 ml dünnflüssige Kokosmilch oder 100ml dickflüssige Kokosmilch gemischt mit ½ L Wasser
3 EL Speiseöl
½ TL Salz
½ TL Pfeffer
½ TL Palm- oder Rohzucker

	Gewürze
5 grüne Chilischoten 
5 Shalotten
3 Knoblauchzehen
3 Lichtnüsse oder Macadamia-Nüsse 
½ cm Ingwer
1 TL Koriandersamen

	Kräuter
2 Lorbeerblätter
2 cm Galgant 
1 Stängel Zitronengras

	Zubereitung

	
	• Hähnchen in kleine Stücke schneiden und mit je einer Prise Salz und Pfeffer würzen.

	• Hähnchen kurz in Bratpfanne anbraten, bis es rundherum gelb ist. (Hähnchen wird später zusammen mit anderen Zutaten noch weitergekocht.)

	• Gewürze in kleine Stücke schneiden und im Mörser zu einer Paste zermahlen (auch mit Mixer möglich).

	• 3 EL Öl im Wok erhitzen und Gewürzpaste unter ständigem Rühren kurz darin anbraten, dann die Kräuter (nicht zerkleinert) beifügen.

	• Nach ca. 3 min, wenn sich der Duft der Gewürze und Kräuter entfaltet, Hähnchen und Kokosmilch hinzugeben.

	• Mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen.

	• 10 - 15 min kochen, bis die Kokosmilch eingedickt und nur noch wenig davon übrig ist. Kräuter vor dem Servieren entfernen.



	Ayam cabe hijau mit Reis servieren und mit einer ganzen grünen Chilischote garnieren.

	 

	 


DESSERTS
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DADAR GULUNG
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10 pcs

	Dadar gulung sind klein zweifarbig marmorierte Röllchen aus Pfannkuchen, gefüllt mit einer süssen Mischung aus Kokosraspeln und Palmzucker. 

	Zutaten
Für die Pfannkuchen 
200 g Weizenmehl
100 ml Milch
2 Eier
½ TL Salz 
1 EL weiβer Zucker
10 Pandan-Blatter
1 dufendes Pandan-Blatt (kann durch 2 Tropfen Pandan-Extrakt/Pandan-Paste ersetzt werden)
1 EL Margarine/Butter

	Für die Füllung
100 g Kokosraspeln 
50 g Palm- oder Rohzucker
2 EL weiβer Zucker
½ EL Salz
1 dufendes Pandan-Blatt oder 1 Vanilleschote 
100 ml Wasser

	Zubereitung

	Für die Pfannkuchen

	
	• Weizenmehl, Milch, Eier, Salz und Zucker mit Mixer oder Schneebesen zu einem glatten Teig verrühren.

	• 10 Pandan-Blätter in kleine Stücke schneiden und anschlieβend im Mixer mit 1 Glas Wasser mixen, bis ein grüner Saft entsteht, dann durch feines Sieb gieβen.

	• In einer zweiten Schüssel 5 EL Pfannkuchenteig mit 3 EL Pandan-Saft vermischen, sodass ein Teil des Teigs grün wird.

	• Margarine/Butter in Bratpfanne erwärmen, dann wie auf dem Bild unten gezeigt, zuerst mit grünem Teig kleine Streifen in die Bratpfanne streichen.

	• Sobald die grünen Streifen fest sind, eine Schöpfkelle mit weiβem Teig darüber gieβen.

	• Bevor die Pfannkuchen braun werden, aus der Bratpfanne nehmen und zur Seite stellen. Vorgang wiederholen, bis Teig aufgebraucht ist.



	Für die Füllung

	
	• Kokosraspeln, Palm- oder Rohzucker, weiβer Zucker, Salz und das duftende Pandan Blatt (leicht im Mörser zerdrückt) in einen Topf geben.

	• Wasser hinzugeben und so lange kochen, bis kein Wasser mehr übrig ist und die Kokosraspeln klebrig und trocken sind. Das duftende Pandan-Blatt entfernen.

	• Auf jeden Pfannkuchen je 2 EL Füllung geben und gemäβ der Anleitung auf Seite 31 zusammenrollen.
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INHALTSVERZEICHNIS DER KRÄUTER UND GEWÜRZE

	11      Chilischoten
19      Duftender Pandan-Blatt
12      Galgant
12      Gewürznekle
13      Indonesisches Lorbeerblatt
13      Ingwer
14       Kardamom 
14      Knoblauch
24      Kokosmilch      
15      Koriander 
15      Kreuzkümmel
16      Kurkuma
18      Langer Pfeffer
18      Lichtnuss
18      Muskatnuss
24      Palmzucker
19      Pandan-Blatt
20      Shalotte
20      Sternanis
21      Tamarinde
21      Thai-Basilikum
22      Weiβer Pfeffer
22      Zimt
23      Zitronenblatt
23      Zitronengras
 

	 


INHALTSVERZEICHNIS DER REZEPTE

	25      VORSPEISEN UND SNACKS
26      Tahu Tempe Bacem - SüB mariniertes Tempe und Tofu
27      Tempe Goreng Tepung - Frittiertes Tempe im Teigmantel
28      Tahu lsi - Gefüllter Tofu
29      Bakwan Udang - Gemüsepuffer mit frischen Shrimps/Gamelen
30      Lumpia – Frühlingsrollen
32      Dadar Jagung – Maispuffer
33      Telur Asin - Gesalzene Enteneier
34      Tempe

	35 BEILAGEN UND SAUCEN
36      Rempeyek-  Erdnuss-Cracker
37      Serundeng - Gerostete Kokosraspeln mit Erdnüssen
38      Perkedel Kentang – Kartoffelkroketten
39      Acar – Gemüsepickles
40      Kering Tempe - Karamellisiertes, scharfes Tempe
41      Krupuk - Shrimps-/Garnelen-Crackers
42      Sambal Soto - Chili Sauce mit Hühnerbrühe
42      Sambal Ulek - Rote Chili Sauce
42      Sambal Kecap - Sojasauce mit Chili und Knoblauch
43      Sambal Lombok Hijau - Grüne Chili Sauce
43      Sambal Bajak- Chill Sauce mit Palmzucker
44      Saus Asam Manis- Sweet-and-Sour-Sauce
44      Saus Kacang- Erdnuss-Sauce

	 


47 VEGETARISCHE GERICHTE
48      Sayur Lodeh- Gemüse-Kokos-Suppe      
49      Terong Balado - Auberginen nach Balado Art      
50      Sambal Goreng Sayur - Gemüse-Curry      
51      Pepes Tahu Jamur – Gedämpfter Tofu mit Pilzen im Bananenblatt      
52      Sate Tahu Tempe - Tofu- und Tempe-SpieBe      
53      Gado-Gado - Indonesischer Salat      

	55 SCH UND MEERESFRÜCHTE      
56      Ikan Bumbu Bali - Balinesisches Fischgericht      
57      Cumi Saus Tiram - Tintenfisch an Austernsauce      
58      Mangkut Ikan - Scharfes Fisch-Curry            
59      Tumis Seafood- Seafood-Pfanne            
60      Sate Seafood - Seafood-Spieβe      
61      Ikan Asam Manis- Fisch mit Sweet-and-Sour-Sauce      
62      Kare Udang - Shrimps-/Garnelen-Curry      
63      Pepes Udang -Shrimps/Garnelen im Bananenblatt      

	65 RINDFLEISCH      
66      Rendang Daging - Würziges Rindfleisch nach Sumatra Art      
67      Dendeng Balado - Rindfleisch nach Balado Art            
68      Sambal Goreng Daging - Rotes Curry mit Rindfleisch            
69      Semur Daging- Tropisches Rindfleischragout            
70      Empal - Süβscharfes, gebratenes Rindfleisch            

	 


73 HÄHNCHEN
74      Ayam Cabe Hijau - Grünes Curry mit Hähnchen
75      Ayam Goreng Kalasan - Frittiertes Hähnchen nach Kalasan Art
76      Ayam Kemangi- Hähnchen mit Thai-Basilikum
77      Ayam Rica Rica - Scharfes Hähnchen nach Manado Art
78      Gulai Ayam - Gelbes Curry mit Hähnchen
79      Rendang Ayam - Würziges Hähnchen nach Sumatra Art
80      Sate Ayam – Hähnchenspieβe
81      Opor Ayam- In Kokosmilch geschmortes Hähnchen
82      Soto Ayam - Indonesische Hühnersuppe
83      Ayam Asam Manis- Hähnchen an Sweet-and-Sour-Sauce
84      Sate Ayam Pedas - Scharfe Hähnchenspieβe

	87 DESSERTS
88      Dadar Gulung- Marmorierte Pandan-Pfannkuchen
89      Serabi - Pfannkuchen mit Kokos-Sauce
90      Pisang Goreng - Frittierte Bananen
91      Mata Roda- Maniok-Küchlein mit Banane
92      Nogo Sari- Reis-Kokos-Küchlein mit Banane
93      Pisang Rai - Balinesische Bananen
94      Teh Kraton - Kraton-Tee
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Dieses Kochbuch eignet sich fiir alle Kochbegeisterten! Sowohl fiir An-
fangerInnen als auch fiir Fortgeschrittene, welche die Wunder der in-
donesischen Kiiche entdecken wollen. Made - eine begnadete Kochin
aus Bali - offenbart in diesem Buch einige ihrer licbsten Rezepte. Bevor
diese abgedruckt wurden, wurden sie tiber Jahre hinweg von hunderten
Neugierigen aus aller Welt in Mades Kochkursen ausprobiert, getestet
und perfektioniert. K6chin Made gibt auBerdem nicht nur ihre Rezepte
preis, sondern auch personliche Gefiihle und Geschichten rund um hren
Beruf mit den betdrenden Gewiirzen und Kréutern des tropischen Insel-
staates Indonesien. Angereichert werden diese mit witzigen Anekdoten
rund ums Essen aus dem Alltag von Mades Arbeitskolleglnnen, welche
zusammen mit ihr im ViaVia Restaurant in der javanischen Stadt
Jogjakarta arbeiten. Mit jeder Seite wirst du der indonesischen Esskultur
und dem Leben in Indonesien im Allgemeinen etwas naherkommen.

Mge dir dieses Buch ab und zu auch ein Licheln aufs Gesicht zaubern...

ViaVia Jogja ist Teil eines grofieren Netzwerks von zahlreichen ViaVia

Restaurants und Cafés weltweit. Ziel von ViaVia ist es, Menschen Zugang

zu einem anderen Land und einer fremden Kultur zu verschaffen,
auf den Grundsitzen von ltigem Tourismus.

www.viaviajogja.com

Jalan Prawirotaman 30
Jogjakarta
Indonesien

ViaVia

taste the world
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