	Indonesische gehaktpasteitjes 10 stuks




Werkwijze:

1. Snipper de ui en de knoflook fijn. Kruid het gehakt met de kruiden.

2. Verhit een eetlepel olie in de koekenpan, zorg dat er geen blauwe walm vanaf komt dan is het te heet!

3. Bak zachtjes de ui en de knoflook.

4. Wanneer deze licht gaan kleuren het gehakt toevoegen en met de spatel losroeren. Als het gehakt gaar is het vuur uitzetten en een eetlepel ketjap manis er door roeren, af laten koelen.

5. Korstdeeg uitrollen tot 3 mm dikte, hiervan 10 rondjes steken van 10 cm.

6. Verdeel het gehakt over de plakjes deeg, leg het goed in het midden.

7. Snij het ei met de partjessnijder en leg op het gehakt een partje ei. (1/6)

8. Maak de randen iets vochtig en vouw dicht. De randen omvouwen en op de bakplaat zetten.

9. Afbakken bij 220 C.
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Materialen:


Koekenpan


Snijplank 


Mes


Eiersnijder (partjes)


Spatel


Kwastje


Deegroller


Bakje met stuifbloem


Bakplaat


Gladde steker 10
































Ingrediënten:


250 gram korstdeeg


125 gram gehakt


25gram ui


1 teen knoflook


2 hardgekookte eieren


Djahé


Djinten


Ketoembar


Trassi


Ketjap manis


Mespuntje sambal


Mespuntje zout


1 eetlepel olie						


							





























