De Volkskeuken: Herdenkingspakket

Het recept van de dag van uw Volkskok. Vandaag: nasi bungkus, snack, ca. 20 stuks

Pay-Uun Hiu
14 augustus 2024, 23:59

Beeld Pay-Uun Hiu

Nasi bungkus

Vandaag eten we nasi bungkus. Het bereiden en eten van deze ‘vrijheidsnasi’ werd een
paar jaar geleden, tijdens corona, geintroduceerd bij wijze van alternatieve viering van
de Indié-herdenking op 15 augustus. Kok en kookboekenauteur Vanja van der Leeden
gaf het recept en deed het voor tijdens een interactief kookprogramma op internet.
Deze rijstpakketjes in bananenblad (nasi bungkus betekent verpakte rijst) werden in
1945 na de capitulatie van de Japanners door het Rode Kruis uitgedeeld aan
teruggekeerde krijgsgevangenen.

Geen nasi goreng maar nasi gurih, witte rijst gestoomd in kokosmelk met kruiden, met
daarboven urap urap (een groentegerecht met gemalen en geroosterde kokos) en — voor
niet-veganisten — een half hardgekookt ei. Ja, u moet er voor naar de toko en het kost
wat tijd. Maar laten we eerlijk zijn, in smaak komt onze puurste herinnering naar
boven.


https://www.volkskrant.nl/auteur/pay-uun-hiu/
https://15augustus1945.nl/nasi-bungkus/

Over de auteur
Pay-Uun Hiu is eindredacteur van de Volkskrant en auteur van de Volkskeuken. Tot
2020 schreef zij vegetarische recepten, daarna stapte zij over op veganistisch eten.

Ingrediénten

Boemboe

1 theel. gemalen kentjoer

1 theel. gemalen koenjit

1-3 rode pepers (naar smaak), ev. zaadlijsten en zaadlijsten verwijderd, in stukken
Y% theel. zout

2 sjalotten, gesnipperd

4 knoflooktenen, gepeld

1 72 theel. gula jawa of bruine suiker

2 theel. trassi of 3 theel. rode miso

Urap urap

2 tl tamarindepulp, geweekt in 2 el lauwwarm water

6 djeroekpoeroetblaadjes, nerf verwijderd en in ragfijne reepjes
Zonnebloemolie

300 g (wilde) spinazie, gewassen en goed droog gedept, grof gesneden
100 g wortel, julienne

100 g taugé, schoongemaakt en gewassen100 g geraspte kokos

Nasi

300 g pandanrijst, gewassen
72 tl zout

2 stengels sereh, gekneusd
2 blaadjes salam

4 pandanbladeren, geknoopt
300 ml kokosmelk

Bereiding

Urap urap

Doe alle ingrediénten voor de boemboe (kruidenpasta) in een blender met een scheutje olie en
pureer tot een fijne pasta. Of wrijf ze fijn in een platte vijzel.

Verhit 2 eetl. olie in een ruime wadjan (wok) en fruit de boemboe met het tamarindewater en
djeroekpoeroetblad 10 minuten op zacht vuur tot hij lekker geurt. Voeg de spinazie toe met
een snuf zout en roerbak tot hij net geslonken is. Haal van het vuur. Stoom de juliennewortel
en taugé kort in een stomer of in een vergiet boven kokend water, ze moeten nog bite hebben.
Laat even uitdampen in een vergiet en meng met de boemboe en de spinazie. Rooster in een
koekenpan de kokosrasp tot die goudbruin is en meng door de groenten. Laat de smaken zeker
een half uur intrekken.

Nasi

Doe de rijst met de sereh, salam, pandanbladeren, kokosmelk en zout in een ruime pan. Voeg
zoveel water toe dat er een laagje ter hoogte van 1 vingerkootje op de rijst staat. Breng aan de
kook en laat zonder deksel 10-15 minuten zachtjes koken. Roer een paar keer tot de rijst al het
vocht heeft opgenomen. Doe de rijst over in een rijststomer en stoom in 7-10 minuten gaar.


https://www.volkskrant.nl/tag/pay-uun-hiu-volkskeuken

Traditioneel maakt u de pakketjes met geblancheerd bananenblad. Maar het kan evengoed in
aluminiumfolie of bakpapier. Schep een eetlepel rijst op een vierkant of rechthoekig stukje
folie, doe er een eetlepel groenten bovenop en (optioneel) een half hardgekookt ei. Vouw de
folie dicht. Gebruikt u bakpapier, knoop het dicht met wat keukentouw. De pakketjes kunnen
van te voren worden gemaakt en opgewarmd in de rijststomer.

Bron: https://www.volkskrant.nl/koken-en-eten/de-volkskeuken-herdenkingspakket~b58feafl/



https://www.volkskrant.nl/koken-en-eten/de-volkskeuken-herdenkingspakket~b58feaf1/

