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Ingrédients:

Pour un grand pot de sambal:
500g de piments rouges

1 grand oignon

8-10 gousses d’ail (selon votre goQt)
1 cuilliére & soupe de sel

3 cuillieres a soupe de sucre brun

2 dI de ketjap manis

Un peu d’huile (de Tournesol)

Autres:

Mixeur (ou pilon)

Bocal (p.e. bocal de confiture)
Pilon

Poéle

Sambal

Préparation:

Coupez les piments rouges en deux et enlevez
les graines (pour un Sambal ‘hot’ ceci n’est
pas necessaire).

Coupez I’oignon en petits morceaux.

Faites de méme pour I’ail.

Mettez les morceaux d’oignon et d’ail dans le
mixeur et mixez le tout (brievement).

Videz le mixeur et faites de méme pour les
piments.

Placez la poéle sur le feu dans laquelle vous
versez un peu d’huile de tournesol.

Ajoutez les piments mixes, I’oignon et I’ail et
faites cuire.

Ajoutez le Ketjap, le sucre et un peu de sel.
Continuez a cuire jusqu’au moment que le
tout bouille, tout en écrasant les ingrédients
avec le pilon.

La sauce ne peut étre trop liquide. Si celle-ci
est trop épaisse, ajoutez plutdt du Ketjap.

Deés que la sauce est homogene et assez
épaisse, votre Sambal est prét.

Attention: ouvrez une fenétre ou une porte
pendant la preparation car la buée peut irriter
la peau et les yeux!
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