Receptenkaart

Surinaamse Bara (groentesnack)

Ingrediénten: 500 gr patent bloem, 200 gr Oerdi (Toko), 250 gr tajerblad of
verse spinazie, 16 gr bakpoeder, 7 gr gist* (Dr. Oetker), 25 gr witte basterdsuiker,
2 el olie, 250 ml lauw water.

* Bij bereiding met verse gist gebruik je 25 gr gist op 500 gr bloem.

Kruiden: 6 tenen knoflook, 2 tl masala of Hindoestaanse kerrie, 2 tl djira,
klein stukje Madam jeanette, 2 tl zout.

Voorbereiden: (dag van te voren) Maal de Oerdi fijn (Ik gebruik hier een gehakt-
molen voor) en vang op in een platte schaal. Vul de schaal met water tot de Oerdi
3 mm onder staat en laat een nacht weken.*

*De Oerdi moet het water geheel opnemen maar mag niet te droog zijn.
Is de Oerdi de volgende dag te droog, doe er dan nog een klein beetje water bij
tot je een soort van papje krijgt vergelijkbaar met cement.

Voorbereiden: 1. Was en snijd de tajerblad of spinazie fijn. 2. Maal/stamp de
knoflook en Madam Jeanette fijn. 3. Weeg de ingrediénten en kruiden af. 4. Doe de
meel in een grote kom, voeg de bakpoeder, suiker en het gist toe en roer door elkaar.
5. Haal de bloem door een zeef om de gist en het bakpoeder goed te mengen.

6. Voeg de masala en djira toe en roer goed door elkaar. 7. Voeg de Oerdi, knoflook,
Madam Jeanette, olie, tajerblad of spinazie toe en meng goed door.

8. Voeg kleine beetjes lauw water* toe en kneed tot er een soepel deeg ontstaat
die aanvoelt als zachte klei.** 9. Voeg nu het zout toe en meng goed door.***

10. Dek de kom af met een vochtige doek en laat het deeg 1,5 uur rijzen.

* De hoeveelheid water hangt af van hoeveel vocht de spinazie loslaat.

** Het deeg is goed gekneed als je er balletjes van kan draaien tussen de
handpalmen en makkelijk loslaat.

*** Omdat zout een actieve werking heeft voegt u deze toe voordat u het deeg laat
rijzen.



Bereidingswijze: Verhit ruim olie in een wok/pan tot ca. 180 graden. Maak uw

handen vochtig met wat olie en maak een bolletje deeg van ca. 5 a 7 cm doorsnee.
Druk deze plat zodat er een soort koekje ontstaat. Maak met uw vinger een gaatje

in het midden en laat de bara van uw handpalm in de olie glijden.

Bak de Bara aan twee zijde goudbruin en laat ze uitlekken op keukenpapier.

Serveren: Serveer de Bara’s warm met tomaten-chutney,* chilisaus of ketchup
met wat peper.

* Kijk voor het recept op www.bietjeskitchen.nl

Eet smakelijk!

Zoals met elk gerecht die ik maak zijn er een aantal vaste tips die ik u graag wil meegeven.

1. Koken doe je met heel je hart en met liefde.

2. Neem de tijd en de rust om lekker te koken.

3. Recepten zijn maar een handleiding en smaken verschillen dus wees vrij en
creatief dus pas aan naar eigen smaak.

4. Wat veel mensen vergeten maar zeer belangrijk is, proef van het begin tot het
eind je gerecht of de smaken in balans zijn.



