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  Hot&Spicy in the Sotto lounge.

Mee Grob ( 4 personen)
1 pak bami (egg noodle)
12 Grote ongekookte garnalen

2 grote rode ui (gesnipperd)
4 tenen knoflook (gesnipperd/geperst)

duimgroot grof gesneden laos (galangan)

Rode pepers ( 2 a 3 naar smaak)

Duimgroot grof gesneden gember

2 schijfjes Javaanse suiker (goelah djawa – donker)

½ potje tamarinde pasta of witte wijn azijn
Sap van 3 limoenen
4 lepels vissaus

4 lepels sojasaus (zoet)

Olie (neutraal)

Bami wellen in kokend water tot de draden uit elkaar vallen.
Voor de smaak kan je eerst een bouillon maken van water, zout, sereh, laos en limoenblad

De bami afgieten en heel goed drogen in schone doek, in vochtige doek wegzetten
Garnalen schoonmaken, opzij zetten
Saus

uien, knoflook, Laos (galangan) gember en fijn gesneden rode pepers in olie fruiten. Niet verbranden.

De Javaanse suiker Tamarinde pasta (of azijn), Limoensap, vissaus en soja toevoegen
Op smaak brengen; de saus in koken tot een dikke saus; daarna zeven.

De saus proeven of alles in balans is, zoet, zuur, heet, zout.
De bami om een garnaal wikkelen (kleine bal) en frituren in loeihete olie, uitlekken op keukenpapier.
de gefrituurde bami in saus wentelen.

Afmaken met wat limoensap

