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4 loups 2 heures difficile 30 min

Riz jaune à la coco :
4 verres de riz
2 bâtons de citronnelle
3 feuilles de laurier
3 feuilles de combava
6 feuilles de pandan
2 cuillères à café de galanga
moulu ou 4 cm de galanga frais
4 verres de lait de coco (ou
suffisamment pour imbiber le
riz)
3 cuillères à café de sel

Tempe caramélisé
1 bloc de tempeh (environ 500
grammes)
1 échalote
4 gousses d'ail
3 feuilles de laurier
1 bâton de citronnelle
2 cuillères à café de galanga
moulu ou 4 cm de galanga frais
1 cuillère à café de sel
1 cuillère à café de bouillon de
champignon
1 cuillère à café de poivre noir
moulu
1 cuillère à café de sucre blanc
2 cuillères à soupe de sucre de
palme javanais
3 cuillères à soupe de sauce
soja sucrée (Kecap Manis)
2 cuillères à café de pâte de
crevette (optionnel)
2 cuillères à soupe d'eau
infusée au tamarin

Poulet caramélisé :
5 cuisses de poulet
3 gousses d'ail
2 échalotes
4 cm de gingembre
3 feuilles de laurier
2 bâtons de citronnelle
2 cuillères à soupe de pâte de
tamarin
1 cuillère à café de sel
1 cuillère à café de bouillon de
poulet
4 cuillères à soupe de sucre de
palme javanais
5 cuillères à soupe de sauce
soja sucrée (gula jawa)
2 cuillères à soupe de beurre

Mie goreng
1 sachet de nouilles
2 échalotes
3 gousses d'ail
3 œufs
2 cuillères à soupe de sauce
d'huîtres
3 cuillères à soupe de sauce
soja
3 noix de kemiri
1 cuillère à café de poivre
blanc
2 carottes
1 pak choï

Oeufs balado :
4 œufs
3 pommes de terre
1 poivron rouge
1 tomate
3 noix de kemiri (noix de cajou
indonésiennes)
1 échalote
2 gousses d'ail
1 cuillère à soupe de bouillon
de champignon
1 cuillère à café de poudre
d'ail
1 cuillère à café de poudre
d'oignon
1 cuillère à café de sel

Salade balinaise
6 cuillères à soupe de noix de
coco râpée
3 poignées d'épinards
3 poignées de germes de soja
250g d'haricots verts
4 gousses d'ail
1 échalote
3 cm de galanga
1 cuillère à café de pâte de
crevette
3 feuilles de combava
1 cuillère à soupe de sucre de
palme javanais
1 cuillère à café de sel
1 cuillère à café de sucre
blanc



Oeufs balado 
Éplucher et couper les pommes de terre en dés, puis les frire jusqu'à ce qu'elles soient
dorées.
Faire bouillir les œufs jusqu'à obtenir des œufs durs, puis les éplucher et les frire pour
obtenir une deuxième peau croustillante.
Dans un mixeur, mélanger le poivron, la tomate, les noix de kemiri, l'ail et l'échalote.

Tempe caramélisé
Couper le tempeh en cubes et le faire frire jusqu'à ce qu'il soit doré.
Dans un wok avec de l'huile, faire revenir l'ail et l'échalote.
Ajouter tous les autres ingrédients dans le wok pour faire la sauce, puis ajouter le
tempeh frit pour l'enrober de sauce.
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Poulet caramélisé
Mixer les échalotes, l'ail et le gingembre jusqu'à obtenir une pâte.
Verser cette pâte dans une casserole et ajouter tous les autres ingrédients, en
ajoutant suffisamment d'eau pour couvrir tous les morceaux de poulet.
Cuire jusqu'à ce que le poulet soit tendre. Retirer le poulet de la casserole et
laisser réduire le liquide restant pour obtenir une sauce.
Badigeonner les morceaux de poulet avec la sauce et les faire griller dans une
poêle jusqu'à ce qu'ils soient bien caramélisés.
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Riz jaune à la coco
Laver le riz dans le récipient du cuiseur à riz.
Mettre le riz lavé et tous les autres ingrédients dans le récipient.
Activer la cuisson jusqu'à ce que le riz soit cuit.
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Salade balinaise
Mixer l'ail, l'échalote, le galanga, la pâte de crevette, le sucre de palme javanais, le
sel, le sucre blanc et les feuilles de combava avec un peu d'eau pour obtenir une pâte.
Mélanger cette pâte dans un bol avec la noix de coco râpée.
Faire bouillir de l'eau dans une casserole et y faire cuire les haricots verts, puis les
germes de soja et enfin les épinards (ou les faire cuire à la vapeur).
Une fois que le liquide s'est évaporé et que la noix de coco a pris une belle couleur,
mélanger la noix de coco avec les légumes cuits à l'eau. Laisser refroidir avant de
servir.
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Mie goreng
Couper les échalotes et l'ail, puis moudre les noix de kemiri pour en faire une pâte.
Faire revenir cette pâte dans un wok avec un peu d'huile, puis ajouter les œufs battus
pour les brouiller.
Ajouter les carottes coupées en fines lamelles et les nouilles précuites.
Incorporer les sauces, le poivre blanc et le pak choï coupé en morceaux, puis mélanger
jusqu'à ce que le tout soit bien combiné.
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