Dodo's - Bami Goreng

Zutaten fur: 4 Portionen

100 Gramm Fruehl i ngszwi ebel n
So sah das Gewaechs
Zum ndest aus

100 Gramm Bl at t spi nat
100 Gramm  Papri ka
50 Gramm Mboehren
2 Knobl auchzehen
200 Gramm Gekochtes Fleisch
500 Gramm Gekochte Nudel n

Anleitung:
Al so, Bam (auch Bahm oder Bakm ) GORENG - und di eses hei sst wohl
ni chts anderes al s gebrat ene Nudel n!

Jede Hausfrau in Indonesien hat da ihr eigenes Rezept, eigentlich

ist es ein Gericht zur Resteverwertung bzw. nman kocht am Vortag

etwas nehr Fleisch, Fisch, Huhn usw, wirft das Ganze mt

fri schgekochten Nudel n und frischen Genmuesen und Gewuerzen in den

Wk, braet das Ganze, wie imWKk ueblich, kurz, aber heftig an und ..
fertig ist das BAM.

CGenauso nmacht man auch NASI GORENG nur wird hier anstelle von
Nudel n Reis (= Nasi) verwendet.

Es gibt hier in D sogar spezielle Nudeln fuer Bami (Me), in
I ndonesi en werden aber ganz nornal e, den Spaghettis sehr aehnliche
Nudel n verwendet .

H er nun ein "CGedaechtnisrezept" des |letzten Banm, welches ein
bal i nesi scher Koch - Dodo zubereitet hat.

Al'le Zutaten bis auf die Nudeln klein schneiden; zuerst Zw ebeln,
Knobl auch, Paprika und Moehren nmit wenig Cel imWk anbraten, danach
den Bl attspi nat zugeben, kurz anbraten und dann das Fl ei sch zugeben
und wi eder kurz anbraten.

Das Ganze mit Sojasosse und Wasser abl oeschen, die gekochten Nudel n
zugeben, und Alles unter Ruehren noch einmal kraeftig auf dem Wk
dur chhei zen.

Sel bstverstaendl i ch kann man auch andere Genuese ei nsetzen, sie
sollten sich nur zum Kurzbraten i m Wk ei gnen.

Ab und zu gi bt Dodo zuerst noch Erdnuesse in den Wk und fuegt
danach erst das Gemuese usw. hinzu.

Das i-Tuepfel chen zu jedem Bam oder Nasi sind allerdings die frisch
i m Mberser zubereiteten Sanbals, diese werden aus Chilies, Zw ebeln,
Curry, Tomate usw. hergestellt, allerdings werden auch hier fast

j eden Tag andere Zusammenstel | ungen kreiert.

Ich hoffe, dass ich Dir ein wenig hel fen konnte, obwohl ich kein
Oiginal - Rezept zur Hand hatte; es gibt einfach keins ;-)



