Soto Ayam     (ayam is kip)
 

voor 4 personen
Benodigd:
· gekookte witte rijst (1 ons p.p.)
· 1 kg. Kippenpoten
· 3 eieren, hard gekookt en in plakjes gesneden
· witte kool fijn gesneden of taugé - half gaar gekookt. (de taugé even blancheren)
· een flinke handvol vermicelli, ook wel soeoen genaamd, even gaar koken..
· 1 a 2 kippenbouillonblokjes, te beginnen bij 1 blokje, later kan je het het 2e blokje erbij doen als het wat te flauw van smaak is.
· 3 citroenblaadjes (daun jeruk)
· 3 laurierblaadjes (daun salem)
· 1 serehstengel (citroengras), indien niet vers, dan een 1/2 theelepel in poedervorm
· 2 stengels selderij, fijn snijden
· gedroogde gebakken uitjes
· 6 kemiriepitten
· 6 rode uitjes (klein)
· 3 knoflookteentjes
· 1/2 theelepel ketumbar
· 3 cm. gember (djahe) of 1/2 theelepel in poedervorm
· 3 cm kunyit (gele wortelsoort) of 1/2 theelepel in poedervorm
· 3 cm. laos of 1/2 theelepel in poedervorm

 

Vanaf de kemiriepitten t/m de laos wordt er een soort papje gemaakt, dit noemen wij oeleken, dat is eigenlijk de ingrediënten fijn wrijven of in een blender kan ook.

 

Bereiding: 

· Zet de kip op in ongeveer 2 liter water en voeg toe het papje van de fijn gemaakte ingrediënten (dit noem je de bumbu's) plus 1 kippenbouillonblokje. voeg toe de 3 citroenblaadjes, 3 laurierblaadjes, evt. de serehstengel als je die vers gebruikt net zolang tot de kip gaar is. De kip haal je er uit en pluis je grof uit.

 

Nu het opdienen.

· Een schep gekookte witte rijst in een diep bord, in volgorde bovenop de rijst: de gesneden witte kool of taugé, daarna de gekookte soeoen (vermicelli), daarover heen de warme bouillon.
· Garneren met de fijn gesneden selderij en de in plakjes gesneden ei en als laatste de gebakken uitjes, voor de liefhebbers met sambal jeruk... Selamat Makan.

 

Zorg wel dat de soep goed warm wordt opgediend, is het wat te flauw dan kan je beetje bij beetje van de 2e bouillonblokje erbij doen !
 

Succes en smakelijk eten!!!

