Boemboebali rundvlees

Nodig:

500 tot 750 gram runderriblappen of sucadelappen

2 grote uien (fijngehakt)

Knoflook (fijngehakt)

Olie

2-3 theelepels sambal

2 theelepels laos

2 theelepels djahe

Zout

3-4 eetlepels ketjap manis

2 theelepels citroen

Bereiding:

Bak in de olie de ui, knoflook (hoeveelheid naar smaak), sambal, laos, djahe aan. Voeg daarna de lappen vlees toe en bak deze goed mee. Voeg naar smaak zout toe en schenk er een glas kokend water bij. Daarna de ketjap toevoegen. Vervolgens 2 à 3 uur laten sudderen. Daarna het vlees er even uithalen en in blokjes snijden, terugdoen en op smaak maken met het citroensap.

