Pom

Ingrediënten:
1 kg diepgevroren pomtajer
Ons of 8 kipdijfilet
200 gr zoutvlees (verkrijgbaar bij toko of Jumbo)

Blik gepelde tomaten
Blik kokosmelk
1 grote ui
Eetlepel knoflookpasta
Klein blikje tomatenpuree
2 dubbel maggiblokje
Zout
versgemalen zwarte peper
nootmuskaat
Eetlepel gedroogde selderij
2 sinaasappels of half glaasje jus d’orange
3 el suiker
± 150 gr boter of margarine en 2 el arachideolie
Water
Bereiding:
1. Laat de pomtajer ontdooien.

2. Spoel het zoutvlees af onder stromend water. Doe het vervolgens in de snelkookpan met een scheut boter, 1 dubbel maggiblokje en wat knoflookpasta. Laat dit een uur koken in de snelkookpan. Kruid de kipdijfilets in met zout, versgemalen peper en nootmuskaat (niet klein snijden).
3. Verhit de olie en ± 100 gr boter in de braadpan en bak de kipdijfilet goudbruin op hoog vuur (± 10 minuten); de kip hoeft niet helemaal gaar te zijn. Voeg het zoutvlees erbij en bak ze ± 5 minuten mee.

4. Voeg de uisnippers, de gepelde tomaten, de knoflookpasta en de tomatenpuree bij het vlees in de pan en bak even mee. Schenk er een kopje water bij, voeg het dubbele maggiblokje en wat versgemalen zwarte peper toe en laat alles in ± 35 minuten gaar sudderen. Voeg nog zoveel water toe tot er een smeuïge saus ontstaat en laat nog ± 5 minuten sudderen. 
5. Haal het zoutvlees en de kip uit de saus en snijd alles klein.
6. Giet de pomtayer af. Voeg de selderij, de kokosmelk, het sinasappelsap, wat versgemalen zwarte peper en de suiker erdoor. Roer ± ¾ van de saus door het tajermengel tot een romige massa. Als extra kan er nog wat piccalilly doorheen worden gemengd.

7. Verwarm de oven ± 10 minuten voor op 200° C.

8. Vet de vuurvaste schaal in met wat boter. Verdeel de helft van het tajermengsel over de bodem van de schaal. Verdeel er de kipblokjes en de stukjes zoutvlees over en bedek de kip met het overgebleven tajermengsel. Schep de resterende saus erover. Als laatste nog wat boter eroverheen. 
9. Bak de pom in het midden van een voorverwarmde oven in ± 1½ uur lichtbruin en gaar. Controleer dit door met een vork of een mes een beetje tajermassa omhoog te trekken. Als het er goudgeel uitziet, is de pom gaar.

Serveer de pom met gekookte, Surinaamse rijst en met bijvoorbeeld kousenband, snijboontjes of tajerblad. Ook is pom heel lekker op een Surinaams broodje.



