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Looptijd 25 november t/m 15 december 2024

Jos Poell | Mini Pastei, rond 35mm

Doos 96 stuks à 6,7 gram 

Art.nr.: 27.823.09

Jos Poell | Pasteitje, rond 70mm 

Doos 45 stuks à 30 gram

Art.nr.: 27.808.32 €10.80  €13.95

RECEPT TIP

PASTEITJE GEVULD 

MET RENDANG, 

BOSUITJES EN KROKANTE UI
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• 4 pasteitjes

• 750 gr riblappen (in blokjes)

• scheutje rijstolie

• 4 sjalotten, schoon en gesnipperd

• 4 teentjes knoflook, geplet en fijn gewreven

• 2 stengels citroengras, in de lengte doorgesneden

• 150 gr boemboe specerijenmengsel (toko)

• 400 ml kokosmelk

• 200 ml water

• krokante uitjes

• fijn gesneden ringen bosui

Ingrediënten

1. Bestrooi de riblappen met peper & zout

2.  Doe een scheutje rijstolie in een pan met een dikke bodem  

en bak de riblappen aan

3.  Voeg de gesnipperde sjalotjes en knoflook toe.  
Laat dit meebakken en licht kleuren

4.  Voeg het citroengras en de boemboe toe, laat het  

zachtjes smoren

5. Blus het geheel af met water en kokosmelk

6.  Laat de rendang op een laag vuur met de deksel op de pan 
ca. 1,5 uur smoren. Haal na 1,5 het deksel van de pan en laat 
het nog een half uur smoren

7. Verwijder het citroengras

8. Roer goed door, totdat er draadjesvlees ontstaat

9.  Verwarm de pasteitjes volgens de bereidingswijze op  
de verpakking

10. Vul de pasteitjes met de rendang

Bereidingswijze

SERVEERTIP
Garneer de gevulde 
pasteitjes  af met de bosui 

ringen en de  krokante uitjes

PASTEITJE MET 
RENDANG


