	“Nep-nasSi”


Ingrediënten:

	
	


	500 gr snelkokende macaroni
	50 gr gehakt

	4 el olie
	1 zakje boemboe nasi goreng

	1 gesnipperde ui
	Ketjap naar smaak

	1 flinke tak selderij
	250 gr. gesneden soepgroente

	4 eieren (*)
	Zout en peper

	Sambal (**)
	


(*) Kan ook zonder , maar ze geven wel de echte nasi-touch

(**) ook niet nodig, maar maakt het wel weer een stuk Indischer

Bereiding:
Kook de snelkookmacaroni in ruimkokend water ,et een snuf zout gaar in 7 minuten, giet af en laat in een vergiet uitlekken. Bak het gehakt in de olie mooi bruin, roer het los in korrels, strooi er –wanneer het lekker bruin is- het zakje boemboe nasi goreng losjes overheen. Laat de massa van het vuur eventjes betijen, de gedroogde boemboe moet lekker in het gehakt trekken. Doe nooit wat er op het zakje met de boemboe staat, namelijk weken, dan wordt de boel heel nat en eng. Gewoon droog over het gehakt doen. Strooi er zout naar smaak overheen, maar niet te veel, want de kruiden zijn pittig genoeg.
Neem een wadjang of grote braadpan, giet er 2 eetlepels olie in, fruit de gesnipperde ui, doe de gare macaroni erbij en roer daarna het gebakken gehakt met de boemboe erdoor. Roer de hele hap flink door elkaar. Ketjap naar smaak toevoegen. Op het laatste moment de fijngesneden selderij en de rauwe soepgroenten er luchtig  door scheppen.  Opdienen met een aan beide kanten gebakken eitje er bovenop.

Lekker hierbij: grove stukken komkommer, gebakken banaan en kroepoek.
