INLEIDING

Vietnam, nauwelijks hoeft op deze plaats nog balaegworden hoe dit land door zijn recente gesehieden
door het lijden van zijn bevolking de wereld in jdeen 60 en 70 politiek en moreel grondig door aikaeeft
geschud. Mede door de talloze controversiéle probredie Vietnam ook na de hereniging van Noord gid Z
in 1975 heeft gekend, is de belangstelling voorlalid en zijn volk nog steeds aanwezig. Enkele ehden
Viethamezen hebben zich in de jaren tachtig alghtklingen in Nederland gevestigd en vanaf begianja
negentig heeft het toerisme vanuit de westerselevaear Vietham een enorme vlucht genomen.

Vietnam is dan ook in vele opzichten bijzonder badi en mooi. Eén aspect van de Viethamese cultiaelts
alle zintuigen tegelijk: de kookkunst. Via dit bgeknet door mij eerst ergens afgekeken of opgesehreen
daarna aan mijn (Amsterdamse) mogelijkheden aastgpaecepten, hoop ik dat velen de Vietnamesedteuk
net zo zullen gaan waarderen.

Ab Stokvis Amsterdam, maart 1985

Het culturele festival van het 25 jarige Medischn@@ NederlandVietnam in 1993 toonde aan dat er in
Nederland een levendige belangstelling voor Vietignken (overigens nauwelijks gewijzigde) heruigaan
dit kookboek is dus op zijn plaats.

Amsterdam, nov. 1997
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VIETNAMEES KOKEN EN ETEN

Op het eerste gezicht lijkt de Vietnamese keukelwee op de Chinese. De verwantschap is zeker tjkidds
men let op de wijze van bereiding, en de verwarmvardt nog groter omdat de Vietnamese burgerij de
gewoonte heeft om bij speciale gelegenheden (gastétederland bijvoorbeeld!) Chinees te koken!bEstaat
echter ook een typisch Vietnamese keuken, tropisehegeuriger dan de Chinese, en daarover gadtidet
Zoals bij iedere fijne keuken, vraagt ook de Vietiese vaak een zekere voorbereiding; doch met watieg
wordt deze tijd allengs korter.

Het belangrijkste is wel de kunst om alles, viegeenten en fruit in blokjes, plakjes en reepjes ga juiste
grootte te snijden. Dit is essentieel bij de vdjtie, en dus ook economische, kook en baktijdeaydaor smaak
en kracht van de ingrediénten zoveel mogelijk tot fecht komen en bewaard blijven.

Ondanks de betrekkelijke eenvoud van bereidingreetti het niet aan delicatesse: de juiste comigimatan
verschillende ingrediénten en schotels maken eeatnginese maaltijd tot een verrukkelijk samengaam va
geuren, smaken en kleuren. Zo zal men in een saadel groene groenten en vruchten aantreffenoklso
varkensvlees, en zowel suiker als knoflook en naam en peper.

Voor de Vietnamese keukenmeester(es) is even onontbeerlijk als voor ons zout: is een
dunne bruine vissaus met een sterk aroma en ze@g an smaak. Met de juiste maat toegepast dgesfaan
vele gerechten een fijne smaak. Ook vormt het déshapor saus of , dat bij vrijwel

iedere maaltijd als “dipsaus” geserveerd wordt.

De ware kookkunst uit zich voorts ook nog voor beg: een Viethamese maaltijd hoort niet alleen gred
smaken, maar dient ook een streling voor het oogijte door de rangschikking en de kleuren van de
ingrediénten.
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MENU

De maaltijd wordt samengesteld uit drie of vier ctefs: een soep, een gebakken gerecht, een vieesren
visschotel. Bij een echt feestmaal maakt men earideine schotels als er gasten zijn (plus eetegpan rijst),
zodat de maaltijd zeer afwisselend wordt, vergedife met Indonesisch rijsttafelen.

Bij een uitgebreide maaltijd kan men vooraf eerpsafecen voorgerecht geven, dan enige hoofdschateieen
kom rijst, om te besluiten met een of meer nageesctBij een “gewone” Viethamese maaltijd wordeeso
en/of voorgerecht als hoofdgerechten geserveerdyeperkt het dessert zich tot een banaan of eeifjesch
ananas.

Bij de maaltijd drinkt men groene thee, of ook Wwir of , een soort saké of rijstwijn.
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MET STOKJES ETEN

Men houdt de 2 stokjes afhopsticksin één hand, de eerste onbeweeglijk geklemd tudsgmbasis en
middenhand en rustend op de gekromde ringvingepirdn met de duimtop en wijs en middelvinger kan he
andere stokje bewogen worden en zo kunt u de stalkgeeen soort pincet gebruiken.

Ik heb eens iemand (in Nederland, in een restauvant eetstokjes echt een soort pincet zien fatmicdoor de
stokjes aan één kant samen te binden met eene&jasén vlak vdor het elastiekje een klein stukgkgom
tussen de stokjes te klemmen.

Hoe dan ook, eenmaal gewend aan het eten metsthfeu niet anders meer willen wanneer u oostetsHet
geduld dat erbij nodig is wordt dan tot een vorm watspanning die de maaltijd extra aangenaamwoktpen.
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UITRUSTING EN VOORBEREIDING

Wie (vaker) Viethamees (en Chinees) wil gaan kakeet er goed aan een Chinese winkel of toko teddexo

en zich een middelgrot@/ok met bijpassende spatel aan te schaffen. Een wekrisbuikige, van dun metaal
gemaakte bakpan, die bijzonder geschikt is voor dmel “roerbakken”, door de dunne bodem. Dit is een
investering waar u geen spijt van zult hebben. fsechzich dan tevens de volgende basisingrediéasen

*  een fles vissaué ), bij voorkeur Viethamese, maar meestal is alleleaiSe verkrijgbaar,
* een fles Vietnamese rijstalcohpl ) of Japanse saké,
*  een zakje 5specerijenpoeder ),

*  een zakje ve tsin (glutamaat),
*  een pak Vietnamese rijstvermice(lf "# ),
*  een pak transparante vermicdllt % ),

* gedroogde geparfumeerde champignfns ),
* gedroogde zwarte champignons (katteoren o&’ ),
*  gedroogde rijstvellen (galettes de riz, 6f / ),

* en om ook op Chinees/Vietnamese manier te kuetem eetstokjes en kommetjes.

De meeste van deze instrumenten en ingrediéntanirrifelicatessenwinkels of Chinese toko's te vigpn.
Viethamese produkten, die hier niet te koop zijn k&n het best uit Frankrijk (Parijs) (laten) meaas.

Een paar adressen: in Amsterdam zijn diverse etaiswinkels te vinden, onder meer op en rond de
Geldersekade en op en rond de Albert Cuypmarktr Decaanwezigheid van vele Vietnamezen in Nederland
zijn in vele steden inmiddels ook Vietnamese wigkelvinden.

In Parijs: 146 Boulevard Vincent Auriol, 49 RueldéHarpe, en véle, véle anderen.

Allerlei produkten uit de Derde Wereld, waarondér Wietnam: ananas en lychees in blik, groene taee
kroepoek, worden in Nederland geimporteerd doos@&wereldwinkel organisatie. Kruiden als verse raimt
koriander zijn nu ook overal te verkrijgen.



Verder is het vermelden waard dat bij de Makro imsterdam een grote Chinese Import Organisatie is
neergestreken, met een uitgebreid assortimentilekdaken. Officiéel moet je er een makro of angetonen,

in de praktijk niet.

In sommige Chinese winkels, maar vooral in de \datese winkels in Frankrijk, zijn ook vele interegsa
kantenklaar produkten te verkrijgen, zoals zakgepsen diverse ingeblikte complete hoofdschotels.

Smakelijk eten! ()
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TIPS VOOR HET KOKEN MET DE WOK

Men moet leren koken met een wok, ongeveer zoafsaaa een vulpen moet wennen. De kook en baktijuen

de in dit boekje gegeven recepten zijn gemiddelderzijn aangepast aan mijn 36 cm wok, aan mijnuis en

aan mijn smaak. Er valt dus veel te experimentddentips:
Snijd van te voren alles op maat. Harde groemisrwortel en bleekselderij in kleine blokjes (ofsierlijke
vormpjes), andere groenten kunnen wat grover gesnedrden;

* Maak ook alle dressings en sausen klaar en niiest af wat afgemeten moet worden, véérdat u met he
“wokken” begint. Tijdens het koken is er geen tij@er voor;
Zet alles in volgorde van toevoegen onder hargikddaar;

*  Gebruik ongeveer 2 eetlepels olie per pond gesnetdees of groenten. Meng er een beetje sesachadie
lekker! Bak grote hoeveelheden eerst in portiestvaen pond en voeg ze dan samen;

* Roerbakken, de naam zegt het al, is bakken opghaaur onder voortdurend omscheppen van de
ingrediénten. Begin altijd met het vlees, als stlékjes aan alle kanten gekleurd zijn zet u hettapa

* Voor de groenten voegt u eerst weer wat olie sedan de verschillende groenten in volgorde wam h
baktijd. Als de groenten klaar zijn voegt u hetedeoe en bindt u het vocht.
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INGREDIENTEN ! * o,

Caramel wordt in de Oosterse keuken veel gebruikt om vteddeuren. Het kan worden gemaakt door een paar
scheppen suiker met een weinig water in een pantatgen donkerbruin stroopje te laten indikken.

Gember is als verse wortel te koop bij groentewinkelsopnde markt. Zo niet, dan kan het vervangen worden
door gember uit een potje.

Geparfumeerde champignongijn bruine paddestoelen, die in gedroogde vorkot® zijn, doch in Nederland
nog maar in een paar winkels. Lekker en erg duuPdrijs zijn ze in de Viethnamese winkels te krijge

De Japanse ShiiTake paddestoelen kunnen als vengadggnen, maar alleen voor het oog, want ze mi
geparfumeerd!

Inktvis kan het best vers gekocht worden bij de viswirdfebp de markt, het is ook gedroogd te koop bij
Chinese winkels.

Verse koriander is volop te krijgen op de markt, in diverse oostewinkels en in supermarkten. Onmisbaar
ingrediént bij diverse recepten.

Mei Kuei Lioo is een sterk alcoholische drank met rozensmaatkisHe koop bij Chinese winkels.

Mint is op de markt, bij de groenteboer, in de supektmrar goed te krijgen. Het is zeer smakelijk iresigls en
soepen, maar er kan ook thee van gezet worden.

Nuoc Mam is een door autolyse (bacterievrije rotting) veden amberkleurig vioeibaar extract van diverse
soorten zeevis, met een zeer sterke en voor velaangename geur. De beste soort nuoc mam komtetan h
Vietnamese eiland Phu Quoc. Het wordt in Vietnamr zeeel gebruikt, ongeveer zoals men in Nederland z
gebruikt. Hier is nuoc mam uit Thailand wel verghbaar in Chinese winkels. Het loont de moeite oifmtesc
Vietnamese nuoc mam uit Parijs mee te (laten) neatren vaker Vietnamees eten wilt bereiden.

Rijstvellen (galettes de riz) zijn zeer dunne, gedroogde léavefien, gemaakt van rijstmeel. Ze worden
gebruikt voor het maken van de smakelijke lentetjgs en nem (Viethamese loempiaatjes). In Chinéskels

wel te krijgen, in nood te vervangen door “gewolempiavellen.

Tahoe of Tofu ofwel sojakaas is algemeen verkrijgbaar.

Taugé is ook makkelijk verkrijgbaar. Het is ook eenvayidielf te “maken” door groene sojaboontjes te laten
kiemen (in £ 10 dagen tijd).

Transparante vermicelli is, net als de rijstvellen, van rijstmeel gemaektte koop in de Chinese winkel.



Ve Tsin of ofwel natriumglutamaat is een zoutachtige samakversterker werkzame stof. Het gebruik ervan is
omstreden omdat sommige mensen er overgevoeligblifken te zijn. Dan maar wat extra zout.
Vijfspecerijenpoeder, de naam zegt het al, is een mengsel van 5 sjgecedret overheersende ingrediént is
steranijs. In zakjes of blikjes te koop in Chinesekels.

Zeewier is ook gedroogd te koop.

Zoute sojaboontjeszijn in blik te koop, ook al in de Chinese winkels

Zwarte paddestoelen ook katteoren genoemd vanwege de gelijkenis. Wellen zeer sterk op in water. In
gedroogde vorm te koop in de Chinese winkels.

IN DE REGEL ZIJN DE RECEPTEN VOORPERSONEN
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VOORGERECHTEN

GEVULDE FLENSJES UIT HUE ! =% ./

4 volle eetlepels rijstmeel

1 eetlepel aardappelmeel

wat gehakte bieslook

een beetje saffraan

200 gram varkensgehakt

200 gram taugé

100 gram garnalen

100 gram puree van sperziebonen
enkele champignons de Paris
1ui

sla en mintblaadjes

olie, nuoc mam saus (z.a.)

L R T T R

Maak van het meel, de bieslook en saffraan en veatmeen zeer dun flensjesbeslag en laat dit eestaan.
Voor de vulling bakt men afzonderlijk de ui, de plakjes gesneden champignons, de taugé (kort),eén h
gekorrelde gehakt.

Bak nu in een koekepan de flensjes, een eetlegiddeer keer. Leg op de helft van elk flensje pear lepels
van ieder ingrediént van de vulling (de puree vagraebonen is facultatief), laat het met de dekpetle pan
nog een minuut bakken en vouw dan het flensje duddbeen omelet.

Eet dit gerecht gerold in blaadjes sla en mintneth nuoc mam saus.
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VIETNAMESE LOEMPIAATJES 0 of 12

200 gram gaar varkens of kippevlees
100 gram krab en/of garnalen

100 gram taugé

50 gram transparante vermicelli

40 gram zwarte champignons

10 geparfumeerde champignons

10 sjalotjes of 1 ui

1 teentje knoflook

ve tsin, peper, zout

1 ei en 1 eidooier

L S T T

* 10 loempiavelletjes van rijst/ /
* 1 eiwit
*  frituurolie

40 stukken slablad
*  verse mintblaadjes
*  nuoc mam saus (z.a.)

NB dit gerecht kosteel tijd!

Het viethamese loempiaatje of Paté Imperial isrfadionale Vietnamese gerecht. Reken per persodh &0
kleine “nemmetjes” van + 5 cm, of ook wel 1 & 2@&ggrote loempia's. Het hier geboden recept isia®hde
voor zo'n 40 kleintjes, die bovendien rijk gevulpghzDe vulling kan net zo eenvoudig of ingewikkejdmaakt
worden als u wilt. Een recept voor vegetarische stat op bladzijde 42.



Snijd, hak en pers alle ingrediénten voor de vglkfein (nadat de vermicelli en de champignonstesza half
uur in warm water geweekt zijn) en meng alles gbeat elkaar.

Maak de loempiavellen één voor één nat in lauw matelaat ze zacht worden op een natte theedodk. &k
velletje in vier kwarten. Leg op ieder kwart vejieeen flinke eetlepel vulling en rol en vouw elgens de
tekening een klein loempiatje van.

Plak het puntje met een beetje eiwit vast. Bakata im de hete frituurolie tot ze mooi bruin zijn.

Serveer de nem op een bed van sla en mintbladezéeen kommetje nuoc mam saus erbij. Eet de ndst lie
warm, gerold in mint en slablad, na ze in de sadogpt te hebben. Teveel gemaakte nem kunnen géma
dag bewaard worden en als koud hapje tussendauerie

N.B. Veel recepten voor Viethnamese loempiaatjesewidat u de loempiavellen nat maakt in water waari
suiker is opgelost “zodat de loempiatjes bij hekkesn mooi gaan glinsteren”. Mijn ervaring is dat de
loempiaatjes daardoor bij het bakken aan elkaarekleen bij het losmaken open scheuren, wat eemenor
gespetter tot gevolg heeft. Niet doen dus, dieestik
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KRAB OF GARNALENPASTEITJES 11134

150 gram varkensgehakt, gekorreld

50 gram chinese vermicelli, geweekt en gesneden
50 gram zwarte champignons, geweekt en gesneden
100 gram krab of garnalen

1 ui, fijn gehakt

50 gram paneermeel

4 eieren

ve tsin, peper

nuoc mam

bieslook, fijn gesneden

* X X Xk 3k X X X X

Maak een mengsel van 3 eiwitten, een heel ei enaaitiere ingrediénten behalve de bieslook. Gianhdiigsel
in een met olie ingevette vorm of meerdere kleinoempjes (St. Jacobsschelpen b.v.). Sla de driegetégven
eidooiers en giet het eigeel over de gevulde voesfpen garneer ze met de bieslook. Laat dit ¢ergaar
worden in de oven of au bain marie, en serveewhet in de vormpjes of in plakken gesneden.

Deze pasteitjes kunnen als voorgerecht of als fsobiatel (dan met witte rijst en een “dip”saus) dege
worden.
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SALADES
GARNALENKIPPESLA 4 42%

150 gram kippevlees
100 gram noorse garnalen
sla of andijvie in repen

2 teentjes knoflook

4 sjalotjes

1 theelepel suiker

1 eetlepel azijn

1 eetlepel olie

1 theelepel nuoc mam
korianderblaadjes
schijven citroen

8 grote gepelde garnalen

* % kX 3k 3k X X X X F

Maak van de geperste knoflook, de fijngesnedemtggal, de suiker, azijn, olie en nuoc mam een drgssn
meng deze door de sla in een slabak. Meng hiezdag garnalen en kipstukjes doorheen. Versieladaet de
citroenschijven en de korianderblaadjes en rangsiinigrote garnalen er op.



Kipvlees, geplukt van een gare soepkip (als u bijueeld soep Hanoi heeft gemaakt) is zeer gesohiktleze
sla mee te maken. Bakt u de stukjes eerst nogiaveste olie.
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GARNALENSLA

300 gram verse garnalen
1 krop sla

2 teentjes knoflook

1 nootje gember uit de pot
mint en korianderblaadjes
1 rood spaans pepertje
sesamolie, gemberstroop
nuoc mam, ve tsin

* Ok X X Xk F *

Snijd de sla in repen, pers de knoflook en snijdspaanse pepertje en het nootje gember zeeMgng nu alle
ingrediénten door elkaar, breng op smaak met nuam,nve tsin en gemberstroop (of suiker). Garneee de
salade met wat mint en korianderblad.
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TAUGE SLA 221
* 300 gram taugé

*  fijn zout

*  wat selderieblad en een wortel

*

nuoc mam saus (z.a.)

Was de taugé zorgvuldig en laat het uitlekken. ldgataugé in een slakom en bestrooid met het zindtems

10 uur staan. Het gevormde vocht kan bewaard woedegen volgende keer aan de taugé worden toegévoeg
de sla is dan veel sneller gereed.

Garneer de sla met wat fijngesneden selderieblageesspte wortel, en breng hem op smaak met nuoc ma
saus.
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SOEPEN

RUNDVLEESSOEP MET RIJST r

150 gram biefstuk

1 kopje rijst

2 theelepels gehakte gember
fijngesneden sjalot of preigroen
gesneden verse koriander
bouillon, nuoc mam

peper, ve tsin

L T

Was de rijst en kook ze in de bouillon op laag vivoeg nuoc mam, ve tsin en peper naar smaak togl &
biefstuk in flinterdunne plakjes en verdeel deze deegehakte gember en de koriander en over 4 kam@iet
hier de hete bouillon op. Garneer de soep metjhlet ©f preigroen.
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EISOEP 1 %

2 eieren

3 rijpe tomaten

100 gram kleine noorse garnalen
bouillon, nuoc mam

peper, ve tsin

bieslook

* X X X Xk

Ontvel en ontpit de tomaten en snijd ze in partifgmk de tomatenpartjes en de garnalen ongeveerniiGten
in de bouillon. Haal de pan van het vuur. Klutsedieren in een kopje en giet dit langzaam, al rarém de
bouillon. Breng de soep op smaak met nuoc mam,rggpee tsin. Garneer met bieslook.
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SOEP HANOI "

1 soepkip

100 gram gedroogde garnalen
1 gedroogde inktvis

50 gram verse gemberwortel
2 of 3 grote uien

1 theelepel ve tsin

6 eetlepels nuoc mam

200 gram chinese vermicelli
300 gram biefstuk in fijne reepjes
zeer fijn gesneden prei

mint en korianderblaadjes
peper, citroen en nuoc mam

* % kX Xk 3k 3k X X X X

Trek anderhalve liter bouillon van de soepkip, denglen, de inktvis, gemberwortel en uien, en bréewe op
smaak met de ve tsin en de nuoc mam. Wanneer dikoboeen paar uur getrokken heeft deze door eexk do
zeven. Peper, citroen en nuoc mam naar smaak tgewoe

De soepkip kan in een ander gerecht, bijvoorbeefdsalade met kipvlees (z.a.) gebruikt worden. Biaese
vermicelli in ruim water met een beetje zout koketze zacht is en afspoelen met koud water.

Neem nu 4 grote soepkommen, verdeel er de verinmedlr en leg daar de reepjes rauwe biefstuk en wat
preigroen op. Giet vlak voor het opdienen de kokelmolillon er over en garneer met mint en koriander
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KRAB EN ASPERGESOEP 11 31

1 liter kippebouillon

1 blikje krab

1 blikje aspergepunten

1 gekookte eidooier

1 dikke plak ham in stukjes (facultatief)
5 geparfumeerde champignons
gehakte bieslook, gehakte ui

verse korianderblaadjes

maizena, ve tsin, zout, peper

L B S T

Laat de champignons ee half uur weken in een kep Wwater en snijd ze dan in reepjes, gooi de harelen
weg. Breng het paddestoelennat met de bouilloreem &h een soeppan aan de kook en laat de ui raarlen.
Roer nu de krab, de aspergepunten en de champigkfesser door en breng weer aan de kook. De haneka
nu ook bij.

Meng de maizena met een halve kop koud water ¢wmligiel roerend door de soep tot die helder erogden is.
De soep kan nog sterker van smaak gemaakt wordeheh&rabnat uit het blijk. Dien de soep op in koem,
bestrooid met verkruimeld eidooier en een beeti@ige bieslook en korianderblad.
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KIPPESOEP MET NOEDELS 516 72%

500 gram kippevlees

50 gram chinese vermicelli

25 gram zwarte champignons
10 geparfumeerde champignons
1 eetlepel nuoc mam

3 sjalotten

1 spaanse peper

olie, peper

korianderblaadjes

* % kX X Xk 3k F

Trek bouillon van het kippevlees en breng deze &xh extra op smaak met een tablet. Haal het égsvuit de
bouillon en snijd het in kleine stukjes. Zeef deiiion. Week de vermicelli en de paddestoelen immwavater,
en snijd de paddestoelen in kleine stukjes (steleggooien).

Verhit de olie in een wok en roerbak de gehakt®tgn 22 minuut. Voeg er het kipvlees en de chgmpuis
aan toe en bak nog een minuut. Schep de inhoudleavok in de bouillon en voeg tenslotte nuoc maepep
en vermicelli toe. Laat de vermicelli nog 10 mirmutavellen op laag vuur. Garneer de soep met dungetjes
rode peper en korianderblaadjes.
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GROENTESOEP MET ZEEWIER 1 1

1 liter bouillon

16 stukken zeewier van 5 x 1 cm
35 gram transparante vermicelli
1 kleine winterwortel

1 dikke plak koolrabi

1 grote ui

2 teentjes knoflook

1 rode spaanse peper

Y theelepel sesamolie

olie, nuoc mam

verse mintblaadjes

L T S T



Week de vermicelli en de zeewier in warm waterjdde wortel en de koolrabi in reepjes en de uigen.
Hak de spaanse peper en de knoflook fijn.

Maak de olie heet in een wok en roerbak hierintesdrsvortelrepen 2 minuten, doe er dan de ui, kbl rode
peper en zeewier (en eventueel nog wat olie) bjanonder goed omscheppen weer 2 minuten.

Schep het gebakken mengsel in de bouillon, voetg eruoc mam en de vermicelli aan toe, breng hetejetan
de kook en laat daarna op laag vuur nog 10 mirk&an. Garneer de soep met reepjes mintblad.
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SAUSEN
NUOC MAM SAUS 8

4 eetlepels nuoc mam

4 eetlepels warm water of bouillon
2 theelepels citroensap

2 theelepels wijnazijn

1 theelepel suiker

1 teentje knoflook

% rood spaans pepertje

* X X Xk F *

Alle ingrediénten eenvoudig door elkaar roeren.Mergle saus met enige
flinterdun gesneden prei en wortelreepjes. ledeast gkrijgt een klein
kommetje met ongeveer twee eetlepels van deze sdiys' om het naar eiger
goeddunken te gebruiken.

Uitstekende kwalliteit Vietnamese nuoc mam (vandieind" 9' ) kan
sterker verdund worden (5 6 eetlepels water/banujll
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ZOETZURE SAUS 8 -4+ 1 '+
* 2 eetlepels azijn

* 1 eetlepel suiker

* 1 eetlepel nuoc mam of soja

* 1 eetlepel bloem

*

14 teen knoflook

Los op zacht vuur de suiker op in de azijn en decrmaam (of soja als u vegetarisch kookt) en bindrdit de
bloem tot een saus. Door toevoeging van knoflookei persje en/of fijngehakte spaanse peper wagdtaus
wat pittiger.

Een lekkere saus voor bij gebakken vlees, gevogéles.

*kkkkkk

SOJA SAUS

“Superior Soy” uit de Chinese winkel
*  knoflook, spaanse peper, azijn, suiker

Als “dipsaus” zo uit de fles in kleine kommetjes @pdienen, dan wel pittiger maken door toevoegem de
zelfde ingrediénten als bij nuoc mam saus (z.adflkok, spaanse peper, azijn en suiker.

*kkkkkk



RUNDVLEESGERECHTEN

KALFSLEVER AAN PENNEN 21 8

100 gram kalfslever

100 gram hamlap

100 gram ontbijtspek

1 theelepel kerrie

1 snufje 5specerijenpoeder

% eetlepel suiker

1 eetlepel nuoc mam

1 eetlepel olie

wat gemalen gebrande pinda's
sla en mintbladeren

* 0% X Xk 3k X X X X

Snijd al het vlees in blokjes van 3 cm. en doebiijetlkaar in een schaal met de kerrie, de suikeoc mam, olie
en 5specerijenpoeder. Omroeren en een uurtje $taan.

Rijg nu om en om blokjes hamlap en blokjes in spekikkelde lever aan pennen en rooster die op debae.
Serveer de pennen op een bed van sla en mint eagganet pindastrooisel. Geef hier rijst en rauwkdjs
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RUNDVLEES MET GROENTEN + 1

150 gram biefstuk
2 wortels

Y4 bloemkool

1 ui

1 teentje knoflook
nuoc mam, olie
Zout, maizena

L I T

Snijd het vlees en de groenten aan reepjes. Rodrbaklees met ui en knoflook in een wok gedurehde
minuut, of tot het vlees niet meer rood ziet. Zet &part. Bak nu de groentereepjes in wat olie igetle ten
hoogste drie minuten, voeg er het vlees weer aaretowat nuoc mam, en bind het vocht met een weinig
maizena opgelost in water of bouillon. U kunt dezleotel maken met diverse groenten die beschikdigar
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RUNDVLEES MET KERRIE %

600 gram runderlappen
2 uien

1 teentje knoflook
nuoc mam, olie, ve tsin
2 eetlepels kokosmelk
2 theelepels kerrie

* % F X X F

Snijd het vlees in blokken en de uien in ringenef®ak de knoflook en uien tot ze glazig zijn, vaEn het
vlees toe en bak het 5 minuten. Doe de nuoc mamsmaaak, de kerrie en twee koppen water erbij anHat
vlees op laag vuur sudderen totdat het gaar isef@®y €één uur). Voeg tot slot de kokosmelk toeaahriog een
paar minuten meekoken. Dien dit gerecht warm oprijsét
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FONDUE OP VIETNAMESE WIJZE &

600 gram mals rundvlees in plakjes
2 uitjes

1 krop sla

mint en korianderblaadjes

1 winterwortel, 1 komkommer

100 gram taugé

15 loempiavelletjes van rijst/  /

1 liter runderbouillon

4 eetlepels azijn

1 tak bleekselderij

1 theelepel olie

2 tenen knoflook

2 theelepels suiker

nuoc mam saus (z.a.), soja saus (z.a.)
andere sausjes naar smaak

L

* % kX Xk k%

Rangschik de plakjes rundvlees sierlijk op een gbood en versier het geheel met wat uienringetjes.

Was de sla, blancheer de taugé, rasp de wintetentesnijd de komkommer in schijfjes. Rangschileall
groenten op een tweede bord.

Maak de loempiavelletjes zacht door ze op een wlaitdk te leggen, knip ze in vieren en maak vooeriedjast
afzonderlijk een schoteltje met 10 & 15 van dezarkstukjes.

Snijd de bleekselderij en de ui fijn, pers de kaok en maak met deze ingrediénten en de rundetbouide
azijn, olie en suiker een geurige pot bouillon.a®adeze midden op tafel op een réchaud. Daaron#etande
borden met vlees en groenten en de schoteltjesleneempiavelletjes en de sausjes.

Men eet deze feestmaaltijd met de handen! Neerm eemskwart loempiavelletje, leg er naar smaakvaatelke
soort groente op en daarna een paar stukjes viddat die eerst kort in de bouillon gaar gekoojkt. 2/ouw en
rol nu het velletje dicht tot een rolletje en ddagi in een van de sausjes. Eet smakelijk!
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GEVULDE TAHOE "4+

250 gram mager rundergehakt
6 geparfumeerde champignons
lui

1 teentje knoflook

2 staven verse tahoe

2 rijpe tomaten

witte peper, bloem

nuoc mam, olie

L I I T

Week de champignons een half uur in een kop hetgrwederwijder de stelen en snijd de koppen in jegp
bewaar het nat. Meng in een kom het gehakt mehédepignons, gehakte ui en knoflook, peper en eetjebe
nuoc mam. Kneed en roer deze vulling tot ze glad is

Snijd de staven tahoe overdwars in plakjes van maai 1 cm. dik. Maak nu telkens van twee plakjesd¢aen
een eetlepel vulling een “tostie”, en bak de geeuiahoe in olie aan beide kanten bruin. Laat daaretide
deksel op de pan op zacht vuur in 10 minuten déngugjaar worden.

Snijd de tomaten in partjes en bak ze in olie, vdeg al roerend wat van het paddestoelennat envabguoc
mam toe en bind deze saus met bloem.

Rangschik de gevulde tahoe op een verwarmde samothep de saus erover.
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VARKENSVLEESGERECHTEN

VARKENSVLEES MET BAMBOE 1 -% +0

200 gram mager varkensvlees
100 gram varkenslever

100 gram verse garnalen

150 gram verse bamboe in reepjes
Lui

1 teentje knoflook

1 spaanse peper

3 tomaten

ve tsin, bloem, peper, suiker
nuoc mam

groen van uien

L I B T R

Snijd het vlees en de lever in dunne plakjes enknoigagarnalen schoon. Bestrooi dit alles met pegumart en
suiker en laat het een half uur staan. Roerbale iwak de fijngesneden ui, knoflook en spaanse pépiede ui
goudgeel is en voeg er dan het mengsel van vlegmeralen aan toe, en tot slot de bamboe. Laalleis
ongeveer 10 minuten koken.

Voeg nu de tomatenpartjes toe, een mespunt veside nuoc mam. Bind de saus met de bloem. Sedezer
schotel gegarneerd met wat uiengroen, en geefter mMjst en nuoc mam saus bij.
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VARKENSVLEES MET CARAMEL +.:.4 1
* 200 gram mager varkensvlees, b.v. hamlap

* oy

* 2 teentjes knoflook

* 2 eetlepels nuoc mam

*

zout, caramel

Snijd het vlees in plakjes en bak ze met de geenifgoui en knoflook. Voeg nuoc mam en een beetgnual
toe, net genoeg om het vlees te kleuren. Bak nogpeer minuten en voeg dan een sherryglas water toe
Afschuimen en nog een kwartier laten suddererdeataus ingedikt is.

*kkkkkkk

VARKENSNIEREN AAN PENNEN 91 +' 8

2 varkensnieren

150 gram plakjes ontbijtspek

1 eetlepel nuoc mam

1 theelepel suiker

Y theelepel “5specerijenpoeder”
cognac

sla en mintblaadjes

nuoc mam saus (z.a.)

* % kX Xk k%

Snijd de nieren in de lengte doormidden en verwigttewitte delen. Snijd ze verder in blokken. Ldatblokken
nier een paar uur in water staan, dat af en toeevstrwordt.

Laat de stukken nier uitdruipen en leg ze vervatgeen half uur in een mengsel van nuoc mam, suiker,
5specerijenpoeder en cognac.

Wikkel de blokken nier in de lapjes spek en rijgas pennen. Rooster ze op houtskoolvuur en sereeep

een bed van sla en mintblaadjes. Geef er nuoc mamts;.
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NIEREN IN SAUS 91 + ' 1 4+

2 varkensnieren

1 ons champignons en

10 geparfumeerde champignons
Lui

1 grote wortel

1 eetlepel nuoc mam

bloem

korianderblaadjes

* Ok X X Xk * *

Snijd de nieren doormidden en haal de witte deteii.éSnijd de nieren vervolgens is kleine blokggslaat deze
een paar uur in water staan, dat regelmatig verveosdt. De paddestoelen klein snijden, de gepaetnae
champignons eerst %2 uur weken, en dan ook fijmlenijDe ui in ringen en het worteltje heel fijnjdan.

Bak de uiringen een paar minuten in de wok, en baar uit. Bak nu de nierblokjes = 3 minuten emgneeer
met de ui. Wegzetten.

Smoor champignons en wortelstukjes in een beetj@ivenaak een saus met in water opgeloste bloewaén
nuoc mam.

Maak nu de nierstukjes weer warm, leg ze op eerotschen giet de saus er over. Garneren met
korianderblaadjes.
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GEVULDE TOMATEN % 1 4 +

4 grote tomaten

250 gram varkensgehakt

8 geparfumeerde champignons
4 sjalotten

50 gram transparante vermicelli
1 theelepel suiker

nuoc mam, ve tsin

paneermeel, boter

peper, aluminiumfolie

* % kX X Xk 3k F

Snijd de tomaten in tweeén en hol ze uit. Weeketenicelli en de

paddestoelen een half uur in warm water, en smjfijz, evenals

de sjalotten. Voeg dit alles met het fijngehaktenatenvlees

(zonder pitten) bij het gehakt en roer het er gbeat.

Vul de tomatenhelften met dit mengsel. Strooi er leeetje paneermeel bovenop, leg daarop een kloots en
verstevig de tomaten eventueel rondom met alumifalien Verwarm ze in de oven op 18CQ gedurende 30 a
40 minuten en dien warm op.
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EIERGERECHTEN

OMELET MET KRAB OF GARNALEN $ 1/ 1134
* 2 eieren per persoon

*  krab of garnalen

*  gehakte bieslook

*  verse korianderblaadijes

*

zout

Maak een omelet; halverwege de baktijd rangschigh e krab of garnalen erop en het geheel wordierer
met bieslook en korianderblaadjes.
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OMELET CHAMPIGNONS $ !

6 eieren

lui

1% ons Parijse grotchampignons
3 geparfumeerde champignons
3 theelepels nuoc mam

* X X X *

Snijd de ui en de champignons klein. Bak de gesmigo ui en voeg als de stukjes glazig zijn de chgnons
toe. Bak nog even door en voeg dan de nuoc marertaget er de losgeklopte eieren overheen. Bakeap z
zacht vuur een omelet.
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GESTOOMDE EIEREN &

6 eieren

250 gram gehakt

50 gram transparante vermicelli
6 geparfumeerde champignons
6 zwarte champignons

groen van sjalot of prei

nuoc mam

peper, ve tsin

L I I

Week de vermicelli en de champignons een half muvarm water. Snijd ze klein. Kluts de eieren eag/er de
andere ingrediénten aan toe. Meng goed en doe érggsal in een vuurvaste schaal of meerdere komsnetje
laat het gerecht in een stoompan of in de oven8@ @ in 40 minuten gaar worden. Warm opdienen.
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OMELET MET TAUGE EN GARNALEN $ 1 2/%4

100 gram taugé

100 gram garnalen

3 zwarte champignons

3 geparfumeerde champignons
4 eieren

1 sjalotje

* % F X X F

Laat de champignons in warm water weken en snijéae reepjes, en
hak het sjalotje fijn. Bak in een weinig olie hejalstje, voeg
champignons en garnalen toe en bak weer evenaélsté de taugé erbij
bakken, zodat ze knapperig blijft. Giet nu hieroderlosgeklopte eieren
en bak op zacht vuur een omelet.
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KIPGERECHTEN
KIP MET AMANDELEN +2% -%" 1

250 gram kippeborst

150 gram hamlap

15 geparfumeerde champignons
1 blikje krab

3 sjalotjes

Lui

1 courgette

1 winterwortel

40 gram geschaafde amandelen
nuoc mam, bouillon van tablet
ve tsin, maizena
korianderblaadjes

L R T T R

Snijd al het vlees in blokjes en hak de sjalotjesle ui fijn. Roerbak dit alles in een wok met whé tot de ui
goudgeel ziet. Voeg een theelepel huoc mam toe.

Snijd de courgette in blokjes en de wortel in dupfekjes en voeg dit bij het vlees. Laat nu hetegdleen
kwartier koken, terwijl af en toe wat bouillon t@agegd wordt. Doe er dan de verkruimelde krab en
geparfumeerde champignons bij. Bind de saus metemaien breng het gerecht op smaak met nuoc mam en
tsin. Bak de geschaafde amandelen in een koekepalerzvet op laag vuur bruin en garneer hiermesctetel.
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HAANTJE MET MAIS 2%." 4

1 haantje van 3/4 kilo

1 blikje maiskorrels

10 geparfumeerde champignons
lui

% eetlepel chinese soja

peper, zout

gehakte bieslook

L I T

Laat de geparfumeerde champignons een half uuaimwvater wellen en snijd ze in kleine stukjes. tdakui

fijn. Maak een mengsel van de ui, bieslook, chamgig en maiskorrels en vul het haantje hiermee.

Braad het haantje even aan in de braadpan, en daegle soja en het sap van de mais toe (en eventuee
overgebleven vulsel). Laat dit een uur stoven. Gie¢het haantje af en toe met de jus.
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GEROOSTERDE KIP +2% 8

1 braadkip in 8 stukken
10 eetlepels sojasaus
1 gehakte ui

2 teentjes knoflook

1 theelepel suiker

zout en peper

* X X X Xk

Marineer de stukken kip in een mengsel van allerigeeingrediénten, 12 uur lang in de koelkast. Beden
bakblik met aluminiumfolie, leg de stukken kip ermprooster ze 50 - 55 minuten in een matig heésm.ov

*kkkkkk

KIP MET GEMBER 2% -%'2<

200 gram kipvlees in blokjes

50 gram verse gember, geraspt

1 grote ui

1 teen knoflook

2 eetlepels gezouten sojaboontjes
olie, suiker

* % F X X F

Roerbak de grof gesneden ui en de gehakte knoftodk olie in een wok. Voeg, als de ui glazig is,kip toe
en bak tot er geen spoortje roze meer te ziendaeg\hu ruim de helft van de gember toe en de sojdfEs en
een theelepel suiker (te vervangen door wat gertbers als je gember uit een potje gebruikt). Doeeen
wijnglas water of bouillon bij en laat het geheehekwartier op zacht vuur koken. Bestrooi dit gatemor het
opdienen met de rest van de gember.
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GEBAKKEN KIP 2% 1

250 gram kippevlees
2 uien

3 tenen knoflook

1 kop bouillon

nuoc mam, olie
suiker, zout, peper

* % F X X F

Maak van een eetlepel suiker en een beetje wabeibdre caramel. Verhit de olie in een wok, bakihiee
grofgesneden ui en de gehakte knoflook tot de agiglis, en voeg dan de kip in blokjes toe, en dede tot er
geen spoortje roze meer te zien is. Voeg nu denedrdwee eetlepels nuoc mam, zout en peper esloge de
bouillon toe. Laat de saus een kwartier inkoken.
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VISGERECHTEN
GEBAKKEN GROTE GARNALEN MET SJALOT 4 -%" %

400 gram grote garnalen
12 sjalotten

3 eetlepels olie

1 eetlepel nuoc mam

2 theelepels suiker

sla en mintblaadjes
nuoc mam saus (z.a.)

* X X Xk F *

Snijd de sjalotten in stukjes. Pel de garnalenemvijder de rugstrengen, doch laat de staartvirrigen. Was
de garnalen en dep ze droog.

Bak de garnalen en sjalotten 3 tot 4 minuten i lodie in een wok. Besprenkel ze met de nuoc ménagisde
suiker erover en bak nog twee minuten. Serveepzea bed van sla en mintblaadjes met nuoc mameshijis
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INKTVIS MET TOMATEN -%" % 1

1 kg verse inktvis

6 tomaten

2 uien

2 tenen knoflook

groen van sjalotten of prei
nuoc mam, olie

peper, ve tsin

L T

Maak de inktvis schoon en snijd ze in stukken vam4 Snijd de uien in plakken en hak de knoflogk. f5nijd

de tomaten in partjes. Roerbak eerst de knoflook deeui en tomaten gedurende 5 minuten. Voeg dan de
inktvisstukken toe en bak tot ze wit zijn. Breng ©;paak met nuoc mam en peper en ve tsin, en gaditeer
gerecht met gehakt sjalotten of preigroen. DienAgim op met rijst.
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ABALONES MET GEPARFUMEERDE CHAMPIGNONS
1 -%'7! "

1 blik & 500 gram abalones

20 geparfumeerde champignons
4 bladen van chinese kool

Y4 liter kippebouillon

nuoc mam, olie

bloem, ve tsin, peper

* % F X X F

Week de geparfumeerde champignons een half uuaimwater. Snijd de koolbladen in repen, de abaldme
plakjes en de champignons in reepjes. Roerbak @emds 3 minuten in de olie, voeg de bouillon todaat 15
minuten doorkoken. Bind het vocht met de in eetjedmuillon opgeloste bloem. Voeg de champignansie
koolstukjes toe en kook nog even door. Op smaakgeme met nuoc mam, peper en ve tsin. Warm opdienen.
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VIS MET GEMBER ! 2<

800 gram kabeljauw

50 gram verse gemberwortel

10 geparfumeerde champignons
1% ons verse bamboe (of 1 blikje)
2 grote uien, grof gesneden

% glas droge witte wijn

3 eetlepels chinese sojasaus

% liter bouillon van tablet

ve tsin, bloem

olie, bieslook

L N S T T

Snijd de kabeljauw in blokken. Week de champigneas half uur in warm water, verwijder de hardeestedn
snijd de koppen aan reepjes. Schil de verse genobven rasp ze. Laat de gesneden ui in een baaddhete
olie goudgeel worden, voeg daarna de blokken dstobak ze even. Giet de bouillon erbij en zevbat laag.
Voeg nu de champignons, de bamboe in reepjes, lttevhr de gember, de wijn, de sojasaus en eerjesnaf
tsin toe. Bind de saus met de bloem en laat hetedetachtjes sudderen tot de vis gaar is. Roerimomogelijk
opdat de vis niet geheel verkruimelt.

Serveer het gerecht, bestrooid met de rest varaber en fijngehakte bieslook.
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VIETNAMESE VIS FONDUE 4 &

* 600 gram verse grote garnalen
of stukken stevige witte vis
* ingrediénten van blz. 24

De grote garnalen moeten worden gepeld en in dgdedoorgesneden, en de zwarte rugstrengen verdijbe
verdere verwerking is dezelfde als bij Viethamesalfie met rundvlees (recept zie blz. 24).
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GEFRITUURDE VIS 11

800 gram gefileerde witte vis (schelvis, heilbot)
2 eieren

6 eetlepels bloem

% theelepel bakpoeder

zout, peper, ve tsin

olie om te frituren

* % F X X F

Snijd de vis in blokken van 5 cm. en bestrooi zé¢ neait. Meng in een kom de bloem en het bakpoedzrde
eieren, tot er een glad beslag ontstaat. Voeg &edsin en peper aan toe. Verhit de olie in eek,wa bak dan
de in beslag gedoopte stukken vis tot ze mooi beaivan binnen gaar zijn. Serveer dit gerecht metmimam
saus.
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RIJST

In de ZuidOostAziatische keuken neemt rijst eenr zbelangrijke plaats in. Het is het elementaire
voedingsmiddel en een voorname bron van eiwittemlHydraten en mineralen. Men gebruikt rijst bijeal
hoofdmaaltijden en soms zelfs ook bij het ontbijt.

Een kom kleefrijst in de morgen verschaft een adreioldoende energie voor een zware werkdag Rijst
hoort bij de Oosterse maaltijd als aardappeledéifiollandse.

Het telen van rijst is een zeer arbeidsintensiexzgheid, waarbij alles met de hand gedaan wordar@m
wordt de kinderen geleerd hun kommetje altijd helahteeg te eten, omdat, zo wordt gezegd, “iedgstiarrel
de boer een druppel zweet heeft gekost”. Er bestaahsoorten rijst. In Vietnam gebruikt men mekesitte
rijst, maar er bestaan ook bruine, gele, groen@eéam rijstsoorten.

Kleefrijst is een speciale soort rijst. Het wordeestal niet bij gewone maaltijden geserveerd, omadaivat
duurder is. Men geeft het bij feestmaaltijden, af mensen die extra veel calorieén nodig hebben.
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WITTE RIJST "

* 50 gram witte rijst per persoon
water
* zout

Was de rijst altijd goed onder stromend water. Neem kop water per kop rijst, en gebruik een hdstietaf te
sluiten pan. Kook de rijst eerst op groot vuurtiet water geheel geabsorbeerd is. Roer de rijst s voeg
nog een beetje water toe, sluit de pan af en ktatdg 20 minuten op zacht vuur koken.

Men kan de gekookte rijst een paar dagen in dekksebewaren en daarna opwarmen met een beetje, whte
bakken. Gekookte rijst dient niet “los van korred"zijn, doch juist zacht en enigszins klevend.
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“CANTONESE” GEBAKKEN RIJST "1

200 gram rijst

2 eieren, geklutst

4 geparfumeerde champignons
2 eetlepels krabvlees

50 gram gedroogde garnalen

2 eetlepels gekookte doperwten
1 ui, gesnipperd

een paar plakjes ham

zout, peper, curcuma of saffraan
olie

L R T T

Week de garnalen een paar uur en de champignorisafesrur in warm water

en laat ze uitlekken. Kook de rijst zeer droog Wafrm rijst op die reeds eer
dag tevoren gekookt is). Bak de ui en het kipvieede olie en voeg de rijst
hieraan toe onder voortdurend goed roeren met eeteih spatel of vork. Roer
er wat curcuma of saffraan door voor de kleur. Vag de fijn gehakte

champignons, de krab en garnalen en doperwtjeslsyeede de in snippers
gesneden ham. Roer er tot slot de helft van deuggkl eieren doorheen, er.
maak van de andere helft met wat melk een zeeredonmelet. Garneer de
schotel cantonese rijst met reepjes omelet, reegjesn en verse

korianderblaadjes.
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VEGETARISCHE GERECHTEN

BOEDDHISTISCHE GROENTENSCHOTEL 1-%" ;

1 komkommer

1 rode paprika

1 grote winterwortel

2 tomaten

3 sjalotten

2 teentjes knoflook

50 gram zwarte champignons
olie, chinese sojasaus
maizena, zout

* 0% X X 3k %k * X X

Snijd de komkommer, de wortel, paprika en uien umrte plakjes en de tomaten in partjes. Pers dddatof
Week de champignons een half uur in warm waterngd ge aan reepjes. Roerbak in een wok eerst deen
knoflook en de ui, voeg dan de rest van de groetaeren tot slot de soja, wat water en zout. Lagteen paar
minuten sudderen en bind het vocht.

N.B. Men kan in deze schotel allerlei groenten iahseizoen verwerken: kool, selderie, aubergioergette,
prei etc.
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VEGETARISCHE LOEMPIAATJES 12 13

1 blok tahoe van 400 gram

2 tomaten, ontveld en ontpit

50 gram transparante vermicelli
40 gram zwarte champignons
10 geparfumeerde champignons
1 kop kokosmelk

100 gram taugé

zout, peper, olie, ve tsin

een eidooier, een eiwit

10 loempiavelletjes van rijst/  /
olie om te frituren

*  sla en mintblaadjes

*  soja saus

* % kX X Xk k%

*

*

Snijd de tahoe in kleine stukjes en roerbak deaésao gehakt zou korrelen. Kook de kokosmelk totoze/3 is
ingedikt. Week de vermicelli en de champignons lealfi uur in warm water, en snijd en hak de ingrethé
voor de vulling zeer fijn. Meng ze met de bruingdtem sojakorrels tot een vulling.

Bereid de loempiaatjes verder volgens de beschgjap bladzijde 10. Geef er sojasaus bij in plaats nuoc
mam saus.
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GEBAKKEN AUBERGINE % = -%'
* 2 of 3 aubergines

* lui

* 1 stukje gemberwortel

* 2 a3 eetlepels soja

*

ve tsin

Roerbak eerst de gesnipperde ui in olie en dam dimlbbelsteentjes of schijfjes gesneden auberdifeey als
de aubergines gaar zijn de fijngesneden gembee ¢sirvtoe en kook dit nog even mee. Zouten met soj



GEBAKKEN BLOEMKOOL 1 1-%'

% bloemkool in kleine roosjes
2 preien in stukjes van %2 cm.

2 tomaten in partjes

1 blok tahoe in dobbelsteentjes
olie, chinese sojasaus
maizena, zout

* X X X Xk

Roerbak de stukjes tahoe in olie in een wok taa® alle kanten bruin zijn, en zet ze apart. Baklenprei en de
bloemkool, voeg na twee minuten de tomaat toe ad bet vocht met maizena. Zout en soja erbij daear n
smaak. Zorg er voor dat de groenten nog wat knappéjven.

*kkkkkk

TAHOE MET ZOUTE SOJABOONTJES

2 a 3 blokken tahoe

2 a 3 eetlepels zoute sojaboontjes
2 theelepels suiker

1 stukje gemberwortel

1 kopje kokosmelk

50 gram geroosterde pinda's

* % X X X F

Hak de sojaboontjes, voeg de fijngehakte gembaey; eeosuiker, de kokosmelk en een beetje wateerbBak de
dobbelsteentjes tahoe tot ze aan alle kanten kijninvoeg de saus en de pinda's er aan toe enlitaadg 20
minuten doorkoken.
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DESSERTS
EXOTISCHE VRUCHTENSALADE 91"1 "'

lychees uit blik

longans uit blik

ananas uit blik

kum quats uit blik

aardbeien

bananen

sinaasappelen, etc.

z0 mogelijk een carambolvrucht
mei kwei lioo (of kirsch of saké)

L I T T T

Een keuze uit bovenstaande vruchten door elkaagemeen een
beetje mei kwei lioo er over gieten. Garneer iedeogie met
een carambolsterretje en serveer gekoeld, al bim@ombinatie
met ijs en/of slagroom.

*kkkkkk



GEMBERIJS MET LYCHEES 02< % 1

1 liter roomijs
15 nootjes gember
siroop van gember
1 blik lychees

* X Xk

Snijd de gembernootjes aan snippers en meng detzelangiroop door het ijs, met de elektrische mimwat
deeghaken. Zet het gemberijs terug in het vriesvakveer op te stijven.

Serveren: doe in iedere ijscoupe 2 a 3 bollet®ij rangschik er een zestal lychees omheen. Graigeeen
lepel lycheesap over en versier het toetje mewedal of een flik.

*kkkkkk

BANANEN IN CARAMELSAUS 4 1
* 4 bananen

* 8 eetlepels suiker

* 1 eetlepel boter

*  kaneel

*

rum, mei kwei lioo of andere likeur

Maak caramel en doe er eventueel boter door. Alsademel bruin is, gaan de bananen in grote stukken.
Laat ze 5 minuten koken onder af en toe voorzichtigscheppen. Warm opdienen, eventueel bestrooid met
kaneel of flambeer het gerecht met rum, mei kvog bf een andere likeur.

*kkkkkk

BEIGNETS 91 7

100 gram aardappelmeel

400 gram bloem

5 eetlepels olie

1 zakje gist

appels, bananen, ananas

olie om te frituren

poedersuiker

rum, mei kwei lioo of andere likeur

* % kX X %k %

Maak een vrij dik beslag van aardappelmeel, bloelie, en gist en een beetje water. Snijd de vruclihen
blokken van 4 cm., of gebruik in de lengte gehalgedananen, plakken appel en ananasschijven.

Doop de vruchtenpartjes of schijven in het bedkat, ze uitdruipen en frituur ze in de hete olie.

De beignets kunnen nu direct opgediend wordenrdmdt met poedersuiker, of eerst nog geflambeerdeae
likeur.

Dit gerecht kan men na de maaltijd snel maken efdalg en vruchten als klaar staan. Het kan dawaise
toespijs gegeten worden.

*kkKFhk
DRANKEN

Bij de Vietnamese maaltijd wordt altijd groene thgeserveerd. Bij feestelijke gelegenheden ook dfiexijn.
Verder treft u hieronder het recept aan voor ekkele longdrink.

*kkkkkk



THEE 8 &> 8 %

Thee is al voor onze jaartelling in het verre oosten geliefde drank, die in het gehele IndoChinese
beschavingsgebied wordt gebruikt. Het is dé tradéle drank, van Japan tot Vietnam; ze wordt gedrorop
ieder tijdstip en bij elke gelegenheid, zowel ogpemies en feesten als ook tijdens eenzame meditaiti
Vietham prefereert men de groene thee, vooral degejoblaadjes die in het voorjaar geoogst zijn. Ook
jasmijnthee en lotusthee worden gebruikt.

Men zet de thee door een theelepel blaadjes pso@ere overgieten met kokend water en 10 mingdatén
trekken. Groene thee wordt ongezoet gedronken.

*kkkkkk

VIETNAMESE COCKTAIL 424 9% 7+
* 14 liter sap van ananas, lychee, longan etc.

* 14 liter droge witte wijn

* 1 borrelglas mei kwei lioo of rum

*  sap van citroen

*

een snufje kaneel

Alles goed dooreen mengen en gekoeld serveren. Deaktail kan gemaakt worden met het sap dat men
overhoudt van de exotische vruchtensalade.

*kkkkkk

MATEN EN GEWICHTEN

Amerikaanse: maal: geeft het aantal:
ounces (0z) 28 grammen (gr)
pounds (Ibs) 0,45 kilogrammen (kg)
teaspoons (tsp) 5 milliliters (ml)
tablespoons (tbsp) 15 milliliters (ml)
fluid ounces (fl 0z) 30 milliliters (ml)
cups 0,24 liters (1)

pints (pt) 0,47 liters (1)

quarts (qt) 0,95 liters (1)

gallons (gal) 3,8 liters (1)

Britse: maal: geeft het aantal:
ounces (0z) 28 grammen (gr)
pounds (Ibs) 0,45 kilogram (kg)
teaspoons (tsp) 5 milliliters (ml)
dessertspoons (dsp) 9 milliliters (ml)
tablespoons (tbsp) 18 milliliters (ml)
fluid ounces (fl 0z) 28 milliliters (ml)
gills 0,14 liters (I)

cups 0,28 liters (1)

pints (pt) 0,56 liters (1)

quarts (qt) 1,13 liters (1)

gallons (gal) 4,54 liter (1)

inches (in) 25 centimeters (cm)
°Fahrenheit /32*5/9 °Celsius

VOOR WIE MEER WIL




Wie zich meer, meestal grotere, kookboeken oveWiggnamese keuken wil aanschaffen kan terecht in de
“betere” boekwinkels, of in de kookboekwinkel, Rtraat 26 te Amsterdam. Ook zijn er veel verzameheer
met een sectie Vietnam te koop. Enkele titels zijn:

In het Nederlands:

* De Vietnamese KeuKen.........ccccccovvvivviiieee i Nguyen Ngoc Rao
BZZTo6h 1987, ISBN 9062912486 (matig, vertaaldfrahs)
* Qosters Culinair: Vietnam..........ccccoovvveenieeniiiiiiceee e Jackie Passmore

De Lantaarn ‘93, ISBN 9054269111 (matig, vertaatcengels)

In het Engels:

* The foods of Vietnam............cccooveveinieiiinee e, 1©89 Nicole Routhier
ISBN 1556700954 (buitengewoon mooi boek, goedepten)

* Vietnamese COOKING......ccoeevviiiiiiieeeriiiiiiieeeeennns ©.1987 Anh Thu Stuart
ISBN 0207154724 (erg “amerikaans”)

* Sunset Magazine Wok Cook BOQK...........cccevveeeiiniiiiiineennnns Judaulke
ISBN 0376029625 (alle verre Oosten keukens, lagk)p

In het Duits:
*Vom ReICh der SINNE......cooeeiiiiiiiiee e Tien Huu
© Verlag Simon & Magiera ‘83, ISBN 3886760170 (ddmek)

In het Frans:

* Cuisine sans frontieres: Vietnam..........cccccovvviiiieeiincinnnnn. Thaim@pCao
© 1988 Griind, ISBN 2700064631 (prachtig geill.eddoek)

* 200 Recettes de cuisine Vietnamienne............cccceevvvevinieeennnn, MinhrK
© J. Grancher 1988, ISBN 2733902231 (mooi boek)

*Le Chantdu Riz Pilé.........cccccceeiiiiiiiinieene lone Rhodeaymond Oliver

Ass. Amitié Fr.VN, 1974 (uitverkocht)

In Viethamees en Frans:
* Em Lam Bép, Mangeons Vietnamien
© Sudestasie 1990, ISBN 2858810702 (tweetalik bnekje)
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