KANOM PUNG NA GOONG; THAISE TOAST

6
sn.
witbrood zonder korstjes, in de oven gedroogd

250
gram
gamba’s

100
gram 
kipfilet

    1
st.
eiwitten

    1
t.
knoflook fijngesneden

    1
eetl.
korianderwortel

    1
st.
lente ui, fijngehakt

    ¼
tl.
gemalen peper

    3
eetl.
sesamzaad

    1
tl.
zout

    1
eetl.
sojasaus

    1
eetl.
korianderblaadjes fijngesneden




zonnebloemolie

   14


bananenbladeren (als spiegel onder de gerechtjes)

Stamp de knoflook, korianderwortel en peper in een vijzel tot een gladde pasta. 

Maak de garnalen schoon en ontdoe ze van het darmkanaal. 

Hak de garnalen en de kip fijn.

Doe de pasta, gamba’s, kipfilet, eiwitten en sojasaus in een schaal en meng gedurende 2 minuten tot een dikke pasta. 

Breng op smaak met zout.Voeg de lente ui en wat korianderblaadjes toe en meng door elkaar.

Smeer het mengsel 5 mm dik op het brood. 

Doe het sesamzaad op een bord en dip de toast met het mengsel hierin. Duw het zaad zachtjes in het mengsel.

Verhit de olie in een wok tot matige hitte.

Bak de toast, met het mengsel naar onderen, in de olie tot lichtbruin. 

Keer om en doe hetzelfde met de onderkant.

Laat de toast uitlekken op keukenpapier en snijd in 4 driehoekjes.

Serveer met pruimensaus of sweet chilli saus.

Wijnadvies: Monte Alina, Rueda Spanje

SPRING ROLLS

(Thaise Loempia)

6
st
shii-takes 

50
g
transparante mie

30
ml
plantaardige olie

1
tn
knoflook

200
g
lamsgehakt

1
scheutje vissaus

2

eieren

10
g
suiker

1

wortel

50
g
taugé (kleiner gesneden)

2

lente-uitjes

1/2
el
gehakte koriander

24

halve loempiavellen 

zout en peper

Hak de paddestoelen fijn. 

Knip de mie (zeer taai en hard) van de verpakte grote hoeveelheid met de wildschaar in stukjes van 5 cm. Week de mie ongeveer 20 minuten in water, laat ze uitlekken. 

Verwarm de olie in een wok, bak de knoflook ongeveer 10 seconden en voeg de gehakt toe. Wok tot het gehakt geheel gekleurd is. 

Voeg de mie en de paddestoelen toe. 

Breng op smaak met de vissaus, de suiker en de peper.

Doe in een mengkom en voeg hier de eieren, de fijn geraspte wortel, de gesneden taugé, fijngesneden lente-ui en gehakte koriander aan toe en meng alles goed door elkaar. Ontdooi de loempiavellen onder een natte theedoek, snijd er aan de bovenkant en een zijkant 5 cm af.

Leg een lepeltje vulling op een loempiavel. Maak er 12.

Rol op en vouw de zijkanten naar binnen. Rol door en plak het vel met wat losgeklopt ei vast.

Frituur een aantal tegelijk tot ze krokant en mooi goudbruin zijn. 

Laat ze uitlekken op keukenpapier.

Serveer met een bakje zoete chilisaus en een bakje pruimen-chilisaus.

Wijnadvies: Monte Alina, Rueda Spanje

TOONG TONG

(goudbruine beursjes)
80
g
lamsgehakt

60
g 
krabvlees (blikje)

15 
ml
vissaus



plantaardige olie

1 à 2

lente-uitjes

2
 tn
knoflook

15
 ml
sojasaus

snufje suiker

36

wontonvelletjes

Meng het gehakt, het krabvlees, fijngesneden knoflook en de fijngesneden lente-ui. 

Meng het goed en breng op smaak met de vissaus, sojasaus, suiker en het zout en de peper.

Neem een wontonvelletje, leg het op de snijplank. 

Leg een theelepel vulling in het midden, neem het in de hand en draai er een beursje van (als een halve toffee).

Verwarm plantaardige olie tot matig warm en frituur de beursjes met een aantal tegelijk tot ze krokant en mooi goudbruin zijn.

Laat ze uitlekken op keukenpapier. 

Serveer ze direct met een pruimen-chilisaus (50-50).

Wijnadvies: Monte Alina, Rueda Spanje

