TONGSCHAR IN EEN KROKANT JASJE MET VISSAUS UIT BANGKOK EN SOMENNOEDELS MET SALSA VERDE

Vissaus uit Bangkok


Salsa verde

6
st
sjalotten

9
el.
gehakte peterselie

3
st
rode pepertjes

3
el.
gehakte munt

6
t.
knoflook

5
el.
kappertjes

300
gram
ananas uit blik

18
st
ansjovisfilets

300
gram
suiker


3
t.
knoflook

2
dl
vissaus (shrimp)
18
el.
olijfoliemayonaise

150
gram
tamarindesaus

3
el.
mosterd

 30
gram
verse gember



citroensap

1
bosje
basilicum



peper en zout

2
kg
tongschar

400
gram
somen noedels

                          (ontveld)

                          bloem

3

eiwitten




olijfolie



Panko paneermeel


sesamolie

Bereiding

Meng de ingrediënten voor de saus en laat ze even bakken in olijfolie.

Laat verder inkoken tot de helft. 

Mix de saus maar zeef niet.

Maak de salsa verde vroegtijdig. 

Hak de ingrediënten niet te fijn en breng op smaak met citroensap, peper en zout.

Fileer de tongschar en snij de filets in lange dunne repen.Zout ze, haal ze achtereenvolgens door de bloem,losgeklopt eiwit en paneer ze met Panko.

Bak ze in de frituur en laat uitlekken op keukenpapier.

Kook de somen noedels3 minuten in gezouten water en spoel ze onder koud stromend water.

Bak de noedels juist voor het gebruik in de wok in olijfolie en een scheutje sesamolie.

Presentatie

Leg de visreepjes op een hoopje en geef er de vissaus apart bij als dipsaus b.v in een klein schaaltje.

Giet de salsa verde over de pasta en leg apart op het bord.

Wijnadvies: Viré Clessé

