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sauzen

NUOC CHAM-BASISSAUS

werkwijze

Meng alle ingrediënten in een pot of bakje en bewaar maximaal 2 weken in de koelkast.

2322

klaar in  
2-3 minuten

voor 265 ml

120 ml vissaus
120 ml rijstazijn
120 ml limoensap
60 g kristalsuiker
4 teentjes knoflook, fijngehakt



noedels & rijst

SOBA MET TOFU (IN AZIATISCHE STIJL)

werkwijze

Verhit 10 ml olie in de wok op middelhoog vuur, voeg de asperges en edamame toe en bak ze 5 minuten, tot ze 
zacht en iets geblakerd zijn. Voeg de tofu, sojasaus en azijn toe en roerbak tot alles goed gemengd is. Schep 

de noedels en gember plus de resterende olie erdoor. Verdeel over 2 kommen en garneer met sesamzaad.
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klaar in  
25 minuten

voor 2

40 ml geroosterde-sesamolie
150 g groene asperges, houtige uiteinden eraf gesneden, in hapklare stukjes
75 g edamame (diepvries), gedopt
185 g tofu, in stukjes van 4 cm
40 ml sojasaus
1 eetlepel rijstazijn
315 g gekookte sobanoedels (125 g ongekookt)
1 eetlepel geraspte gember
geroosterd sesamzaad



PITTIGE KIPSCHOTEL (KOREAANS)

werkwijze

Meng de kip, saus en gember en marineer de kip ten minste 1 uur in de koelkast. Doe de aardappels met 
80 ml water in de wok, leg er een deksel op en stoof ze in 5 minuten zacht. Schenk het water uit de wok, 
voeg de olie toe en roerbak op middelhoog vuur tot alles een goudbruin korstje heeft. Haal uit de wok en 
zet opzij. Doe de kool en kip in de pan en roerbak 5-8 minuten, tot de kip gaar is. Voeg de lente-uitjes toe 

en bak ze 1 minuut mee. Doe de aardappels terug in de wok en schep alles om. Garneer met nori.
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klaar in  
1 uur en 30 

minuten

voor 2

400 g kippendijen zonder bot of vel, in stukken van 5 cm
100 ml zoete & pikante saus (zie blz. 28)
1 theelepel geraspte gember
125 g zoete aardappels, in blokjes
2 eetlepels plantaardige olie
150 g kool, geschaafd
2 lente-uitjes, in stukjes van 5 cm
reepjes nori

vlees & gevogelte



ZALMSALADE IN THAISE STIJL 

werkwijze

Bestrooi de zalm met zout en peper. Verhit de olie in de wok tot de pan bijna rookt. Leg de zalmfilets erin en bak 
ze 2-3 minuten per kant tot ze aan de buitenkant zijn dichtgeschroeid en van binnen lichtroze en ondoorzichtig 
zijn. Schep intussen de rest van de ingrediënten om, behalve de nuoc cham en pinda’s, voor een appelsalade. 

Verdeel de appelsalade over 2 kommen, voeg de in stukjes gebroken zalm toe en garneer met pinda’s.
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klaar in  
30 minuten

voor 2

2 zalmfilets (ca. 350 g), zonder vel, in plakjes van 1,5 cm 
2 eetlepels druivenpitolie
2 appels (granny smith), julienne gesneden
65 g rode paprika, julienne gesneden
¼ kleine rode ui, in halve ringen
20 g koriander, grofgehakt
8 g Thaise basilicum, grofgehakt
60 ml nuoc cham-basissaus (zie blz. 22)
1 eetlepel geroosterde pinda’s, gemalen, plus extra voor de garnering
zeezout en versgemalen zwarte peper

vis & zeevruchten


