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Japanse huiselijke gerechten

Alle hoeveelheden zijn voor 4 personen.

Chawanmushi: zoute eierpudding 

Ingrediënten: 2 eieren


   400 cc dashi bouillon



   10cc mirin


   1/3 TL zout


   15cc lichtkleurige soya-saus


   4 kleine scampi’s/rivierkreeftjes of kip/mossel


   Een beetje surimi/krabvlees



   1 citroen (enkel schil)
Maak de scampi’s schoon, versnijd de surumi. Verdeel deze ingrediënten in 4 potjes met deksel. De dashi bouillon, mirin, zout en soya-saus vermengen. Kluts apart de 2 eieren goed door en voeg toe. Zeef het mengsel en giet dit in de reeds met scampi gevulde potjes. Om te stomen, zet de potjes in een pan met weinig water en stoom dit 5 minuten (op een hoog vuur) met gesloten deksel. Check of de oppervlakte wat wit geworden is en dan verlaag het vuur en stoom verder 15 minuten. Om te weten of het klaar is, steek je een tandenstoker in het eimengsel. Als er klare bouillon uitkomt is het gaar.
Chirashizushi: uitgestrooide sushi schotel (huiselijke versie)

ingrediënten:  300g gerookte zalm


    3 kopjes rijst/3 kopjes water


    10cm konbu (zeewier)



    ½ komkommer


    Een beetje pickels/zilveruitjes



     2 EL azijn/0,5 TL zout of 2EL sushi azijn


     Witte sesamzaadjes



      Zeer dun gebakken omelet (zonder smaak)



      Handvol gekookte sluimererwten
De rijst goed wassen met koud water. Laat uitlekken. Kook de rijst met het stukje konbu. Als de rijst klaar is, doe in een grote houten kom en verlucht. Doe de azijn en zout/sushi azijn bij en vermeng goed zodat het afkoelt. Marineer de gerookte zalm kort in azijn (om het vet wat eraf te halen). Versnijd de andere ingrediënten (pickels/zilveruitjes/komkommer) fijn en vermeng met de rijst. Strooi er de gekookte sluimererwten en sesamzaadjes over en klaar.
Tempura-koek
Ingrediënten: 400 gr kipfilet of scampi’s of kalkoen


   ½ ajuin



   ½ wit van prei



   4 shiitake (of eventueel bruine champignons)



    Bloem 1,5 EL



    1 ei (geklutst)



     ½ ramanas (grote witte radijs)/een stukje gember
Ingrediënten voor tempura beslag: 200 cc koud water






         1 eigeel






         100g bloem






         20g maïzena 
Snijd de kip, ajuin, prei en shiitake/champignons is kleine stukjes en vermeng in een kom. Doe daar de 1,5 EL bloem bij en vermeng goed. Kluts een volledig ei en voeg toe. Maak in een aparte kom het beslag voor de tempura. Vermeng de ingrediënten voor het beslag en meng goed zodat er geen klonters in zijn. Giet dit beetje bij beetje bij de eerder vermengde ingrediënten. Afhankelijk van welk soort vlees of vis u gebruikt, kan de dikte van het beslag variëren. Verhit de olie tot 175 graden Celsius en schep een pollepel van de vermengde ingrediënten in de olie. Als het wat steviger aanvoelt, dan draait u het om in de olie. Ingrediënten die rauw kunnen gegeten worden, hoeven niet lang gefrituurd worden. Ter referentie, groenten op 170-175 graden Celsius, vis/schelpdieren op 175-180 graden celsius frituren. 
De halve ramemas en gember worden geraspt en samen met de dipsaus geserveerd.

Ingrediënten voor tentsuyu (dipsaus) voor tempura: 400 cc dashi bouillon









      100 cc mirin









      100cc soya-saus









        3g gedroogde tonijn vlokken

Mirin in een pannetje doen en opwarmen zodat de alcohol verdampt. Daarna de dashi bouillon, en de soya-saus toevoegen. Als dit opgewarmd is, voeg de gedroogde tonijnvlokken toe en neem van het vuur af. Deze vloeistof wordt gezeefd en dan warm gehouden tot men het opdient.
Men kan tempura ook met kruidenzout serveren.

Sushi is alom bekend maar er bestaan wat misverstanden over dit “gerecht”. Sushi is eigenlijk een verzamelnaam voor rijstgerechten waarin azijn verwerkt is. De sushi dat tegenwoordig zo trendy overkomt, heet in het Japans nigirizushi (gebalde sushi=wat verwijst naar de vorm, de kok maakt langwerpige “balletjes”) en makizushi (opgerolde sushi=in rolletjes zeewier gewikkeld) zijn gerechten die men in sushibars eet of kan laten leveren thuis. Dit wordt weinig thuis gemaakt. Omdat rauwe vis van goede kwaliteit duurder geworden is door de toenemende consumptie van vis over de wereld, is uit eten in sushibars dan ook een dure gelegenheid.

De “sushi”schotel die vandaag werd gemaakt, is een huiselijke versie. 
Dit kan dan thuis gemakkelijk gemaakt worden met ingrediënten naar keuze, zowel rauw als gekookte. Er bestaan ook verschillende streek “sushi gerechten”, waarin dan streekproducten worden verwerkt, zoals paling of andere vissoorten. 
Dashi-bouillon
Voor deze avond werd een kant-en-klare versie van dashi gebruikt. Dashi is de basis voor alle gerechten in de Japanse keuken, zowel noedels als stoom- en stoofgerechten en sausen. Hieronder volgt het recept voor dashi:

1 liter koud water (best spa water)

10 gram kombu (grote, harde vellen zeewier)
15 gram katsuobushi (gedroogde tonijnvlokken)

Was het stof van de kombu af en leg in koud water. Enkele minuten laten weken en zet het vuur op. (laag vuurtje) Als het water kookt, doe de tonijnvlokken erbij. Als de vlokken beginnen te zwellen en het water te koken, neem de pan van het vuur. Na enkele minuten kan de dashi gezeefd worden, gebruik hiervoor een kaasdoek. Dit vormt dan de basis voor allerlei andere gerechten zoals misosoep, udon en soba noedels, gestoofde groenten etc.










Tomoko Nagase

