NEDERLANDSE INHOUD

SUSHI
I MAKEN VAN SUSHIRIJST. 13
2. INARI SUSHI 17
3 HARING SUL S 21
4. TUNA HOSO! 24
5. BINNENST] EBUITEN ROLL MET SESAMZAAD]ES 29
GROENTEN
OKTE WATERSPINAZIE, 35
7A ROERB 37
8. 40
9. 44
10. 46
11 50
12. 53
13: 'I'HAI SOM TAM 55
14. TOFU ROERGEBAKKEN MET SPINAZIE 57
15. KOUSEBAN 59
16.  ROERBAK AARDAPPFL STRIPQ 61
17. APPEL 63
18. ROERBAK BlTrEwELOEN 65
19. ROERBAK TAUGE MET TAHOE 67
20. SAUTEE OKRA MET ROERBAKEL 70
21. ZEEWIERSALADE 72
22, KIMCHI VAN CHINESE KOOI 79
23, SNIBIETRIJST.... 83
24. BIBIMBAP ORFANSE GEMIXTF RIS, 87
25. COLDEN COURGETTE. 91
26. GESTOOMDE AUBERGINE. 93
SEAFQOD
27. HOLLANDSE NIEUWE........ 95
28 MAROKKANSE GEBAKKEN SARDIENT]JES 01
29. KASTPAPIER ROLLEN. 05
30. BARBF AUW, 09
31. GARN E MET 13
32. KIBBELING. 17
KIP
33. KIP KUNG PO 22
34. GEBRADEN MOSTERD KIPDRUMSTICKS. 27
35. CITROENGRAS (SERFH) GEROOSTERDE KIP. 31
36. KROKANTE KIPPENVLEUGELS. 34
37. KROKANTE KIPPENBOUTEN. 36
38, MAROKKAANSE GEGRILDE KIP. 43
39. KIPSATE 47
FIEREN
40. HONG KONG STI FRANSE TOAST. 51
41. SPECERIJEN _Pll‘ S EIFREN 55
42. TONI N OMELET MET BOSUITJES, 59
43. GE E TEREN. 63
44. FU YUNG FIEREN MET GARNALEN. 69
45, BALI EIEREN (TELOR BALD. 73
VARKENSVLEES
46. KANDIJSUIKER VINEGAR KRABBETJES 79
47. KROKANTE VARKENSBUIKSPEK 85
48.  SIU MAI ( OOMDE DUMPLINGS). 89
49. WO TIP (GEBAKKEN DUMPLINGS). 93
50. CHINESE SAUSAGE MET TEMPE) 197
51 ERBAK CHINESE WORST MET SHIITAKE 01
52. GESTOO! ARKENSBUIK 205
53.  ZUURKOOIL MET ROOKWORST. 209
BAKKEN
54. TWEE VOLKOREN BRODEN. 15
55. APPELTAART. 21
56. OLIEBOLLEN.. 25
57. APPELFLAPPEN. 27
58 EIERTAARTIES. ..o 3]
59. CUPCAKES & FEESTELIJKE TAART. 37
DESSERTS
60. FRAI SE MAQARONS E KOEKIFQB 42
61. FRANSE MACAR( LLING). 45
62. KILI FPON KOKOS RI STBOI I FTIFQ 48
63. ZWARTE & RODE RIJSTPAP. 50
64. MANGO KLE FRIJS 53
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3% SAUTE BITTER MELON

Rinse the bitter melon Cut the bitter melon in half Remove the seeds Slice it into 4 em thick pieces
‘/"5 predents 1. Rinse the bitter melon.
2. Cautitin half and deseed it.
1 Bitter melon 3. Cut the bitter melon into 2 cm thick slices.
V2 teaspoon  Sea salt 4. Peel the garlic and chop it finely.
1 teaspoon  Soy sauce 5. Mix the sea salt, soy sauce and brown sugar in a small
1 teaspoon  Brown sugar bowl.
2 cloves Finely chopped garlic 6. Heat up a pan with cooking oil over medium high heat.
1 teaspoon  Toasted sesame seeds 7. Add the garlic and sauté for 15 seconds.
1 teaspoon  Sesame oil 8. Add the sliced bitter melon and sauté over medium high
2 tablespoons Cooking oil heat.
9. After 5 minutes, add sesame oil and stir it a bit.
d' & ©2-4senings 10.Turn off the heat and transfer it onto a setving plate.

11.Sprinkle the toasted sesame seeds on top.

& ROERBAK BITTERMELOEN

1 bittermeloen 1. Spoel de bittere meloen af met koud water.
i/ theelepel  zeezout 2. Snijd het in tweeén en verwijder de pitjes.
1theelepel  sojasaus 3. Snij de bittere meloen in ¥2 cm dikke plakken.
1theelepel bruine suiker 4. Pel de knoflook en hak hem fijn.
2 teentjes fijngehakte knoflook 5. Meng het zeezout, soja saus en bruine suiker in
1theelepel  geroosterde een kleine kom.
sesamzaadjes 6. Verwarm een pan met bakolie op matig hoog
1theelepel sesamolie vuur.
2eetlepels  bakolienaarkeuze 7. Voeg de knoflook toe en bak gedurende 15
seconden.
& ©2- 4 porties 8. Voeg de gesneden bittere meloen toe en bak op
middelhoog vuur.
9. Voeg na 5 minuten sesamolie toe en roer het een
beetje.
10.Zet het vuur uit en breng het op een
serveerschaal.

11.Strooi de geroosterde sesamzaadjes er overheen.
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SARDINES
It’s not just limited t0 $almon and tuna, sardines is one of best sources of
omega 3 fatty acids as well. Sardines is more affordable and with less fat th
mackerel which is also reasonably priced in general. Tn my recipe, T will she
you how to cook sardines in Moroccan style with also deboned sardines
Interesting? Turn to the next page and let’s start!













