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Q®BERE,, WOKEy,

Q ooea Q
S @
UuRr

4’IN u-(?«e

Pekingsoep is in China bekend als zuur-pittige soep en is vooral in

Peking heel geliefd. Bij ons is ze heel populair als voorgerecht.

17% cm verse gember

1 hele soepkip (of ca. 400 g kipfilet)
Y ui

20 g gedroogde zwarte Chinese
paddenstoelen

1 rode paprika

1 wortel

1 pot bamboeschijven (uitgelekt 175 g)
2 el chilipasta

3 el tomatenpuree

zout

4 tl suiker

gemalen witte peper

2 tl paprikapoeder

7 elrijstazijn

3 el lichte sojasaus

1 el donkere sojasaus

3 el maizena

ca. 150 ml koud water

2 eieren (M)

geroosterde sesamolie
lente-uiringetjes als garnering

TIP

Laat voor de vegetarische versie van deze
soep het vlees weg en gebruik groente-
bouillon. Je kan er ook reepjes tofoe aan
toevoegen.
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BEREIDING

Schil de gember voor de kippenbouillon en snijd hem in plakjes
van 0,5 centimeter dik. Doe die met 2 liter water, kip en ui in een
pan en laat dit 40 minuten koken. Schep het schuim eraf.

Giet intussen heet water over de zwarte Chinese paddenstoelen
en laat die 15 minuten wellen. Verwijder de pitjes uit de paprika,
was hem en schil de wortel. Snijd beide in reepjes. Snijd ook de
bamboeschijven in reepjes. Giet als de paddenstoelen geweld zijn
het water af en snijd de paddenstoelen in reepjes.

Haal de kip uit de bouillon, snijd het vlees eraf en scheur het in
stukjes. Verwijder ook de ui en gember uit de bouillon.

Doe het kippenvlees en de groentereepjes in de bouillon en breng
die aan de kook. Breng de soep dan op smaak met chilipasta,
tomatenpuree, 5 theelepels zout, suiker, peper, paprikapoeder,
rijstazijn en lichte en donkere sojasaus. Kruid eventueel na met
zout en azijn. Leng maizena aan met water en roer dit door de
soep.

Haal de pan van de kookplaat. Kluts de eieren in een apart schaal-
tje en giet ze in de soep. Breng die nogmaals even aan de kook en
roer voorzichtig.

Garneer voor het serveren met een beetje sesamolie en fijngesne-
den lente-uiringetjes.

INFO

De restjes van de kip (vlees uit de vleugels
en poten) kan je goed gebruiken als topping
op ramen (zie blz. 80).
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Rundvlees op Sichuanese wijze is een pittig Chinees gerecht dat heel populair is.
Het vlees smaakt kruidig, mals en lekker zacht.

INGREDIENTEN

320 g magere rundersteak
Tei(L)

zout

" tl gemalen witte peper
2 el lichte sojasaus

1 el Chinese kookwijn

(bv. Shaoxing rijstwijn, of sherry)
1tl chilivlokken

1tl chiliolie (naar smaak)

1 el geroosterde sesamolie
1 el maizena

2 teentjes knoflook

1% cm verse gember

1 groene paprika

T wortel

2 lente-uitjes

koolzaadolie om te bakken
1 el donkere sojasaus

1 el oestersaus

1 tl suiker

" tl gemalen sichuanpeper (naar smaak)

TIP

Let op: pittig! Haal de gember er voor het
serveren uit zodat je er niet per ongeluk
op bijt.
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BEREIDING

Snijd het rundvlees in dunne reepjes. Splits het ei. Marineer het
vlees in wat zout, peper, 1 eetlepel lichte sojasaus, kookwijn, chili-
vlokken, chiliolie, sesamolie, eiwit en maizena. Meng alles goed
en laat het ten minste 30 minuten trekken in de koelkast.

Pelintussen de teentjes knoflook en schil de gember. Hak de
knoflook fijn en snijd de gember in plakjes van 0,5 centimeter.
Verwijder de pitjes uit de paprika en was hem. Schil de wortel en
snijd paprika en wortel in reepjes. Was de lente-uitjes, snijd het
bovenste groene deel eraf en snijd dat in stukken van ongeveer
8 centimeter.

Verhit wat olie in een koekenpan en braad hierin eerst het gemari-
neerde vlees stevig aan. Leg het vlees dan op een bord en zet het
even weg.

Doe opnieuw wat olie in de pan en bak daarin kort de knoflook en
de gember. Voeg dan de groenten toe en bak ze mee. Giet er een
scheut water bij zodat alles sneller gaar wordt. Breng dan op
smaak met 1 eetlepel lichte sojasaus, donkere sojasaus, oester-
saus en suiker. Roer goed. Voeg dan vlees en lente-uitjes toe.
Schud alles een paar keer in de koekenpan. Strooi er ten slotte
wat sichuanpeper over en serveer het gerecht met rijst.






