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QS

qes‘[oomde hap]f

E"et je ook zo graag dumplings en andere gestoomde hapJes bry
oosterse restaurants? In dit boek ontdek je dat je ze ook heel
eenvoudlg zelf kunt maken! Het is echt niet moeilijk: met wat fefe= -
___ning-vouw je straks dumplmgs in een handomdraa| gewoon in je

o __eigen keuken‘ s - - '

Je vmdt h!er_natuurluk recepten voor klassmke A2|at|sche dumpllngs;
(Japansexgyoza s, Pekinese dumplmgs) maar o0 k mmdgr’ bekende -
soor*ten zoals dumplmgs:m Spaanse en Ma:e:kkaanse”stul, en zelfs«
~zoete dumplings als dessert.. : :

A Als Jeeenvoedzamergerechtwntmaken klesda A/oorbapaos dleverrukke
L Iuke zachte gestoomde broodjes die met allerlﬂ heerlukheden zun gevul




Ja panse Y VOOR + 20 STUKS
gYy0zd5 i

Ingrediénten
2 eetlepels zonnebloemolie ~ VOOR DE VULLING 1 theelepel suiker
VOOR HET DEEG 230 g varkenskarbonade 1 eetlepel win- of rijstazijn
200 g tarwemeel, plus k stengels Chinese bieslook | eetlepel sesamolie
extra 2 cm verse gember,  eetlepel tamari

150 ml kokend water geschild VOOR ERBI)

2 teentjes knoflook tamari en wasabi

6

16 Meng het tarwemeel en het gekookte water tot een deeg. Kneed het een paar minuten
en laat het rusten terwijl je de vulling maakt.

2 4 Hak het varkensvlees, de Chinese bieslook, gember en knoflook fijn. Voeg de suiker,
azijn, sesamolie en tamari toe.

3 ¢ Snijd het deeg in 20 stukjes, maak er balletjes van en rol die op een met tarwemeel
bestoven werkblad uit tot dunne rondjes. Leg op elke rondje 1 eetlepel vulling en knijp de
gyoza's dicht zodat je halvemaantjes krijgt.

4 4 Verhit de zonnebloemolie in een koekenpan met antiaanbaklaag en bak de gyoza's
kort tot de onderkant goudbruin is. Schenk er water bij tot halverwege de gyoza's, leg het
deksel op de pan en verhit ze nog 10 minuten, tot het water is verdampt. Bak de gyoza's
daarna nog eventjes. Serveer ze met de tamari en wasabi.
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Gebakken
>, dumplmqs e

met venkel, olijven en sinaasappelsaus

Ingrediénten
1 grote venkelknol VOOR DE SAUS
2 eetlepels oliffolie het sap van 1 sinaasappel
zout en peper het groen van de venkelknol
50 g zwarte olijven zonder pit 3 eetlepels olijfolie

20 ronde of vierkante wontonvelletjes

6

16 Haal de eerste rok van de venkelknol en snijd de rest met een mandoline of
vlijmscherp mes in heel dunne repen. Bewaar het groen voor de saus. Bak de venkel
10 minuten in 1 eetlepel olijfolie in een koekenpan op laag vuur. Voeg zout en peper
toe. Hak de zwarte olijven grof en doe ze bij de venkel.

2 & Maak de dumplings door op elk deegvelletje een beetje vulling te leggen. Bestrijk de
randen met wat water en knijp de dumplings dicht.

3 4 Verhit 1 eetlepel olie in een koekenpan en leg de dumplings erin. Bak de onderkant
kort en schenk er dan water bij tot halverwege de dumplings. Leg het deksel op de pan
en verhit ze nog 10 minuten tot het water is verdampt. Bak ze nog eventjes.

4 ¢ Maak de saus door het sinaasappelsap, het venkelgroen en de olijfolie door elkaar
te roeren en geef hem bij de dumplings.

36






Open dumplings ...

met spinazie, S

pijnboompitten en sesamsaus

Ingrediénten
40 g pijnboompitten zout en peper
Tui 15 vierkante wontonvelletjes
1 eetlepel zonnebloemolie VOOR DE SAUS
een snufje za'atar of gedroogde tijm 2 eetlepels tahin
300 g spinazie 3 eetlepels yoghurt
gemalen komijn 1 teentje knoflook, geperst

6

16 Rooster de pijnboompitten al roerend 3-4 minuten in een droge koekenpan.
Zet opzij.

2 ¢ Fruit de fijngehakte ui in de olie met wat za'atar of tijm naar smaak. Doe
de spinazie erbij en blijf roeren tot het vocht is verdampt. Voeg de geroosterde
pijnboompitten en naar smaak komijn, zout en peper toe.

3 ¢ Verdeel de vulling over de wontonvelletjes. Maak de randen nat met een beetje
water en plooi het deeg om de vulling heen (maar laat de bovenkant open).

4 ¢ Leg de open dumplings in een stoommand op bakpapier waarin je gaatjes hebt
geprikt. Zet de mand op een pan met kokend water en stoom de dumplings 10 minuten
met het deksel erop.

5 ¢ Maak de saus door de tahin door de yoghurt te kloppen. Voeg de knoflook en zout
en peper toe. Serveer de dumplings met de saus.
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B a p a O,S VOOR 12 MINIBAPRO'S
—~5 met chocolade "=

Bereiding: 15 min.

Ingrediénten
VOOR HET DEEG 30 g tarwe- of aardappel- ~ VOOR DE CHOCOLADE-
I theelepel gedroogde gist zetmeel BANKETBAKKERSROOM
120 mll I : 200 ml melk / 2 eidooiers
M lauwe metx I eetlepel suiker 50 g Ui
(40 °C) , g suiker /15 g bloem

| snufe zout 80 g pure kookchocolade

200 g tarwemeel I theelepel bakpoeder fin P ’
fjngehakt
¢

16 Maak het deeg. Los de gedroogde gist op in de melk en laat 5 minuten staan. Meng
het tarwemeel met het zetmeel, de suiker en het zout in een kom. Voeg het melk-gist-

mengsel toe en kneed 5 minuten met de hand of in de keukenmachine. Maak er een bal
van en leg die in een met olie ingevette kom. Laat 2 uur rusten.

2 & Maak de banketbakkersroom. Verhit de melk in een pan. Klop de eidooiers met de
suiker in een kom en voeg de bloem toe. Schenk de warme melk er al kloppend bij en giet
het mengsel dan terug in de pan. Laat de room ongeveer 2 minuten op laag vuur indikken.
Giet hem over de chocolade in een schone kom en meng tot de chocolade volledig is
gesmolten. Dek de kom af met plasticfolie. Druk de folie aan op de room zodat er zich
geen vel vormt.

3 4 Rol het gerezen deeg een beetje uit, bestrooi met bakpoeder en kneed nog 5 minuten.
Maak er een bal van, snijd die in 12 stukken en rol uit tot rondjes van 5 mm dik.

4 4 Schep 1 eetlepel banketbakkersroom in het midden van elk deegrondje. Plooi de
randen om de vulling en leg de broodjes op bakpapier in een stoommand. Stoom de
bapao's met het deksel erop 15 minuten.
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