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BOUIL

DE BOUILLON 15 HEEL

BELANGRIIK VOOR RAMEN.
Belangrijker nog dan de noedels, In de winkel knn je prima
noedels vinden., maar het is onmogelijk om een bouillon e
vinden die zich kan meien met een die thuis is Klaargemaaki.

Er bestaan grofweg drie soorten Japanse ramenbouillons.
De eersie is een zuivere kippenbouillon voor shoyuramen.
Deze heeft een heel pure smaak en is gemaaki met alleen
water en een mooie kip. De tweede soort is een bouillon
van kip en varkensvlees waarvan de smaak is versierkt met
gedroogde paddenstocl, zeewier, miso en gedroogde tonin:
alles voor een zo diep en smaakvol mogelijke bouillon. De
lamiste variant is de veelbesproken wnhozsie. Een bouillon
die wel 48 uur heefi gekookt mer alleen varkensvlees en
water, en soms ook met wat ni. De bouillon wordt melkwir
en dik van al het vet van varkenspoien en schenkels.

Fr bestaat ook bouillon van vis en sehaaldieren, maar die
is minder gebruikelijk dan de drie hierboven genoemde
soorten. Verder kunnen de bouillons worden onderverdeeld
in Aotrerd, een krachtige en sievige bouillon met veel smaak,
en assard, een wat lichiere, vaak wrij heldere bouillon.
Ik houd van Aowers met link war smaak: dikke bouillon op
basis van /ondocsie, op smaak gebracht met sesam en chili.

Bij het koken van de bouillon wordi geen zom gebruikt,
pas bij het serveren wordt ||ij op simaak gebracht mer zoui.
De hoeveelheid zour hang al van de smaakmaker. Alle
bouillons kunnen puur geserveerd worden met cen snulfje
zout, maar meestal worden ze op smaak gebracht mer een

rare, een smiakmaker: dar kan sojasaus, kruidenpasta of olie

zijn. Llen witzondering is paddensioelenbouillon, die breng

ik meestal direct na het Koken op smaak met sojisans en wai

zout. Deze bonillon heelt war zoutheid nodig om nierviak 1e
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smaken. hij beva namelijk geen ver of andere smaakdragers.

Verder bestaan er voor ramen t‘igr‘ulijk geen rt'gl'l».
Omdar ramen een relatiel nieuw gerecht is in Japan zijn
er veel koks, zowel in Japan als daarbuiten. die hun eigen
mterpretaiies hebben voor hun unieke benadering van de
smaak. Neem bipoorbeeld de ramenbouillon van David
Chang. In zijn veelbesproken New Yorkse resmurant
Momofirla wordt een ramen geserveerd met een bouillon
dic alles bevar war je maar kum bedenken: rundviees. merg,
varkenspoien. spek, woriels en knollen, ui, bacon, kombu,
shiitakes. Her resuhaat is een erg smaakvolle bouillon en
hoewel sommige [apanners hun wenkbraunwen zouden
fronsen bij de lijst met ingrediénten. het is het resultaat dar
telt. En dat is bijzonder shurpvriendelijk.

Omte bt"giunt*u‘_ vergeet alles win je geleerd hebrover het
maken van bouillon uit de klassieke Franse keuken. Fonds
en bouillons die langzaam sudderen voor een heldere en
haast doorzichtige Kleur vinden de Japanners gewoonweg
dom. Bouillons zeven in een neteldoek voor een heldere
consomme gaar ook in tegen alle ramenprincipes. Je wilt bij
het koken alles uit de beenderen, het viees en de groenien
halen: alle voedingsstoffen die de bouillon gezond en lekker
miaken.

Veel ramenbouillons, zoals wndomse. moeten link
koken en verdampen om alles eruit te halen aan smaak en
voedingsstoffen. terwijl bijvoorbeeld kippenbouillon juist
op een lager vuur moer koken.

Het geheim van een goede bouillon is een lange kookujd

en goede ingrediénien.

RAMEN
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NOEDELS

NOEDELS MAKEN 15 FEN WETENSCHAP. In China bestaan zelfs
dricarige opleidingen om de edele kunst van het maken van
noedels te leren. De meesie noedels zoals die in Japan worden
gegeten zim vermoedelifk uit China afkomstig. Noedels
kun je grofweg verdelen in ramennoedels, ndonnoedels en
sobanoedels.

Veel mensen verwarren ramennoedels met eiernoedels.
Echte ramennoedels worden gemaakt met alleen tarwe-
meel, water en Agzwwd. Kansui kun je vergelijken mer
bakpoeder en loog. oftewel een zeer basische stof die
er. in contact met tarwemeel en water. voor zorgt dat
de chemische samenstelling van de gluten in het meel
verandert en de noedels steviger en veerkrachtigerworden.
Je kunt de reactie zien doordat de kleur van hiet deeg geel
wordt zodra je kansui toevoegt. dat is kenmerkend voor
ramenunoedels. Er bestaan veel ‘sjoemelnoedels’. waaraan
kurkuma of een andere gele Kleurstof is toegevoegd.

Er is echter niets dat kan tippen aan noedels met kansui.
Kansui geeft de dunne noedels de veerkracht die nodig is
in de hete bouillon zonder dat ze zacht en doorgekookt
worden. De basische stof geeft de noedels ook een
speciale smaak: denk aan sodawater. cen wat basische
smaak. een beeyye als bij te veel bakpoeder m een cake.
Kansui is moeilijk verkrijgbaar. zelfs via internet. Fen
trucje om het te vervangen is om geroosterd bakpoeder te
gebruiken. Als je bakpoeder in de oven roostert. verandert
de chemische samenstelling en wordt het een basisch zout
dat op kansui lijkt.

Udonnoedels zijn dik in vergelijking met ramen en
sobanoedels. Udon bestaat waarschijnlijk al honderden

jaren i Japan. Het deeg wordt gemaake van alleen tarwe

en water en wordt onizetiend lang bewerkt om een
veerkrachtige en rubberachtige consistentie te krijgen.
Er wordt wel gezegd dat ndonmeesters hun dag beginnen
met een urenlange wandeling. Ze lopen eindeloos over
het deeg. meestal met blote voeten. De meesters weten
precies hoe hun gewicht het deeg beinvioedt en hoe lang
ze moeten kneden voor een perfect deeg.

De beste manier om thuis succesvol udon te maken. is
door het deeg eerst te bewerken in een keukenmachine
en het vervolgens in een plastic zak te doen en erop te
stampen. Blijf het deeg vouwen, als het plat is vouw je het
driedubbel en stamp je het weer plat. Zodoende wordt het
zacht als zijde en stevig als cen stuiterbal.

De spierwitte Kleur is misschien wel het meest
fascinerende aan udon. Helaas lukt het je niet om die
spierwitte. Klenr te krijgen; de meesters gebruiken
namelijk een speciaal ndonmeel dat superfijn gemalen en
ontzeftend wit is. helemaal zonder restjes tarwekiemen.

Soba is Japans voor boekweit. Bockweit wordt
al honderden jaren gebruikt in de Japanse keuken.
Traditioneel wordi het deeg dus gemaaki met honderd
procent boekweitmeel: zulke noedels worden jizwar soba
genoemd. Er wordt kokend water over het meel gegoten
waardoor het deeg makkelijker te bewerken is. Het meel
moet i laminute gemalen worden van superverse boekweit.
Je kunt soba ook maken van boekweit- en arwemeel: dat
wordt z-fuzelid soba genoemd. Tk gebruik ongeveer twee
keer zo veel boekweit- als tarwemeel. Dan wordt het deeg
relatief makkelijk om mee te werken, hoewel je nog steeds
snel moet zijn omdat het deeg snel uitdroogt en dan niet

meer samenhangend is.

RAMEN
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TANTANME

Tantanmen is cesoort ramen die nog et meeste (i

apde Clinese versie. Tantanmenramen heefi altig!
varkensgefialkt als ropping, en de gefermenteerde
clilibonenpasta zorgt samen mel de sesampasta vooreen I.

extreemsmaalvolle difile bowtllon. 1 fowd van deze

extreem difiloe variant ool sesam, maar dan moef je 2.
wel relening louden mer een ramencoma. 3

4 PORTIES
1.8 liter varkens- en kippenbouillon (zie pag. 22)
4 porties ramennoedels (zie pag. 38)
8-12 ¢l Japanse sesampasta (neri goma) of tahin
4 el chiliolie (zie pag. 29) i

20t

\NAPPERIC VARKENSGEHAKT

KNAPPERIC VARKENSGEH AKT
4oo gvarkensgehaki
2.el ole 5-
2 bosuitjes. fijngesneden
1.5 U fijngeraspte gember
1 teentje knoflook. fijngeraspt 6.
2 ¢l gefermenteerde chilibonenpasta (1oban jiang)
1 tlsesamolie

2 ¢l Japanse sojasaus o

Torrve
2 kleine struikjes paksoi. bladeren losgehaald
180 g verse tange
4 bosuitjes, ijngesneden
4 n sofasaus gemarmeerde eieren (zie pag. j2) 8.

el geroosterd sesamzaad. gevijzeld

RAMEN 2 —H

NRAME N

Breng de bouillon aan de kook en laat hem op laag
vunr sudderen.

Breng een grote pan gezouten water aan de kook.
Blancheer de paksoi ongeveer 3o seconden in

het kokende water. dompel de raugé even onder.
Blancheer in een zeef. dan hoef je niet af te gicten
en nienw water aan de kook te brengen voor de
noedels. Spoel de groenten snel af onder koud
water; z¢ moeten zeer knapperig blijven,

Zet een koekenpan op het vinur en bak het gehaki
in olie samen met de bosui, geniber en knollook.
Voeg de gefermenteerde chilibonenpasta. sesam-
olie en sojasaus toe. Bak net zo lang tot het gehakt
een mooic Kleur heeft en knapperig is.

Verwarm vier kommen met heet water. zodar

de bouillon en noedels lang warm blijven in de
kommen. Giet voor het serveren het water ernit.
Meng de sesampasta en chiliolie direct in de
noedelkommen. Voeg de bouillon toe en roer alles
door elkaar.

Kook de noedels ongeveer .5 seconden in ruim
kokend water. Bij voorkeur in een noedelzeef of
andere zeel om de noedels er snel uit te konnen
halen als ze klaar zijn. Het is secondewerk om ze
precies goed guar e krijgen. Laat ze uitlekken en
doe de noedels m de kommen bouillon.

Garneer mer gehakt. paksoi. taugé. bosuien
gemarineerde eierern.

Serveer met sesamzaad.




PITTIGE KNOFLOOKRAM

Voordeze ramen wordt fono flook: langzaan: in olie
? =

aefiui ordat fuj goudbruin en diep van smaal is.
Vervolgens wordt fj samen met miso, gefermenteerde
chilibonenpasta, sesampasta en azign ror een dilie saus
gemengd die aly smaalkmaler dient voor de newrale
Kippenbouillon en daardooreen war difilere consistentie
leriggt. Een perfecte combinatie met de noedels. In dit

tjt. Een pen

recept words kip als topping gebruilt.

4 PORTIES
1.8 liter kippenbouillon (zie pag. 25)

4 porties ramennoedels (zie pag. 38)

PiTTicE KNOFLOOKPAST A
roo ml olie
6 teentjes knoflook. fijngeraspt
50 ml sesamolie
3 el gefermenteerde chilibonenpasta (toban jiang)
2 ¢l Japanse sesampasta (neri goma) of tahin
1.5 el rijstazijn

3 el geroosterd sesamzaad

Torrineg
3 el chiliolie (zie pag. 29)
120 gverse tauge
300 g gekookte kip
6 bosuitjes, fijngesneden
6-7 el grofgehakte koriander
2 zachtgekookte eieren

4 el geroosterd zwart sesamzaad. gevijzeld
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6.

Maak eerst de knollookpasta. Verhit de olie tot
ongeveer130o “ C. Voeg de knoflook toe en laat
ongeveer 1o minuten pruttelen. De knoflook wordt
eerst zacht en glazig, daarna bruin tot goudbruin.
Neem de pan van het vuur en voeg de sesamolie.
chilibonenpasta. sesampasta en rijstazijn toe. Doe
het sesamzaad erbij en roer tot een grove pasta.
Breng water met zout aan de kook voor de noedels.
Warm de bouillon op in een pan.

Verwarm vier kommen met heet water. zodat

de bouillon en noedels lang warm blijven in de
kommen. Giet voor het serveren het water eruit.
Verhit een koekenpan of wok met olie tot deze
goed heet is. Bak de taugé op hoogvuur zodat de
scheuten snel flink kleur krijgen. Het is niet erg
als ze een beetje aanbranden. Doe de tangé i een
kom.

Verdeel de kip in Kleine stukken en warm ze op in
de koekenpan met de chiliolie.

Schep een beetje bouillon in de kommen en roer
door elke kom 2 eetlepels knoflookpasta. Vul aan
met meer bouillon.

Kook de noedels ongeveer 45 seconden in ruim
kokend water. Bij voorkeur in een noedelzeef of
andere zeef om de noedels er snel uit te kunnen
halen als ze klaar zijn, Het is secondewerk om ze
precies goed gaar te krijgen. Laat ze vitlekken en
doe de noedels in de kommen bouillon.

Garneer met de kip. 1augé. bosui. koriander,

gehalveerde eieren en sesamzaad.

E




S0BA, SOJASAUS EN RETTICH

Sobanoedels funnen warm en koud worden geserveerd.
)J.H' (/uf’ winter H.'f}??/(’ﬂ ze f'(l(}/-'ﬂ?’-i'(’f 'e‘.‘i"(‘f?/ el eert Wwaline
bouillon met dashi en sojasaus, ofivel in de bouillon
ofwel koud ernaast om in de hete boutllon te dippen.

Kook de noedels maximaal 6o seconden in een

s Zomers worden ze meestal foud geserveerd met alleen I.
wat sojasaus, rettich en bosu, grote pan met gezouten water.

2. Giet ze af en koel ze in ijskoud water, liefst met ijs.
4 PORTIES 3. Laatze uitlekken en leg ze op een bordje.
1 hoeveelheid sobanoedels (zie pag. 39) j- Serveer ze met sojasaus. bosui en rettich.
200 ml Japanse sojasaus

4 bosuitjes. fijngesneden

20 cm verse rettich, geschild en fijngeraspt
GESPECIALISEERDE SOBARESTAURANTS
[k ben in speciale sobarestaurants geweest met
minstens vijftien verschillende gerechten op basis van
boekweit. Je drinkt er zelfs boekweitwater en shoc/us,
sterkedrank van boekweit. Het is lekker en interessant,
maar daarna kan ik wel weer een paar weken zonder
boekweit. Wat mij het meest verbaast is dat de
boekweitnoedels zelf, het hoogtepunt. als allerlaatste
geserveerd worden. En vaak krijg je eerst sobanoedels
van wat mindere kwaltiteit boekweitmeel, en later
de meest exclusieve noedels. s/ soba, gemaakt van
boekweit die de meester zelf heeft geteeld en die pas
wordt gemalen bij het maken van het deeg. Dan krijg
je de volste boekweitsmaak, een beetje nootachtig.
Sobanoedels worden gemaakt van zuiver boekweit, een
kunst die in feite alleen de sobameesters beheersen.
Het is ontzettend moeilijk om ze te maken omdat het
meel geen gluten bevatom het deeg elastisch en soepel
te maken. Om thuis soba te maken gebruik ik daarom
zowel boekweit als tarwe voor het deeg (zie pag. 39).
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GYOZA

Er ZIJN DUMPLINGS, PIEROGI, WONTONS,

RAVIOLI., TORTELLINI EN NOG YEEL MEER

DELCPAKKETIES. De Japanse variant is gyoza, die
ongeveer tegelifkertijd met ramen zijn intrede in de Japanse
keuken heefi gedaan, viak na de Tweede Wereldoorlog.

Gyoza zijn pakketjes van dunne, ronde, zetmeelrijke vellen
trwedeeg die mer een speciale techniek gevouwen worden.,
De pakketjes worden eerst gebakken, en daarna gesioomd,
zijn zacht van boven en aan de onderkam erg knapperig en
goudbruin.

De vonwtechniek is een kunst. Je wilt aan de ene kant van
het pakketje Kleine vouwtjes, de andere kant moet helemaal
glad zijn (zie Toro: zo zien ze er professioneel en perfect uii).
Maar je kunt ze ook vouwen zoals je wilt, zo lang ze maar dichn
blijven tijdens het bakken en stomen.

Serveer de gyoza bijvoorkeur op een bord. met de pakketjes
aan elkaar geplakt en de Knapperige kant boven. Daarvoor
moet je de pakketjes in de pan heel diche wegen elkaar aan
leggen. zodm ze aan elkaar plakken door het zetmeel. D
komu vrij van het deeg door het vocht dar je in de pan giet. Je
kunt ze naturlijk ook los bakken.

Ik koop vaak kani-en-Klaar gyozadeeg nit de diepvries. Dat
heefi meesil een langje aardappelmeel of maizena. maar soms
is her deeg helemaal schoon en blijven de pakketjes niet aan
elkaar Kleven in de pan. Ze worden dan ook niet zo knapperig:.

Gyoza is perlect om in te vriezen en tevoorschijn e halen
wanneer je ek hebt in de knapperige pakketjes. Maak een
dubbele hoeveelhed en vries de pakketjes 4 uur los in op
huishoudfolie. Doe ze daarna in een plastic zakje. Je hoefi

ze niet 1e ontdooien, bak ze gewoon cen minuutje langer.

I30 RAMEN 7—*2

CYOZADELG

Als je geen Lant-en-flaar gyozadeeg kunt vinden, kan
let de moeite waard zi om een eigen deeg te malen,
zodat je tockh de verslavenede, krokant gebalken
pakienes kit eten. Her deegwordr misschien nier zo

goed en dun als uit de winkel. maar toch lefiker.

CIRCA 30 DEEGVELLEN
200 mlwater
275 g wit tarwemeel

55 £ maizena

. Breng hetwater aan de kook en laat het wat
afkoelen. Kneed het water en meel in een kom tot
een deeg. et moet glad en niet plakkerig zijn.
voeg eventueel meer water of meel toe voor de
juiste consistentic. Hoe meer je het kneedt, hoe
gladder en soepeler het wordt. Kneed ongeveer
10 minuten.

2. Maak eenvol van het deeg van ongeveer 2 tot 3 em
dik. bestif het werkblad met maizena en verdeel
het deeg in 30 gelijke stukken.

3. Draai bolletjes van de stukken deeg en druk ze pla
op het werkblad. Rol elk bolletje met de deegroller
uit tot dunne ronde plakjes deeg van ongeveer
10 cnt. Bewaar ze in een vochtige theedoek.

4o Vulze meteen gyozavulling (zie volgende

pagina’s).




