DVS RECIPES MIJN PERSOONLIJKE KOOKBOEK

Soepen [ Myanmar (Birma)

Mohinga

Rijstnoedels in een dikke visbouillon gebouwd op bananenstengel. Ontbijt en het onofficiéle nationale gerecht van

Myanmar.

Tijd 120 min Personen 6

Dit heb je nodig.

] 800 g Meerval of andere vette vis [1 500 g Dunne rijstnoedels

1 3 stuks Citroengras [1 40 g Gember

[1 6 teentjes knoflook [1 3 stuksui

[1 60 g geroosterd rijstmeel [1 40 g Kikkererwtenmeel

1 60 ml Vissaus [1 2 theelepel kurkuma

1 1eetl paprika [1 6 stuks eieren — gekookt, om te serveren
[1 100 g Gebakken spliterwten — om te serveren [1 40 g Koriander

[1 3 stuks limoen [1 100 ml Plantaardige olie

[] Zout — naar wens

70 maak je het.

Pocheer de vis met het citroengras en de kurkuma gedurende vijftien minuten, haal hem eruit en pluk het vlees,

01

verwijder de botten en het vel. Zeef de bouillon.

Pureer de ui, knoflook en gember tot een pasta en bak deze in olie met de paprika tot het donker en geurig is.

02

Pureer de vis met een vork, roer hem door de pasta en bak hem vijf minuten; het zou in draden moeten worden

03

opgesplitst.

Doe alles in de pan met de bouillon, voeg de vissaus toe en laat twintig minuten sudderen.

04

Kook het rijst- en kikkererwtenmeel in koud water tot een dunne brij en giet het al roerend in een stroompje bij

05

de soep.
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Kook nog twintig minuten, tot de bouillon dikker wordt tot de consistentie van dunne room.

06

Kook de noedels, verdeel ze over kommen, schep de soep erover en serveer met ej, spliterwten, koriander en

limoen.
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