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Voor de gemarineerde kip

« 350 g kipdiffilet, in blokjes
van 1-1%2 cm

* 1% el sojasaus

e 2 tlrijstazijn

» 2 tenen knoflook, geperst
of fijngehakt

Voor de loempiavulling

¢ 50 g rijstvermicelli

* 1%-2 sjalotten, fijn gesnipperd

« een stuk gember van 4 cm,
geraspt

» 3-4 tenen knoflook, fijngehakt
of geperst

« Y2-1 rode peper, in dunne
ringetjes (optioneel)

¢ 150 g paksoi, in dunne reepjes

* 50 g wortel, in heel dunne
reepjes gesneden

o 2 tlvissaus

¢ 1 el sojasaus

» 2 el verse koriander, fijngehakt

Verder nodig

e peper

* 20 loempiavellen

¢ 25 g bloem

» neutrale olie, om in te bakken
en frituren

{7 TIP VAN DE CHEF

Serveer de loempia’s met
een frisse chilisaus of een
zoetzure dipsaus en wat
verse kruiden, zoals munt
en koriander.

LEES EERST HET HELE RECEPT.

Maak mise en place en begin de bereiding
20 minuten voor aanvang diner.

j VIETNAMESE
™ KIP LOEMPIA

20 sluks

Knapperige loempia’s met een smaakvolle
vulling van gemarineerde Kkip, verse groente, ™
vermicelli en kruiden. Heerlijk als borrelhapje, %22
voorgerecht of lichte maaltijd. "'

@ MISE EN PLACE

Marineer de kip
Meng de blokjes kipdijfilet met
de sojasaus, rijstazijn en de

knoflook. Dek af met plasticfolie
en laat minimaal 1 uur (langer

Snijd de groenten
Snipper de sjalotten, rasp de
gember, hak de knoflook en

mag ook) in de koelkast
marineren.

Week de vermicelli

Breng 1 liter water aan de kook,

haal de pan van het vuur en
doe de rijstvermicelli in het

water. Laat 4 minuten weken.
Giet af in een zeef, spoel met

koud water en laat goed

uitlekken. Snijd de vermicelli in

stukken van 3-4 cm.

snijd (eventueel) de rode peper

in dunne ringetjes. Snijd de
paksoi en wortel in dunne
reepjes.

Maak de vulling
Verhit 2 eetlepels olie in een
koekenpan. Fruit de sjalot en

gember tot ze zacht zijn. Voeg

de knoflook (en eventueel de
rode peper) toe en bak kort
mee. Voeg de gemarineerde

kip toe en bak enkele minuten

tot de kip bijna gaar is. Voeg

daarna de paksoi en wortel toe
en bak tot de paksoi geslonken
is. Haal van het vuur en meng

de vermicelli erdoor. Laat
eventueel overtollig vocht

uitlekken in een zeef. Meng de

vulling met vissaus, sojasaus,

koriander en wat zwarte peper.
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Vullen en vouwen

Maak een papje van de bloem
en 1-1% eetlepel water. Leg een
loempiavel op het werkblad en
bestrijk de randen met het
bloemmengsel. Schep ongeveer
30 gram van de vulling op het
vel. Vouw een punt van het vel
over de vulling, vouw vervolgens
de twee zijkanten erover en rol
de loempia op. Herhaal dit met
de overige loempiavellen.

Paneren (optioneel)

Voor extra krokantheid kun je
de loempia’s licht door bloem
halen, maar dit is niet
noodzakelijk.

Bakken

Verhit de olie in een frituurpan
of grote gietijzeren pan tot
180 °C. Bak de loempia’s in
porties (4-6 per keer) in

4-6 minuten goudbruin.

Serveren

Laat de loempia’s uitlekken op
keukenpapier en serveer ze
zo vers mogelijk.







