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chiliolie

IK WEET DAT NIET IEDEREEN EVEN GOED TEGEN SCHERP ETEN KAN, MAAR GERECHTEN
UIT XI'AN KUNNEN NIET ZONDER EEN SCHEUTJE CHILIOLIE. Onze keuken staat bekend
als gekruid en pittig en onze chiliolie speelt daarbij een grote rol. Het gaat er niet om dat

het eten brandend heet moet zijn; het draait zowel om scherpte als om smaak en aroma, om

de geroosterde kruidnagels en laurierblaadjes, om de geurigheid van de specerijen. Zonder

chiliolie zouden veel gerechten te vlak smaken... en dus niet als XFF.

Ik zal het proberen uit te leggen. Ik heb ooit tekenles
gehad en leerde dat er twee tekentechnieken zijn. Bij
de ene techniek teken je de voorstelling in krachtige

lijnen en bij de andere arceer je de schaduwpartijen,

waardoor de voorstelling als vanzelf naar voren komt.
XFF is de eerste benadering; elke smaak, elke specerij
wordt versterkt, aangezet om een sterkere indruk te

maken. Ons eten heeft niets subtiels.

Let bij de bereiding van de gerechten in dit boek op
het gebruik van de chiliolie. In sommige recepten heb
je alleen de olie nodig, in andere juist de zaadjes (voor
extra pit zonder de olie). In weer andere recepten mag
je zelf beslissen. Laat de chiliolie niet weg, ook al ben
je een watje op het gebied van pittig eten.

CHILIOLIE IS ONMISBAAR - zonder chiliolie lukt het
niet om de volle smaak van echte XFF te verkrijgen.

NOG STEEDS BANG? Hieronder staan aanwijzingen
voor de juiste dosering. Het is natuurlijk een ruwe

schatting, omdat sommige recepten al pepers of
chilipoeder bevatten. Maar het is een goed begin om
je tolerantie voor scherp eten te vergroten.

Het absolute minimum: druppel minstens 1% thee-
lepel chiliolie over je gerecht en wat meer als je denkt
dat je het aankunt.

Mild: voeg wat meer chiliolie (zonder zaadjes) toe
voor wat extra pit. Je gaat ervan zweten, maar niet
huilen.

Gewoon: verdeel 2 eetlepels chiliolie en 1 theele-
pel zaadjes over je noedels als je van pittig houdt. De
zaadjes zorgen voor een echte stoot pit.

Extra scherp: verdeel over elke portie 2 eetlepels
chiliolie plus 2 eetlepels zaadjes als je van scherp
houdt. Als dit jouw ding is, mag je me bellen, dan
gaan we stappen.



1 | Het oorspronkelijke spoor

In hete olie geschroeide biang-biang-

noedels
HRBRFHE

In Xi'an zal een straatventer altijd een pan kokend water voor de noedels en T
een pan hete olie hebben klaarstaan om dit gerecht te kunnen maken. Dit is 1 persoon
de traditionele manier om biang-biang-noedels te maken: verse, met de hand

getrokken en gescheurde deegstrengen met een topping van geurige smaak-

makers en specerijen die met hete olie worden overgoten. Slurp de noedels

snel naar binnen. Houd de kom in je ene hand en je eetstokjes in de andere.

Probeer je mond niet te branden. Proef je het? Zo hoort streetfood te smaken.

3 stukken biang-biang-noedeldeeg Breng in een grote pan water op hoog vuur aan de kook.

(blz. 55) o .
Trek het noedeldeeg in drie strengen volgens de werkwijze op

blz. 57. Kook ze 2 minuten in het kokende water en laat ze
uitlekken.

2 bladeren groene of Chinese kool, grof
gehakt
75 ml plantaardige olie

Kook de koolbladeren kort in het kookwater van de noedels.
60 ml XFF-noedelsaus (blz. 43) Schep ze er met een schuimspaan uit en laat ze uitlekken.
1 eetl. Chilipoeder (blz. 35) ) ] o o

Verhit de plantaardige olie in een gietijzeren koekenpan

1 theel. Knoflookpuree (blz. 37) 1-2 minuten op hoog vuur, tot de olie nog net niet rookt.

2 lente-ui, fijngehakt
Ing Doe de noedels, noedelsaus en kool in een kom en schep ze door

"2 stengel bleekselderij, gehakt elkaar. Maak boven op de noedels een bergje van het chilipoeder,

1 stengel Chinees bieslook, geknipt de knoflookpuree, lente-ui, bleekselderij en het bieslook.

Schenk nu voorzichtig en langzaam de hete olie over de smaak-
makers en zorg dat elk deeltje ervan wordt ‘gebakken’ Roer snel
en serveer direct.






2 | De remix

Sla met de platte kant van een mes op de kipfilet om
hem malser te maken; daardoor verbetert de textuur
en kunnen smaakmakers beter worden opgenomen.

Doe de stukjes kip, ¥ theelepel zout en ¥ theelepel
kookwijn in een middelgrote kom en meng alles goed.

Maak in een kommetje een papje van 45 g maizena
en 3 eetlepels water. Roer er " theelepel plantaardige
olie door.

Doe in een ander kommetje het resterende zout,
de resterende kookwijn, de suiker, natuurazijn en
ketchup en meng alles tot een zoetzure saus.

Verhit 480 ml plantaardige olie in een grote koeken-
pan op matig vuur. Roer ondertussen het maizena-
papje goed door. Wacht tot de olie heel heet is (circa
200 °C; de olie glinstert, maar rookt niet) en haal

elk stukje kip door het maizenapapje. Laat de stuk-
jes voorzichtig in de hete olie zakken. Frituur de kip in
porties en maak de pan niet te vol.

Bak de stukjes kip 12 minuut aan een kant; keer ze
om en bak de andere kant ook 1%z minuut. Schep ze
met een schuimspaan op een bord en ga door tot alle
stukjes gebakken zijn.

Roer de resterende maizena met een scheutje water
tot een papje.

Verhit de olie opnieuw tot 200 °C (de olie glinstert,
maar rookt niet) en laat de stukjes kip opnieuw in de
hete olie zakken. Frituur ze, eventueel in porties, in
1-2 minuten goudbruin.

Verhit de resterende plantaardige olie in een grote
koekenpan op hoog vuur. Roerbak de gember en knof-
look in T minuut zacht. Voeg de zoetzure saus toe

en laat hem ongeveer 2 minuten koken, tot hij iets
indikt.

Voeg de paprikastukjes toe en laat alles nog 2 minu-
ten sudderen. Doe de ananas, lente-ui en gebak-

ken kipstukjes erbij en laat het gerecht nog T minuut
zacht koken. Roer het maizenapapje erdoor en kook
alles al roerend nog 1 minuut. Serveer direct.

Opmerking: als je een uitgeholde halve ananas hebt,
kun je het gerecht in de ananas serveren. Een leuke,
maar wellicht iets Ritscherige presentatie. Moeders
vinden zoiets geweldig.

Dit gerecht is een goed voorheeld van
hoe immigratie en locatie culturele
smaken kunnen veranderen.






3| De terugslag

Droge hotpotkip
TG

I
Voor
6-8 personen

©

Flushing zat een winkel die alles had: levende konijnen, ganzen, eenden, blz. 60

Voor dit gerecht kun je het best op zoek gaan naar een kwaliteitsslager die
levende kippen heeft en op verzoek slacht. Hoe verser de kip, hoe beter de
textuur. In Xi'an ga je gewoon naar een straatverkoper en kies je een kip uit. In

mijn oma’s huis aten we de kippen die te oud waren om eieren te leggen.” In

duiven, kwartels... Je ging naar binnen, koos het vetste, meest malse dier en
wachtte terwijl het dier in de achterkamer werd geslacht. Sommige mensen
worden week in de knieén als ze ‘vlees’ moeten kiezen terwijl het nog ademt,
maar als je vlees wilt eten, moet je dat ook onder ogen zien en ervoor zorgen
dat het gerecht dat je bereidt het de moeite waard maakt.

Wanneer mijn vader vrij had, maakte hij dit maal voor het hele gezin. De in
grove stukken gehakte kip werd stomend en geurend naar specerijen, gember
en pittige szechuanpeperkorrels op tafel gezet. We vielen erop aan en moes-
ten oppassen onze mond niet te branden en ‘blusten’ de scherpte met happen
witte rijst. De eerste paar minuten was het altijd volkomen stil, op de geluiden
van botjes die in een kom werden gegooid en van tanden die in mals, sappig
kippenvlees beten terwijl iedereen van deze zeldzame traktatie genoot na. Dit
gerecht is niet moeilijk te maken, maar het resultaat is afhankelijk van de kwali-
teit van de ingrediénten. Zorg dus voor een goede kip, pak wat chilipepers en

doe het vlees eer aan.

1 hele kip van ca. 680 g, in stuk-
ken van ca. 5 cm (vraag je slager
om dit voor je te doen, of doe het
zelf, maar gebruik dan wel een
slagersmes)

1 eetl. Shaoxing-kookwijn
2 theel. zout

1,2 liter plantaardige olie,
plus 2 eetl.

1 theel. szechuanpeperkorrels

1 eetl. chilibonensaus uit
Szechuan

7 Een droevig maar onvermijdelijk lot in die tijd.

3 teentjes knoflook, in plakjes

stukje verse gemberwortel van
2,5 cm, geschild en in plakjes

2 lente-uien, in stukken van 5 cm

2 groene of rode paprika, in blok-
jesvan 2,5 cm

2 longhornpepers, in stukjes
van2,5cm

Y2 rode ui, in parten van
2,5cm

2 theel. suiker

1 theel. gerijpte sojasaus

1 theel. Chinees vijfkruiden-
poeder

1 eetl. Geroosterd sesamzaad
(blz. 34)

Opmerking: voor dit gerecht is
een jonge Rip gebruikt, want dat
vlees is er ideaal voor. Als je niet
aan een hele Rip kunt komen,
neem je een mix van dijen en
filets.






Lamsvleessoep
KEBER

Toen ik als kind naar de VS kwam, vond ik dat wat ze hier ‘soep’ noemen

maar raar. In de VS is soep hartig, met stukken aardappel of andere groenten.

I
Voor 6 personen
als voorafje

Het is bijna een complete maaltijd. Chinese soepen zijn helder en bouillon-

achtig. Lamsvleessoep was nooit heel populair in onze restaurants, maar dit

eenvoudige gerecht werd bij mij thuis veel gegeten, als ontbijt en lunch of als

voorafje bij het avondeten. We beginnen met een heldere lamsbouillon, doen

er wat lamsvlees en so-oen (soort vermicelli) in en kleden hem aan met wat

koriander of chiliolie. Het is geen blits gerecht, maar op een koude winterdag

is een kom hiervan heerlijk verwarmend.

BOUILLON
450 g lamsvlees (bout), in 2 stukken

lamsboutbot van 120 g, kapotgeslagen of

doormidden gezaagd om het merg bloot
te leggen

1 theel. szechuanpeperkorrels
2 stuks steranijs, gebroken

1 theel. venkelzaad

4 witte kardemompeulen
kaneelstokje van 4 cm

1 zwarte kardemompeul, gebroken of
gekneusd, zodat de smaak vrijkomt

2 lente-uien, in stukken van 5 cm

stukje verse gemberwortel van 2,5 cm,
geschild en in dikke plakjes

1 teentje knoflook, in plakjes

1 theel. Shaoxing-kookwijn

SERVEREN (per portie)
30 g gedoogde so-oen, 10 minuten in
warm water geweekt

Y2 theel. zout

Vs theel. witte peper

2 lente-ui, in dunne ringen

blad van 1 takje koriander, fijngehakt
Ya theel. donkere sesamolie

1 Dagelijks broodje (blz. 46)
XFF-chiliolie (blz. 40, eventueel)

Bouillon: doe het vlees en de botten in een grote pan en zet ze
onder water. Sluit de pan en breng het water op hoog vuur aan
de kook. Laat alles 2 minuten koken. Haal het vlees en de botten
uit de pan, laat ze in een vergiet uitlekken en zet ze weg. Gooi het
water weg.

Doe het vlees, de botten en alle overige ingrediénten in een grote
schone pan en voeg 3,4 liter water toe. Sluit de pan en breng alles
op hoog vuur aan de kook. Zet het vuur laag en houd de bouillon
net tegen de kook aan. Laat de bouillon 2 uur trekken in de
gesloten pan. Zet het vuur uit en laat de gesloten pan 20 minuten
staan.

Haal het vlees uit de pan en laat het 3-4 uur in de koelkast
afkoelen. Snijd het dan in plakken van 6 mm dik. Je kunt het vlees
3 dagen in de koelkast of 1 maand in de vriezer bewaren.

Zeef de bouillon en gooi de smaakmakers en botten weg. De
bouillon is in een goed gesloten bak maximaal 3 dagen houdbaar
in de koelkast, of 1 maand in de vriezer.

Serveren: breng voor 1 portie 480 ml lamsbouillon in een
onafgedekte pan op hoog vuur aan de kook.

Voeg circa 40 g vlees en de geweekte so-oen toe. Kook alles nog
1 minuut.

Doe de soep in een kom en roer het zout, de witte peper, lente-ui,
koriander en sesamolie erdoor.

Geef het broodje erbij. Breek het in grove stukken en gebruik het
om de bouillon mee op te deppen. Voeg chiliolie naar smaak toe
als je van scherp houdt.
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Pittig komijnlamsvlees

Als er iets is wat je over dit gerecht moet weten, is het dat Anthony Bourdain
het heerlijk vond, maar het werd al door onze klanten als topgerecht verkozen
voordat hij dat deed. Toen we begonnen, verkochten we het lamsvlees apart,
maar dat was steeds zo snel uitverkocht dat we niet eens de tijd hadden om er
noedels bij te maken. En dat we het vlees in kleine porties op zo hoog mogelijk
vuur moesten bereiden maakte het er niet gemakkelijker op. Elk stukje vlees
moest precies goed gekruid zijn, elke hap een samenspel van kruiden, vuur en
uien. Vind je de plakjes vlees te groot? Bedenk dan dat het grotere oppervlak de
opname van specerijen en smaakmakers vergemakkelijkt. Nadat je dit gerecht
hebt geproefd, zul je begrijpen waarom N1, ons pittige komijnlamsvlees met
noedels, een van onze meest geimiteerde gerechten is.

Je zou kunnen zeggen dat wij lamsnoedels en lamsburgers op de culinaire

kaart hebben gezet. Hoewel komijnlam in grote delen van Noord- en West-

173

I
Voor
2 personen

€

»

B &

China algemeen is, wordt het in Xi'an zelden met biang-biang-noedels of op blz. 60-61 —
een broodje geserveerd. Dus als iemand - anders dan XFF - lamsnoedels of ,!E
-burgers serveert, weet je waarop ze geinspireerd zijn. F
280 g ontbeende lamsbout (liefst half Snijd het vlees in plakjes van 3 mm dik (ze zo dun snijden gaat

bevroren) gemakkelijker wanneer het vlees half bevroren is).

1Yz theel. maizena

Leg de plakjes vlees in een grote kom, voeg de maizena en 2 thee-

2 theel. plus 2 eetl. plantaardige olie lepels plantaardige olie toe en meng alles met je handen.

1 lente-ui, in dunne ringen

Verhit 2 eetlepels plantaardige olie T minuut op hoog vuur en bak

stukje verse gemberwortel van 2,5 cm, de lente-ui, gember en knoflook 30 seconden. Bak het lamsvlees

geschild en fijngehakt 5 minuten mee.

1 teentje knoflook, in plakjes

Wacht tot het vlees rondom bruin is en zet het vuur laag. Schep

17 eetl. gemalen komijn de komijn, het zout en chilipoeder erdoor. Voeg de rode ui en

1 theel. zout longhornpeper toe, meng en serveer.

172 theel. Chilipoeder (blz. 35)
2 middelgrote rode ui, in plakjes

1 longhornpeper, in schuine ringetjes





