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© Peruaanse keuken is
net zo veelzijdig als
het landschap. Met
cen kustlijn van 2,400
kilomet
atie aan klimaatzon
o kusgebieden ot de vochtige
Amazone, 5ejo die divers
ook terug in de keuken. Voo
in de mani p vis wordt
it
aangepast aan pl
-

eid:

ke techniel: heel con duidele
t gebs

unneer snelheid en versheid
! staan, zoals bij ceviche, of

uwe vis direct op smaak to
rengen, zoals bif tradito. Bad
nemen d in gebieden
Olie zorgt voo
torwifl Incht o 5 worden ngorel
om vis te conserveren en smaken te
concenty

Vijf bereidingen laten dat goed
zien: ceviche, tiradito, patarashea,
escabeche en muchame. G

dezelfde vraag
beste manier om de vis tot zijn
Iaten komen?
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Zuur

Ceviche is de bekendste bereiding uit
Peru, maar in de basis een technick.
Versovisword:nbloes goedn

en gemarineerd in leche de ligre
Uigermelly, oen ure misnad op

van limoensap, af (chilipeper), Koriander
ui en visbouillon of -vochi. Hel zur
verandert de structur van de vi:

het vlees word! steviger en krigt een
lichiere Kleurs de vis gaart zonder dat er
warmie aante pas komt. De bereiding

is kort en precies. Te lang in hel zuur en
de vis wordt droog en compact,te kort
en de structuur bl te raus. Die balans
bepaalt het gerecht. Ceviche wordl vaal
geserveerd mel mais enzoete aardappel,
die hel scherpe van hel zuur en de peper
opvangen.

Rauw

“Tiradito s hel Peruaans-Japanse nichtje
van ceviche, maar volgt cen andere
logica. De vis wordlin dunme pladken
‘gesneden, veraelijkbaar mel sashimi, on
pas op het laalste moment overgolen
mel saus in plaals van da de vis erin
marincerl. Daardoor bl de structuur
hler en rau s aamverig,
maar minder dominant Tiradio leent
zich goed voor vellere vissoorlenzoals
zalm en malreel. De sauzenzijn vazl
complexer, met combinalies van cilrus,
aif ensoms elementen zoals
Soia, cen duideljke verwijzing naar do
Japanse keuiken

iwer, Hel

esam of




Escabeche combineer! bakken
en marineren. De vis word eerst
‘gepaneerd en gebakken, zodal een
Stevige korst oristaal. Bij hel serveren
wordl er een warme,zure saus
averheen gegolen, meestal op basis
an azijn, uf n af. Door eerst Le bakken
bl de structuur van de vis intact, ook
met saus. De marinade trek! deels in,
maar zorgl vooral voor contrast tussen
krokant en zacht. Het gerecht word!
direct gegelen en balanceert mooi

OVER DE PERUARNSE KEUKEN

De Peruaanse keuken s een
de meest gevarieerde en creatieve
keukens ter wereld. Dat komt door wee
belangrifke factoren.Ten cerste de
enorme biodiversiteit: ellc deel van Peru
kent zijn eigen producten en culinaire
tradities. Met het A ndesgeberge, de
Stille Oceaan en het Amazonegebied —
en de vele subklimaten en ecasystemen
die daarbij horen — behoort Peru tot de
meest biodiverse landen ter wereld. Er
groeien ongeveer 20,375 planiensoorten,
er zijn 2145 vissoorten, 650 fruisoorten,

tussen zunr, vet en kruidigheid meer dan 3500 aardappelsoorten, 350
soorten ehilipepers en 50 soorten mais.
Tentweede: de Peruaanse gastronomie

Reok B e
GEDROOGD

smaken, Lechnicken en ingreciénten van
Muchame laat zien wat tijd doel

precolumbiaanse culturen, uit Sparie,
Afrika, Arabiz, China, Frankrik, Italié en

el vis. Vs, meestal lonijn, word!

cerst gezoulen en daarna in de zon

Japan maken de Peruaanse keuken Lol wat
‘gedroogd. Tijdens hel drogen verliest

e vandaagis.
de vis vocht waardoor de smaak

In het Amazonegebied word vis anders
benaderd. Bij patarashca word! de vis

mel marinade verpak in grole bladeren,
meestal van de bijao-plant, en vervolgens
‘gegaard boven vuur. Het blad houd! vocht

in zijn eigen sappen. Tegeljker geell hel
vuur een lichte rooksmaalk. Binnenin bl inteser word! en de siructu steviger
de vis zacht en sappig, terwil kruiden en Hel eindresuitaat word! dun gesneclen
groenten hun smaak afgeven. De techniek | en cenvoud

s cenvoudig, maar effectief Het blad
vervangt pan of oven en voeg! Legelik
smaak loe. Buiten de Amazone wordl vaak
dubbel bananenblad gebruikl

iz geserveerd, vaak met
alleen olifolie en soms wal cilrus. Een
technick die vraagt om controle en
‘geduld, met cen resullaal dat doel
denken aan gedroogde har.
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Traditionele

Ceviche

voor 4 personen

ot el
Isters

1 Peruaanse choclo ymaiskolf, of 1 Kiein ikje mais
1 rode ui, in dunne halve maantjes
S ijsklonties
sapvan | limoen

500 g zechaarsfilet (of andere verse vis)

1 chilipeper naar keuze, fijngesneden
400 mi tj g:'rnw
11akje koriander, blaadjes fijngesneden

40 g canchita

L

25 minuten gaar in ruim water. Snijd de aardappel inschiffes van
I centimeter.

10 minu d
Korrels van de kolf.Als je mais il blik gebruikt, spoel deze dan
schoon mel koud water.
Doe de uienschifies in koud water met 3 jsklontjes, 1 eellepel
limoensap en 1 theelepel zout. Zet in de koelkast. Door het waler,
de limoen en hel zoul bl de vt knapperig en krijgt hij een
‘minder intense smaal.
S devis in blokjes van 2 2 centimeter Bewaar de velte
stukjes van de vi, die heb je nodig voor de tiigermelk.
Doe de visblokes in een roestvrijstalen kom en doe er | cellepel
zout, de chilipeper en 2 isklontjes bij. Roer mel eenlepel goed
door. Nu gaan de porién van de vis open en kan hij malkelijk
het limoensap opnemen. Voeg 3 cellepes limoensap toe en roer
‘goed door. De garing wordl mu op gang gebrachi. Zel de kom in
de koelkast.
Maak de Ligermelk (zie recept) enzel 5 minuten in de koelkast.
Zeel de i,
Haal de visblokjes uit de koelkast en leg in de tijgermelk. Zel
5 minuten in de koelkas.
9. Haal devis i de tjgermelk. et op: e ljgermelk riet
weggooien!
10 Serveer de vis met de zoele aardappel en garneer mel de mas,
i canchita en korianderblaadjes. Serveer de jgermelk in
Klei !
ceviche of op kan drinken.

Tijgermelk

2 em gemberwortel, geschild
I stengel bleckselderij

4 takjes koriander, fijngesneden

25 g zechaars

sap van 12 limg

S amarillte 3 ol sj-amarilopas

of 2 Spaanse pepers, zaadlijsten verw||derd,

fijngesneden
Sijsklontjes

TUzout

Meng alle ingrecliénten met een staafimixer tol

‘mogeljke puree. Haal alles door een fijne zeef. Gebruik de
ljgermelk meleen.

CANCH
In Peru bestaan er zo' vijftig
soorten mais,in allerlei kleu 2
Ze worden wclw...u voc
limonades, bier, desserts, jelly. (nLLLnl\
ocp. el
Canchita is gepofte mais gemaakt van
chulpe-mais. Deze wordt in olie gebakken
en ruikt als versgepofte popcorn. Toch
is het iels heel anders

waar popcorn

knapperig nootje.
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Zalmtiradito

voor 4 personen

4 el aji-amarillopasta (zie recept)
4 passievruchten

el gnede Slflic extra verge
% pisco

400 g verse zalmfilet

2warte sesamzaadjes, geroosterd
4 snoepkomkommertjes, in dunne
plakjes

Tel rode ui, jngesnipperd

1

de passievruchtpulp, bewaar hel
voor de tijgermelk en houd de
es apart voor de gamering.
- e g n en
marillopasta, passievruchisap,
irin en ristazijn mel een staafmixer
Dt

Schenk de tijgermelk in een schaal
Snijd de zalm, cwars op de draa),
in 20 dunmogelijke plakjes. Verdeel
de plakjes als een carpaceio over de
schaal.

Garneer mel d S
komikommer, rode ui en de
passievruchipiljes.




Aji-amarillo
pasta

lie + extra om in te







Ingepakle gemarineerde vis

Patarashca

voor 4 personen

L

n. fijnges:
eper naar Immc, :.,ngm..cdc..

e e
2 teentjes knoflook, gepurcerd

e
s0 n
e e

wesneden

zoul en zwarle peper
500 g bananenbladeren

4 hele dor:

ur) of
oo

Keukentouw

Meng in een kom de uien, chilipeper, Lomaal, knoflookpuree, komin, koriander, het
moensap en wal zoul enzwarle peper.

Maak voehtig ketkenpapier. Brand de bladeren boven

deze 20 worden

Leg een blad plat neer enleg en vis in het midden.
de bovenkant. Doe it i alle vissen.

neer hel uienmengsel royaal over

Vouw het blad dicht alsofje de vis inpaki: een keer over de lengte en aan beide zijden
Bind hel dicht et keukenlouny

Doe de ingepakte vissen in de magnetron. Stoom hele dorades 15 minutens stoom filels
3 minuten

Haal it de magnetron en rooster op hoog vuur (ol
eblakerd zin en craai om Al e andere kant ook zwart i, i het Kaar

Alsje hel inde oven bereidi: verwarm de oven voor op 200 °C. Leg de pakketjes op
en el bakpapier beldede bakplaal. Draai de pakketjes na 10 minuten om en laal ze
nog 10 minuten in de oven staan. Zet de oven dan op de grilstand en laat de bladeren
cenzwart randje krijgen, dan zin ze Klaar.





