
RECEPT

De Volkskeuken: groenteloempia’s

Het recept van de dag van uw Volkskok. Vandaag: loempia’s
met mihoen, kool en wortel, snack, 15 stuks

One'sy Muller

is auteur van de Volkskeuken en maakt veel gerechten uit de Afrikaanse diaspora en
Caribische keukens.
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Mijn ouders sleepten mijn zusjes en mij wekelijks mee naar de

markt. Ze haalden kip bij de poelier, nootjes bij de notenkraam en

Surinaamse groenten en overige ingrediënten bij de ‘tropische

Bewaren Delen

Loempia's gevuld met mihoen, wortel en kool One'sy Muller

https://www.volkskrant.nl/auteur/one-sy-muller/


winkel’. Als we mazzel hadden, mochten we snoep kiezen bij de

snoepkraam of – o, het geluk – zelfs een patatje.

Er was ook een andere lekkernij die we regelmatig kregen. Ik

herinner me nog goed dat er ineens een extra snackoptie was in de

vorm van een Vietnamese loempia. Lange tijd sloeg ik het aanbod

om mee te smullen af. Mijn associatie met loempia’s was de

Surinaamse versie. Een slap jasje en gevuld met kousenband en

ietwat bittere taugé, niet mijn favoriet. Tot ik me toch een keer

waagde aan de knapperige langwerpige staaf. De Vietnamese

variant bleek wel lekker.

Ook dochterlief is fan van loempia’s, zowel warm als koud. Daarom

stonden ze de afgelopen tijd vaak op het menu.

INGREDIËNTEN

150 g mihoen
1 middelgrote ui, fijngesnipperd
4 tenen knoflook, fijngehakt
200 g spitskool
150 gr wortel julienne
2 theel. gember, geraspt
1½ theel. vijfkruidenpoeder
3 volle eetl. oestersaus
peper en zout naar smaak
15 loempiavellen (21,5 cm, op basis van tarwe)
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Breek de mihoen inBreek de mihoen inBreek de mihoen inBreek de mihoen in kleinere stukken en bereid volgens de

aanwijzingen op de verpakking. Spoel af en laat uitlekken. Verhit

een goede scheut olie in een wok en fruit daarin de ui glazig. Bak

dan twee minuten knoflook en gember mee. Voeg de kool toe en

wok deze ongeveer drie minuten. Wok ook de wortel twee minuten

mee en roer het vijfkruidenpoeder erdoor. Voeg mihoen en

oestersaus toe en meng alles goed door elkaar. Voeg naar smaak

peper en zout toe en laat de vulling afkoelen.

Haal ondertussen de loempiavellen uit de vriezer en laat ze

ontdooien. Trek voorzichtig een loempiavel los van de rest, leg het

met een punt naar u toe op uw werkoppervlak. Schep er twee

eetlepels vulling op, de onderste punt leeg latend. Vouw die naar

boven en trek de rol strak naar u toe met uw vingers. Rol strak door

tot de punt is opgerold. Vouw de zijkanten naar binnen en rol tot

net voor het laatste puntje strak op. Bestrijk dat laatste stukje vel

met wat water en rol hem zo vast. Herhaal met de overige vellen.

Verwarm een frituur- of diepe pan met olie en bak de loempia’s op

200 graden tot ze goudbruin zijn. In een airfryer bakt u ze

ingesmeerd met wat olie 10-15 minuten op 200 graden, halverwege

omdraaien. Serveer met zoete chilisaus of pittige ketchup.

Help ons door uw ervaring te delen: Feedback geven

LEES OOK
Geselecteerd door de redactie
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De Volkskeuken: mihoen met tofu en knapperige groenten (vegan)
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De Volkskeuken: zelfgemaakte hoisinsaus

RECEPT VEGETARISCH

De Volkskeuken: kimchipannenkoeken
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