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Receptenkaart Bietje’s
Kitchen
Surinaams met een Hollands tintje

Thaise Currysoep (licht pittig)

Ingrediënten: 2,60 ltr water, 300 gr grote garnalen, 250 gr kippendijfi let, 1 grote ui, 
50 gr eiermie, 300 gr paksoi, 50 gr peultjes, 200 gr kastanjechampignons,
400 ml kokosmelk (merk Valle del sol), 150 ml versgeperste sinaasappelsap,
kokosvet om te bakken

Kruiden: 4 takjes verse koriander, 3 daun salambladeren, 20 gr verse gember,
3 grote tenen knofl ook, 2 tl komijnzaad (heel), 1 tl zwarte peper, 2 tl kurkuma, 
3 tl kerriepoeder, 1 tl cayenne of chilipoeder, 1 tl kardemom, 1 tl sereh of 2 verse 
stengels, 2 el vissaus, ½ tl witte peper, ½ tl gemalen kruidnagel, ½ tl kaneel, 
2 kipbouillonblokjes (10 gr ps), zeezout naar smaak.

Voorbereiden: Pel en snijd de ui grof. Snijd de champignons in dikke plakken. 
Snijd de bladeren van de paksoi en was deze goed schoon en snijd deze in grove 
plakken. Haal de stengels van de paksoi los, was deze schoon en snijd deze fi jn.
Snijd de gember over de lengte in dunne plakjes. Hak de koriander fi jn.

Voeg twee liter koud water, verse sereh (kneus de stengels), salamblad en twee 
bouillonblokjes toe en breng net aan de kook. Draai het vuur laag en voeg de garnalen 
toe. Kook voor 2 minuten en voeg de champignons en het witte gedeelte van de 
paksoi toe.

Was de garnalen en verwijder de staartjes. Was de kippendijfi let en snijd in stukjes 
van ca. 3 cm. Rooster de komijn in een droge pan, maal deze fi jn in een vijzel en 
houd apart. Weeg de kruiden af en doe samen in een schaaltje (gebruik je verse 
sereh doe deze dan later in het gerecht) Breek de eiermie in grove stukken.

Voeg de koriander en komijn toe, roer goed door en sudder voor 1 minuut. 
Voeg de peultjes en 30 ml water toe en laat voor 5 minuten sudderen.

Laat de bouillon zonder deksel voor 10 minuten op een laag vuur trekken. 
Voeg 400 ml kokosmelk toe en laat voor 12 minuten trekken. Voeg de noedels en 
de paksoi bladeren toe en laat nogmaals 10 minuten trekken.

Bereidingswijze: Smelt op een middelhoog vuur een eetlepel kokosvet in een 
(soep)pan en fruit de ui glazig. Voeg de knofl ook en plakjes gember toe en bak 
ca. 2 minuten mee. Voeg het schaaltje kruiden toe en bak ca. 20 sec mee.
Voeg de kip en een fl inke snuf zeezout toe, roer goed door, en bak 1 minuut aan. 
Voeg 30 ml water toe, zet het vuur laag en laat 3 minuten zachtjes garen.
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Vergeet niet de gember en het salamblad te verwijderen als je de soep serveert.

Serveren: Garneer de soep met wat seroendeng. Serveer bij de soep versgebakken 
zuurdesembrood met room of kruidenboter.

Eet smakelijk!

Zoals met elk gerecht die ik maak zijn er een aantal vaste tips die ik u graag wil meegeven.

1. Koken doe je met heel je hart en met liefde.

2. Neem de tijd en de rust om lekker te koken.

3. Recepten zijn maar een handleiding en smaken verschillen dus wees vrij en 

    creatief dus pas aan naar eigen smaak.

4. Wat veel mensen vergeten maar zeer belangrijk is, proef van het begin tot het

    eind je gerecht of de smaken in balans zijn.


