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De Japanse keuken
De goede eigenschappen van de traditionele Japanse keuken staan inmid
dels wel vast: gezond, gevarieerd, evenwichtig, veelzijdig, aantrekkelijk… 
Maar bovenal is het een heerlijke keuken! De Japanse keuken is heel divers, 
maar baseert zich op slechts een aantal recepten waar je niet omheen kunt. 
Deze komen voort uit eeuwenoude tradities en zijn echte schatten die smaak, 
voedingswaarde en schoonheid weten te verbinden. Ik wil die onmisbare 
recepten van deze bijzondere, verfijnde en toch dagelijks zo gemakkelijk te 
bereiden keuken hier met jullie delen.

Irasshaimase!
いらっしゃいませ
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Laure Kié 己絵
Laure Kié is geboren in Tokio als 
dochter van een Japanse moeder 
en Franse vader. Ze groeide op 
met de Japanse familiegerechten 
van haar moeder. Tijdens haar 
tijd in Japan heeft ze de culturele 
culinaire rijkdom van de eilan
dengroep leren kennen en veel 
waardering gekregen voor de 
pure, eenvoudige en heerlijke 
keuken die ze tegenwoordig 
via kooklessen aan anderen 
overdraagt.
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Ingrediënten材
料

Een aantal ingrediënten is on-
misbaar voor de recepten in 
dit boek, zoals sojasaus, mirin, 
rijstazijn, sesamolie, miso en 
zeewier. Deze ingrediënten zijn 
verkrijgbaar bij natuurwinkels 
(die vaak een uitgebreid assor-
timent Japanse producten heb-
ben), toko’s en vaak ook bij de 
grotere supermarkten. Voor de 
meeste andere ingrediënten 
draag ik in dit boek geschikte 
alternatieven aan.



Nori

Mirin

Aardappelzetmeel

Sojasaus

Kinako

Sake

Rijstazijn

Geroosterde-sesamolie

Wakame

Udon

Somennoedels

Tofoe

Rijst

Azukibonen

Ramen

Sobanoedels

Sesamzaad

Kombu

Zeewiervellen voor sushi Dikke tarwenoedels Chinese tarwenoedels

Dunne boekweitnoedelsDunne tarwenoedels

Rode boontjesZeewier voor soepen en salades

Zeewier om bouillon van te trekkenGeroosterde sojabloemZoete rijstwijn 


