
M e n u
B e r e i d i n g s w i j z e

A l l e r g e n e nS t a r t
1. Haal de box 20 minuten voor het begin van de 
bereiding uit de koelkast.

2. Verwarm de oven voor op 175 graden. De warme 
gerechten hebben verschillende bereidingswijzen, 
deze staan per gerecht aangegeven.

3. Pak verschillende borden en kommen om de 
gerechten in op te maken.

4. De gerechten zijn genummerd en staan in 
volgorde van eten voor de beste smaakbeleving.

1. Verwarm de pulled chicken in een pan en plaats 
de buns voor 20 sec in de magnetron of stoom voor 
1 min. De buns moeten zacht en warm zijn.

2. Snij het broodje door en vul met kip, ingelegde 
kool, hoisin saus en chili.

3 .  b a o  b u n s

2 .  T O M  Y A M  S O U P

1. Plaats de zeebaars op een bord en druppel de 
limoensap over de vis om het licht te “garen”.  
 
2. Schud de marinade in het zakje en giet deze  over 
de vis. Wacht één minuut en garneer de tiradito dan 
met chili en koriander. 

1 .  t i r a d i t o

7 .  P A S T E L  D E  N A T A
1. De pastel de nata is zowel koud als warm te eten. 
Plaats eventueel de pastel de nata 5 minuten in de 
oven. 

2. Bestrooi de natas met suiker en kaneel.

1. Plaats het brood en de chorizo in de oven voor 7 
tot 8 minuten.  
 
2. Haal het brood en de chorizo uit de oven. Beleg 
het brood met de little gem, gepekelde rode ui en 
chorizo. Dresseer de choripan met chimichurri.

6 .  C H O R I P A N

5 .  K f c  ; - )
1. Maak het bakje open en garneer het gerecht met 
het zakje saus. 

2. Plaats het bakje zonder deksel voor 8 minuten 
in de oven. Bestrooi de kip na het verwarmen met 
sesamzaadjes. 

4 .  t a c o s  a l  p a s t o r
1. Verwarm het vlees in een pan en zet apart. 
Verwarm de maïstortilla’s kort in de pan voor 30 
seconden per kant. 
 
2. Leg de maïstortilla met het vlees op een bord en 
garneer met de ananas, ui en koriander.

1. Verwarm de soep in een kleine pan. Roer 
tussendoor en laat de soep niet koken.

2. Voeg naar smaak limoensap toe. Garneer met 
bosui en chili.

A A N  D E  S L A G !
Bewaar de juiste toppings in het zakje voor elk 
gerecht; koriander voor de taco’s, tiradito en 
linzendahl, de gesneden ui en ananas alleen voor 
de taco al pastor. We geven suggesties voor welke 
toppings het beste bij elk gerecht passen.

0 .  t o p p i n g s

v o l g  o n s  o p  i n s t a g r a m  e n  o n t d e k  m e e r  v a n  o n s ! 
    @ c u l i n a i r y s t u d i o x l 

x



W O R L D  O F  S T R E E T  F O O D

Tiradito is een mix tussen sashimi en ceviche. Net 
als ceviche komt tiradito uit Peru en is het door de 
citrus, gember, limoensap en koriander een heerlijk 
fris gerecht. De citrus gaat er pas vlak voor het eten 
op zodat de zeebaars niet teveel ‘gaart’ maar wel 
zorgt voor de frisse touch. 

1 .  T I R A D I T O 2 . T O M  Y A M  S O U P

3 .  B a o  B U N S 4 .  T A C O S  A L  P A S T O r

De wereldberoemde zoete aardappelsoep uit 
Thailand. Deze soep wordt ook vaak met garnaal 
gegeten, maar voor een goede mix aan vegetarische 
gerechten hebben wij deze vervangen door zoete 
aardappel. Je proeft de kenmerkende heerlijke 
Aziatische smaken in deze soep zoals gele curry, 
limoengras, palmsuiker, lente ui, sojasaus, limoen, 
laos en natuurlijk kokosmelk.

De bao bun is een gestoomd broodje dat teruggaat 
tot 400 voor Christus en is afkomstig uit China. 
De broodjes variëren qua vulling, al worden de 
meeste combinaties gemaakt van groenten met 
varkensvlees, kip of rund. Wij hebben gekozen voor 
pulled chicken en serveren het met hoisin saus. 

Een Mexicaanse klassieker! Het dunsgesneden 
varkensvlees is aan de spies gegaard. De taco is 
een maistortilla waar het vlees, naast kruiden zoals 
tijm en koriander, is aangevuld met gesneden 
ananas.  

M E N U
5 .  K f c  ; - )

Vroeger werd gebakken kip in Korea geserveerd 
met een sausje van o.a. azijn en sojasaus onder de 
naam “Pogye”. Wij hebben voor de perfecte spicy, 
zoet en zuur balans gember, chili en bruine suiker 
toegevoegd. Deze Korean fried chicken wings zijn 
om je vingers bij af te likken!  

6 .  C H O R I P A N

Van oorsprong Argentijns street food, maar wordt 
ook veel gegeten in Chili, Uruguay en Peru. 
Choripan is een combi van chorizo en pan (brood). 
Het broodje  dresseer je met little gem, gepekelde 
rode ui en chimichurri.

7 .  P A S T E L  D E  N A T A

Pastel de Nata ontstond in de 18e eeuw in Lissabon 
en is bedacht door monniken. Zij gebruikten 
eiwitten om hun habijten te beschermen. Van 
het overgebleven eigeel maakten zij pasteitjes. 
In 1834 ging hun klooster dicht en vanaf 1837 
maken en verkopen zij vanaf die plek de inmiddels 
wereldberoemde Pastel de Nata. Het gerecht is 
gemaakt van ei, deeg, vanille, kaneel en suiker. 

T O P P I N G S 

Bij het menu komen een aantal toppings, deze 
kan je thuis zelf snijden en kijken waarbij je welke 
topping lekker vindt. Er zijn een paar toppings die 
onderdeel zijn van het gerecht, zoals de rauwe ui en 
de gegrilde ananas. Maar bij sommige gerechten 
kan je ervoor kiezen om bijvoorbeeld wel of geen 
bosui te gebruiken. In de bereidingswijze vind je 
onze suggesties!


