Zelf loempia’s maken

Zelf kleine loempia’s maken is redelijk makkelijk. In een uur tijd heb je er 40 stuks gemaakt.
De benodigdheden zijn:

e 1 pakloempiavellen (40 stuks)

e 1 zak aziatische groentenmix 400 gram ( zonder paprika , maar wel met tauge)
e 1 theelepel gemalen peper

e 2 eetlepels oystersaus of mushroomsaus

e 10gram ( gewelde ) black fungus zogenaamde zwarte zwammen. (koop in toko)
e 1 theelepel knoflookpoeder

e 1 grote uifijngesnipperd

Deze mix is voor vegetarische loempia’s. Je kunt er ook fijngehakte gare kip , garnalen of
krab bij doen b.v.

Vulling wokken. Plaats de groentenmix in een wokpan en verhit op middenhoog vuur.
Meng de uien en de specerijen erbij. Kook tot de groenten slap zijn. Controleer de smaak en
corrigeer eventueel. Als de mix gaar is plaats hem in een vergiet om uit te lekken. Ander
worden je loempia’s te nat.

Loempia’s rollen. Dat is een handigheidje die je snel kan leren. Plaats de loempiavellen in
een dichtgevouwen vochtige theedoek tegen uitdrogen. Neem een loempiavel en plaats die
voor je met een hoekpunt naar je toe (ruitvorm). Plaats een kleine hoeveelheid vulling op
eenvijfde afstand van de hoekpunt. Dan vouw je de hoekpunt over de vulling en druk deze
aan. Zodanig dat je een cilindervormige hoeveelheid vulling ingepakt hebt. Rol de ingepakte
vulling een halve slag van je af en vouw daarop de links en rechtse punthoek van het
loempiavel naar het midden, over elkaar. Rol nu het geheel van je af om een stevige kleine
cilinder te krijgen. Smeer de tegenoverliggende punthoek in met een paar druppels
water/maizenamix om het vast te lijmen.

Plaats de loempia’s in een plastic zak tegen uitdroging. Plaats ze in de diepvries of frituur ze
in olie als je ze gaat eten. Veel maakplezier en een groet van Nunung van der Vusse.




