
Peruaanse escabeche van dorade / escabeche amarillo
Recept Katinka Lansink Dodero / de Bijbel van de Peruaanse keuken

Ingrediënten:
1 ei
olie, om in te bakken
1 el knoflook, fijngesneden
2 el ají-amarillopasta (zie onder)
1 takje munt of koriander (alleen de blaadjes)
½ stengel bleekselderij, fijngesneden
60 ml visbouillon
4 sjalotjes, gepeld en gehalveerd of
2 rode uien, gepeld en in 4 stukken
zout en zwarte peper
mespunt gemalen komijn
2 el rodewijnazijn
60 g bloem
4 doradefilets
4 blaadjes kropsla
5 kalamata-olijven, gehalveerd

Bereiding:
1 Kook het ei in 8 minuten hard en haal van het vuur. Pel het ei en snijd in partjes.
2 Verwarm een beetje olie in een koekenpan op laag vuur. Voeg de knoflook, ají-
amarillopasta, munt of koriander en de bleekselderij toe.
3 Zet het vuur hoger en voeg de visbouillon toe. Roer door en laat 5 minuten koken. 
Voeg dan de sjalotjes of rode ui toe en laat koken tot de uitjes zacht zijn. Breng op 
smaak met zout en zwarte peper, de komijn en de rodewijnazijn. Haal de pan van het
vuur.
4 Doe de bloem in een kom en wentel de doradefilets erdoorheen, zodat ze rondom 
helemaal bedekt zijn met de bloem.
5 Verhit op hoog vuur wat olie in een diepe pan of frituurpan. Bak of frituur de vis aan
beide zijden in enkele minuten goudbruin.
6 Leg de slablaadjes op een schaal, giet de saus erin en leg de visfilets er bovenop. 
Garneer met de eipartjes en de olijven.

http://www.smakelijkpodcast.nl/


Ají-amarillopasta
300 g ají amarillo
150 ml zonnebloemolie + extra, om in te bakken
2 tl zout
30 ml wittewijnazijn
25 ml water

Bereiding
1 Doe de hele ají amarillo’s in een pan met ruim water. Breng aan de
kook. Laat 5 minuten doorkoken.
2 Haal de ajíes uit de pan en verwijder de velletjes en zaadlijsten. Als de pepers nog 
warm zijn kun je de velletjes er in één keer af trekken. Dit kun je doen onder de 
koude kraan.
3 Verhit wat olie in een pan en voeg dan de ajíes toe. Bak ze op hoog vuur tot ze aan
één zijde een beetje bruin worden.
4 Doe de ajíes, het zout en de wittewijnazijn in een kom en maal deze met een 
staafmixer fijn. Voeg in kleine beetjes 150 milliliter olie toe, net zoals je mayonaise 
maakt. Voeg als het klaar is het water toe en roer tot een gladde, dunne saus.
5 Doe de pasta in de schone pot. Koel bewaard blijft de pasta ongeveer 2 weken 
goed.


