
 

In antwoord op een dalend aanbod van vissoorten als kabel-
jauw, zoeken handel en consumenten naar een alternatief. 
Dat is pangasius, een zoetwaterkweekvis uit Vietnam. De 
neutrale smaak, de afwezigheid van graatjes en de lage prijs 
hebben de vissoort in korte tijd populair gemaakt. Pangasius 
wordt gekweekt in drijvende kooien in de Mekong Delta in 
Vietnam. Daar wordt de vis in moderne bedrijven verwerkt en 
als diepgevroren filets wereldwijd geëxporteerd.

Roergebakken pangasius 	
met sperziebonen

Ingrediënten:
-	500 g pangasius
-	250 g sperziebonen
-	300 g winterwortel
-	2 rode uien
-	½ eetlepel chilipoeder
-	1 theelepel gemalen komijn (djinten)
-	1 theelepel kaneel
-	zout, versgemalen zwarte peper
-	3 eetlepels olijfolie
-	200 ml gekruide tomatensaus (tomato fritto of sugo)

Bereidingswijze:
Maak de sperziebonen schoon en halveer ze. Snijd de wortel in 
blokjes. Kook de sperziebonen en wortel in een pan met ruim 
water in 4 tot 6 minuten beetgaar. Laat de groenten in een 
vergiet uitlekken en snijd vervolgens de uien in dunne partjes. 
Meng in een kom het chilipoeder met de komijn, kaneel en zout 
en peper naar smaak. Snijd de pangasiusfilet in stukken van 3 
tot 4 cm en schep ze door het kruidenmengsel. Verhit de olie in 
een wok en roerbak de uipartjes 1 tot 2 minuten. Schep de vis 
door de ui en roerbak de stukken in 2 tot 3 minuten op hoog 
vuur rondom bruin. Voeg daarna de sperziebonen en wortel 
toe, roerbak het geheel 1 tot 2 minuten en doe de tomatensaus 
erbij. Warm het geheel nog even zachtjes door. Het gerecht 
smaakt lekker met couscous.

Onze rubriek Vissoort belicht
  is de bron van inspiratie voor 
Vissoort bereid.
  Dit keer staat kweekvis centraal.
In dat kader is gekozen 
  voor pangasius en tilapia.
De recepten zijn afkomstig van
  het Nederlands Visbureau.

Tilapia komt oorspronkelijk uit tropisch Afrika en het Mid-
den- Oosten. Inmiddels wordt de vis op bescheiden schaal in 
België en Nederland gekweekt, maar het overgrote deel van 
het aanbod komt nog steeds rechtstreeks uit Afrika. 

Hartige taart met tilapia 	
en ratatouille

Ingrediënten:
-	�400 g tilapiafilet (of: kabeljauw, roodbaars, of nijlbaars)
-	5 plakjes deeg voor hartige taart of bladerdeeg
-	1 eetlepel tijm (vers of gedroogd)
-	1 eetlepel paprikapoeder
-	50 g hazelnoten
-	zout, peper
-	150 g brie
-	1 blikje ratatouillegroente (400 g)
-	2 eetlepels olijfolie

Bereidingswijze:
Verwarm de oven voor op 200°C. Laat de plakjes deeg uitge-
spreid op het aanrecht ontdooien. Hak de hazelnoten fijn en 
meng deze samen met de tijm, een ½ eetlepel paprikapoeder en 
zout en peper. Snijd de tilapiafilets in repen van circa 2 centimeter 
breed. Wentel de repen door het notenmengsel. Snijd de brie in 
dunne plakjes. Vet een lage taartvorm (doorsnede ca. 27 cm) 
in. Leg de plakjes deeg op elkaar op een met bloem bestoven 
aanrecht en rol ze uit tot een ronde lap van circa 30 centimeter. 
Bekleed de vorm met het deeg. Schep de ratatouillegroente op 
de bodem. Leg de plakjes brie erop en vervolgens de repen tilapia 
en sprenkel de olijfolie erover. Bak de taart één richel onder het 
midden in de oven in ca. 25 tot 30 minuten goudbruin en gaar. 
Serveer de taart warm of lauwwarm in de vorm.
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