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Fen kijkje in de Filipijnse keuken

(O rprschisdndl wx an schen-

Proef de onderscheidende zure en bittere smaken die kenmerkend zijn voor de
Filipijnse keuken, vaak te vinden in heerlijke sauzen waar de Filipino's dol op zijn. De

lokale keuken maakt vaak gebruik van vissaus, sojasaus en azijn. Over het algemeen
zijn gerechten niet bijzonder pittig, maar als je van wat extra pit houdt, kun je altijd
vragen om toevoeging van hete pepers. Hoewel de Filipijnse keuken invloeden van
over de hele wereld kent, zijn er ook genoeg nationale gerechten te vinden.

Een absolute must-try is de beroemde Adobo, te vinden op vrijwel elke menukaart.
Deze stoofpot van varkens- of kippenvlees met sojasaus, knoflook, uien en azijn wordt
geserveerd met rijst. Een ander bekend gerecht is Lechon, een geheel geroosterd
speenvarken met een knapperige huid, vaak geserveerd met een smaakvolle saus.
Probeer ook de populaire Chicharon, gefrituurde en gezouten varkenshuid die wordt
verkocht als chips.
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https://philippines.travel/

Een rokerige sensatie

[shos] gerech i Chancife N osifne

Aan de zuidwestkust van Frankrijk, met name in het departement Charente-Maritime,

bestaat een heel bijzonder gerecht: éclade de moules, oftewel mosselen gekookt
onder dennennaalden. Het gerecht vindt zijn oorsprong bij lokale mosselvissers die
hun boten aan land brachten op stranden die omzoomd waren door dennenbossen.
Om hun mosselen te koken bedolven zij de mosselen onder een dikke laag droge
dennennaalden en staken het geheel in brand. Maar dit was niet alleen een praktische
manier om mosselen te koken met de beschikbare middelen. De vissers ontdekten
ook dat de dennennaalden een unieke rokerige smaak aan de weekdieren gaven, een
sensationele smaak die al snel de éclade de moules tot een kampvuurfavoriet in dit
deel van Frankrijk maakte. Zie je de éclade de moules op het menu staan, dan val je
echt met je neus in de Franse gezouten boter. Aarzel niet om het te bestellen samen
met een glas koele witte wijn. Bon appétit!



https://atlantischekustfrankrijk.nl/
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https://www.instagram.com/experienceoman/?igshid=NTc4MTIwNjQ2YQ%3D%3D
http://www.baitalluban.com/



https://www.traveltexas.com/

Proef de rijke Portugese keuken

O wianif [y ION

Ontdek de authentieke smaken van Portugal en geniet van een culinaire
ervaring in het hart van Vila Gaia de Nova in Porto. In restaurant T&C, gelegen
in het culturele district WOW worden bezoekers ondergedompeld in de lokale

gastronomie en krijgt men een voorproefje van de rijke Portugese keuken.
Proef de gerechten bereid met verse en seizoensgebonden ingrediénten, die
zorgvuldig zijn geselecteerd om de smaken van de regio tot leven te brengen.
Van gegrilde vis en zeevruchten tot smaakvolle vieesgerechten en
verrukkelijke vegetarische opties. Laat je verleiden door de warme
gastvrijheid en geniet van een gezellige ambiance terwijl je de lokale wijnen en
ambachtelijke drankjes proeft die perfect samengaan met de gerechten.

Na het proeven van de Portugese keuken is het tijd om een bezoek te
brengen aan één van de interactieve musea van WOW zoals Porto Region
Across The Ages of Cork Planet. Kunstliefhebbers bewonderen de
kunstzinnige Tate Expositie die in juli opent in het nieuwe Atkinson Museum.



https://wow.pt/pt/
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Geschikte afbeeldingen voor dit
persbericht kun je hier downloaden. Graag
bij publicatie de beeldrechten conform de
betreffende bestandsnaam vermelden.

De bestemmingen in deze nieuwsbrief
worden in Nederland en Vlaanderen
vertegenwoordigd door Lieb Management.
Voor meer informatie over deze
bestemmingen kun je contact met ons
opnemen.



https://www.dropbox.com/sh/2b8qzspkzvlbbis/AAA6ZExN0bTqrTO5XwnWxxYVa?dl=0

