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Proefwerk

JaloeÍsrnakend lekker
In de Spaarndammerstraat àt een Azíatische traiteur en
lcruideníer waar je ook latnt eten. Dat duurt soms even, want
Anja Aurtn staat er alleenvoor, maar alles is biizonder. Envers.

JohannesvanDam
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ADVERTENTIE

Hèt culinaire festival
van deze zomer!

oor veel Amsterdam-
mers is de Spaarn-
dammerstraat een

buitengewest, maar je vindt
er toch enkele memorabele
bedriifies. Geen grootse, maar
wel aardige en zelfs belang-
riike. Zo ziin daar Salsamen-
tum - De zoutkamer en Ya-
yang.
Yayang is een kleine zaak, die
zich in de fraaie folder trai-
teur en kruidenier noemt. Dat
neemt niet weg dat er enkele
tafeltjes met stoelen staan
waar ie kunt eten. De meeste
klanten gebruiken Yayang als
afhaalzaak en toen ik een-
maal doorhad hoe hoog de
kwaliteit van het gebodene
was, maakte dat me ialoers
dat ik niet in die buurt woon.
Spaamdammers, jullie bof'
fen.
Yayang is de droom van Ania
Aurin, die lang als grafisch
ontwerper werkte en een be-
reisde Roel is. Ze trok door
Turkije en vooral Zuidoost-
Azië en bleef lang in Maleisië
wonen. Daar verbleef ze bii
een familiewaar de mooieYa-
yang deelvan uiunaakte. NaaÍ
haar werd de zaak genoemd.
Gezond en biizonder is de lok'
roep van Yayang en dat is
zeker waar. Alles is vers en als

ie er aan één van de tafels
aanschuift, zie je Ania elk ge-
recht van de basis af opbou-

í)e groene curïy
fs ,helrrrta *l zelf
gemazkt stz
da.t prr-,ef ie

wen met verse spullen. Dat kan betekenen dat niet
alles van de uitgebreide liist (viiftig gerechten) aan-
wezig is en hetbetekent zeker dat alles niet in een flits
voor je klaar staat, maar door de smaken en structu-
ren merk ie meteen dat dit inderdaad bijzonder is.
Zo zie ie dat voor de soto ajam, waaÍ we mee beginnen
(€5,5o), eerst bestanddelen worden gewokt. Het re-
sultaat is niet alleen voortreffelijk, maar deze soto
lijkt in niets op wat ie elders eet, waar ingrediënten
snel in bouillon worden gepleurd, zoals die weseliike
fruities (in de fabriek geftuite uities). Hetzelfde geldt

trouwens voor de Thaise tom kasoep, die we met gar-

nalen nemen (€S,So). Alles vers is het lekkerst'
De tod man pla, viskoekies (twee voor €2,5o), ziin hier
sappig en luchtig; niets van dat taaie dat je meestal
kriigt. En de Vietnamese rauwe rijstvelloempia's
(twee voor €4,oo) ziin goed - en zeker vooÍ vegeta'
riërs een goed begin. Overigens zijn biina alle gerech-
ten in principe vegetarisch te krijgen en daar kun ie
dan naar wens kip, vlees of garnalen aan toe laten
voegen.
Bij de Thaise gïoene cuÍry staan twee peperties afge-
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Proef paradi jsel i jke signature dishes van
toprestaurants uit  Amsterdam en geniet

van cul inair entertainment!

Boek nu: www.tasteofamsterdam,com
Actiecode: TOASTl
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