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Meer dan 25 jaar lang met succes een Japans restaurant houden in Brugge: dat lukt 
alleen maar als je je echt verwant voelt met de oosterse filosofie, als je de taal spreekt, 
als je als het ware Japans ademt... én als je kunt rekenen op een goed team.

Meteen na het afstuderen aan de hotelschool zijn mijn vrouw Linda en ik naar Japan 
vertrokken om er de keuken en eetcultuur te leren. Ik was toen al volledig in de ban 
van de Japanse gastronomie, onder andere door de opmars van de nouvelle cuisine 
die inspiratie vond in de oosterse keuken met nieuwe grondstoffen, technieken en de 
manier van presenteren op bord.

In Tokyo konden we meteen aan de slag in het toenmalige kaiseki-restaurant Ha-
ku-unkaku bij chef Tanzawa Taminori. Daar gingen we helemaal op in de Japanse leef-
wereld, want in Japan is de kennis van de taal, cultuur en denkwijze even belangrijk als 
vakkennis om de keuken te leren.

Na enkele jaren zijn we teruggekomen naar Vlaanderen om ons te vestigen in een klein 
restaurant in Brugge aan het Minnewater, dat algauw te klein werd. In 1995 verhuisden 
we naar onze huidige locatie in de Oude Gentweg. Chef Tanzawa Taminori selecteert 
en stuurt ons nog steeds de juiste mensen om bij ons te komen werken.

Dat onze klanten al meer dan 25 jaar graag bij ons komen eten, hee� veel – zo niet alles 
– te maken met de kwaliteit en de authenticiteit van onze keuken. Op onze kaart staan 
traditionele Japanse schotels, maar net zo graag verrassen we met minder bekende 
gerechten. Dat valt duidelijk in de smaak bij ‘westerlingen’, maar ook bij Japanse toe-
risten met heimwee naar hun eigen keuken.

Wil je ook thuis van de Japanse keuken genieten? Dan kun je natuurlijk altijd een 
van onze meeneemmenu’s bestellen. Of waarom ga je niet eens zelf aan de slag? Ge- 
wapend met deze handige receptfiches en een overzicht van de basisingrediënten en 
van de Japanse keukentermen lukt het je vast en zeker.

Alle ingrediënten om Japans te koken vind je in de (oosterse) supermarkt of koop je 
in het winkelhoekje van ons restaurant. Maak je keuze uit ons assortiment diverse 
Japanse specialiteiten, Japans porselein en klein keukenmateriaal.

Veel kookplezier!

Ivan Verhelle en het Tanuki-team

TANUKI
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TEPANYAKI  GERECHTEN

Moyashi Itame
- GEBAKKEN SOJASCHEUTEN OP DE TEPPAN -

BEREIDING

Maak de sojascheuten schoon en was ze. Dep ze voorzichtig droog in een hand-
doek.

Snijd de prei in schij¢es van 3 millimeter. Was ze en zwier ze droog met de sla-
zwierder.

Snijd de puntpaprika in schij¢es.

Verwarm de teppan tot 180 °C  (of gebruik een wok of ruime sauteuse). Doe er een 
scheut arachideolie op.

Leg de look en de gember op de teppan. Kleur zacht aan en leg opzij.

Bak de schij¢es paprika kort met een paar druppels sesamolie en leg ook deze opzij.

Bak de prei kort aan en voeg er de sojascheuten aan toe.

Kruid flink af met peper en sesamolie. Meng er de look en de gember onder.

Voeg er nu ook de sojasaus aan toe.

Schik in warme kommetjes of schaaltjes en leg de schij¢es paprika erover.

Strooi er ten slo¦e wat sesamzaadjes over.

TIP

Bak de sojascheuten slechts kort en laat er tijdens het bakken geen damp of kookvocht in 
slaan. Zo vermijd je dat ze slap en plat worden.

INGREDIËNTEN

(voor 4 personen)

500 g mooie verse sojascheuten

100 g groen van prei

1 rode en 1 gele puntpaprika

50 ml arachideolie 

1 teentje look, in schilfers gesneden 

10 g verse gember, in fijne julienne gesneden

10 ml sesamolie

peper van de molen (ik gebruik lange peper van 
het Japanse schiereiland Ichigaki, deze is zeer 

aromatisch en niet te scherp in de keel)

20 ml sojasaus

enkele geroosterde sesamzaadjes

TEPPANYAKI -GERECHTEN
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TEPANYAKI  GERECHTEN

Shake no Teppanyaki
- ZALM OP DE TEPPANYAKI MET GROF ZEEZOUT -

BEREIDING

Verwarm de teppan op 180 à 200 °C.

Snijd de zalm in acht gelijke schijven.

Doe een scheutje olie op de warme teppan. Leg er de zalm met de velkant op.

Kruid met peper van de molen en een beetje grof zeezout.

Draai de zalm voorzichtig om met een paletmes eens de velkant mooi dicht is 
geschroeid. Laat nog even verder bakken.

Zet de temperatuur van de teppan een beetje lager en laat de zalm bakken tot 
hij à point is.

Schik hem op een warm bord.

Werk af met een beetje grof zout en een kwartje verse yuzu of limoen. 

TIP

Serveer dit gerecht met witte rijst. Zet die apart in een rijstkommetje op tafel.

INGREDIËNTEN

(voor 4 personen)

600 à 800 g verse zalmfilets 
(met vel en ontgraat) 

5 cl arachideolie

peper van de molen 

grof zeezout

1 verse yuzu of limoen

TEPPANYAKI -GERECHTEN










