PLUS DE 80 RECETTES, SIMPLES ET RAPIDES. CLASSIQUES
OU INSOLITES, POUR SAVOURER CHEZ SOI LA CUISINE
THAIE : QUELLE QUE SOIT LA RECETTE CHOISIE. ELLE
SERA « AROI MUK MUK » (DELICIEUSE.0 ET TOUS VOS INVE-
TES EN REDEMANDERONT !

Jody Vassallo

Photographies de Deirdre Rooney

AG 9932 1
(GBN - 978-2-501-04999-3

9 |?82501'||I049993l

15.90€

MARABOUT



les ingrédients

le matériel

culotter un wok

faire cuire le riz

les pates de curry

soupes et entrées

les légumes

le poisson

le poulet et le canard

la viande

les desserts

glossaire

index des recettes

18

20

22

28

52

76

98

120

138

156

159




Jody Vassallo
photographies de Deirdre Rooney

basic

M ARABOUT




28 SOUPES ET ENTREES
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introduction

Depuis dix ans, la cuisine venue de Thailande ne cesse de gagner en
popularité. Est-ce parce que beaucoup de touristes ont découvert ce pays
incroyable et sont, comme moi, tombés amoureux de sa gastronomie ?

Ou bien est-ce parce que leur restaurant de quartier préféré est thailandais
et qu'ils ne peuvent plus se passer des croquettes de poisson, des pad thai
ou du curry masaman ? Je ne saurais répondre. Ce que je sais, en revanche,
c'est que la cuisine thaie est facile 4 apprendre, et le plus souvent simple et
rapide 2 faire. L'approvisionnement est souvent Iétape qui prend le plus de
temps, mais quel plaisir d'explorer les rayons des supermarchés asiatiques !
Si vous voulez vraiment faire la différence et obtenir un excellent résultat,
choisissez de beaux produits frais. Question équipement, vous n'avez pas
besoin d'un matériel cotteux. Un wok, un mortier, un pilon, un bon couteau
bien affiité et vous voild paré !

Avant de vous lancer, lisez attentivement le glossaire. Vous y trouverez tout
ce que vous devez savoir sur les ingrédients et la fagon de les préparer. Avant
toute chose, apprenez i connaitre les piments, car la plus grosse erreur que
l'on puisse faire est de se retrouver avec un plat trop épicé. Rappelez-vous
qu'on peut toujours ajouter des épices ou, comme le font les Thailandais,
servir aux amateurs de sensations fortes des tranches de piment frais en
accompagnement. 5i vous aimez le curry, je vous encourage i en préparer

la pite vous-méme : votre patience sera récompensée car la saveur d'une pite
maison est tout simplement incomparable & celle d'une pite toute préte.
Ceci dit, si le temps vous manque, une préparation en bocal fera trés bien
l'affaire, vérifiez juste que vous avez choisi le goiit qui vous convient, car ces
pites sont souvent plus fortes, notamment la pite de curry verte.

La Thailande fait partie des rares pays d'Asie oft I'on mange avec une
cuillére et une fourchette. Cette derniére sert i pousser les aliments dans
la cuillére et ne finit donc jamais dans la bouche. Les baguettes servent
quant & elles dans les recettes a base de nouilles comme les pad thai,

les pad siewe et les soupes de nouilles.

11 est temps maintenant de passer votre tablier, d'inviter quelques amis et de
vous plonger dans ce livre pour préparer un repas de réve : quelle que soit la
recette choisie, elle sera « aroi muk muk » (délicieuse) et tous vos invités en
redemanderont.
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ingrédients

Tofu

Piment rouge séché <

Grains de poivre blanc

= 3 ; Curry en poudre (indien)
Crevettes séchées Sucre de palme ’
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culotter un wok

Le wok est I'un des principaux ustensiles de la cuisine asiatique. Il a en outre un
avantage certain : il est bon marché, Inutile de dépenser une fortune dans un ustensile
sophistiqué, un simple modéle en acier fera parfaitement 'affaire. Pour ma part, je
préfere celui qui est doté d'une longue poignée en baois, car celle en métal a tendance

i chauffer trop vite avant sa premiére utilisation.

Avant sa premiére utilisation, il vous faudra = culotter = votre wok. Tout d'abord pour
que les aliments n'attachent pas et ensuite pour qu'il ne rouille pas. Quand on sort un
wok en carbone de son emballage, il faut éliminer la graisse industrielle qui le protége.
Lavez-le i I'eau savonneuse. Rincez-le sous l'eau froide et essuvez-le soigneusement.

BADIGEONNEZ le wok d'huile

LAVEZ le wok neuf i T'ean savonneuse

Badigeonnez l'intérieur du wok d'huile d'arachide, puis faites-le chauffer i température
élevée. Inclinez-le pour que 'huile sérende sur tour le fond. Eteignez le feu et laissez
refroidir le wok avec 'huile dedans.

Quand le wok est froid, essuyez I'huile en excés avec un papier absorbant et
recommencez : versez de 1'huile, faites chauffer et laissez refroidir.

Répétez ce processus trois fois, en veillant i bien éponger I'huile dans le fond du wok
sous peine de voir se former une couche gélatineuse. Votre wok sera prét i I'emploi
quand il commencera i noircir.

Entretien

Quand vous avez fini de cuisiner, ne lavez pas un wok culotté 4 I'eau savonneuse, utilisez
simplement une brosse en bambou et passez cette derniére sous I'eau chaude. Profitez
des premiéres utilisations du wok pour le culotter un peu plus en fin de cuisson. Faites-le
chauffer a feu vif, tapissez-le d'une couche d'huile et laissez-la briler comme vous l'avez
fait la premiére fois. Laissez refroidir et essuyez I'huile en excés avant de le ranger.

Aprés quelques mois d'utilisation, le wok sera recouvert d'une couche noire et luisante,
signe qu'il ne sera plus nécessaire de le culotter aprés usage. 11 suffira alors de le passer
sous l'eau froide et de le laisser sécher sur feu vif.

Deux conseils pour réussir la friture

. % T RN [ S fuidifie, puis test 4 . G g R W Ly S
:‘}ﬂ;;?z;?zlgcgi:}u:h:q;:-\. I:J\;:I:::.leu ‘f:‘ .1c:qp_i.ierti:;‘Il‘s:a:\teﬂ]:::?;ﬁ: ! | FAITES CHAUFFER I'huile dans le wok ESSUYEZ I'huile en excés avee du papier abso
baguerte, c'est que I'huile est préte 3 l'emploi. CULOTTEZ le wok NETTOYEZ le wok avee la brosse en bamt

Procédez toujours en plusicurs tournées, pour ne pas faire tomber la température de
I'huile en faisant frire trop d'aliments 4 la fois.

18 | “



faire cuire le riz

La meilleure fagon de réussir son riz i tous les coups est de s'offrir un cuiseur & riz.
Aprés tout, si des millions de Chinois, de Thailandais et de Japonais le font, on peut leur
faire confiance. Quoi qu'il en soit, pour les puristes qui préféreraient faire cuire leur riz i
la casserole, voici comment procéder.

La cuisson au gaz est plus aisée car la température est facile i controler. Dans le cas
d'une plaque électrique, je vous conseille de retirer le riz dés que de petits trous se
forment et de le laisser cuire 4 la vapeur hors du feu. Ainsi, il n'attachera pas.

11 faur d'abord déterminer la quantité et la variété de riz qui conviennent i votre recette.
Les Thais accompagnent presque tous les plats de riz au jasmin long grain parfumé.
Vous en trouverez dans tous les supermarchés et votre menu sera bien plus authentique
que si vous optez pour un riz basmati plus adapté 4 la cuisine indienne.

Pour 200 g de riz sec, pensez qu'une fois I'eau de cuisson absorbée, vous obtiendrez
environ 600 g de riz cuit. Ce qui signifie que 300 g de riz sec suffisent en plar principal
pour 4 personnes dotées d'un solide appétit.

Commencez par rincer le riz pour le débarrasser de I'amidon, et transférez le riz égoutté
dans une casserole assez grande pour le volume de riz obtenu une fois cuit. Si votre
casserole est trop petite, il n'aura pas d'espace pour gonfler et il finira par coller. Ajoutez
l'eau et portez i ébullition, & découvert, jusqu'a la formation de perits trous (en général
au bout de 3 4 5 minutes). Réglez le feu aussi bas que possible Ie cas d'une cuisson
au gaz, couvrez et laissez cuire 10 mi Retirez la ¢ le du feu et laissez reposer
5 minutes avant de servir.

Mon conseil : un truc pour déterminer le bon volume d'eau nécessaire i la cuisson du riz
est de mettre le riz froid dans une casserole, d'y planter le pouce et de verser de l'eau &
h dt la P (1Y Hal

3 o

Riz au jasmin PARFUME RINCEZ le riz

RECOUVREZ, le riz d'eau et faites-le cuire DES TROUS se forment dans le riz

COUVREZ la casserole et laissez cuire Riz cuit A LA VAPEUR




les pates de curry

La premiére chose qu'il faut savoir lorsque 'on prépare une pite de curry,

clest que les ingrédients frais donnent une pite de bien meilleure qualité,

Je vous conseille également de vous offrir un pilon et un mortier d'une contenance
de 50 ¢l. I n'y a rien de plus frustrant en effer que de se retrouver avec la pite

qui déborde d'un récipient trop petit. Personnellement, je préfere la version

en pierre que l'on trouve dans les épiceries asiatiques.

COMMENT LES PREPARER

L'idéal est de prévoir une matinée pour acheter les ingrédients et l'aprés-midi

pour préparer la pite. N'oubliez pas qu'un curry est toujours meilleur réchauffé. Prenez
le temps de hacher les ingrédi pas trop fi avant de les transférer dans

le mortier. Si la recette l'indique, faites griller les épices avant pour qulelles libérent leur
ardme. Opérez délicatement car des épices brillées gicheraient le gott de la pite (ckst
aussi le moment de faire griller les cacahuétes, séparément, §il y en a dans la recette).
Et maintenant, i votre pilon : la préparation des pites de curry demande de bons
muscles et de la patience | Pour que la pite soit encore meilleure, je vous conseille

de piler les ingrédients les uns aprés les autres. Comp iron 10 mi

le temps de piler et de racler les bords pour obtenir une pite délicieusement homogéne.

COMMENT LES CONSERVER

Si vous pensez consommer la pite de curry immédiatement, ajoutez tout

de suite la pite de crevette, sinon, conservez-la dans un récipient hermétique

et ajoutez la pite de crevette avant la cuisson. Les pites de curry se conservent

au congélateur. Vous pourrez aussi congeler lexcédent dans un récipient hermétique
et le conserver un mois au congélateur ou jusqu'a deux semaines dans le réfrigérateur.

pate de curry verte

2 c. i . de graines de cumin

1% c. i s. de graines de coriandre
4 anis éroilés

2 c. & c. de grains de poivre noir
1 ¢. 4 c. de curcuma (facultatif)
1¥%c. i s, d'ail hache

1 ¥ c. i s. de citronnelle hachée

1% c. i 5. de racine de coriandre fraiche hachée
2 grands piments verts hachés
40 g de feuilles de coriandre

1 c. i c. de pite de creverte

Mertez les graines de cumin, les graines de coriandre, Uanis étoilé er les grains

de poivre dans une potle et laissez chauffer 3 minutes pour que ces ingrédients libérent
leurs ardmes. Transtérez-les dans le bol du robot ou un mortier, sjoutez

le curcuma, si vous en utilisez, et réduisez le tout en poudre fine.

Ajoutez l'ail, la citronnelle, la racine de coriandre, les piments verts et les feuilles

de coriandre les uns aprés les autres en veillant 2 ce que chague ingredient soit bien
intégré avant d'ajouter le suivant.

Si vous souhaitez utiliser la pite de curry immédiatement. incorporez la pite

de crevette au robot ou au pilon. Si vous la préparez i l'avance, incorporez la pite de
crevette au moment de cuisiner,

40 minutes de préparation - 3 minutes de cuisson - Pour 125 g




pite de curry rouge

7 grands piments rouges séchés

leic, desel

1%c.is. de galanga frais haché ou de galanga séché
3 c. i 5. de citronnelle hachée

1 ¢. i c. de zeste de citron kaffir finement ripé

5 ¥ c. i 5. d'échalotes d'Asie hachées

1% ¢ is. de racine de coriandre fraiche hachée

3 c. i s. d'ail pelé et haché

fie. ac. de pite de creverte (facultatif)

Quvrez en deux les pi et épépinez-les. Ortez les b blanches (de préférence,
portez des gants). Faites tremper les piments 15 minutes a leau froide, puis égouttez-les er
épongez-les avec du papier absorbant. Mettez les piments et le sel dans le bol du robot ou
le mortier et réduisez-les en poudre fine, Incorporez le galanga, la citronnelle, le zeste de
citron kaftir, les échalotes, la racine de coriandre et I'ail les uns aprés les autres en veillant &
ce que chaque ingrédient soit bien intégré avant d'ajouter le suivant. Si vous souhaitez
utiliser la pite de curry immédiatement, incorporez la pate de creverte au robot ou au
pilon. Si vous la préparez i I'avance, incorporez la pite de crevette au moment de cuisiner.

15 mi; de préparation - 15 mi de trempage - Pas de cuisson - Pour 125 g

pite de masaman curry

6 grands piments rouges séchés
3 gousses de cardamome ou ¥ c. 4 c. de poudre de cardamome
1c. @ c. de graines de cumin

1 trongon de cannelle ou d'écorce de cannelle de 2 em
% e i e de noix de muscade ripée

1c. dc. desel

1% c. as. de galanga frais haché ou de galanga séché
3 c.as. de citronnelle hachée

3 ¢ c. de racine de coriandre fraiche et haché

4 ¢. i 5. déchalotes d'Asie hachées

5 ke ds. d'ail haché

3 c. i s. de cacahuétes grillées concassées

Ouvrez en deux les piments , épépinez-les et dtez les membranes blanches. Faites tremper
les piments 15 minutes 4 leau froide, puis ég les et épongez-les avec du papier
absorbant. Mettez la cardamome, le cumin, les graines de coriandre, les clous de girofle,
le biton ou la cannelle dans une poéle et faites griller 2 minutes. Transférez le tout dans
le bol du robor ou dans un mortier. Ajoutez la noix de muscade et mélangez. Incorporez
le sel, le galanga, la citronnelle, Ia racine de coriandre, Iéchalote, Uail et les cacahuétes
grillées. Veillez & ce que chaque ingrédient soit bien intégré avant d'sjouter le suivant.

20 minutes de préparation - 15 minutes de srempage - 5 minwtes de cuisson — Pour 125 g

pite de curry Penang

8 grands piments rouges séchés

1c. ac. de graines de cumin

1 c. i c. de graines de coriandre

¥%e. i c. de grains de poivre noir

1%c. ds. de citronnelle hachée

2 c.i c. de galanga frais haché ou de galanga séché
1 ¢. i c. de racine de coriandre hachée
1% e as. d'ail haché

1 ke as. déchalotes d'Asie hachées

1% c. i s, de cacahue i ¢
e i e, de pite de crevette

24

les pites de curry

Ouvrez en deux les piments rouges séchés et épépinez-les. Otez les membranes blanches
(si vous le pouvez, portez des gants). Faites tremper les piments 15 minutes a l'eau
froide, puis égouttez-les et épongez-les avec du papier absorbant. Mettez le cumin,

les graines de coriandre, les grains de poivre noir dans une poéle et faites chauffer ces
ingrédients i feu moyen environ 2 minutes. Transférez-les dans le bol du robort ou un
mortier. Réduisez-les en poudre fine. Incorporez la citronnelle, le galanga, la racine de
coriandre, I'ail, I'échalote, les cacahuétes grillées et la pate de crevette. Veillez 4 ce que
chaque ingrédient soit bien intégré avant d'ajouter le suivant.

20 mi de préparation - 15 mi de trempage - 5 minutes de cuisson - Pour 125 g

pate de curry jaune

3 grands piments rouges séchés

1 c. i c. de graines de cumin

2 c. i c. de graines de coriandre

2 c. i c. de curcuma frais pelé et haché ou 1 c. i c. curry en poudre
1% ¢. i s. déchalotes d’Asie hachées

1%c. i s. d’ail haché

1% c. i s. de citronnelle hachée

2 c. i c. de galanga frais haché ou de galanga séché

#e e desel

¥ e i c. de pite de crevette

Ouvrez en deux les piments rouges séchés, épépinez-les et dtez les membranes blanches
(de préférence, portez des gants). Faites tremper les pi 15 mi i leau froide,
puis égouttez-les et épongez-les avee du papier absorbant. Mettez les graines

de cumin et de coriandre dans une poéle et faites chauffer ces ingrédients & feu moyen
environ 2 minutes. Transtérez-les dans le bol du robot ou un mortier, ajoutez le curcuma
ou le curry. Réduisez le tout en poudre fine. Incorporez [échalote, I'ail, la citronnelle,

le galanga, le sel et la pite de crevette les uns aprés les autres. Veillez 4 ce que chaque
ingrédient soit bien intégré avant d'ajouter le suivant.

20 minutes de préparation - 15 mi) de trempage - 5 mi de cuisson - Pour 125 g

confiture de piment (nam prik pao)

50 cl d’huile de friture

150 g d'ail haché

155 g d'échalotes d'Asie hachées

50 g de crevettes séchées

10 grands piments séchés, épépinés et hachés

% ¢ dc. de pite de crevette

50 g de sucre de palme ripé ou de sucre roux en poudre
10 g de tamarin

Faites chauffer 'huile dans le wok (voir p. 18). Faites-y dorer ['ail, égouttez-le, épongez-le
sur du papier absorbant. Réservez. Procédez de méme avec les échalotes (ou les oignons),
puis les crevettes. Terminez avec les piments en veillant & ce qu'ils restent bien croustillants.
Enveloppez la pite de crevette dans du papier d'aluminium et laissez-la cuire

14 2 minutes dans une poéle de sorte quelle libére son arome. Transférez les ingrédients
frits et la pite de creverte dans le bol du robot avec 12,5 ¢l environ de Thuile de cuisson.
Mixez jusqu'a I'obtention d'une pite. Faites tremper le morceau de tamarin dans 10 d
deau chaude. Pressez le tamarin dans l'eau pour que celle-ci s'imprégne de la saveur et de
la couleur de la pulpe. Filtrez leau et réservez-en 3 c. 5. Déposez la pite dans unc
casserole avec le sucre de palme et leau de tamarin. Laissez cuire 4 feu moven en remuans

de temps en temps jusqu'a ce quelle devi épaisse et gl Ne prolongez pas la
cuisson car la pite risque détre trop ferme.
20 mi de préparation - 30 mi de cuisson - Pour 375 g

b
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nems

50 g de vermicelles de soja ou de vermicelles de riz
1% ¢ 4 5. d'huile d'arachide

100 g de chair de crevettes crue et hachée
1%c.as de frais ripé

1 gousse d'ai

50 g de chou chinois finement émincé

100 g de carottes ripées

15 g de feuilles de coriandre fraiche

1% c. i s. doignons nouveaux finement émincés

1% c. i 5. de sauce de poisson

1% ¢, 4 5. de sauce d'huitre

12 galettes de riz

1¢. i c. de farine de mais a2c.as dean
50 ¢l d"huile d'arachide pour la fri

sauce su piment douce

Faites tremper les vermicelles 5 minutes dans leau chaude pour qu'ils se ramollissent.

~les soi et coupez-les en petits morceaux avec des ciseawx. Faites
chauffer 'huile un wok et laissez-y revenir la chair de crevettes, le gingembre et I'ail
jusqu'a ce qu'ils soient bien dorés. Ajoutez alors le chou, les carottes, les feuilles de
coriandre, les oignons nouveaux, les vermicelles de soja ou de riz, la sauce de poisson et
Ia sauce d'huitre. Laissez cuire 3 minutes et laissez refroidir cette farce 20 minutes.

Pendmtoem?nplongurspduwmhglkﬂuumim&mrmfmdecﬁn
quielles ramollissent. Etalez-les sur un linge humide.

Déposez sur le bord de chaque galette 2 c. is.&ftmu.ﬁabmhgakmmh

garniture et repliez-la. Enroulez le nem sur lui-méme. Badigeonnez la galerre dean
farineuse 4 la jointure et appuyez pour bien la coller. Répétez ces érapes avec les autres
galettes.

Préchauffez I'huile de friture dans le wok (voir p. 18) et faites-y frire les nems jusqu'i ce
qu'ils soient dorés et croustillants, laissez-les ségoutter sur du papier absorbant et
réservez-les au chaud & four moyen au fur et mesure de la cuisson. Servez les nems
accompagnés de sauce au piment douce.

45 minutes de préparation - 25 minutes de cuisson - 20 minutes de refroidissement -
Pour 12 piéces

30
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soupes et entrées

les nems i 'avance. Conservez-les au réfrigérateur et faites-les cuire au dernier moment pour
qu'ils croustillent sous la dent.




soupes

et entrées

croquettes de poisson

m;delﬁlmmhpuu(mdeﬁiademmhadlé}
200 g de crevettes crues et hachées
1%a3ecis. depiudemuymnge(vmrp.h)

70 g de haricots longs ou de haricots verts fi ¢ ¢
4&umudcumknﬁ:ﬁmtcudéumhugu

50 cl d'huile d'arachide pour la friture

POUR LA SAUCE

1 mini-concombre épépiné et en petits dés
1 piment piseau rouge épépiné et haché
4 c.i 5. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
10 cl de vinaigre de riz

1 ¢. it . de coriandre finement ciselée

Pré

Ia sauce. N le concombre, le pi , le sucre, 1 ¢. 4 5. d'eau, le vinaigre
etlammndrcdamunsaladmrMélmgaﬂrﬁsmlasam

an]:pomonetlucmmesd.msleboldumbmouuammerermuiﬂuw
pour obtenir une texture homogene. Incorporez la pite de curry et travaillez

hmtpmqu‘ilobtenumdunebwl:

Transférez la boule de pite dans un récipient. lnmrpom— les haricots et les feuilles

de citron kaffir, puis formez 18 ¢ plates et dép les sur la plaque du four.

Couvrez de film alimentaire et laissez refroidir 1 heure,

Préchauffez 'huile dans le wok (voir p. 18) ut&myfmlucmumjusquim
quielles soient dorées et croustillantes. Laissez-les ségnutt:rmrdupapm:bowbmtﬂ

réservez-les au chaud i four moyen au fur et Servez les crogy pags
de la sauce au concombre ou de sauce au piment douce.
20 minutes de préparation - 1 heure de refroidissement ~ 15 minutes de cuisson -

Pour 18 piéces
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soupe de nouilles au porc et aux crevettes

50 g de vermicelles de soja

1c. i c. de racine de coriandre fraiche hachée
% .4 c. de grains de poivre blanc

2 ¢, @ c. d'ail haché
1%¢ s d'huile

100 g de viande de porc hachée
250 g de cr crues décorti
1 litre de bouillon de poulet
14 ¢. i s. de sauce de poisson
50 g de pleurotes émincés

1 oignon nouveau émincé
1%e. i s. de feuilles de coriandre fraiche
1% e s, dail frit

. |

Laissez tremper les icelles 15 mi dans I'eau chaude pour qu'ils ramollissent et
= P, i

ies

- (-1

Mettez la racine de coriandre, le poivre blanc et 1'ail dans un mortier et travaillez ces
ingrédients jusqu'a l'ot ion d'une pite homogéne.

Préchauffez I'huile dans une grande casserole, ajoutez la pite de coriandre épicée et le
porc et laissez cuire 5 minutes, Ajoutez les crevettes et poursuivez la cuisson 3 minutes.
Quand elles virent au rose, incorporez le bouillon, la sauce de poisson, les pleurotes et
les vermicelles et laissez mijoter 10 minutes. Ajoutez I'oignon nouveau, les feuilles de
coriandre et l'ail frit. Servez bien chaud.
20 minutes de préparation - 15 minutes de
Pour 4 personnes

- 20 mi; de cuisson -

ThS

porc sauce satay

12 brochettes en bambou
500 g de filet de porc

POUR LA SAUCE SATAY

50 cl de lait de coco

1¥%c.is. de pite de curry rouge (voir p. 24)
1) c. as. de sauce de poisson

1% c. 4 5. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
125 g de cacahuéres grillées ¢

Faites tremper les brochettes 30 minutes & l'eau froide : cela évitera quelles brilent sur
le gril. Aplatissez le filet de pore i 2 em d'épaisseur, découpez-le en grosses lamelles et
piquez-les sur les brochettes.

Préparez la sauce satay. Faites chauffer le lait de coco et la pite de curry dans une
casserole en remuant. Quand le lait bout, ajoutez la sauce de poisson, le sucre et les
cacahuétes et poursuivez la cuisson, sans cesser de remuer, jusqu'i ébullition et
épaississement de la sauce.

Faites cuire les brochettes sur un gril en fonte ou un barbecue légérement huilé et
servez-les accompagnées de sauce satay.

20 mi; de préparation - 30 mi de ipage - 30 mi de cuissan -
Pour 4 persannes
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Attendrissez le pore en le tapant légérement. N'oublicz pas de faire tremper les brochettes en bois.

soupes

et entrées




feuilletés de légumes au curry

2 gousses d'ail
1% c. i s. de gingembre frais haché
1¥%c. as. de racine de coriandre fraiche, hachée

1c.dc desel

% . c. de poivre blanc

3 c. i s. de curry en poudre

1 % ¢. & 5. de sucre de palme ripé ou de sucre roux

3 c. a5, d'huile végérale

400 g de pommes de et détaillées en petits dés
Mghpmdmmpm&menpamdﬁ
Sﬂgdepemspwﬁ:moumngdu

3 c. i s. doignons émi

3 ¢. i s. de feuilles de coriandre ciselées

4 rouleaux de pate feuilletée

40 ¢l d'huile végérale pour la frirure

sauce au piment douce

Mettez I'ail, le gingembre, la racine de coriandre, le sel, le blane, le curry et le
sucre dans un mortier et travaillez ces ingrédi psqui" ion d'une pite. Faites
chauffer I'huile 4 feu moyen dans une poéle antiadhésive et laissez cuire la pite

3 minutes. Quand elle libére son arme, ajoutez les pommes de terre, les patates douces
etlcspctnupmsctpmlnguhcmmnlﬂmumimmm Incorporez ensuite
T'oignon nouveau et la coriandre, mélangez le tout, retirez la casserole du feu et laissez
refroidir 20 minutes.

A I'side d'un emporte-pigce cannelé, découpez dans la pate feuillerée 24 disques de
10 cm de diamétre. Déposez 1 ¢. & 5. de garniture au centre de chaque disque.
Badigeonnez les bords avec de l'eau et refermez la pite sur la garniture. Scellez les bords
en pingant la pite et en les repliant sur eux-mémes de fagon i former un croissant.
Torsadez légérement les extrémités.

Préchauffez I'huile dans un wok (voir p. 18). Faites frire les feuilletés jusqu'a ce qu'ils
soient dorés et croustillants et laissez-les s¥goutter sur du papier absorbant au fur et &
mesure de la cuisson. Servez les feuilletés accompagnés de sauce au piment douce.

45 mii de préparation - 30 mi) de cuisson - 20 minutes de refroidissement -
Pour 24 piéces

40

soupes

-

entrées



soupes

et entrées

dip de porc et caramel

1 c. it c. de racine de coriandre fraiche
2 échalotes hachées

1 piment oiseau rouge épépiné

2 gousses d'ail hachées

40 g de cacahuétes grillées non salées concassées
3 ¢. i s, d"huile d'arachide

150 g de viande de porc hachée

12,5 cl de lait de coco

3 c. i 5. de beurre de cacahuétes avec des

1% c. i 5. de sauce de poisson

1% c. 4. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
feuilles de coriandre fraiche

Ecrasez la racine de coriandre, léchalote, le pi I'ail et les cacal au pilon dans
un mortier. Faites chauffer I'huile dans un wok ou une poéle et laissez revenir ce mélange
2 minutes, pour que les ingrédients libérent leur ardme. Ajoutez le porc et prolongez la
cuisson 2 i 3 minutes.

Incorporez le lait de coco, le beurre de cacahuétes, la sauce de poisson et le sucre. Portez
le tout i ébullition, puis réduisez le feu et laissez frémir 10 minutes.

Servez le dip dans un bol, garni des feuilles de coriandre. Dégustez-le avec des roasts ou
des bitonnets de légumes variés.

10 mi; de préparation - 20 mi de cwisson - Pour 4 personnes

rouleaux de printemps

100 g de vermicelles de riz

20 galettes de riz de 16 cm de diamétre

20 ¢ roses décortiquées et coupées en deux
115 g de laitue émincée

1 carotte taillée en fine julienne

40 g de feuilles de menthe

sauce au piment douce

Faites mmpcr lf.s vermicelles 10 minutes dans leau chaude pour qu'ils ramollissent.

Eg et découpez-les en petits trongons.

Plongez les g:.lerrcs de riz dans leau chaude. Laissez-les ramollir et déposez-les sur un
linge propre.

Déposez 1 c. i s. de vermicelles en bas de la galette, garnissez de 2 moitiés de creverte,
d'un peu de laitue et de carotte. Terminez par deux feuilles de menthe. Repliez les bords
et roulez la galette sur la garniture. Couvrez ce rouleau de printemps de papier absorbant
pour lempécher de sécher et procédez de méme pour les autres pigces.

Servez les rouleaux de printemps accompagnés de sauce au piment douce.
30 mi de préparation ~ 10 mi de repos - Pas de cuisson ~ Pour 20 piéces
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soupes et entrées

Conservez les rouleaux de printemps dans du papier absorbant pour qu'ils ne se desséchent pas.
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ROULEAUX DE PRINTEMPS




soupes

et entrées

tom kai gai

?Scldellndem

ltcis.deg émincé (environ 5 hes)
1 tige de ci e émincé

1% ¢ s d'échalotes d'Asie hachées

100 g de pleurotes frais coupés en deux

2 feuilles de citron kaffir ciselées sans les tiges
1%43c. s de sauce de poisson

1% c. i s. de jus de citron vert
feuilles de coriandre fraiche

Dans une casserole, portez le lait de coco i ébullition sans cesser de remuer pour qu'il
reste homogéne.

Laissez bouillir, puis aj le g la ci 11 lech:huctlcspa.memsl’orm
i&dﬁmnctinmmmimmmmddmk
ﬁpmlcpmdzglesphmmks&uﬂbd:nﬂoncthmdgpom poursuivez
la cuisson 5 minutes. Quand le est cuit, éteignez le feu, incorporez le jus de citron
mtctllmnandm.Méhnch aussitot.

15 mi de pré - 15 mi de cuision - Pour 4 personnes
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boulettes de crevettes

2. e d'ail haché

1 c. i c. de racine de coriandre fraiche hachée
% e.d c. de grains de poivre blanc

% €. & c. de sucre en poudre
500 g de crevettes crues
1% c. i 5. de feuilles de coriandre ciselées
50 cl d’huile d’arachide pour la friture

Mettez I'ail, Ia racine de coriandre, les grains de poivre blanc et le sucre dans un mortier
ou le bol du robo et réduisez le tout en une pite homogéne. les crevertes,
retravaillez le tout pour obtenir une pate lisse, puis ajoutez les feuilles de coriandre.
Formez des boulettes de la valeur d'une cuillerée 2 soupe de cette préparation et
déposez-les sur la plaque du four chemisée de papier sulfurisé, Couvrez d'un film

li ire et laissez refroidir 30 mi

Préchauffez I'huile dans un wok (voir p. 18) et faites frire les boulettes jusqu'a ce quelles
soient dorées et croustillantes. Egouttez-les sur du papier absorbant et réservez-les a four
moyen au fur et & mesure pour les servir bien u

30 minutes de préparation - 30 minutes de refroidi - 10 minutes de cuisson -

g

Pour 12 piéces

48

soupes

et entrées




soupes

et
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tom yum goong

500 g de crevettes crues

1%ec. i s. d'huile

zﬁ;ﬂdc 2 T Bond 3 ‘t‘!

3 tranches de galanga (facultatif)

1% c. i s. déchalotes d'Asie fi haché

3 pi i rouges coupés en deux
1443 c. as. de confiture de piment (nam prik pao, voir p. 25)
2 feuilles de citron kaffir ciselées sans les tiges
8 romates cerises coupées en deux

100 g de champignons de Paris coupés en deux
3 c. i s. de sauce de poisson

2 c. it s. de jus de citron vert

Décortiquez les crevettes, dtez la nervure centrale et gardez les queues. Ne jetez pas les
carapaces, vous en aurez besoin pour le bouillon de la soupe.

Préchauffez 'huile dans une casserole profonde ou un wok et laissez-y revenir les

des crevertes 3 & 5 minutes. Quand elles sont roses, ajoutez 1,25 litre d'eau et
portez i ébullition. Laissez cuire 5 minutes et passez le tout au chinois. Passez le
bouillon et jetez les carapaces.

Remettez le bouillon dans la casserole. Incorporez la citronnelle, le galanga (si vous en

utilisez), léchalote, le piment, la confiture de piment et les feuilles de citron kaffir. Portez

i ébullition, laissez bouillir 5 minutes et réduisez le feu.

Ajoutez les tomates cerises et les champignons et laissez mijoter 5 mi Incorporez
ite les c et Ia cuisson 3 & 5 minutes. Eteignez le feu, incorporez la

sauce de poisson et le jus de citron. Servez aussitor.

25 mi de préparation - 25 mi de cuision ~ Pour 4 personnes
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mee grob

50 cl d’huile d’arachide pour la friture

150 g de vermicelles de soja ou de vermicelles de riz coupés en petits morceaux
2 ceufs légérement battus

3 gousses d'ail hachées

250 g de tofu coupés en petits dés

3 oignons nouveaux émincés

4 c. 5. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
3 c. i s. de sauce de poisson ou de sauce de soja
4 c. as. de jus de citron vert

3 c. @ s. de vinaigre blanc

1% c. i s. de coriandre ciselée

50 g de germes de soja

1 grand pi rouge fi

Préchauffez Ihuile dans un wok (voir p. 18) et faites-y frire les vermicelles jusqu'a ce
qu'ils soient croustillants et bien blancs. Egoutrez-les sur du papier absorbant et laissez-
les refroidir 30 minutes. Procédez en plusicurs tournées pour que les vermicelles ne
soient pas trop gras.

Avec une louche, videz U'huile du wok en en gardant la valeur de 3 c. i s. et réservez-en
3 autres. Faites chauffer 'huile restée dans le wok, versez-y les ceufs bartus et inclinez le
wok pour bien enrober les bords. Quand les ceufs sont pris, retournez lomelette, laissez
cuire I'autre face, puis versez-la sur un plat et laissez-Ia tiédir avant de la détailler en
fines lamelles. Ajoutez 3 c. i s. d'huile dans le wok, faites-v dorer 'ail et le tofu & feu vif,
puis foignon nouveau.

Incorporez le sucre, la sauce de poisson (ou la sauce de soja), le jus de citron vert et le
vinaigre. Portez & ébullition. Ajoutez les vermicelles et la coriandre et mélangez
rapidement le tout pour enraber les vermicelles de la sauce.

Servez le mee grob parsemé des germes de soja et de lomelette en lamelles. Garnissez de
piment rouge émincé.

30 minutes de préparation - 30 mi de refroidi - 20 mi de cuisson —
Pour 4 personnes
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les légumes

Faites frire les nouilles par petites quantités, elles nen auront que plus de place pour gonfler.

MEE GROB




les légumes

riz frit aux légumes

3 c. i 5. d'huile végétale

3 échalotes d'Asie hachées

4 gousses d'ail pilées

1% ¢. 4 5. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
100 g de haricots verts émincés

Imgdepehmpmsﬁimwmngdés
hp

lmmmmmlm:hée

3m1fnlégémmmtbm

100 g de germes de soja

740 g de riz au jasmin cuit et refroidi
1% c. 4 s. de sauce de soja claire

1 %e. i 5. de sauce de soja foncée

10 g de feuilles de coriandre fraiche

Préchauffez 'huile dans un wok i feu moyen et faites-y revenir léchalote et I'ail. Quand il
est doré, ajoutez le sucre, les haricots verts, les petits pois, le poivron vert, la tomate et les
oignons nouveaux et laissez revenir 3 minutes.

Poussez ces ingrédients sur le coté et versez les ceufs battus dans le wok. Quand ils sont
1égeérement brouillés, ajoutez les germes de soja, le riz, les sauces de soja et les feuilles de
coriandre. Saisissez le tout & feu vif pour bien les réchauffer et servez aussitor,

20 mi de préparation — 15 mi) de cuisson - Pour 4 personnes

som tam - salade de papayes vertes
aux cacahuétes et au piment

2 gousses d'ail

1 grand piment rouge épépiné et haché

30 g de cacahuétes grillées non salées

1%c. i s. de crevettes séchées ‘
2 c. i s. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
4 c. it s. de jus de citron vert

3 c. as. de sauce de poisson

100 g de tomates cerises

620 g de papayes vertes pelées et ripées

2 échalotes finement émincées

10 g de feuilles de basilic thai frais

10 g de feuilles de coriandre fraiche

Dans un grand mortier, travaillez l'ail ct le pumant l:ur former une pite. Incorporez les
cacahuétes, écrasez-les grossi crevettes, le sucre, le jus de citron
vert et la sauce de possson et mélangcz ces mgnidl:nts au pilon. Ajoutez les tomates
cerises.

Transférez ce mélange dans un saladier. Ajoutez la papaye, les échalotes, les feuilles de
basilic et de coriandre et mélangez le tout.

25 miy de préf ion - 10 mi de cuisson - Pour 4 4 6 personnes
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les légumes

Vous pouvez riper la papaye verte i Iaide d'une mandoline ou d'une ripe classique.

SOM TAM - SALADE DE PAPAYES VERTES AUX CACAHUETES
ET AU PIMENT



curry de tofu et de légumes verts

3 c. i s. d'huile végétale

250 g de tofu ferme grossiérement émincé

3 a4 c. i s. de pite de curry vert (voir p. 22)

50 cl de lait de coco

3 mini-aubergines blanch pées en petits

1 carotte émincée

1 poivron rouge émincé

1% c. 4 5. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
200 g de brocoli détaillé en fleurettes

100 g de pois gourmands

1% c. a 5. de jus de citron vert

2 feuilles de citrons kaffir finement ciselées sans les tiges

Préchauffez I'huile dans un wok et faites-y dorer le tofu. Ajoutez la pite de curry et
la eréme de coco qui sest formée en haut de la boite. Laissez cuire 3 minutes sans cesser
de remuer.

Ajoutez le reste de lait de coco, les aubergines, la carotte, le poivron rouge et le sucre,
Portez i ébullition, puis réduisez le feu et laissez mijoter 10 minutes.

Incorporez le brocoli et les pois gourmands et poursuivez fa cuisson 5 minutes, Quand
le brocoli est cuit, éteignez le feu et versez le jus de citron vert. Servez ce curry parsemé
des feuilles de citron kaffir ciselées.

25 minutes de préparation - 20 minsutes de cuisson = Pour 4 personnes

tofu sauté a l'ail et au poivre

1% c.a s, d’huile végérale

750 g de tofu ferme, égoutté et coupé en dés de 2 em
1 échalote finement hachée

5 gousses d'ail pilées

2 ¢. i c. de sucre en poudre

1 c.d c. de grains de poivre noir

1 c. i c. de grains de poivre blanc

3 c. i s. de sauce d'huitre

Préchauffez I'huile dans un wok i feu moyen et faites-y revenir le tofu. Quand il est
doré, ajoutez léchalote et I'ail. Laissez cuire 1 minute, tout en remuant.
Dans un mortier, mélangez le sucre, le poivre noir et le poivre blanc. Incorporez cette

poudre au tofu et arrosez de la sauce d’huitre. Remuez le tofu pour bien lenrober de
la sauce et servez aussitdt.

10 mi de préparation - 5 mi de cuisson - Pour 4 personnes
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légumes

salade satay au tofu épicé

3 c. i s. dhuile végétale

2 gousses d'ail émincées

1 grand piment rouge épépiné ct fi émincé
500 g de tofu ferme égoutté et coupé en dés de 2 em
4 oignons nouveaux coupés en morceaux de 5 cm
100 g de germes de haricots mungo

% petit chou chinois finement émincé

10 g de basilic thai

¥ poivron rouge finement émincé

12,5 cl de sauce satay (voir p. 36)

4 feuilles de citron kaffir, finement ciselées sans les tiges, en garniture

Dans un wok, préchauffez I'huile i feu moyen ct faites-y dorer Iail avec le piment.
Ajoutez le tofu et poursuivez la cuisson. O&i il brunit, incorporez les oignons et
laissez cuire encore 1 minute en remuant. le wok du feu.

Mélangez les germes de haricors mungo, le chou, le basilic that et le poivron rouge dans
un grand récipient. Répartissez le mélange dans 4 assictres creuses. Couvrez de tofu et de
sauce satay. Servez la salade de tofu garnie de feuilles de citron kaffir.

15 minutes de préparation - 15 minutes de cuisson - Pour 4 & 6 personnes
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légumes sautés

3 c.as. d huile végérale

?.goulmd'uillm:héel

100 g de pois gourmands
IOJ:umsépudcmwcwpéumdmdamluhngwu:

100 g d'asperg de5

lmgdcdum lgnunsuhutlkeﬁ'm

1 bouquet de sum, de lég verts chinois ou de brocoli chinois coupés en
morceaux de 5 cm

80 g de ciboule chinoise (avec les fleurs) coupée en trongons de 5 cm
3 c. a 5. de sauce d’huitre

1%¢c. i s. de sauce au piment douce

4 e.ac. d'huile de sésame

poivre blanc

Faites chauffer I'huile dans un wok  feu moyen et laissez brunir ['ail légérement.
Augmentez le feu. Ajoutez les pois gourmands, les épis de mais, les asperges,

les champignons, le choy sum, la ciboule chinoise, la sauce d'huitre, |.l sauce au piment
et Ihuile de sésame. Laissez revenir 2 4 3 mi tout en I de
poivre blanc et servez aussitot.

10 minutes de préparation ~ 10 minutes de cwisson - Pour 4 4 6 personnes

aubergines sautées

3 c.as. d'huile végétale

3 c. i 5. de gingembre frais finement émincé

2 gousses d'ail émincées

¥ ¢, i c. de piments écrasés

4 petites aubergi pées en

3 c. i 5. de sauce de soja

3 c. 4 5. de sauce au piment douce

1% c. i 5. de sauce de poisson

1% c. i 5. de sucre de palme ripé ou de sucre roux

Préchauffez I'huile dans un wok i four moyen. Laissez-y dorer le gingembre, I'ail et
le piment 1 & 2 minutes. Ajoutez les aubergines et poursuivez la cuisson 5 minutes.

Incorporez la sauce de soja, la sauce au piment douce, la sauce de poisson etlusur_m

Meélangez. Portez i ébullition et laissez cuire 5 mi pour des aubergi et
dorées. Servez sur un grand plat.
10 mi de préparation- 15 mi de cuisson ~ Pour 4 @ 6 personnes
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Les aubergines, peu améres, nont pas besoin détre dessalées.

AUBERGINES SAUTEES



les légumes

pad siewe
500 g de nouilles de riz fraiches i tempérarure ambiante

4c.as. d'huile végétale
300 g de tofu ferme égourté et fi ¢mincé

200 g de chou-fleur détaillé en fleurettes
250 g de brocoli chinois ou de bok choy grossiérement haché
4 ceufs légérement battus

POUR LA SAUCE

4c. i s. de sauce d'huitre
2 c. it s. de sauce de soja

1 c. i c. de sucre en poudre
1 c. i c. de poivre blanc

Coupez les nouilles de riz en gros morceaux. Préchauffez T'huile dans un wok et faites-y
revenir le tofu 4 feu vif pour un tofu doré et croustillant. Ajoutez I'ail, In carotee et le
chou-fleur, versez 2 ¢. i 5. d'eau et laissez sauter 5 minutes. I le brocoli chinois
ou le bok choy, poursuivez la cuisson 2 minutes, ajoutez les m faites-les cuire.

Pendant ce temps, préparez la sauce. Mélang 1a sauce d'huitre, la sauce de soja, le sucre
enpoud.mctlepoim.\’mcemﬂangednmkmkctlﬂmxm:nj:jusqu‘imqueh
sauce enrobe les nouilles.

Poussez les nouilles sur le coté, versez les ceufs battus dans le wok. Quand les ceufs
prennent, mélangez-les aux nouilles et servez aussitot,

20 minutes de préparation - 15 minutes de cuisson - Pour 4 personnes

73




les légumes

1
{
|
|

légumes aigres-doux

5 g de tamarin

1% c. i s. d’huile végérale

1 oignon finement émincé

2 gousses d'ail émincées

200 g d"ananas frais haché

12,5 ¢l de bouillon de poulet ou de légumes
1 mini bre pelé, épépiné et grossié

g &

émincé

100 g de jeunes épis de mais coupés en deux

1 tomate miire coupée en quartiers

1% c. i s. de sauce de poisson (ou de sauce de soja pour les végétariens)
3 c. i 5. de sauce au piment douce

Faites tremper le morceau de tamarin dans 5 cl d'eau chaude. Pressez le tamarin dans
T'eau pour que celle-ci s'imprégne de la saveur et de la couleur du fruit. Filtrez l'eau et
réservez-en 2 c. 4 5.

Préchauftez I'huile dans un wok et faites fondre l'oignon et I'ail 4 feu moyen. Ajoutez
I'ananas et 5 ¢l de bouillon. Laissez chauffer 2 minutes, ajoutez le concombre, le poivron
rouge et le poivron vert, le mais et la tomate. Versez le reste de bouillon. Prolongez

la cuisson 5 minutes.

Incorporez la sauce de poisson ou la sauce de soja, la sauce au piment douce, l'eau de
tamarin. Portez i ébullition. Servez aussitot.

20 mi de préparation - 15 mi) de cuision - Pour 4 personnes
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curry chu chi de noix de Saint-Jacques et de poisson

50 ¢l de lait de coco

3 c. a5, de pirte de curry rouge (voir p. 24)

1c. i c. de pite de crevette grillée (facultatif)

3 c. i 5. de sauce de poisson

1%a3 c.ds. de sucre de palme ripé

4 feuilles de citron kaffir ciselées sans les tiges

% ¢, e. de poivre blanc

300 g de filet de poisson blanc (lutjan, cabillaud ou flétan) coupé en dés
3 c.as. de feuilles de basilic thai frais

12 noix de Saint-Jacques sans le corail

Préchauffez un wok. Ajoutez la pite de curry et la créme de coco qui sest formée sur
le haut de la boite. Laissez chauffer 5 minutes 4 feu moyen, puis ajoutez le reste de lait.

Incorporez la pite de crevette (si vous l'utilisez), la sauce de poisson, le sucre de palme,
les feuilles de citron kaffir et le poivre blanc. Laissez mijoter 20 minutes jusqu
réduction et épaississement du curry. Ajoutez le poisson, le basilic et les noix de
Saint-Jacques. Prolongez la cuisson 5 minutes. Servez aussitét.

15 minutes de préparation - 30 minutes de cuisson - Pour 4 personnes
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poisson frit a la sauce aigre-douce

1 lutjan entier de 750 g nettoyé (ou vivaneau, daurade)
1 litre d’huile d'arachide pour la friture

POUR LA SAUCE

10 g de tamarin

3 c. it s. de sauce d'huile de soja

4 c. i s. déchalotes d'Asie ou d'oig rouges hachées
4 gousses d'ail hachées

1 ¥% c. it 5. de sauce de poisson

115 g de sucre de palme ripé ou de sucre roux

4 c. i 5. de jus de citron vert

1 grand piment rouge, finement émincé

Préparez la sauce. Faites tremper le morceau de tamarin dans 10 cl d'eau chaude. Pressez
le tamarin dans l'eau pour que celle-ci s'imprégne de la saveur et de la couleur du fruit.
Filtrez l'eau et réservez-en 3 c. 4 5. Faites chauffer I'huile de soja dans un wok et laissez
dorer léchalote et I'ail 3 4 5 minutes i feu doux. Ajoutez I'sau de tamarin, la sauce de
poisson, le sucre de palme et le jus de citron et laissez frémir 10 minutes. Quand

le mélange se transforme en sirop, ajoutez le piment émincé.

Pratiquez trois entailles sur chaque face du poisson et essuyez-le avec du papier
absorbant.

Faites chauffer I'huile d'arachide dans un wok & feu moyen. Plongez doucement le
poisson dans Phuile et laissez-le frire 3 2 5 minutes de chaque coté. Egouttez-le sur
du papier absorbant. Servez le poisson accompagné de la sauce.

15 minutes de préparation - 15 minutes de cuisson - Pour 4 personnes

80




riz sauté aux fruits de mer

300 g de grosses crevettes crues

3 c.a s, dhuile végérale

3 c. i 5. de gingembre frais haché

3 gousses d'ail hachées

2 échalotes d'Asie hachées

300 g de poisson blanc i chair ferme (lotte ou dos de cabillaud) coupé en cubes de 2 cm
300 g de calamars coupés en lamelles

1% c. i s. de sucre de palme ripé ou de sucre roux

3 c. i s. de sauce de poisson

750 g de riz au jasmin cuit et refroidi .
1 tomate hachée

4 oignons nouveaux émincés

100 g de germes de soja

3 c. i 5. de feuilles de coriandre ciselées

3 c. s, de feuilles de basilic thai ciselées

1 grand pi rouge épépiné et fi émincé

sauce de soja

Décortiquez les crevettes en retirant la nervure centrale. Préchauffez I'huile dans un
grand wok i feu moyen et faites-y revenir le gingembre, l'ail et Iéchalote pendant

2 minutes. Incorporez les crevettes, les cubes de poisson, les calamars, le sucre et la sauce
de poisson et prolongez la cuisson 2 minutes,

Ajoutez le riz, la tomate et Toignon nouveau. Laissez revenir encore 2 minutes,
Incorporez les germes de soja, la coriandre, le basilic et le piment. Remuez 1 minute.
Servez aussitdt accompagné de la sauce de soja.

25 minutes de préparation - 10 minutes de cuisson - Pour 4 & 6 personnes
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Pour bien décortiquer les crevettes, commencez par oter la téte, puis la carapace.




poisson vapeur a la citronnelle et au piment

1 poisson entier de 750 g nettoyé (vi bar, daurade ou perche)
lnged:cmnmncﬁnmmmmm

1¥%c is degi bre frais fi i
Igrandpmmtroug:epépméetﬁmm:hadté
1 Vert epep erfi haché
Scimdcuuoedepnmun

4 c. i s. de jus de citron vert

1% c.as. de sucre en poudre

12,5 cl de bouillon de poulet
feuilles de coriandre

oignons nouveaux éminces

Pratiquez trois entailles en diagonale dans leur partie la plus charnue sur chaque face
du poisson.

Couvrez le poisson de ci lle et de g bre et transférez-le dans un cuit-vapeur
ou dans un panier vapeur placé au-dessus d un récipient d'eau frémissante. Couvrez et
laissez cuire 15 mi Lep doit s facill

Mettez les piments, la sauce de poisson, le j jus de citron vert, le sucre et le bouillon dans
un saladier et mélangez soigneusement jusqu ‘i dissolution du sucre. Versez ce mélange
sur le poisson chaud et servez-le gami de coriandre et dbignons nouveaux.

15 mii de préparation - 15 i 20 mi de cuisson - Pour 4 personnes
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calamars a I'ail et au poivre

500 g de corps de calamars nettoyés

3 c.as. d'ail haché

1% c. i 5. de racine de coriandre fraiche hachée
1c. ac. de grains de poivre blanc

%e. dc desel

2 oignons nouveaux coupés en morceaux de 3 cm
3 c. it 5. d'huile d'arachide

3 c. 4 5. de sauce de poisson

1%c. 4 s. de jus de citron vert

Etalez les calamars sur un plan de travail et incisez-les de la pointe du couteau dans un
sens, puis dans l'autre de fagon 4 former des croisillons.

Mettez I'ail, la racine de coriandre, les grains de poivre blanc et le sel dans un mortier ou
un moulin 4 épices et travaillez le tout pour obtenir une pire.

Faites chauffer I'huile dans un wok et laissez revenir les calamars jusqu'a ce qu'ils
blanchissent et se retournent sur eux-mémes.

Incorporez la pite précédente et poursuivez la cuisson de sorte que les calamars soient
juste légérement fermes.

Ajoutez loignon nouveau et la sauce de poisson, laissez cuire encore 2 minutes, éteignez
le feu et incorporez le jus de citron vert.

25 mi de préparation - 10 mi de cuisson - Pour 4 personnes

crevettes 4 la confiture de piment et au basilic

1 kg de grosses crevettes crues

1% c. i s. d’huile végérale

2 grappes de poivre vert frais

3 gousses d'ail hachées

3 c.is. de confiture de piment (nam prik pao, voir p. 25) ou de sauce de haricot noir
4 feuilles de citron kaffir ciselées sans les riges

8 cl de sauce de poisson

4 c. 4. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
50 g de feuilles de basilic thai

1 grand pi rouge épépiné et fi émincé
2c.is, d'ail frit

Décortiquez les crevettes en retirant la nervure centrale. Faites chauffer I'huile dans un
wok 4 feu moyen. Ajoutez les crevettes, le poivre vert et 2 ¢. 4 5. d'eau et laissez revenir
5 minutes, jusqu'd ce que les crevettes deviennent roses.

Ajoutez l'ail haché, la confiture de piment ou la sauce de haricot noir et les feuilles de
citron kaffir. Poursuivez la cuisson 3 minutes, de sorte que le mélange développe son
ardme.

Incorporez la sauce de poisson et le sucre. Portez 4 ébullition, puis réduisez le feu et
laissez mijoter 5 minutes. Ajoutez les feuilles de basilic et garnissez de piment émincé
et d'ail frit.

25 minutes de préparation - 15 minutes de cuisson - Pour 4 personnes
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Laissez cuire les crevettes jusqu'i ce quielles soient bien enrobées de la sauce caramélisée au piment.

CREVETTES A LA CONFITURE DE PIMENT ET AU BASILIC



le poisson

nouilles de riz plates aux fruits de mer

500 g de pites de riz fraiches i tempé bi
3 i 4c. as. de sauce de soja foncée

¥ c. i c. de poivre noir concassé

3 c. i s, d'huile végérale

2 gousses d'ail hachées

300 g de grosses crevettes crues
mgdﬂpﬂﬁm 1 £ - £
200 de bok choy grossiérement haché
1 poivron rouge émincé

100 g de jeunes épis de mais

6 cl de bouillon de poulet

3 c. i s. de sauce d’huitre

3 c. i s. de sauce de soja claire

1%¢. i s. de sucre en poudre

Séparez les nouilles et mélangez-les avec la sauce de soja et le poivre dans un saladier.

Si vous les avez réfrigérées, rincez les nouilles sous l'eau chaude pour les ramollir.
Attention : leau ne doit pas étre bouillante au risque de casser les nouilles.

Décortiquez les crevettes en gardant les queues intactes, retirez la nervure centrale. Faites
chauffer I'huile dans un wok, ajoutez I'ail, les crevettes et les calamars et laissez revenir

3 minutes. Incorporez le bok choy, le poivron rouge et le mais. Laissez sauter i nouveau
3 minutes, puis ajoutez le bouillon, la sauce d’huitre, la sauce de soja et le sucre.
Poursuivez la cuisson jusqu'd ce que les nouilles soient bien enrobées de sauce.

Mon conseil : si les nouilles commencent  coller dans le wok, ajoutez 1 ¢ i 5. d'huile.
25 minutes de préparation - 10 minutes de cuisson - Pour 4 personnes
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salade de crevettes glacées

750 g de grosses crevettes crues

4 c. @ 5. de sauce de poisson

4 c. @ s, de sauce de citron vert

3 is.decnnﬁmmdepnnem(mmpdkpm,mn'p 25)
1 d wu;qe ‘pépiné et fi

35‘::]5.&: hact

4 c. i 5. déchalotes d’Asie finement hachées
25 g de feuilles de coriandre ciselées
gc.in.dzfmillesdcbmuﬂleﬁmmtdsdéu

Décortiquez les crevettes en gardant les queues intactes, retirez la nervure centrale. Dans
un saladier, mélangez au fouet la sauce de poisson, le jus de citron vert et la confiture de
piment. Ajoutez les crevettes et remuez pour les enrober de sauce. Ajoutez le puncm la
citronnelle, les échalotes, la coriandre, la he et les oig no et I
soigneusement.

Egouttez les crevettes en réservant la sauce. Faites-les revenir dans un wok 3 4 5 minutes
i feu moyen. Quand elles sont roses, incorporez la sauce et portez i ébullition.
Transférez le tout dans un saladier et laissez refroidir au réfrigérateur.

25 minutes de préparation — § minutes de cuisson - 4 heures de refraidissement -
Pour 4 personnes

9%

le poisson



poulet et le canard

|5

%
t’:‘
&
%‘
;
"fu
.!
3
v
r
%




poulet grillé Bangkok

4 cuisses de poulet et hauts de cuisse

4 c. s, d'ail haché

4c. ds.decit 1le fi haché

1 c. 4 c. de racine de coriandre fraiche fi haché
i fi hachés

2 T

3 c. i s. de sauce de poisson
1% c. i 5. de sauce de soja claire
1%ec. s, de sucre en poudre

3 c. 4 5. de jus de citron vert

¥ ¢. i c. de poivre blanc moulu

Pratiquez plusieurs entailles dans la chair du poulet pour assurer une cuisson réguliére.
Dans un mortier, écrasez l'ail, la citronnelle, la racine de coriandre et les vignons
nouveaux jusqu'a 'obtention d'une pite. Transférez cette pite dans un saladier
Incorporez la sauce de poisson, la sauce de soja, le sucre, le jus de citron vert et le poivre
blanc et mélangez bien le tout, Versez la marinade sur le poulet et frottez-le de toutes
parts. Laissez mariner au moins 4 heures et si possible une nuit entiére.

Faites cuire le poulet au barbecue, sur un gril en fonte légérement huilé ou sous le gril
du four préchauffé, en le retournant plusieurs fois pendant la cuisson.

20 minutes de préparation - 4 & 8 beures de marinade - 30 minutes de cuisson -
Pour 4 personnes
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poulet sauté aux noix de cajou

3 c. i 5. d'huile végérale
21:1" 1, dlAsief\ Lot
1%c. 4s. de galanga frais finement émincé
500 g de cuisses de poulet
2 piments séchés entiers
1 poivron rouge finement émincé
i és en de5cm

3 ¢. i 5. de sauce de soja

1%e. i s. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
1% c. 4 5. de sauce de poisson

100 g de noix de cajou grillées 4 la poéle, non salées
3 c. a 5. de feuilles de coriandre fraiche

poivre blanc moulu

Faites chauffer I'huile dans un wok & feu moyen et faites revenir les échalotes et
le galanga. Quand le mélange c e 4 brunir, faites-y dorer les cuisses de poulet

4 minutes. Ajoutez les piments, le poivron et les oignons nouveaux. Poursuivez la cuisson
3 minutes.

Incorporez la sauce de soja, le sucre, la sauce de poisson et les noix de cajou. Laissez
mijoter 1 4 2 minutes.

Présentez le poulet dans un plat de service, garni de feuilles de coriandre et assaisonné
de poivre blan.

15 mii de préparation - 10 mi de cuisson - Pour 4 personnes
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Faites griller les noix de cajou i la poéle en surveillant bien leur cuisson : elles ne doive.tk._*' pas briler.

POULET SAUTE AUX NOIX DE CAJOU
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poulet au piment et au basilic

3 c. as. d'huile végétale

14 c. a 5. d'ail haché

500 g de blanc de poulet finement émincé

150 g de tiges tendres de brocoli grossiérement hachées

lgﬂndpunentmugeépépméetdécuupéenﬁneshmcﬂes
vert é ¢ en fines lamell

3: as. deconﬁmmdep;ment{mmpnkpm,mp 25)

3 c. it 5. de sauce de poisson

20 g de feuilles de basilic thai frais

Faites chauffer 'huile dans un wok a feu vif et s:usjsscz-y I'ail 1 minute. Ajoutez
le poulet ct laissez revenir 12 2 mi en pour qu'il dore
de toutes parts.

Incorporez les tiges de brocoli, les piments, la confiture de piment et la sauce de poisson.
Laissez sauter 5 minutes.

Quand le poulet est cuit, incorporez les feuilles de basilic. Dés qu'elles ramollissent,
éteignez le feu et servez aussitot.

10 mii de p tion - 10 mi de cuisson - Pour 2 & 4 personnes

o
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curry vert de poulet parfumé

1¥%c. as. d'huile végétale

400 g de blanc de poulet émincé

1%a3 c.as. de pite de curry vert (voir p. 22)

50 cl de lait de coco

2 feuilles de citron kaffir ciselées sans les tiges

4 mini-aubergines blanches détaillées en quartiers
50 g d'aubergines pois (facultarif)

100 g de haricots serpents ou de haricots verts émincés
100 g de p de bambou en boite égourté

4 ¢. i s. de feuilles de basilic thai

3 c. i 5. de sauce de poisson

3 c. it s. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
1c. ac. dejus de citron vert
feuilles de coriandre fraiche

Préchauffez I'huile dans un wok et faites-y revenir le poulet 5 minutes 4 feu maoyen.
Quand il est doré, ajoutez la pite de curry et laissez revenir pour qu'elle libére son
arbme. Incorporez le lait de coco et les feuilles de citron kaffir. Portez 4 ébullition et
laissez bouillir 5 minutes.

Réduisez le feu et ajoutez les aubergines blanches, les aubergines pois, les haricots
serpents et les pousses de bambou. Laissez mijoter 15 minutes. Incorporez les feuilles
de basilic, la sauce de poisson et le sucre. Poursuivez la cuisson 5 minutes, puis éteignez
le feu. Incorporez le jus de citron vert. Servez le poulet au curry vert agrémenté de
feuilles de coriandre.

20 minutes de préparation - 30 minutes de cuisson - Pour 4 personnes
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pad thai au poulet

15 g de tamarin

250 g de pétes de riz

3 c. it 5. d'huile végétale

300 g de blanc de poulet émincé

100 g de tofu ferme égoutté et fi

3 gousses d'ail hachées

3 c. 4 5. de crevettes séchées (faculrarif)
280 g de germes de soja

8 c. i 5. de sauce de poisson

3 c.is. de sucre en poudre

2 ceufs légérement battus

4 c. i s. de cacahuétes grillées haché

3 c. i 5. de ciboule chinoise coupée en trongons de 3 cm
1 citron vert coupé en quartiers

1 concombre pelé et émincé

Faites tremper le morceau de tamasin dans 15 ¢l d'eau chaude. Pressez le tamarin dans
l'eau pour que celle-ci s'imprégne de Is saveur et de la couleur du fruit. Filtrez l'eau et
réservez-en b c.d s,

Dans un saladier, laissez tremper les pires de riz 20 minutes dans l'cau froide et
égouttez-les soigneusement,

Faites chauffer I'huile dans un wok. Faites-y revenir le poulet et le tofu pendant

5 minutes 4 feu vif. Quand le poulet ¢ e it brunir, aj l'ail et les crevettes

(si vous en utilisez), poursuivez la cuisson 2 minutes, puis incorporez les nouilles. Laissez
cuire 2 minutes avant d'incorporer les germes de soja.

Mélangez la sauce de poisson, le sucre et 'eau de tamarin, versez ce liquide dans le wok
et laissez sauter 5 minutes jusqu'a ce que les pites absorbent la sauce.

Poussez les pites sur le coté de la poéle et versez les ceufs. Mélangez-les rapidement.
Ajoutez les cacahuétes et la ciboule. Remuez tous les ingrédients ensemble et laissez
cuire encore 2 minutes.

Servez le pad thai sur assictte, accompagné d'un quartier de citron vert et de quelques
tranches de concombre.

30 mi; de préparation - 20 mi de trempage = 15 minutes de cuisson -

Pour 4 personnes
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curry jaune de poulet

10 g de tamarin

3 c. i s. d'huile végétale

3 a4c.is. de pite de curry jaune (voir p. 25)
1c. 4 c. de curry en poudre

25 ¢l de lait de coco

8 pilons de poulet

2p de rerre lége cuites coupées en gros
1 oignon émincé

130 g dep de bambou en boite ég

25 cl de bouillon de poulet

1% ¢. i s. de sauce de poisson

3 c.ds. de sucre de palme ripé ou de sucre roux

Faites tremper le morceau de tamarin dans 10 ¢l d'eau chaude. Pressez le tamarin dans
I'eau pour que celle-ci s'imprégne de la saveur et de la couleur du fruir. Filtrez I'eau et
réservez-en 3 c. i 5.

Préchauffez I'huile dans un wok, ajoutez la pite de curry et le curry. Laissez cuire 2
minutes, puis versez le lait de coco (avec la créme qui £'est formée en haur de la boite).
Portez 4 ébullition sans cesser de remuer.

Pratiquez plusicurs entailles dans les pilons de poules. Ajoutez-les 2u contenu du wok
avec les pommes de terre, 'oignon, les pousses de bambou et le bouillon. Laissez mijoter
30 & 40 minutes.

Incorporez la sauce de poisson, l'eau de tamarin et le sucre. Prolonges la cuisson encore
5 minutes. Servez aussitot.

30 mi; de préparation - 45 minutes de cuisson ~ Pour 4 persennes

canard au curry et a I'ananas

3 c. s d'huile végérale

3a4c ds. de pare de curry rouge (voir p. 24)
50 cl de lait de coco

25 ¢l de bouillon de poulet

2 tiges de citronnelle froissées

% canard roti chinois détaillé en petits morceaux
Aol PR

3 feuilles de citron kaffir ciselées sans les tiges
6 tomates cerises

400 g d'ananas frais coupé en petits morceaux
3 c. i 5. de sauce de poisson

3 c. 4 5. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
3 c. i s. de feuilles de basilic frais

Faites chauffer I'huile dans un wok et laissez-y cuire la pite de curry. Laissez cuire

2 minutes, puis versez le lait de coco (avec la créme qui s'est formée en haut de la boite).
Portez i ébullition sans cesser de remuer.

Incorporez le bouillon, la citronnelle, le canard, les oignons, les feuilles de citron kaffir,
les tomates cerises et I'ananas. Portez & ébullition, puis réduisez le feu et laissez mijoter
15 minutes & découvert. Ajoutez la sauce de poisson, le sucre et les feuilles de basilic,
laissez cuire encore 5 minutes et servez bien chaud.

20 minutes de préparation — 25 minutes de cuisson ~ Pour 4 personnes
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Achetez le canard risti dans une épicerie asiatique et demandez i ce qu'on le

CANARD AU CURRY ET A L'ANANAS
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sauté de poulet au gingembre et aux pois gourmands

3 c. i s. d'huile végétale

500 g de blanc de poulet émincé

3 ¢. i 5. de gingembre finement émincé

2 gousses d'ail hachées

2 branches de céleri finement émincées
130 g de chitaignes d'eau coupées en deux
200 g de pois gourmands

2 oignons nouveaux coupés en morceaux de 3 cm
4 c. as. de sauce de soja ,

1% c. 4 s. de sucre en poudre

12,5 cl de bouillon de poulet

1 % ¢ é 5. de vin rouge chinois

Faites chauffer I'huile dans un wok et laissez dorer le blanc de poulet 5 minutes i feu
moyen, Ajoutez le gingembre, 1'ail, le céleri et les chitaignes d'eau. Laissez cuire 3
minutes.

Incorporez les pois gourmands, les oignons nouveaux, la sauce de soja, le sucre, le
bouillon et le vin rouge et laissez cuire jusqu'a ébullition, en remuant constamment.

15 mi de préparation - 15 mi) de cuisson - Pour 4 personnes
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nouilles épicées au poulet

5 g de tamarin

1% c. a 5. d'huile végétale

4 gousses d'ail pilées

1c. i c. de piment séché

2 échalotes d'Asie finement hachées

500 g de blanc de poulet émincé

1 poivron rouge émincé

100 g d'asperges émincées

100 g de brocolinis (tiges tendres de brocoli) grossié hachés
3 c. 5. de sauce de poisson

1% c. i 5. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
400 g de nouilles Hokkien

10 g de feuilles de coriandre fraiche

quartiers de citron vert

Faites tremper le morceau de tamarin dans 5 ¢l d'eau chaude. Pressez le tamarin dans
l'eau pour que celle-ci s'imprégne de la saveur et de la couleur du fruit. Filtrez l'eau et
réservez-en 1 ¥ e dts,

Dans un wok, faites chauffer I'huile 2 feu moyen. Faites-y revenir l'ail, le piment et
I'échalote 2 minutes avant d'ajouter le pouler. Laissez cuire 5 minutes.

Ajoutez le poivron rouge, les asperges et les brocolinis, laissez cuire encore 3 minutes et
incorporez la sauce de poisson, le sucre, I'eau de tamarin et les nouilles. Prolongez la
cuisson 2 minutes.

Incorporez les feuilles de coriandre et servez les nouilles immédiatement agrémentées
des quartiers de citron vert.

15 minutes de préparation - 15 minutes de cuisson - Pour 4 perionnes
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beeuf Penang

3 c. a5 d'huile

1 %43 c. is. de pite de curry Penang (voir p. 24)

3 feuilles de citron kaffir finement ciselées sans les tiges
300 g de rumsteak émincé

25 cl de lait de coco

3 c. it 5. de sauce de poisson

1 % ¢. 4 5. de sucre de palme ripé ou de sucre roux

3 ¢. 4 s. de feuilles de basilic thai

¥ e. 4 c. de poivre noir du moulin

Igml! mu#,‘l‘l' t“ﬂ £ 2 i

Préchauffez I'huile dans un wok et faites-y revenir la pite de curry et les feuilles

de citron kaffir.

Ajoutez le baeuf et la moitié du lait de coco, laissez cuire la viande. Incorporez le reste du
lait de coco et portez 4 ébullition, sans cesser de remuer. Quand le lait bout, incorporez
la sauce de poisson, le sucre, le basilic et le poivre noir. Laissez mijoter 3 minutes,
garnissez de piment rouge et servez aussitot.

15 minutes de préparation~ 15 minutes de cuisson - Pour 4 personnes
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nouilles sautées au beeuf et a la sauce d'huitre

1% c. i s. d'huile d'arachide

300 g de k fi fmi

2 gousses d'ail hachées

1 poivron rouge émincé

100 g de champignons shiitake émincés
300 g de nouilles Hokkien

200 g de brocoli chinois ou de bok choy grossiérement haché
3 c. as. de sauce de soja

4c. i s. de sauce d'huitre

2 ¢. i c. de sucre en poudre

e d e de poivre blanc

Préchauffez I'huile dans un wok et saisissez-y le beeuf 4 feu vif. Une fois la viande dorée,
ajoutez I'ail, le poivron rouge et les champignons. Laissez revenir 3 minutes, puis
incorporez les nouilles et le brocoli. Prolongez la cuisson 3 minutes,

Meélangez la sauce de soja, la sauce d'huitre, le sucre et le poivre. Versez ce mélange dans
le wok, laissez chauffer jusqu'a ébullition de la sauce et retirez du feu. Servez aussitér.

20 mi de préparation— 10 minutes de cuisson - Pour 4 personnes

curry de porc Chiang Mai

10 g de tamarin

500 g de filet de porc coupé en dés

3 c. 4 5. de sauce de poisson

3 c. ius. de sucre de palme ripé ou de sucre roux

3 c. i s. de pite de curry rouge (voir p. 24)

1 c. i c. de curry indien en poudre

3 c.ds. d'huile végérale

80 g de cacahuétes grillées

30 g de gingembre frais pelé et détaillé en fines lamelles

Faites tremper le morceau de tamarin dans 10 ¢l d'eau chaude. Pressez le tamarin dans
T'eau pour que celle-ci s'imprégne de la saveur et de la couleur du fruit. Filtrez l'eau et
réservez-en 3 c.d 5.

Mettez le porc, la sauce de poisson, le sucre, la pite de curry et le curry indien dans un
récipient. Couvrez et laissez reposer 30 minutes.

Faites chauffer I'huile dans un wok, ajoutez-y le parc mariné et la marinade. Laissez
revenir 5 minutes. Quand le pore change de couleur, ajoutez 50 ¢l d'eau, les cacahuttes,
le gingembre et I'eau de tamarin. Portez i ébullition, puis réduisez le feu et laissez
mijoter 20 minutes jusqu'a ce que la sauce épaississe.

15 minutes de préparation- 30 minutes de repos - 20 minutes de cuisson - Pour 4 & 6 personnes
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la viande
Ce curry est plus léger que ceux préparés a base de créme de coco.

NN _
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CURRY DE PORC CHIANG MAI

NOUILLES SAUTEES AU BEUF ET A LA SAUCE D'HUITRE



la viande

4

larb moo

500 g de viande de porc hachée

¥ e. 4 c. piment en poudre

3 c. i s. d'échalotes d'Asie ou d'oignons rouges
4 c. 4. de sauce de poisson

4 c. 5. de jus de citron vert

3 c. i 5. de menthe ciselée

3 c. i 5. de coriandre ciselée

1 mini-concombre émincé

45 g de chou chinois émincé

Mettez la viande hachée, le piment et les échalotes dans un wok. Ajoutez 2 c. i 5. d'eau
et faites cuire le porc & feu moyen sans le laisser brunir.

Eteignez le feu et incorporez la sauce de poisson, le jus de citron vert, la menthe et la
coriandre. Servez le larb moo chaud accompagné de concombre et de chou chinais
émincé.

10 minutes de préparation - 15 minutes de cuisson - Pour 4 personnes
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travers de porc 2 la fagon nord thailandaise

1% c. @ s. de gingembre frais fi incé
1 c. & ¢. de poivre blanc

K e. & c. de mélange cing-épices

1c. ic. desel

8 c. i s. de sauce de soja

4 c. a 5. de sauce de poisson

4 c. 4 5. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
4 ¢ 4. de whisky

1 kg de travers de pore

Mettez le gingembre, le poivre blanc, le mélange cing-épices, le sel, la sauce de soja, la
sauce de paisson, le sucre et le whisky dans un grand récipient et mélangez jusqu'a
dissolution du sucre. Ajoutez le travers de porc et badigeonnez la viande de cette
marinade. Couvrez et laissez mariner au moins 4 heures et si possible une nuit entiére.

Préchauffez le gril du four. Sortez les travers de porc de la marinade, déposez-les sur la
plaque du four muni d'une grille. Faites-les griller en les retournant et les arrosant

réguliérement. Servez bien chaud.

15 minutes de préparation - 4 i 8 heures de marinade - 20 minutes de cuisson —

Pour 6 personnes
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curry de baeuf masaman

10 g de tamarin

3 c. i s. d'huile

3 abe. is. de pite de masaman curry (voir p. 24)

400 g de rumsteak coupé en dés

2y de terre lég) cuites coupées en morceaux
1 oignon haché

50 cl de lait de coco

1e dc. desel

3 c. i 5. de sucre de palme riipé ou de sucre roux

1% ¢. 4 5. de sauce de poisson

Faites tremper le morceau de tamarin dans 10 ¢l d'eau chaude. Pressez le tamarin dans
I'eau pour que celle-ci s'imprégne de la saveur et de la couleur du fruit. Filtrez l'eau et
réservez-en 3 c.d s

Faites chauffer I'huile dans un wok et laissez-y revenir la pate de curry 3 minutes i feu
doux. Quand le curry libére son ardme, passez sur feu moyen, Ajoutez les dés de beeuf,
les pommes de terre et I'oignon. Laissez cuire jusqu'a ce que la viande commence &

brunir.

Incorporez le lait de coco, le sel, le sucre et la sauce de poisson. Portez 4 ébullition,
puis réduisez le feu et laissez cuire 15 minutes. Ajoutez l'eau de tamarin et prolongez
la cuisson 5 minutes. Servez bien chaud.

20 minutes de préparation - 25 mi de cuisson - Pour 4 personnes
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sauté de porc au soja

3 c.as. d'huile végétale

500 g de filet de porc émincé

1 oignon finement émincé

2 gousses d'ail hachées

2 grands pi rouges épépinés et
4c. it 5. de sauce de soja claire
1 c. & c. de sucre en poudre
10 g de feuilles de basilic thai

£ Eontoo

Dans un wok, faites chauffer I'huile et saisissez-y le porc 4 feu vif pour qu'il dore de
toutes parts. Ajoutez l'oignon et I'ail et laissez fondre et dorer I'oignon 3 minutes.

Incorparez les piments, la sauce de soja et le sucre et laissez chauffer. Ajoutez les feuilles
de basilic, laissez cuire encore 1 minute. Servez aussitar.

10 minutes de préparation — 10 minutes de cuisson - Pour 4 personnes
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Jeff Buckley

Grace, track 4

2004
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la viande

salade de beeuf grillé

500 g de faux-filet

1 %¢. i 5. de sauce d'huitre

1 mini-concombre épépiné et émincé

10 g de feuilles de coriandre

10 g de feuilles de menthe

1 grand piment rouge épépiné et fi émince
2;-" 1 dIM“el‘ I F3

3 c. it 5. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
4 ¢. i 5. de jus de citron vert

4 c. & s. de sauce de poisson

4 c.as. de cacahuétes grillées non salées grossiérement hachées
3 c. i s. d'échalotes frites

Badigeonnez le faux-filet de la sauce d'huitre et faites-le griller 3 minutes de chaque coré
sur un barbecue ou un gril en fonte, pour obtenir une viande 4 point. Retirez le faux-filet
du gril et attendez 10 minutes avant de I'émincer finement.

Transférez I'émincé de beeuf dans un saladier et ajoutez le concombre, la coriandre,
la menthe, le piment et les échalotes.

Dans un bol, mélangez le sucre, le jus de citron vert et la sauce de poisson jusqu'a
dissolution du sucre.

Nappez le bacuf de sauce et mélangez soigneusement le tout. Répartissez la salade sur
des assiettes. Saupoudrez de cacahuétes grillées et d'échalotes frites. Servez aussitot.

15 minutes de préparation - 10 minutes de cuisson - 10 minutes de repos -
Pour 4 personnes
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beignets de banane

8 bananes pelées et coupées en deux
50 ¢l d'huile végétale

POUR LA PATE A BEIGNETS

75 g de farine de blé

100 g de farine de riz

1c. ac delevure

3 c. i s. de sucre en poudre

fc.dc. desel

1 c.as. de graines de sésame grillées
50 g de noix de coco séchée

25 cl d'eau de Seltz ou d'eau gazeuse

POUR LA SAUCE

100 g de sucre de palme ripé ou de sucre roux
10 ¢l de créme fleurerte

10 cl de lait de coco

Ia sauce. Faites chauffer le sucre, In créme fleurette et le lait de coco dans une
petite casserole & feu moyen. Portez & ébullition, laissez frémir jusqu'a ce que la sauce
épaissi.sse.Réaem

la pite 4 beignets. Dans un grand récipient, mélangez soigneusement la farine
dcblé !.afnmwdenz,lalcvum,lesum:,ieml,laswncsdesésameetlanmxdemco
Inom'poml'caugmusepemipemctmwﬂezcesmgrédmnmmfnuet]usqui
l'obtention d'une pite lisse et é T lest dans cette préparation.

i

Damunwoknuunccassemlcfmteschauﬁ'eri'huileifmmuyunctluméfmelei
b 3a5mi jusqu'i lobtention de b dorés et croustillants. Egouttez les
bugnctsmdnpapmahsorbunn?:&mtez—lesamhuucesewkip&n

20 mi de préparation - 30 minutes de cuisson - Pour 16 heignets
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Ce giteau délicieusement moelleux se conservera plusieurs jours
dans un récipient hermétique au réfrigé

gateau de banane 2 la noix de coco

100 g de noix de coco en copeaux

12,5 cl de lait de coco

5 bananes bien miires pelées et écrasées en purée
100 g de farine de riz

35 g de fécule de mais

125 g de sucre en

3 c. 4 5. de lait concentré sucré

beurre

glace i la vanille

Préchauffez le four i 180 °C (th. 5-6). Beurrez et chemisez un moule & cake de 20 cm.

Mertez la noix de coco et le lait de coco dans un saladier et laissez reposer 10 minutes.
Ajoutez la banane, la farine, la fécule de mais, le sucre et le lait concentré dans le saladier
et mélangez le tout.

Versez cette pite dans le moule et enfournez 50 minutes. Laissez refroidir un peu le
giteau avant de le démouler. Servez-le chaud, accompagné de glace.

15 minutes de préparation - 10 minutes de repos ~ SO minutes de cuisson -

10 minutes de refroidi - Pour 4
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crépes a la banane

4! mfl I S
beurre -
lait concentré sucré (faculratif)

POUR LA PATE A CREPES
125 g de farine
1pi de sel
cl de lait
30 g de beurre fondu
2 ceufs légerement battus

Préparez la i crépes, la farine et le sel dans un ipient. Dans
m:muesahdmpafe,mmﬂu‘ WMMnmmF&mmm

délicatement ce mélange i la farine et mélangez bien le tout. Laissez reposer la pate
pendant 1 i 2 heures.

Fa.lheadw.tﬁerlnoudebﬂm:dmmpoéki&umm.myunqumdchpiu

et laissez cuire jusqu'a ce que la pite c ad Dép un quart de
hbtnmeénmcéemmﬂlcudehu&pe.p.usmm-hetpoulsmmhmssonz
minutes. Disposez la crépe sur une assictte et de quelgs lelles de
bananes.
Rénnwzhﬂepeauchwddumhﬁmri&umoyenpendmtqucwusﬁltwamlw
autres crépes. Servez les crépes accompagnées de lait

10 minutes de préparation - 1 a 2 heures de repos - 25 minutes de cuisson -
Pour 4 personnes
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bananes au lait de coco sucré

6 bananes plantain ou 6 petites bananes
12,5 cl de lait de coco

1 feuille de pandanus (facultatif)

125 g de sucre en poudre

he . de sel

Pelez les bananes et coupez-les en deux dans la longueur, puis 4 nouveau en deux.

Mettez le lait de coco et la feuille de pandanus (si vous l'utilisez) dans une casserole.

Laissez cuire, en remuant, jusqu'au point d'ébullition, sans laisser bouillir le lait de coco.
Réduisez le feu.

Ajoutez les bananes, le sucre et le sel et laissez frémir 3 & 5 minutes. Ne prolongez pas
la cuisson pour que les bananes restent fermes. Egouttez les bananes et servez-les avec
un peu de lait de cuisson.

5 minutes de préparation - 10 mi de cuisson - Pour 4 personnes
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Le riz noir gluant épaissit au repos. Il sera délicieux aussi bien chaud que froid.

RIZ NOIR GLUANT




riz noir gluant

210 g de riz gluant noir
50 g de sucre de palme ripé ou de sucre roux
50 cl de lait de coco

Versez le riz dans un récipient, couvrez-le d'eau froide et laissez-le tremper toute la nuit.

Le lendemain, versez le riz et 1,5 litre d'eau froide dans une casserole, portez 4 ébullition
et laissez frémir 20 minutes. Egouttez soigneusement.

Dans une casserole, mélangez le sucre et le lait de coco jusqu'a dissolution compléte du
sucre, ajoutez le riz et laissez cuire 10 minutes i feu moyen. Servez chaud ou froid.

10 minutes de préparation - Une nuit de trempage - 30 minutes de cuision -
Pour 4 & 6 personnes

flan a la noix de coco

40 cl de lait de coco

3 ceufs légérement battus

4 c. i s. de sucre de palme ripé ou de sucre roux
3 c.d 5. de copeaux de noix de coco grillés

Mélangez le lait de coco, les ceufs et le sucre dans un saladier. Versez cette préparation
dans 4 ramequins et déposez-les dans un panier vapeur placé au-dessus d'une eau
frémissante.

Couvrez et laissez cuire 30 minutes i la vapeur. Servez les flans agrémentés des copeaux
de noix de coco.

10 minutes de préparation - 30 minutes de cuitsan - Pour 4 personnes
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les desserts

riz gluant a la mangue

280 g de riz gluant blanc
25 cl de lait de coco

60 g de sucre en poudre
1 pincée de sel

2 mangues émincées

Faites tremper le riz 4 'eau froide une nuit entiére, puis rincez-le et égouttez-le
soigneusement. Mettez le riz dans un panier vapeur en bambou chemisé d'une feuille
de papier sulfurisé percée de quelques trous. Placez le panier bambou dans le wok
au-dessus d'une eau frémissante, couvrez et laissez cuire 20 minutes.

Transférez le riz dans un saladier, ajoutez le lait de coco, le sucre et le sel. Mélangez le
tout jusqu'd dissolution du sucre. Réservez ce mélange environ 15 mi de sorte que
le riz absorbe le lait de coco. Servez le riz gluant accompagné des mangues.

5 minutes de tion - Une nuit de trempage - 20 minutes de cuisson -

15 minuites de repos - Pour 4 personnes
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glossaire des

AIL L'ail thai, plus petir que
I'ail commun de nos jardins
européens, est légérement plus
fort. Choisissez des perites
gousses d'ail jeunes i la peau
si vous ne disposez pas
d'ail thai.
AIL FRIT Vendu en pot dans
les épiceries asiatiques, on
l'utilise pour assaisonner les
soupes, les bouillons, les sautés,
les salades et les nouilles.
Si vous avez le temps de le
préparer, il n'en sera que
meilleur. Emincez 1'ail en
chemise en lamelles aussi fines
que possibles et faites-les frire
jusqu'a ce qu'elles soient dorées
et croustillantes, Egouttez-les
sur du papier absorbant et
laissez-les sécher
soigneusement.

AUBERGINES POIS

Ces aubergines ressemblent &
des petits pois et se présentent
par petites grappes. Croquantes
et légérement améres, on les
ajoute entiéres dans les currys,
les soupes et les sautés.

MINI-AUBERGINES Rondes
comme des balles de golf, elles
sont soit vert et blanc, soit
mauve pile et blane. Elles
noircissent rapidement une fois
coupées. Pour éviter ce
noircissement, faites-les tremper
dans du jus de citron et de l'eau
avant de les cuisiner. On les
emploie le plus souvent dans les
CUITYS, SUrtout verts.

BASILIC Les Thailandais
cuisinent plusieurs de
basilics, mais le lemt est
le basilic thai. Cette variété qui
dwaﬂid'te des feuilles panachées et
légérement pourprées
révéfeg::e saveur anisée.
On l'emploie trés couramment
dans les currys, les sautés et les
soupes ol il est généralement
intégré en fin de cuisson ou
bien saupoudré sur les plats en
garniture. A défaut, vous
pourrez le remplacer par
du basilic commun.

CHOU CHINOIS Le chou
chinois ou « wom bok » posséde
une délicare saveur de moutarde
et s'utilise couramment dans
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ingrédients

les salades, les soupes et les
sautés. On pourra le remplacer
par un chou  feuilles frisées
que l'on prendra alors soin

d'émincer finement.

CITRONNELLE Cette plante
qui ressemble 4 une herbe
s'emploie dans les soupes, les
pites de curry et le thé.
Supprimez toutes les feuilles
externes séches et n'utilisez que
la base blanche. Jetez les feux!]es
vertes du haut ou gardez-les
pour faire du thé. La citronnelle
peut se cuisiner émincée,
finement hachée ou écrasée
dans un mortier. La citronnelle
séche révéle un ardme plus
subtil. Il faudra la faire tremper
dans I'eau chaude avant emploi.

CONFITURE DE PIMENT

ment connue sous le nom
de « nam prik prao », cette
confiture est utilisée dans les
sautés et dans les soupes. Elle
est plus douce qu'épicée. Vous
la trouverez en conserve dans
les épiceries asiatiques.

CORIANDRE Appelée aussi

« persil chinois », la coriandre
est trés utilisée dans la cuisine
thaie. Sa racine qui révéle une
délicieuse saveur poivrée entre
souvent dans la préparation des
pates de curry et des pites de
poivre et d'ail. Conservez-la
dans un récipient hermétique
enveloppée dans un papier
absorbant humide. Ses feuilles
serviront 4 parfumer les plats ou
entreront dans la confection des
pites de curry, notamment pour
colorer la pite de curry vert.

GRAINES DE CORIANDRE
Les graines de coriandre se
réservent une pea de choix
dans la cuisine § et sont
souvent employée:

pites de curry. Faites-les griller
i feu doux dans un wok avant
de les écraser. Faites griller la
quantité nécessaire 4 chaque
plat, car les graines ne se
conservent pas.

CURCUMA Le curcuma frais
est plus souvent présent dans la
cuisine du sud de la Thailande.

C'est un ingrédient essentiel de
la pite de curry jaune qui

ressemble & de petits rhizomes
de gingembre au ceeur orange.
Il est conseillé de porter des
gants quand on le prépare car
il colore tout ce qui entre en
contact avec lui. On peut
remplacer le rhizome par du
curcuma en poudre, mais en
quantités infimes, car il est
beaucoup plus fort.

CURRY EN POUDRE

Le curry indien est un
ingrédient courant dans la
cuisine de sud de la Thailande.
C'est l'ingrédient esentiel de la
pite de curry jaune que lon
trouve souvent dans les recettes

de poulet et de poisson.

CREPES DE RIZ SECHEES
Elles sont rondes ou carrées et
de dimensions.variées. Fragiles,
on les fait tremper, avant
utilisation, quelques secondes
dans I'eau chaude pour les
ramollir.

CREVETTES SECHEES
Les petites crevettes séchées
sont utilisées couramment dans
les salades, les soupes, les sautés
et les nouilles thailandaises.
Pour les conserver longtemps,
gardez-les au réfrigérateur.
Leur qualité variant d'une
marque i l'autre, choisissez

de préférence des crevettes
séchées de couleur naturelle,
certaines marques optant pour
des colorants artificiels.

ECHALOTES D'ASIE
Elles sont plus petites que

les échalotes frangaises. On les
trouve regroupées en petites
grappes violacées qui rappellent
les gousses d'ail. On peut les
remplacer au besoin par des
oignons rouges. Ces échalotes
se cuisinent dans les pates de
curry, les soupes et les salades.
On peut aussi les faire frire
pour agrémenter les salades ou
les servir en garniture. Les
échalotes frites sont également
vendues en bocal dans les
épiceries asiatiques.
FEUILLES DE CITRON
KAFFIR Elles s'utilisent
partout dans la cuisine thaie.
Dans le déroulé d'une recette,
la quantité d'une feuille signifie

deux feuilles se trouvant 4 la
jonction d'une méme tige. 11
faut donc supprimer cette tige
coriace et ciseler les feuilles
pOUr Une SOUPE OU Un Curry,
encore plus finement dans une
salade ou un sauté. Fraiches,
on pourra les congeler. Elles
s'utilisent aussi séches, mais
elles perdent cette merveilleuse
saveur acide de citron vert,

FEUILLE DE PANDANUS
Cette longue feuille vernissée
du palmier & vis est utilisée

en Thailande pour aromatiser
les desserts. On la noue
généralement avant de
l'incorporer dans les plats pour
les parfumer. Vous les trouverez
fraiches ou congelées dans les
épiceries asiatiques. Congelées,
vous pourrez prélever
uniquement la quantité
souhaitée et remettre le reste

au congélateur.

GALANGA Couramment
utilisé dans la cuisine thaie,

le galanga appartient i la
famille du gingembre, mais sa
saveur est plus amére. De
couleur blanc créme avec des
tiges rosées quand il est jeune,
il est parfait pour aromatiser

les soupes, et porte alors le nom
de « tom kai gai ». Plus vieux,
ses tiges sont d'un rose plus
foncé, et il commence i sécher :
il est alors idéal dans les pites
de curry.

GALETTES DE RIZ
Généralement vendues
congelées, il faudra prévoir de
les décongeler avant usage.
Séparez délicatement les
galettes les unes des autres et
conservez-les dans un torchon
humide pour éviter qu'elles ne
séchent quand vous
confectionnez les premiers
nems et rouleaux de printemps.

GINGEMBRE Peu fréquent
dans la cuisine thailandaise,

le gingembre apparait le plus
souvent dans les plats d'origine
chinoise. Accommodez-le avec
un poisson i la vapeur, une
soupe ou une salade. Il sert trés
souvent a atténuer le gott de
poisson de certains plats.

HARICOTS SERPENTS
OU HARICOTS LONGS
Ces haricots longs comme des
fouets se cuisinent dans les
crogquettes de poisson, les
salades, les soupes et les currys.
Comme ils ont tendance a
durcir et & sécher en vieillissant,
choisissez les plus jeunes. Au
besoin, on pourra les remplacer
par des haricots verts.

LAIT DE COCO ET
CREME DE COCO

11 est difficile de nos jours de
faire la différence entre le lait
de coco et la créme de coco en
boite. Si vous voulez utiliser la
créme, ne secouez pas la boite
et récupérez la créme qui s'est
formée dans le haut de la boite
avec une cuillére.

NOUILLES DE RIZ
FRAICHES En vente dans

les épiceries asiatiques soit &
température ambiante, et il faut
les cuisiner le jour méme, soit
au rayon réfrigéré, auquel cas
elles sont plus friables et
difficiles 4 séparer. Il faut alors
les porter & température
ambiante avant de les préparer.

NOUILLES HOKKIEN
FRAICHES Ces nouilles
fraiches aux ceufs sont plus
chinoises que thailand

VERMICELLES DE SOJA
Les vermicelles de soja sont

des nouilles transparentes a
base de haricots mungo que
l'on emploie dans les soupes,
les salades et les rouleaux de
printemps. 11 faut les faire
tremper dans |'eau chaude avant
emploi.

PAPAYE On trouve la papaye
verte, qui n'est pas encore mire,
dans la salade de papayes vertes.
Choisissez un fruit bien ferme
et conservez-le au réfrigérateur
pour qu'il cesse de miirir.

PATE DE CREVETTE

La pite de creverte ou « kapi »
a un goir trés prononcé. Une
fois salée, on la laisse fermenter
puis sécher au soleil pendant
un an. Vendue en bloc ou en
tube (plus facile a uriliser et 2
refermer], on peut l'ajouter dans
les plats telle quelle ou
I'envelopper dans du papier
d'aluminium et la faire griller
pour qu'elle développe son
arome. Conservée au
I‘Efnserlteu.r dans un n!clpl.enl‘
hermétique, elle se garde des

années.

PIMENTS OISEAUX
ROUGES Ces piments
s'utilisent avec prudence !
N'oubliez pas que leur force est

mais on les retrouve souvent
dans les sautés. Précuites,

il n'est pas nécessaire de les
faire tremper. 11 suffit juste de
les séparer avant de les
accommoder dans le wok.

NOUILLES DE RIZ SECHES
Ces nouilles thailandaises ou

« pad thai » sont de largeurs
variées. 5i vous avez le temps,
laissez-les tremper dans l'eau
froide, ce qui les empéchera de
trop cuire et de se défaire quand
vous les ferez sauter.

VERMICELLES DE RIZ
SECS On confond souvent ces
nouilles de riz extra-fines avec
les vermicelles de soja, mais
elles sont plus blanches une fois
réhydratées. On peut les faire
frire encore secs ou bien les
faire tremper dans I'eau froide
avant de les accommoder dans
les soupes et les salades.

dans les graines et la

membrane. Pour un plat trés

épicé, hachez-les. Pour un plat
épicé, coupez-les

en deux et pour un plat peu
épicé, laissez-les entiers.

GRANDS PIMENTS
ROUGES Trés courants dans
la cuisine thaie, ces piments

ne sont pas cuisinés pour

leur force, mais pour leur
aspect. Débarrassez-les de leurs
graines et émincez-les finement
pour en garnir une salade, une
soupe ou un curry. Pour une
saveur plus épicée, laissez les
graines.

PIMENTS OISEAUX
VERTS Plus doux que les
piments oiseaux rouges, on peut
s'en servir pour confectionner la
pite de piment vert. En général,
ils ne sont pas aussi forts que
les grands piments verts.
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GRANDS PIMENTS VERTS
Plus forts que les piments
rouges, on peut les utiliser pour
la pite de curry vert.

GRANDS PIMENTS
ROUGES SECHES Ils sont
en général peu épicés car on en
retire les graines avant de les
sécher. Faires-les tremper

10 minutes dans l'eau chaude
avant de les égoutter et de les
hacher. Ces piments séchés
servent i la préparation des
pites de curry rouge.

POIVRE VERT Vous le
Irouverez en Erappe Iu rayon

frais des épiceries

Ce jeune poivre, i
pas encore fait deviendra
site le pol 1l apporte

soupes, les s
Comme ils cuisent ra]ﬁidémeﬁt
on les ajoute généralement en
fin de cuisson.

RIZ AU JASMIN Voici un riz
long grain et parfumé trés prisé
dans la cuisine thaie. Cuit 4 la
vapeur, on le sert i tous les
repas. Il faudra cependant le

rincer avant emploi. Le riz
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basmati n'est pas considéré
comme une bonne alternative.

RIZ NOIR GLUANT Le riz
noir gluant entre uniquement
dans la confection des desserts,
Comme le riz gluant blan, il
faut le laisser tremper toute une
nuit dans I'eau froide avant de
le faire cuire.

RIZ GLUANT Désormais
essentiellement consommé dans
le nord de la Thailande, le riz
gluant est toujours servi en
accompagnement de la salade
de papayes vertes. Il peut étre
proposé sucré ou salé, Dans
tous les cas, il faudra le laisser
tremper une nuit entiére dans
I'eau froide avant de le cuisiner
pour en ramollir les grains,
SAUCE AU PIMENT
DOUCE Ce condiment

i la saveur trés douce est
couramment utilisé dans

la cuisine thaie. On le sert

en sauce pour les croquertes de
poisson, les rouleaux de
printemps ou d'autres entrées,
mais aussi trés souvent avec le
poulet frit. Il est vendu en
grandes bouteilles dans les
Epiceries asiatiques.

SAUCE DE POISSON

La sauce de poisson ou « nam
pla » est un liquide brun &
T'odeur trés forte, emplové pour
saler et rehausser les plats.

Elle est mmposée de crevettes
ou de poissons fermentés ou
marinés, On la rrouve

sauce aux pleurotes. Une fois
ouverte, conservez la bouteille
au réfrigérateur pour qu'elle ne
moisisse pas en surface.

SAUCE DE SOJA

Les Thailandais utilisent une
sauce de soja claire et non la
sauce de soja foncée. La sauce

de soja thaie entre dans la
préparation des marinades,
des sauces de salade et des
sautés,

SUCRE DE PALME On le
fabrique 4 partir de la séve
extraite du tronce du cocotier

ou du palmier & sucre. Les
Thailandais utilisent le sucre

de palme pour sucrer un curry
ou un dessert. Il est vendu en
bocal ou en bloc, augquel cas il
faut le riper avec un couteau, ou
i la ripe il n'est pas trop dur.
Au besoin, on pourra remplacer
le sucre de palme

par du sucre roux en poudre.

TAMARIN Le tamarin est I'un
des ingrédients principaux de

la cuisine thailandaise. On
l'apprécie pour son goit aigre
trés particulier, notamment
pour le tom yum goong (la
soupe de crevettes aigre-douce).
La pulpe de tamarin est vendue
en bloc enveloppé d'un film
alimentaire ce qui permet de
préparer uniquement la quantité
d'eau de tamarin nécessaire,
Pour cela, cassez un morceau de
pulpe, couvrez du volume d'eau

équivalent, laissez reposer -
10 minutes, puis pressez
délicatement la pul| [
extraire les graines. eette

ecau au chinois et jetez lés fibres
et les graines. .

5 et les
lus erme, on l'ajoute
dans lcs sautés et les nouilles.
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curry vert de poulet parfumé
108, 109

nouilles épicées au poulet
118,119
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