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				La cuisine thaïe est connue pour être très épicée. Elle doit cela aux chilis, qui sont très utilisés. Pourtant, dans un repas thaï, la saveur épicée ne doit pas prédominer. Tout est une affaire d’équilibre entre les différentes saveurs, les textures et même les couleurs des mets assortis au menu. Par exemple, dans un plat au curry, la force des chilis et des autres épices est modérée par la douceur du lait de coco, qui met également en valeur les saveurs de la sauce au poisson et des autres ingrédients.

				Autour d’une table thaïlandaise, tous les plats sont servis et mangés en même temps. Chaque convive alterne entre une petite bouchée de ceci, puis une autre de cela. Loin de notre habituelle trilogie « entrée-plat-dessert », un repas traditionnel thaï, servi à des invités, devrait être composé de tous les plats suivants : 

				
						un riz cuisiné (khow);

						une soupe claire associant bouillon, légumes et viande ou poisson (tom);

						un curry (gaeng ped);

						des condiments ou de petits mets (krueang kiang);
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