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 « En mémoire de Maman.
 Pour ma petite sœur, Plam – Sarobonnsi Saropala. »
 Plap
 « À mes parents, mes deux sœurs et mes neveux adorés.
 Que cette cuisine merveilleuse nous rassemble
 et nous fasse partager encore de nombreux bons moments. »
 Nicolas
 La cuisine thaïlandaise est une source de saveurs incomparables.
 Ses secrets sont issus de recettes de famille transmises de génération
 en génération. Ses mets variés et parfumés sont en général servis
 simultanément à table et partagés par les convives au gré de leurs
 envies.
 C'est pour partager notre passion pour cette cuisine ancestrale
 et ses saveurs uniques que nous avons créé les cours de cuisine
 d'Atelier Thai by Ban Sa Bua. Chaque atelier est conçu comme un
 voyage gustatif permettant de découvrir non seulement les plats et
 les ingrédients, mais aussi la culture et l'art de la table thaïlandais.
 Ma petite épicerie thaïe   est une introduction parfaite à l'expérience
 que propose Atelier Thai. Les recettes, tout en restant très
 authentiques, y sont classées en fonction des habitudes alimentaires
 occidentales et présentées de manière à les rendre facilement
 réalisables dans une cuisine française.
 Vous découvrirez dans ces pages pourquoi il ne faut pas confondre
 le galanga et le gingembre ? Quelle est l'origine du nom des œufs du
 gendre ? Citron jaune ou vert pour la cuisine thaïe ? Comment est
 fabriquée la sauce de poisson ? Pourquoi le « tigre » pleure-t-il ? etc.
 Que ce livre vous apporte autant de plaisir que nous avons eu à
 l'écrire et vous donne envie de pimenter votre quotidien !
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[image: ] FRUIT  DE  TODDY  PALM
 1
 Fruit  mûr  du  palmier  «  domestique  »,  dont
 la  sève  sert  à  fabriquer  le  sucre  de  palme.
 FRUIT  DU  JACQUIER
 2
 Gros  fruit  vert  boutonneux  à  la  chair  jaune
 et  parfumée,  issu  du  jacquier,  espèce
 proche  de  celle  de  l'arbre  à  pain.  Ce  fruit
 est  très  sucré  et  s'apprécie  bien  frais.  Il  est
 d'usage  de  l'associer  à  de  la  glace  au  lait  de
 coco.  Autrefois,  le  duramen  (partie  interne
 du  bois)  du  jacquier  servait  à  teindre  les
 robes  de  couleur  safran  des  bonzes.
 LITCHI  OU  LETCHI
 3
 Petit  fruit  à  écorce  rouge  issu  de  l'arbre
 Litchi  Chinensis.  Celui-ci  pousse  surtout
 dans  le  nord  de  la  Thaïlande.
 PAMPLEMOUSSE  DE  CHINE
 OU  POMÉLO  4
 Le  pamplemoussier  (Citrus  maxima)
 pousse  essentiellement  en  Malaisie
 et  en  Thaïlande.  Son  fruit,  charnu  et  sucré,
 a  la  particularité  de  ne  pas  être  acide  en
 bouche,  contrairement  au  pamplemousse
 que  nous  connaissons  (Citrus  x  Paradisi),
 hybride  entre  le  pamplemoussier  et
 l'oranger  doux.  Savoureux,  on  le  trouve
 notamment  dans  une  salade  qui  porte  le
 nom  de  «  Yam  som-O  ».  Le  pamplemousse
 de  Chine  disponible  en  France  pèse
 environ  1,2  kg.  Sa  peau  épaisse  pèse
 à  elle  seule  300  g.
 CITRON  VERT  5
 C'est  celui  que  les  Thaïlandais  utilisent
 le  plus  communément  en  cuisine.
 FRUIT  DE  BAËL  SÉCHÉ
 6
 L'arbre  de  Baël  est  une  plante  sacrée
 dans  l'hindouisme,  ses  feuilles  sont  offertes
 au  dieu  Shiva.  Le  fruit  de  Baël  est  appelé
 matoum  en  langue  thaïe.  Les  cakes
 de  matoums  confits  sont  très  appréciés
 des  connaisseurs,  mais  ils  se  font  de  plus
 en  plus  rares  car  leur  préparation  est  très
 complexe.  D'un  goût  très  doux,  les  matoums
 se  savourent  également  en  boisson.
 FRUIT  DE  PALMIER  CONFIT
 Pour  obtenir  ces  fruits  de  palmier,
 il  convient  de  faire  cuire  entièrement
 les  fruits  afin  de  chasser  les  résines
 végétales.  Avant  de  trancher  sur  le  dessus
 afin  de  presser  et  d'obtenir  la  chair.
 Ces  fruits  sont  ensuite  nettoyés  et  triés.
 Ils  se  marient  à  merveille  aux  autres  fruits
 dans  une  salade  et  accompagnent
 la  crème  glacée  au  lait  de  coco.
 FRUITS
 2
 1
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 1
 Une  variété  de  maïs  que  l'on  retrouve
 souvent  dans  les  mélanges  de  légumes
 sautés.  Elle  apporte  une  touche  croquante.
 HARICOT  KILOMÈTRE  OU  DOLIQUE
 ASPERGE
 2
 C'est  un  haricot  vert  très  long  (jusqu'à  80  cm,
 voire  1  m  !)  qui  se  consomme  frais  pour
 accompagner  des  plats-condiments,  comme
 un  ingrédient  dans  une  salade  de  papaye,
 ou  bien  encore  coupé  en  tronçons,  à  faire
 sauter  au  wok  avec  une  sauce  d'huître.
 AUBERGINE  THAÏE
 3
 Plante  potagère,  l'aubergine  thaïe  est  petite,
 ronde  et  se  caractérise  par  sa  couleur  vert
 pomme  et  blanche.  Sa  chair  est  blanche
 et  croquante.  Dans  un  curry,  elle  devient
 fondante.  Attention,  à  peine  coupée,  elle
 brunit  très  vite.  Il  faut  la  plonger  rapidement
 dans  de  l'eau  avec  un  peu  de  citron  pour
 qu'elle  conserve  sa  couleur  blanche.
 GINGEMBRE  SAUVAGE  4
 Petit  rhizome  fibreux  et  jaune  à  l'arôme
 intense.  Les  Thaïs  l'utilisent  beaucoup  dans
 les  plats  de  poisson,  notamment  pour  en
 atténuer  les  fortes  odeurs.
 PAPAYE  VERTE  5
 La  papaye  verte  a  le  double  avantage
 d'avoir  un  goût  neutre  et  de  s'imprégner
 de  la  sauce  avec  laquelle  elle  est  cuisinée.
 Très  connue  et  cuisinée  en  salade,  la  papaye
 verte  est  également  utilisée  dans  le  curry
 jaune  acide.  Mûre,  elle  est  de  couleur  orange,
 et  son  goût  est  sucré  et  rafraîchissant.
 LISERON  D'EAU
 6
 Le  liseron  d'eau  pousse  facilement  en  milieu
 aquatique  dans  les  pays  d'Asie  du  Sud-Est.
 C'est  un  légume  aux  feuilles  vertes  et  aux
 tiges  croquantes.  Il  se  marie  aussi  bien  avec
 la  sauce  d'huître  dans  les  plats  sautés,  que
 baignant  dans  les  soupe  épicées.
 CHAMPIGNON  PARFUMÉ  OU
 CHAMPIGNON  SHIITAKÉ  OU  LENTIN
 DES  CHÊNES  7
 Les  shiitakés  séchés  doivent  d'abord  être
 plongés  dans  l'eau  pour  être  réhydratés
 avant  utilisation.  Très  parfumés,  ils  ont  aussi
 la  particularité  d'absorber  les  sauces  et  les
 préparations  avec  lesquelles  ils  sont  cuisinés.
 TARO
 Légume  racine  très  fibreux  et  dur  à  la  peau
 brune.  Il  se  prépare  en  chips,  à  la  vapeur  ou
 bouilli.  Les  Thaïs  l'utilisent  dans  de  nombreux
 desserts.
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 LÉGUMES
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[image: ] CORIANDRE  1
 La  coriandre  est  appréciée  pour  son
 goût  prononcé  et  frais.  En  Thaïlande,
 toute  la  plante  est  utilisée  en  cuisine.
 Les  feuilles  et  les  tiges  garnissent  les
 plats.  Les  racines  parfument  les  currys
 et  les  marinades.
 CORIANDRE  LONGUE  2
 Verte,  fine  et  aux  feuilles  longilignes
 et  dentelées,  elle  est  très  parfumée
 et  est  utilisée  dans  les  rouleaux
 de  printemps,  par  exemple.
 HERBES
 FRAÎCHES
 FEUILLE  DE  PANDAN  OU  FEUILLE
 DE  PANDANUS  OU  BAI  TOEUY  3
 C'est  une  feuille  longiligne,  verte  et
 aromatique.  Une  plante  multifonction  :  sa
 couleur  verte  colore  beaucoup  de  desserts
 thaïlandais  tandis  que  son  arôme,  qui
 s'exhale  au  contact  de  la  chaleur,  parfume
 le  lait  de  coco,  le  riz,  l'eau…  et  même  les
 taxis  thaïlandais  !  Les  feuilles  de  pandanus
 sont  disponibles  dans  les  supermarchés
 asiatiques  et  se  congèlent  facilement.
 CIBOULE  4
 Une  plante  aromatique  cultivée  pour  son
 arôme,  plus  subtil  que  celui  de  l'oignon.  Ses
 longues  tiges  vertes  coupées  apportent
 une  touche  de  fraîcheur,  aussi  bien  dans
 un  plat  sauté  que  dans  un  potage  clair.
 BASILIC  THAÏ  5
 Les  feuilles  de  basilic  thaï  dégagent  une
 agréable  odeur  anisée.  Elles  sont  utilisées
 dans  les  currys  verts  et  rouges  ainsi  que
 dans  les  soupes  thaïes.
 7
 COMBAWA  6
 Le  combawa  est  un  agrume.  Il  est  surtout
 apprécié  pour  son  zeste  au  parfum  de
 citron.  Les  feuilles  de  combawa  entières
 parfument  les  soupes.  Finement  ciselées,
 elles  se  fondent  dans  les  beignets  de
 poisson  au  curry  rouge.  On  trouve  le
 fruit  au  rayon  frais  et  les  feuilles  au  rayon
 surgelés  ou  en  version  aromates  secs
 dans  les  supermarchés  asiatiques.
 CITRONNELLE  OU  LEMONGRASS  7
 Un  incontournable  de  la  cuisine  thaïe.
 Cette  plante  contient  beaucoup  d'huile
 essentielle  qui  se  libère  facilement
 lorsque  l'on  écrase  la  partie  la  plus
 bombée  de  sa  tige.  Elle  parfume  la  soupe
 Tomyam  kung,  l'incontournable  soupe  de
 crevettes  à  la  citronnelle  ou  bien  encore
 la  soupe  Tomkha  kaï,  soupe  de  poulet  au
 lait  de  coco.
 FLEUR  D'AIL
 8
 Les  fleurs  d'ail  proviennent  de  la  même
 plante  que  les  feuilles  d'ail.  Fraîches,
 elles  entrent  dans  la  composition  du
 rouleau  de  printemps.  Cuites,  elles  sont
 très  appréciées  dans  les  plats  sautés,  par
 exemple  avec  du  foie  de  porc.
 FEUILLE  D'AIL  OU  CIBOULETTE
 CHINOISE
 Longues  tiges  de  légume  vertes  et
 parfumées  que  l'on  trouve  dans  les  pâtes
 de  riz  sautées  à  la  sauce  tamarin,  plus
 connues  sous  le  nom  de  Pad  thaï.
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HERBES

FRAICHES

CORIANDRE @

La coriandre est appréciée pour son
goiit prononcé et frais. En Thailande,
toute la plante est utilisée en cuisine.
Les feuilles et les tiges garnissent les
plats. Les racines parfument les currys
et les marinades.

CORIANDRE LONGUEe

Verte, fine et aux feuilles longilignes
et dentelées, elle est trés parfumée
et est utilisée dans les rouleaux

de printemps, par exemple.

FEUILLE DE PANDAN OU FEUILLE

DE PANDANUS OU BAI TOEUY &

Clest une feuille longiligne, verte et
aromatique. Une plante multifonction: sa
couleur verte colore beaucoup de desserts
thailandais tandis que son aréme, qui
slexhale au contact de la chaleur, parfume
le lait de coco, e riz, eau... et méme les
taxis thailandais ! Les feuilles de pandanus
sont disponibles dans les supermarchés
asiatiques et se congelent facilement.

CIBOULE@

Une plante aromatique cultivée pour son
ardme, plus subtil que celui de loignon. Ses
longues tiges vertes coupées apportent
une touche de fraicheur, aussi bien dans
un plat sauté que dans un potage clair.

BASILIC THATO®

Les feuilles de basilic thai dégagent une
agréable odeur anisée. Elles sont utilisées
dans les currys verts et rouges ainsi que
dans les soupes thaies.

coMBAWAG

Le combawa est un agrume. Il est surtout
apprécié pour son zeste au parfum de
citron. Les feuilles de combawa entidres
parfument les soupes. Finement ciseldes,
elles se fondent dans les beignets de
poisson au curry rouge. On trouve le
fruit au rayon frais et les feuilles au rayon
surgelés ou en version aromates secs
dans les supermarchés asiatiques.

CITRONNELLE OU LEMONGRASS @
Un incontournable de la cuisine thaie.
Cette plante contient beaucoup d'huile
essentielle qui se libre facilement
lorsque lon écrase la partie la plus
bombée de sa tige. Elle parfume la soupe
Tomyam kung, lincontournable soupe de
crevettes 4 la citronnelle ou bien encore
la soupe Tomkha ke, soupe de poulet au
lait de coco.

FLEURDAIL®

Les fleurs dail proviennent de la méme
plante que les feuilles d'ail. Fraiches,
elles entrent dans la composition du
rouleau de printemps. Cuites, elles sont
trés apprécides dans les plats sautés, par
exemple avec du foie de porc.

FEUILLE DAIL OU CIBOULETTE
CHINOISE

Longues tiges de légume vertes et
parfumées que on trouve dans les pates
de riz sautées & la sauce tamarin, plus
connues sous le nom de Pad thai.
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FRUITS

FRUIT DE TODDY PALM@
Fruit mér du palmier « domestique », dont
Ia séve sert  fabriquer le sucre de palme.

FRUIT DU JACQUIER @

Gros fruit vert boutonneux 4 la chair jaune
et parfumée, issu du jacquier, espéce
proche de celle de larbre  pain. Ce fruit
est trés sucré et sapprécie bien frais. I est
dlusage de 'associer & de la glace au lait de
coco. Autrefois, le duramen (partie interne
du bois) du jacquier servait 4 teindre les
robes de couleur safran des bonzes.

LITCHI OU LETCHI e

Petit fruit a écorce rouge issu de l'arbre
Litchi Chinensis. Celui-ci pousse surtout
dans le nord de la Thailande.

PAMPLEMOUSSE DE CHINE
OUPOMELOD

Le pamplemoussier (Citrus maxima)
pousse essentiellement en Malaisie

et en Thailande. Son fruit, charnu et sucré,
a la particularité de ne pas étre acide en
bouche, contrairement au pamplemousse
que nous connaissons (Citrus x Paradisi),
hybride entre le pamplemoussier et
Foranger doux. Savoureux, on le trouve
notamment dans une salade qui porte le
nom de « Yam som-O ». Le pamplemousse
de Chine disponible en France pése
environ 1,2 kg. Sa peau épaisse pése

3 elle seule 300g.

CITRON VERT @
Cest celui que les Thailandais utilisent
le plus communément en cuisine.

FRUIT DE BAEL SECHE @

Larbre de Baél est une plante sacrée

dans I'indouisme, ses feuilles sont offertes
au dieu Shiva. Le fruit de Baél est appelé
matoum en langue thaie. Les cakes

de matoums confits sont trés appréciés

des connaisseurs, mais ils se font de plus

en plus rares car leur préparation est trés
complexe. D'un godt trés doux, les matoums
se savourent également en boisson.

FRUIT DE PALMIER CONFIT
Pour obtenir ces fruits de palmier,

il convient de faire cuire entiérement

les fruits afin de chasser les résines
végétales. Avant de trancher sur le dessus
afin de presser et dobtenir la chair.

Ces fruits sont ensuite nettoyés et triés.
Ils se marient & merveille aux autres fruits
dans une salade et accompagnent

la créme glacée au lait de coco.

viangn S Gnew
WFOOD PUBLICC

_ —






OEBPS/images/chap003_img004.jpg





OEBPS/images/chap005_img006.jpg





OEBPS/images/chap001_img001.jpg





OEBPS/images/chap009_img010.jpg
1 4

LEGUMES

JEUNE EPIS DE MATS @

Une variété de mais que lon retrouve
souvent dans les mélanges de légumes
sautés. Elle apporte une touche croquante.

HARICOT KILOMETRE OU DOLIQUE
ASPERGE @

Clest un haricot vert trés long (jusqua 80 cm,
voire 1m ) qui se consomme frais pour
accompagner des plats-condiments, comme
un ingrédient dans une salade de papaye,

ou bien encore coupé en troncons, & faire:
sauter au wok avec une sauce d'huitre.

AUBERGINE THAIE @

Plante potagére, laubergine thaie est petite,
ronde et se caractérise par sa couleur vert
pomme et blanche. Sa chair est blanche

et croquante. Dans un curry, elle devient
fondante. Attention, & peine coupée, elle
brunit trés vite. I faut la plonger rapidement
dans de leau avec un peu de citron pour
quielle conserve sa couleur blanche.

GINGEMBRE SAUVAGE@)

Petit rhizome fibreux et jaune & l'aréme
intense. Les Thais ['utilisent beaucoup dans
les plats de poisson, notamment pour en
atténuer les fortes odeurs.

PAPAYE VERTE @

La papaye verte a le double avantage

d'avoir un gotit neutre et de slimprégner

de la sauce avec laquelle elle est cuisinde.
Trés connue et cuisinée en salade, la papaye
verte est également utilisée dans le curry
jaune acide. Mre, elle est de couleur orange,
et son gotit est sucré et rafraichissant.

LISERON DEAUD

Le liseron d'eau pousse facilement en milieu
aquatique dans les pays d/Asie du Sud-Est.
Cest un légume aux feuilles vertes et aux
tiges croquantes. Il se marie aussi bien avec
la sauce d'huitre dans les plats sautés, que:
baignant dans les soupe épicées.

CHAMPIGNON PARFUME OU
CHAMPIGNON SHIITAKE OU LENTIN

DES CHENES @

Les shiitakés séchés doivent d'abord tre
plongss dans leau pour étre réhydratés
avant utilisation. Trés parfumés, ils ont aussi
Ia particularité d'absorber les sauces et les
préparations avec lesquelles ils sont cuisinés.

TARO
Légume racine trés fibreux et dur & la peau
brune. Il se prépare en chips, 4 la vapeur ou
bouilli. Les Thais Iutilisent dans de nombreux
desserts.
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