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 INTRoDUcTIoN
 ASTUCES ET CONSEILS
 Le pad thaï est un plat de nouilles de riz sautées que l'on assaisonne avec une sauce à base de sucre, de sel,
 d'eau et de purée de tamarin. Ensuite, on le garnit en fonction de ses envies : tofu, crevettes, porc, poulet, œuf,
 légumes…
 Cette recette de base se décline à l'infini dans toute l'Asie avec toutes sortes de variantes en termes de pâtes, de
 légumes, d'assaisonnement, etc. Et si, par hasard, vous ne jurez que par les pâtes italiennes, faites-vous plaisir et
 utilisez-les en remplacement des nouilles asiatiques dans la recette de votre choix !
 Je me réjouis de vous faire découvrir ces recettes, comme un jour Sudarat Phaetkim, à qui je dédie ce livre,
 m'a fait découvrir la vraie recette du pad thaï maison.
 Alors, à votre wok, prêt, cuisinez ! ! !
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 Pour réaliser les recettes de ce livre, qui se propose
 de vous offrir un panel de nouilles sautées, vous trouverez
 tout ce dont vous avez besoin dans les épiceries
 asiatiques : ce sont à chaque fois des produits de bases
 facile à trouver.
 Il existe dans la cuisine asiatique 3 types de nouilles
 ou pâtes :
 –
 les nouilles à base de farine de riz   comme celles que
 vous utiliserez pour les pad thaï ou les vermicelles ;
 –
 les nouilles à base de blé et d'œuf   comme les nouilles
 hokkien qui viennent de Chine ;
 –
 les pâtes à base de farine de blé   comme les pâtes
 ramen, udon ou soba qui viennent du Japon. Elles ont
 une couleur grise car elles contiennent de la farine de
 sarrasin.
 LA CUISSON DES PÂTES
 En ce qui concerne la cuisson des pâtes : celles à base
 de riz ne nécessitent habituellement pas de précuisson.
 Il suffit de les laisser tremper dans l'eau chaude.
 Les autres pâtes à base de blé devront être cuites
 al dente
 car vous allez les cuire une seconde fois lorsque
 vous les ferez sauter.
 Pour faire sauter vos préparations,   choisissez des huiles
 sans goût qui ont un haut degré de fumage comme l'huile
 de tournesol, d'arachide, de colza ou de pépins de raisin.
 LE MATÉRIEL
 La préparation des recettes peut se faire avec le matériel
 que vous possédez dans votre cuisine, mais un grand wok
 serait parfait. Sa forme arrondie permet une répartition
 de la chaleur sur toute sa surface et, ainsi, vous pouvez
 obtenir une cuisson instantanée sur une grande surface
 de tous les ingrédients, et ceci très rapidement afin
 de conserver le croquant des légumes, la fraîcheur
 des herbes et le moelleux de la viande ou du poisson.
 On en trouve à des prix très raisonnables dans les
 supermarchés asiatiques. Avant utiliser un wok pour la
 première fois, vous devez le culotter. Pour cela, lavez-le,
 séchez-le et disposez-le directement sur le feu durant
 5 à 10 min. De la fumée va s'échapper, c'est normal.
 Coupez le feu, laissez refroidir et mettez-y ensuite 15 cl
 d'huile végétale, puis faites-la chauffer doucement tout
 en la tournant de façon à ce que l'huile recouvre toute la
 surface du wok. Lorsque l'huile est frémissante, coupez
 le feu et laissez refroidir avant de retirer l'huile. Essuyez
 soigneusement le wok avec du papier absorbant. Il est
 prêt à l'emploi.
 Lorsque vous utilisez votre wok, vous pouvez simplement
 l'essuyer après la cuisson avec du papier absorbant.
 Si vous le nettoyez avec du savon, faites chauffer un peu
 d'huile dedans avant de l'utiliser afin de le rendre
 à nouveau antiadhésif.
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 Recette
 Ingrédients
 Pad thaï
 Vous pouvez varier le choix des légumes et utiliser des
 petits pois, des pois gourmands, des poivrons, des carottes
 coupées en bâtonnets… Vous pouvez aussi ajouter des
 tronçons de ciboulette 2 min avant la fin de la cuisson.
 Conseil
 1.   Faites cuire ou réhydrater les nouilles de riz
 selon les indications du fabricant.
 2.   Préparez la sauce : rassemblez le sucre de
 palme, la cassonade, la purée de tamarin, le sel
 et l'eau minérale dans une casserole, portez à
 ébullition et laissez cuire 10 min à petits bouillons.
 Réservez.
 3.   Rincez les pousses de soja. Coupez les citrons
 en deux. Épluchez et hachez l'ail et les échalotes.
 Rincez et effeuillez les herbes. Équeutez les
 haricots, coupez le pied des champignons et
 détaillez-les en quartiers. Rincez et coupez les
 tomates cerise en deux. Portez de l'eau salée à
 ébullition et faites-y cuire, ensemble, les haricots
 et le maïs durant 3 à 4 min après la reprise de
 l'ébullition.
 4.   Faites chauffer un fond d'huile dans le wok et
 faites-y frire l'ail, les échalotes, le chou et le tofu.
 Lorsque les échalotes sont translucides et le tofu
 bien doré, ajoutez les champignons et faites-les
 dorer. Ajoutez ensuite les nouilles, les haricots,
 le maïs, la sauce et mélangez.
 5.   Coupez le feu et répartissez la préparation dans
 les assiettes. Ajoutez les herbes, les tomates cerise
 et accompagnez de demi-citrons verts.
  Nouilles de riz ...........................................  400 g
  Ail .......................................................  2 gousses 
  Échalotes .......................................................... 2
 Chou mariné en conserve
 (preserved cabbage)
  .....................  3 cuil. à soupe 
  Tofu ferme ................................................  400 g
  Tomates cerise ...........................................  250 g
  Mini-épis de maïs frais ...............................  200 g
  Haricots verts frais ...............................  1 poignée 
  Shiitakés frais ou champignons de Paris ..... 150 g
  Citrons verts ..................................................... 2
  Pousses de soja..........................................  200 g
  Coriandre ................................................  1 botte 
  Menthe ...................................................  1 botte 
 Huile de friture
 Pour la sauce
  Sucre de palme..........................................  125 g
  Cassonade ...................................................  50 g
  Purée de tamarin.........................................  50 g
  Sel ..............................................................  10 g
  Eau minérale ...........................................  12,5 cl 
 Pour 4 personnes • Préparation : 20 min • Cuisson : 20 min • Repos : 10 min • Facile et économique
 PAD THAÏ
 AUX LÉGUMES
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