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Salut les amis !
C’est avec une grande joie que nous vous présentons notre quatrième livre consacré aux soupes. 
 
La soupe est l’un des plats les plus universels, elle est à la fois nourriture, soin, culture et mémoire. Elle se distingue par sa diversité, son accessibilité, sa capacité à s’adapter à tous les contextes, et l’Asie ne déroge pas à cette règle.
 
Je me souviens, enfant, lorsque j’étais fiévreux, ma mère me faisait la fameuse soupe khao piek khao, qui est une soupe laotienne de riz. La chaleur et les saveurs de ce plat me procuraient une sensation de bien-être et de réconfort. Encore aujourd’hui, lorsque je déguste cette soupe, cela me rappelle l’amour avec lequel elle a été préparée et les sentiments éprouvés.
 
Du phô vietnamien au ramen japonais, du tom yum thaïlandais au kalguksu coréen en passant par la soupe pékinoise chinoise et une escale avec le mee kati laotien, vous trouverez dans ce livre, les soupes les plus emblématiques des quatre coins de l’Asie.
 
Que vous soyez amateurs de saveurs subtiles, de soupes consistantes ou plus légères, de bouillons épicés, il y a ici une recette pour chaque palais. Chacune d’elles vous créera un moment convivial, une histoire, un souvenir. Je vous souhaite de trouver dans ces pages de quoi éveiller vos papilles, peut-être même de raviver quelques souvenirs et y ajouter votre histoire. Toujours aussi simple et efficace comme d’habitude, alors bonnes recettes et bon appétit !

Thai et Isabelle
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RECETTES DE BASE
nouilles udon
Pour 900 g de nouilles cuites
Préparation : 30 min
cuisson : 17 min 
repos : 5 h

25 g de sel
500 g de farine de blé T 45
+ pour fariner la pâte

NOTA BENE
Dans cette recette, le sel – utilisé en grande quantité – permet de renforcer le réseau de gluten. Il sera dissous lors de la cuisson et le résultat ne sera pas trop salé. Les pâtes se conserveront, une fois cuites, entre 3 et 5 jours au réfrigérateur, et au minimum 3 mois au congélateur. Pour l’étape de l’étalage, vous pouvez utiliser un laminoir pour plus de facilité.


1. Dissolvez le sel dans 22 cl d’eau, puis versez le mélange par petites quantités dans la farine. Compactez le mélange, couvrez et laissez reposer 1 h.
2. Abaissez la pâte avec la paume de la main, puis étalez-la avec un rouleau par pressions, du centre vers le haut, puis du centre vers le bas. Repliez ensuite chaque côté vers le centre, tournez-la à 90° et recommencez sept à huit fois. Laissez reposer 2 h recouvert de film alimentaire.
3. Si vous souhaitez préparer la pâte de manière traditionnelle, mettez-la dans un sac de congélation, puis dans un grand sac en papier. Posez-le au sol sur un tapis, recouvrez d’un torchon, piétinez la pâte pendant 4 à 5 min. Sortez-la, rabattez le tiers de chaque côté vers le centre. Replacez le pâton dans le sac de congélation, puis dans le sac en papier et recommencez deux fois. Cette technique permet d’utiliser tout le poids du corps pour créer le réseau de gluten plus facilement. Laissez reposer 2 h dans le sac de congélation.
4. Fleurez un plan travail ainsi que la pâte, puis abaissez-la grossièrement avec la paume de la main, puis à l’aide d’un rouleau, en rectangle d’une épaisseur de 3 mm. Farinez la pâte sur toute la surface, puis repliez-la en trois fois dans la largeur. À l’aide d’un couteau, détaillez ensuite des lanières de 3 mm de largeur, puis séparez-les.
5. Plongez les nouilles udon dans 3 l d’eau bouillante, en vous assurant qu’elles ne collent pas entre elles ni au fond, puis faites-les bouillir 17 min. Mettez-les ensuite dans un grand bain d’eau froide et frottez-les délicatement entre les mains afin de retirer l’amidon résiduel. Les nouilles udon sont prêtes à être cuisinées.
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nouilles ramen
Pour 4 portions
Préparation : 20 min
cuisson : 1 h
repos : 30 min

4 g de sel
400 g de farine de blé T 45
Fécule de pomme de terre

Pour le kansui
50 g de bicarbonate de cuisine

NOTA BENE
Vous pouvez conserver les pâtes crues au réfrigérateur dans une boîte hermétique pendant 1 semaine, ou les congeler dans un emballage adapté et les conserver au minimum 1 mois.


1. Préparez le kansui. Étalez le bicarbonate sur une plaque de cuisson tapissée de papier sulfurisé, puis enfournez à 150 °C pendant 1 h. À la sortie du four, laissez refroidir et conservez-le dans un bocal hermétique. Attention : ce sel alcalin a un pH très élevé, entre 12 et 13. Il est à mani- puler avec précaution et ne doit pas être mis en contact avec les yeux.
2. Dissolvez le sel et 4 g de kansui dans 16 cl d’eau, puis ajoutez le mélange par petites quantités à la farine. Mélangez continuellement afin d’obtenir une texture qui ressemble à celle d’un crumble. Compactez la pâte sans pétrir et placez-la dans un sac de congélation, puis laissez reposer 30 min.
3. Préparez un laminoir avec un écartement ma- ximal. Séparez la pâte en deux ou quatre pâtons, et abaissez chaque pâton à la main. Passez-les un à un dans le laminoir trois à quatre fois afin d’obtenir une pâte uniforme.
4. Passez à nouveau les feuilles de pâte dans le laminoir, en resserrant d’un cran à chaque passage, jusqu’à obtenir des feuilles d’une épaisseur de 2 mm.
5. Fleurez la pâte avec la fécule, puis passez chaque feuille de pâte à la filière à spaghettis. Les nouilles sont prêtes à être cuisinées. Pour la cuisson, plongez-les 1 min dans de l’eau bouillante.
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