Kokosrispannkakor 1 Khanom Khrok 1 aiuuasn

1 % dl Kokosgradde med 3 '4 dI Lattare V4 kopp torkad osotad strimlad Kokosnot
Kokosmjolk 2 koppar Rismjol

Y4 kopp plus 1 msk Socker 2 tsk Havssalt

2 2 msk Tapioka eller Arrowrotsmjol 2 till 3 msk Jordndts- eller Majsolja

3 msk Okokt Vitt Ris

Y dl finstrimlad farsk Kokosnot, eller
Fyllningsingredienser

V4 kopp Varlok, skuren i tunna strimlor 2 msk Korianderblad
V4 kopp farska Majskorn

1. Anvénds konserverad kokosm;jolk skeda i en liten kastrull 1 % kopp av den krdmigaste
delen fran toppen av tre burkar kokosmjolk. Varm bara tillrdckligt for att smélta och
jédmna ut klumpar. Tillsétt socker och rér om for att 16sa upp den krdmiga delen.

2. Létsvalna, blanda i 2 2 matsked Tapioka- eller Arrowrotsmjol. Ror slétt. Stéll at
sidan. Blanda i resterande kokosmjolk fran burkarna och rér om tills det &r sldt virm
upp. Lat svalna.

3. Légg okokt vitt ris i en livsmedelskvarn eller kaffekvarn mal sé fint som mojligt. Gor samma sak
med den strimlade kokosndten. Blanda de tva kokos- och rismjélet, salt och kokosmjélk. Rér om
och blanda tills vl till smidighet.

4. Hetta upp en Kanom Krokpanna (eller ersétta med en Ebelskiverpanna) pé spisen, i en varm ugn
eller dver en liten rund grill Nér laggen ar varm, borsta ytan fordjupningar med jordndtssés eller
majsolja. Vanta nagra sekunder att skeda den salta risblandningen i varje indrag till ungefar tva
tredjedelar. Smeten ska frisa nir det traffar den heta metallen.

5. En Tekanna med ett pip kan det vara bra som en behallare att hilla rissmeten i pannan.

6. Innan smeten stelnar, ligg en klick av den sota kokosgraddblandningen 6ver toppen for att fylla
och strd 1 mitten av varje kaka en lite fyllningen eller lamna slatt.

7. Téck med ett runt lock och 14t koka i ndgra minuter eller tills Khanom Khrok é&r fasta och
krispiga bruna i botten. Ta bort dem forsiktigt med en rundad sked.

8. Smérj Appeljirnet innan nista omgang. Eftersom rism;jol tenderar att sjunka, réra om i
kokosblandningen vél innan smeten hélls i pannan. Serveras varma.

Kokosris Pannkakor 2 Khanom Khrok 2

En kokosnétspannkaka, som dr mycket populér i Thailand.

Ingredienser

Y5 dl Kokos (riven) 1 tsk Havssalt
4 dl Kokosmjolk 1 dl Socker

3 koppar Rism;j6l

1tsk Jordnétsolja

Hur man gor Kanom Krok

Blanda kokosm;jolk, rismjol, salt och socker i en stor skal. Vispa blandningen tills slét.
Blanda i den fint rivna kokosen och blanda val.

Ta ett Kanom Krokjarn eller en Cup Cacemaskin och smeta in kopparna med lite jordnétsolja.
Hall smeten gradvis upp till tva tredjedelar hdjden pa kopparna.

Téck pannan med locket tills pannkakorna &r gyllene i fargen.
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6 Ta forsiktigt bort pannkakor med en rundad sked och smdrja pannan innan nésta omgéng. Kanom
Krok ér redo att dta. Serveras varma.

Aggpuddlng med Taro eller Mungb6nor Khanom Mo Kaeng auumsiainy

4 Honsdgg/2 Ankégg Taro- eller Mungbonor, mosade

1 kopp Palmsocker olja fran stekt Schalottenlok Hom Daeng
1 kopp Kokosgradde

Pandanusblad

1 Blanda dggen tillsammans. Légg i palmsocker och kokosgridde. Anvénd Pandanusblad till att knéda
i den hér blandningen tills sockret 16ser sig. Sila genom en silduk och blanda i antingen mosad Taro
eller mosade Mungbdnor och blanda val.

2 Taoljan fran den stekta schalottenloken och fyll i dggblandningen. R6r om tills den tjocknar. Fyll 1
en form (fyrkantig eller rektanguldr) och griadda i ca 30 minuter eller tills puddingen &r fast och
gyllenbrun pa ytan.

Bananpudding Khanom Kluai suu ndae
Ett popular och vildigt god Bananpudding som ar d&ngad i sma batar av bananblad eller i sma skélar.

3 koppar farsk Banan, i matberedare eller mixer 2 koppar Strosocker
till puré 1 msk Salt

1 dl riven farsk farskt Kokosnotskott 1 kopp Kokosgradde
3 koppar siktat Rismjol

1 Blanda samman alla ingredienser utom bananpurén.
Nar allt &r i en bunke och vilblandat, héll bananpurén omedelbart i smeten.

3 Hall blandningen i en rund eller fyrkantig bakform och &nga denna pudding i en angare i ca 20
minuter eller tills mjol- dggblandnigen i puddingen &r kokt till pudding.

4 Tapudding ur d&ngaren och lat svalna innan du skir och servera garnerad med lite av farskriven
kokos kott och saltade kokosgradde.

Sétt Krispigt Ris Khanom Nang Led wuuuivéa

3 gr Klibbris 1 msk Honung

1 msk Socker 1 msk Palmsocker
2 msk av Vattenmelonjuice Salt

2 msk Kokosmjolk

1. Blotlagg klibbriset i 3 till 4 timmar eller i varmt vatten 1 till 2 timmar det &r
tillriickligt. Anga i 30 minuter. I viintan pa att klibbriset blir fardigdngat blanda
vattenmelonsaften med socker och salt ror om tills allt blandas val.

Naér klibbriset ar fardigangat, blanda i vattenmelonblandningen och blanda val.
Tryck ut klibbriset till en platt form, medelstor eller stor eller liten.

Observera nér du steker klibbriset, formen kommer att expandera.

Baka klibbrisplattorna i 180° C ca 1 timme, vind dem en gang.

Fris alla klibbrisplattorna i medelhdg varm olja. Var forsiktig! Det gar snabbt.
Rada upp alla stekta klibbrisplattor till en platta.
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7. Blanda kokosmjolk med Palmsocker och sjud i en kastrull tills sockret smélter, l4gg i honung och ror
om tills det kokar. Ta grytan fran spisen och stink sockerldsningen pa det friterade klibbriset. Vénta
tills allt socker har hardnat, servera sedan.

Klibbrisfingrar Khanom Niao uumiien

Klibbrisfingrarna blir mer aromatiska om Jasminsmak anvénds i vattnet (i stéllet for vanligt vatten).

1 kopp Klibbrismjol Y kopp Palmsocker
Y4 kopp Rismjol Va tsk salt
% kopp Klibbris % kopp vatten (jasminessens)

1 kopp riven vit Kokos

1. Tvitta riset i vatten noggrant, sila av och 14t riset torka. Fritera
Over svag varme tills riskornen poppar och bli ‘
gyllenfargade och krispiga. Ta den fran spisen.

2. Blanda socker och % kopp vatten och ror blandningen over svag
varme tills det blir en tjock sirap.

3. Blanda klibbrismj6l, rismjol och salt tillsammans. Blanda i
resten av vattnet (% kopp) och knada till degen blir hérd.

4. Rulla ut till smé fingrar i bitar fortsétt tills degen &r slut.

5. Léagg fingrarna i kraftigt kokande vatten. Fingrarna kommer

att flyta upp till ytan.

Ta bort frén spisen och slé bort vattnet.

7. Sléng i riven vit kokos Over fingrarna. Arrangera pa ett serveringsfat. Hall tjocksirapen” dver
fingrarna, strd pa med det rostade riset och servera genast

o

Vit Rattikskaka Khanom Phak Kat auuinnia

Knappt 1 kg Vit Rittika 2 msk "starkt" Vetemjol
1 %2 kopp Rismjol 2 msk Vatten

1. Skala och tirna réttikan, lagg den i en matberedare mixa den till ett fint mos (kan goras i omgangar).
Blanda i mjdl och vatten och blanda vél. Héll blandningen i en grund fyrkantig skal, minst 20 cm.

2. Placera skélen i en angkokare, och &nga i ca 30 minuter.

3. Nir kakan dr kokt, ta en kniv dra efter sidorna sa att kakan kommer ut hel.

4. L&t den svalna. Skérica 5 cm stor bitar. Servera

Bakad Dessert Khanom Ping uuu v

Ett mellanmal som é&ts ofta 1 Thailand.

2 Y4 kopp Tapiokam;jol 1 Aggula
1 kopp outspddd Kokosmjolk
2 ' kopp Socker



Hur man gér Khanom Ping

1. Hall kokosmjdlken i kastrull sétt pa spisen och sjud mjolken tills den gar
thop och blir klibbig.

2. Taav fran spisen. Fyll i socker véarm tills den blir sirapsaktig.

3. Blanda tapiokamjdlet i sirapen och rér om, snabbt. Tills det blir en deg.

4. Latjasai 8 till 10 timmar. Skulptera den jista degen och ldgg den paen

brickan ingniden med ister/olja.
5. Griddda demi 175° C tills de &r fardiga, ta ut dem och vinta tills de svalnat Forvaras i burk.

Mungbonsbitar Khanom Thua Paep sunimuily

1 kopp Klibbrism;jol % msk Salt

10 msk Jasminevatten % kopp Socker

1 kopp Mungbdnor % kopp rostat Sesamfrd

1 kopp skrapad Kokos Livsmedelsfarg eller Naturfarg

1. Anga den skrapade kokosen i 5 minuter. Knada en deg av klibbrismjolet
genom att l4gga i flytande Jasminvatten, lite i taget. Knéda till en smidig deg.
(mjolet kan delas upp for att sitta manga farger pa.) Stéll at sidan.

2. Sléng déliga bonor, tvitta och lat ligga i varmt vatten i 3 timmar. Tvétta igen

och anga over kokande vatten pd hog viarme i 30 minuter eller tills bonorna ar

genomkokta.

Dela degen och rulla till sma bollar, 1 cm i diameter.

Rulla ut varje boll till en skiva om 1/4 cm tjock.

5. Légg 2 tsk av Mungbonorna pa varje skiva. Lagg en skiva pa mitten 6ver fyllningen och nyp ldngs
kanten for att forsegla.

6. Fortsitt tills allt ar klart. Rulla 6ver med skrapad kokos som blandats med socker, rostat sesamfrd
och salt.

Hw

Kokoskakor Khanom Thuai aiuugae

2 koppar Rismjol 1 tsk Salt
1 kopp Socker
2 burkar Kokosmjolk

1. Spara tvd msk mjol och blanda resten av mjolet med %2 burk kokosmjolk och lite vatten. Blanda
resten av kokosmjolken (1 % burk) med salt och tva msk rismjol. Hill forsta blandningen i sma
bégare (ca 3-4 cm i diameter).

Lédmna ungefér % av koppen for toppning.

Anga blandningen i ca tio minuter innan toppblandningen liggs pa. Fortsitt angbehandling i
ytterligare 10 minuter.

Ta angaren fran virmen och lat den svalna till rumstemperatur.

Vid servering, anvénd en liten och tunn spatel for att ta ut efterrétten.

Fran sidan finns det tva skikt av koppformade efterritten.

Den bor ha en matt vit fairg medan toppning bor vitare. Den smakar sotare och dr konstrast till
toppningen, som &r salt.

W
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Sockerkaka med Jasminsmak Khanom Thuai Fu auudnay
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% kopp Rismjol 1 droppe rdd eller gul Matférg
¥ kopp Socker % kopp doftande Jasminvatten
% tsk Bakpulver

1. Blanda rismjdl, socker och bakpulver ordentligt i en skal.

Blanda karamellfargen med Jasminevatten och ror om, blanda grundligt. Blanda i de torra
ingredienserna och ror tills smeten 4r slét.

3. Ordna atta sma skalar i en angare eller anvdnda en muffinpanna som passar in i &ngaren. Varm upp
skalarna genom att 4nga dem, i 2 minuter. Fyll sedan i smeten och sitt pa locket pa dngaren. Anga pa
hog vérme i 15 minuter.

4. Tabort skalarna fran angaren och lat dem svalna i 5 minuter. Ta ur de angade kakorna fran kopparna
med en liten tunn spatel. Serveras varma eller kalla.

Mungbénor i Bananblad Khanom Tian auuiieu

1 2 kopp torkade Mungbdnor 2 msk hackade/mortlade Korianderrotter Raak
3 koppar Klibbrismjol Pak Chee

% kopp Palmsocker Nam Taan Pip 2 Vitloksklyftor Kratiem malna/mortlade

2 koppar hett vatten En nypa Salt

3 msk olja % kg Bananblad

1. Blotlagg mungbonorna i vatten dver natten. Nésta dag, sila
vattnet. Anga Mungbénorna i 30 minuter i en angare. Lat |
svalna och mosa dem till en pasta. Stall it sidan.

2. Blanda klibbrism;jol och socker i en stor skél. Fyll pa lite
vattnet.

3. Blanda till en smidig deg. Varm en Wok och tillsitt lite
sautera korianderrotterna, vitloken och salt 1 30 sekunder.

4. Blanda i de mosade Mungbdnorna. Skér en bit fran
bananbladen och skér ut en 25 cm cirkel fran varje sektion.

5. Nyp bort en ca 5 cm boll frén degen.

6. Tryck ut bollen till en 5 cm cirkel. Fyll degen med 1 msk
Mungbonsfyllningen. Plocka upp en bananbladscirkel
bada hinderna, placera som kl 4 och 8 pé en urtavla.

7. Tryck in bada hénderna for att bilda en trattform se till att
pa insidan. — g

8. Sldpp den fyllda degen i mitten av bananbladsstruten. Hall den vikta
sidan mot dig, och luckdelen upp.

9. Vik ihop de tva andra sidorna sa att de 6verlappar varandra.

10. Vik uppifrén och tryck i under den forsta luckan.

11. Fast med en bit bambu eller en tandpetare.

12. Det ska likna en triangel.

13. Upprepa tills all deg anvénts.

14. Léagg de fyllda trianglarna i en &ngare och anga i 15 minuter. Lat svalna. Servera.

Angade Pandanus Risbollar Khanom Tom Bai Toei muadisluiag



1 kopp Klibbrism;jol Y tsk Salt

2 msk Kokosgradde %4 kopp tjock Pandanusjuice
1 hg vit Riven Kokos

Y2 kopp Socker

Fyllning

1. Blanda riven kokos och socker i en wok (medelvirme). Ror hela tiden tills det tjocknar, ta bort och
lat svalna nagot, rulla till bollar ca 1 cm i diameter.

2. Blanda 1 kopp riven kokos och salt tillsammans, anga &ver kokande vatten, stéll at sidan.

3. Knaéda klibbrismjol, kokosgradde och Pandanusjuice tillsammans till en smidig deg.

4. Rulla degen till smé bollar ca 1%2-2 cm i diameter, platta till varje boll och fyll i lite fyllning. Sla in
degen runt kokosfyllningen.

5. Koka Pandanusbollarna i kokande vatten pa medelvirme.

6. Nar de flyter upp till ytan dr bollarna fardigkokta, lyft ur med en slitsad sked och rulla i den dngade
rivna kokosen.

7. Arrangera pa en tallrik och servera.

Khao Tom Pad/ Kao Tom Mad

Ingredienser

2 koppar Klibbris 3 mogna Bananer, halverade

1,5 koppar Kokosm;jolk 1/2 kopp Svarta Bonor (tillval)

1/2 kopp Socker 8 bitar Aluminiumfolie 15x 25 cm helst bananblad
1 tsk Salt

8 gram torkade Svarta Bonor

1 Blotlagg klibbris i vatten dver natten, sila av och still at sidan. De Svarta bonorna blotldggs dver
natten ocksa och kokas tills de &r mjuka eller anvénd svarta bonor pa burk. Blanda kokosmjolk,
socker och salt (smaka av siltan) i en stor gryta och ror tills ingredienserna ar uppldsta tillsétt sedan
riset.

2 Virm risblandningen pa lag varme, ror hela tiden tills riset blir nagot mjukt och all kokosmjdlk
absorberas (ca 15 minuter). Lat svalna.

3 P& en bit folie/bananblad ldgg ett par svarta bonor 1 mitten och tick dem med ris (se bilder nedan).
Placera en skivad banan pa toppen av riset tick ytterligare med lite ris, sé att det bildas en liten
"rulle" med bananen gémd i mitten. Lagg till ett par svarta bonor till toppen.

4 Ligg upp detta i folie/bananblad och placera sedan i en staplad &ngare (eller liknande dngare). Anga
i 45 minuter med locket pa. Oppna och njut.

Khao Tom Pad

1 och 2/3 kopp sot Klibbris 2 medelstora Bananer, halverade
2 koppar Kokosmjolk Flera stycken bananer blad eller
1/2 kopp Socker aluminiumfolie

En nypa Salt

1/4 kopp Torkade Svarta Bonor

Metod
1. Blotlagg riset i vatten dver natten och sedan rinna av.
2. Blotlagg svarta bonor dver natten, sila av och koka dem tills de &r mjuka (ca 15 minuter).



3. Blanda kokosmjdlk, socker och salt i en separat skal och ror om vl
tills alla ingredienser &r blandade.

4. Léagg det avrunna riset i en kastrull pa 14g virme. Blanda i
kokosmjolksblandningen sakta 1/4 kopp i taget under
med en trisked. Ror om pé samma vérme tills riset dr kokt och
kokosmjolken absorberats.

5. Det tar ca 45-till 50 minuter. Se till att riset har absorberat all
kokosmjolk och lat det svalna.

6. Haéll ca 1 msk klibbris pa ett rektangulért stycke bananblad eller folie
(ca 12cm x 9cm). Tryck i ett par svarta bonor i riset 1agg en bit av en
banan tick sedan med mer ris. Vik upp bananbladet eller folien och
knyt ihop. Se till att riset ticks ordentligt fore angningen. Upprepa proceduren tills alla paket &r redo
for 4ngning. Anga i 10-15 minuter, i antingen en bambuéngare eller en konventionell 4ngare och 14t
svalna.

omrdrning

Bananer Kokta i Kokosmjolk Kluai Buat Chi

4 Portioner

2 till 3 sma, sma Grona Bananer Y, tsk Salt
4 koppar tunn Kokosmjolk
1 dI Socker

1. Skiva bananerna pé lingden och halvera dem. Hall kokosmjdlk i en kastrull, tillsétt socker och salt.
2. Koka upp, ldgg i bananerna, koka i ndgra minuter. Serveras varma eller kalla.

Karamelliserad S6t Banan Kluai Chueam ndau 1dax

2 koppar skalade mogna bananer, i klippta/skurna 25 mm skivor - Obs: bananerna bor inte vara vermogna
dé dr de for mjuka att kokas

2 koppar Socker 3 dl Vatten
Ya tsk Salt 1 kopp tjock Kokosmjolk
1 tsk Limesaft

1. Koka vatten och 16s upp socker, salt och Limesaft. Sjud tills vattenblandningen minskat till cirka 2
koppar.

2. Sénk ner bitar av bananen i sirapen. Fortsétt att sjuda tills banan &r kokta. Blanda kokosmjélk med
en nypa salt, virm. Var noga sé det inte skér sig.

3. Anvind kokosmjolken till en toppning av de sita bananbitarna. Serveras varma eller kalla.

Friterade Bananer Kluai Thot ndavan



42 kg Bananer eller 6 sma Asiatiska Bananer 1 2 msk Varmvatten

kopp Rismjol 2 msk Rostade och Krossade Jordnoétter
tamarindsaft 1 tsk Torkad Chilipeppar

3 msk Palmsocker 1 tsk Korianderblad

1/2 tsk Salt

Instruktion

Sikta vetemjol, rismjol och bakpulver tillsammans. Efter det tillsétt salt skrapad kokos
och fortsitta att ldgga till en liten méngd vatten nér du blandar ihop. Senare l4gg i rostat
sesamfro. Lagg i taron och blanda allt alla val.

Virm pannan och tillsétt olja. Vinta tills oljan &r varm. Plocka i taro och sldpp ner den i
den heta oljan en efter en.

Fritera tills taron har gyllengul férg s& vénd den till andra sidan.

Ta bort frén pannan nér de &r klara. Lagg dem pa hushallspapper.

1 Nutill sdsen. Varm palmsocker och vatten pa svag eld, vénta tills det blir tjockt.
Tillsétt inte for mycket vatten eller méste du vénta en lang tid.

2 Efter det fyll i tamarindsaft och salt. Blanda vil och sla sedan av spisen. Lagg i jordndtter, chili och
koriander pa toppen. Servera.

Svanégg Kanom Kai Hong wu T4 ns

Forbered:

3/4 kopp limevatten 1/2 kopp kokosmjolk

1/2 kopp kokt och mosad pumpa 1/2 kopp socker

3 koppar klibbigt ris mjol 3 koppar mungbonor (kokta och mosade)
1 och 1/2 kopp rismjol 1 flaska av vegetabilisk olja

1 msk. salt

Fyllning:

1/3 kopp vegetabilisk olja 1 msk. peppar

2 msk. hackad 16k 1 msk. malna koriander rétter
Sockerrock:

1 och 1/2 dl socker
Vatten



Instruktion:

1
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Blanda de tva slags mjolen helt och héllet. Knada den . och gradvis
lagga limevatten och mjélk medan du knada den. \ Knéda det
mycket bra och gor en boll av 25 mm storlek.

Nu gor fyllningen.

Mal/mortla korianderrétter, 16k och peppar vil. Hetta

och tillsdtt vegetabilisk olja i den. Fris tills

upp pannan

blandningen gulnar.

Légg i mungbdnor som redan ér kokta och mosade i pannan.
Blanda vil.

Nasta, tillsétt socker och salt. Ror tills fyllningen blir torr och gor en boll fran det.

Rulla den till en boll lite mindre dn den forsta bollen du gjord av mjol.

Platta till en mjolboll. Placera fyllningen i mitten och slé in den till en boll igen. Se till att du inte ser
fyllningen nér du ar klar.

Fritera i varm vegetabilisk olja. Ta upp bollen nér det blir gul.

Blanda socker med vatten. Koka tills sockerlagen blir vildigt tjock. Doppa stekt bollen i det och ta
bort den till facket. Nar det ar torrt, kommer du att se det vita sockret runtom Svanigget. Lat den

svalna. At inte for manga!

Angade Desserter

Sesam Ris Maskar Kanom Kong Kang

Négot salt, lite sot det &r typiskt Thaildndskt. Masken ér tillverkad av kokt rismjol, &r den dominerande smak
salt, sot, rostade sesamfron med kokos.

Ingredienser
50 gr. Rismjol 4 msk Socker
50 gr. Cassavastérkelse 30 ml Kokosm;jolk
250 ml Rosevatten 30 gr. torkad Kokosnot
1 tsk Sesamfron Matférg
1/2 tsk Salt
Forberedelse
1. Blanda bidda mj6lsorterna tillsammans, tillsdtt vatten

XNk

och kokosmjolk i panna.

Koka pé medelviarme, rér om blandningen sé det blir
sldt. Det tar bara nagra minuter att tjockna och bli klar.
Lét den inte branna. Nér den kokat upp, lat den svalna.
Nér den &r kall, dra bort bitar av degen och rulla den i
handen i maskform. For extra monstring, lidgg till en
droppe karamellfarg och vrid dem att gora en

spiralmask.

Angande i en kinesisk &ngare i 3 minuter, 14t svalna.

Rosta sesamfron i en torr het stekpanna i 30 sekunder, var forsiktig de bryns mycket snabbt.
Blanda salt, socker och fron tillsammans.

Rulla maskar i blandningen.

Stré pa dem med kokosflingor till slut.



Angade Tapiokakulor fyllda med Flaskkott sakoo Sai Moo

Sakoo Sai Moo ér en dr en valnétsstor boll av genomskinliga kokta tapiokakulor fylld med kryddat hackat
flaskkott. Den serveras med lummig gronsallad, koriander och “eldiga” Prik Kee Noo, farsk thai chilipeppar,
vilket ger en ljus smak med den vélsmakande fyllningen.

Ingredienser

1 1/2 koppar Tapiokapirlor 1/4 tsk salt
3/4 kopp varmt vatten

Ingredienserna till fyllningen

2 tsk Vitpepparkorn Prik Thai 1 medelstor Lok finhackad

3-5 bitar av farsk Koriander Pak Chee Ca 200 gr. magert Flaskkott Moo

2 msk Rapsolja

1 msk Palmsocker Nam Tahn eller farinsocker 2 tsk finhackad farska Chili Prik Kee Noo
3 msk Thaildndsk Fisksas Nam Pla 3 msk krossade rostade Jordnotter osaltade

Tapiokamjol detta dr avgérande for framgangen for detta recept!

Garnera med
1 tsk friterad vitlok (finns att kopa eller laga egen). Krossad rostade jordnétter, skivad rod chili, férsk
koriander.

Forberedelser

1. Skolj tapiokapirlorna i en fin sil, sila av och overfor till en

skal. Los upp saltet i varmt vatten och gradvis lagga till
tapiokan, blanda vil. Tack 6ver och 14t std i 1 timme.

2. Under tiden forbereder fyllningen: finhacka fldsk med en vass
kottyxa, ndstan som hamburgerfars. Alternativt kan du kopa
fléaskférs (kan vara for fett) annars blir Sakoo att vara for feta.

3. Ien tung mortel eller ren kaffekvarn mal/mortla ihop
vitpepparkorn och korianderrot och sjélkar tills de
pulveriseras helt. Hetta upp oljan i en wok pa
medelviarme. Koka 16ken tills den &r mjuk. Ror i
Palmsocker och peppar, korianderpastan. Ta den fran
spisen.

4. Ten liten skal blanda flask och kokt 16k med socker och peppar pasta. Tillsétt 3 msk fisksas.

5. Légg i den firska chilin och de krossade jordnétterna. Blanda vél. (Krossa jordnétterna i en mortel)
Observera att fyllningen ska vara starkt kryddad att ”’std ut” for de intetsdgande tapiokakulorna.

Tapioka Bollar fyllda med Vattenkastanjer Bour Loy Wi Lad
De hir tapiokabollarna &r fylla med hackade vattenkastanjer. Tapioka har en klibbig, geléartad konsistens och
kastanjer ldgga till smakkontraster. Anvéind Rosenvatten eller vaniljessens i vatten, for en ndgot annorlunda

smak.

Ingredienser
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200 gr. Tapiokapérlor 100 gr. Socker

40 gr. Vatten Kastanjer 100 ml Kokosmjolk
500 ml Varmt Vatten 150 ml Varmt Vatten
Forberedelse

1 Léagg tapiokapirlorna i en skal och tillsétt varmt vattnet. Ha tillrdckligt varmt vatten for
att tapioka inte ska klumpa ihop sig. Ta en sked och vind tapioka dver att se till att vattnet

ar vl fordelad. Hacka kastanjerna i fjardedelar.
2 Taen klump av tapioka, och platta till den i handflatan. Gor en skiva som ar 5 cm &ver.

Placera en bit kastanj i mitten och vik kanterna upp. Sléta ut till en boll.
3 Koka vatten med sockret, nir det kokar upp tillsétt tapiokabollarna och 1at sjuda i 25

minuter. Servera varma med en sked eller tva av kokosmjolk &ver toppen.

Sojabdnskaka Tua Paap

Den "squeeze" Namnet kommer fran hur den &r gjord. Det ar ett klibbigt ris mjol pannkaka, fylld med gula
sojabdnor. Anga “squeeze” tryck den platt, skiir sedan upp den och vik den tillbaka till sig sjilv sé att den
gula bonfyllningen dr pa utsidan. Slutligen har vi skiktet i socker, kokos och de rostade sesamfrona.

Fotografi fran innan kanterna vikakts upp och forseglats med bonor inuti.

Ingredienser

500 gr. grona sojabonor (eller gula) 50 gram riven Kokos
100 gr Klibb Rismjol 1 tsk Salt

20 gr. Rism;jol Vatten for kokning

1 msk Cassava Stirkelse Kallt Vatten

2 msk rostade Sesamfrén
50 gr. Socker

Forberedelser
Blotldgg grona sojabonor i vatten i 1 natt och sedan ta bort skalen.

1 Anga bonorna i 45 minuter.
Blanda klibbrismjol, rismjol och kassavastirkelsen

tillsammans. Tillsétt vatten, bara lite for att binda ihop

tjock pasta.
3 Koka en kastrull med vatten. Ta en boll av mjolet pasta,

den 1 handen for att bilda en skiva. Skeda de kokta gula
sojabdnorna i mitten och vik upp kanterna se bilden.
hir laget bor du ha en boll av mjélpastan med gula

inuti. Platta till den i dina hénder, s att det &r en platt

4 Slapp dem i det kokande vattnet, kommer de svéller
3-5 minuter och sedan kokas. Ta bort och slidppa in en
kallt vatten.

5 Blanda socker, salt, sesamfr6 och riven kokos
tillsammans.

6  Skér kakan pressa ner ér det kanten och vik ut och in sa

bonorna sticker utat.
7 Doppa i socker blandningen sa att det dr belagt 6verallt. Serveras kalla.
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Angade Sétsaker med Gula B&nor Kar Noom Tien

Dessa smé pyramidformad godis gors inuti vikta bananblad. Karamellerna &r klibbiga. Med oljade bananblad
ar det ganska latt att lossna. Med aluminiumfolie eller smorpapper ér det inte s ldtt. Bananblad finns i
asiatiska livsmedelsbutiker titta i frysdisk. Detta &r den typ av mat vi tar till ett tempel for att dta.

Ingredienser

100 gr Grona Sojabdnor (eller gula) 100 gr. Palmsocker
2 tsk Salt 200 gr. Vatten

2 tsk Socker Bananblad

3 msk Olja

200 gr. Klibbrismjol

Forberedelser

1 BI6tlagg sojabonor dver natten i varmt vatten. Ta bort skalen fran de gula sojabdnorna.

2 Anga dem i 45 minuter och krydda med salt och socker. Ligg dem i en kastrull p medelviirme och
ror om for att driva ut dverflodigt vatten och gor bonorna tjocknar. Lagg palmsocker i kastrullen
tillsétt vatten och koka tills det &r upplost. Ta sedan bort kastrullen fran spisvirmen och 1at den
svalna.

3 Satt till sockervattnet i mjolet tillsdtt olja och blanda tills mjdlet dr en smidig deg
och 14t den sta i 2-3 timmar.

4  Ta bitar av sojapastan och rulla in en boll som &r 3 cm over. Ta bitar av degen och
platta i handflatan till 9 cm &ver.

5 Placera sojabollen i mitten, vik upp kanterna runt sojan. Skér ett bananblad i en
fyrkant med 15 cm sidor.

6 Forma bladet till en kon sétt det sota i mitten och vik kanterna for att forsegla
toppen. Resultatet r en pyramidform. Anga i 10 minuter.

Angad Pudding i lager kao Noom Touy

Efterratten ar kokt, med en salt kokos toppning och sita kropp gjorda av rismjol och brunt socker.

Ingredienser Basen

50 gr. Rismjol 100 ml vatten
100 gr Socker
70 ml kokosmjolk

Ingredienser for Toppen

100 ml kokosmjolk Sesamfron
2 msk Rismjol
1/2 tsk Salt

Forberedelse for Basen
1 Blanda rismj6l med alla ingredienser och ror om tills det - blandats.

Satt basen blanda i skalar och &nga i 15 minuter.

For Toppning ‘g ‘
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2 Blanda Rismj6l, kokosmjolk och salt tillsammans. Sked toppning under den basen och énga i
ytterliga 10 minuter. Vid servering garnera med sesamfron.

Bollar med Sesamfrén Bur Loy Ngar Dorm

Svarta sesamfron har en knaprighet och tillsammans med kokos i dessa bollar.

Ingredienser

50 gr. Svart sesamfro (rostade) 100 gr. Klibb Rismjol

100 gr. Kokospulver 30 gr Rismjol

300 gr. Socker 1 msk Cassava Stérkelse Mjol

100 ml vatten

Forberedelse

3 Blanda sesamfron, socker och 100 ml vatten tillsammans tills sesamfrona bildar
en slét smet.

4 Viarm langsamt Gver spisen tills vattnet reduceras och pastan har tjocknat. Det

behovs en fast. pasta for detta, sd ror om och vérm tills det tjocknar.

Ta bitar av pastan och rulla dem i handflatan i 2 cm diameters bollar.

6 Gor degen genom att blanda allt mjol tillsammans, tillsétt lite vatten och ror tills
den bildar en fast. deg.

7 Nyp av bitar av degen, platta till dem i dina hénder, placera en boll av sesam i
och vira in bollen. Légg i kokande vatten i 3 minuter. Lét svalna.

8 Servera i en sas pa sott ingefiras te som ar lite redd.

V)]

Sota Bananer med Ris inlindad i Bananblad Kao Tum Pad

Dessa paket ar en lacker och lite s6t blandning av klibbigt ris och bananer i bananblad.
Ingredienser

500 gr klibbigt Ris 1 tsk Olja

150 gr Socker Bananblad (Eller folie)
2 tsk Salt Band for att knyta

100 ml Kokosmjolk

4-6 Bananer

Forberedelser

1 Blotlagg klibbris 6ver natten. Sila riset och placera i en kastrull.

2 Tillsitt socker, salt, kokosmjolk och olja.

3 Vérm ris under omrérning pa medelvarme. Det kommer att bli tjock efter ca 5
minuter.

4 Skir bananblad i 18x25c¢m rektanglar. For varje paket du ska anvénda 2
rektanglar, for detta recept behdver du ungefér 10 rektanglar (5 paket).

5 Skala och skiva bananerna i halvor pa ldngden. Lagg ut tva av bladen (ett
dubbelt lager), skeda riset i mitten av bladen. Placera en banan i mitten skeda
sedan pa lite mer ris.

6 Vik bladen for att bilda ett paket, sedan knyta dem med snére.

7  Angas i 45 minuter.
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Jordnétsfyllda Bollar Bor Loy Side Tua

En so6t jordnétssasboll. Det ér vanligt i Thailand och Kina med dessa sita bollar och med alla slags
fyllningar.

Ingredienser
100 gr. Salta Jordnétter 100 gr. Klibbigt Rismjol
100 ml Vatten 30 gr Rismjol
150 gr. Socker 1 msk Cassava Stirkelsemjol
1 msk Olja
Forberedelse
1 I en mixer blanda jordnétter, socker och vatten och mixa till
en jordndtspasta. Virm langsamt i en kastrull, koka . upp.

Sluta med en tjock pasta av jordnotter.
2 Skeda sma bollar av jordnétpastan (ungefar 2 cm i

diameter). Om jordnétpastan inte behéller formen fortsatt
att koka den Gver virmen sa smeten blir tjockare.

3 Gor ytterdegen genom att blanda de 4 mjolsorterna
tillsammans med lite vatten for att bilda en hard pastadeg.
Nyp av bitar av degen, rulla dem till en boll (ca 30 gr o av degen
till varje kula).

4  Platta till varje boll av degen i handen, placera en jordnétsboll i mitten och vik upp kanterna pa
degen.

5 Har gér det att frysa dem pa denna punkt och de kan halla under en lang tid. Slédppa bollarna i
kokande vatten i 3 minuter. Vid servering lagg bollarna i en sds pa sott ingefaras te.

Angad Kaka och Kokosnétsvaniljkram Kanom Kai Sauce Ma Praw

Bakade Kakor 4ngas i Thailand i stillet baka dem i ugnen. Angkokning ir littare och det ir vanligt att inte ha
en ugn i Thailand.

Ingredienser

100 gr Mjol 2-4 msk Sylt
150 gram Smor 2 Agg

170 gram Socker

Ingredienser for Kakan

100 ml Kokosmjolk (Gversta lagret av 10 gram Majsm;jol
kokosmjolken) 3-4 droppar Vaniljessens
250 ml Mjolk 2 msk Socker
Forberedelser

1 Vispa smoret i en stor skal med sockret tills det ar slétt. Blanda i d4gg och mjo6l och
vispa i 1-2 minuter med en elvisp.

2 Vilj en skal som passar i angaren. Skeda sylt i botten av en skal, sedan sked
kaksmetsblandningen pa toppen.
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3 Téck toppen av skalen i folie for att hindra vatten att komma in och &nga i 1 timme Kontrollera att
kakan &r kokt genom att sticka in en tandpetare, om tandpetare kommer ut ren av kakmix dr mixen
kokt.

4 Vaniljsas, virm kokosmjolk, socker, mjolk, majsmjol och vaniljsocker i en kastrull. R6r om hela
tiden, tills krdimen tjocknar och serverar.

Kokosnét Salt & Sét Dumpligs Kanom Sword Side

Traditionellt gors dessa angade godis i bananblad, men bakplatspapper fungerar lika bra. De har 3 lager, i
centrum dr en sdt kokosndt, sedan ett lager av klibbig rismjolsdeg och en utvindig yta av en salt risdeg med
kokosmjolk.

INGREDIENSER FOR KOKOSNOT OCH SOCKERFYLLNING

100 gr. Kokos 70 ml Vatten
200 gr. Palmsocker (eller brunt socker)

INGREDIENSER FOR MELLANLAGER

200 gr. Klibbigt Rismjol
50 ml varmt Vatten

INGREDIENSER FOR LAGER UTANFOR

100 gr. Rismjol 1 tsk Salt
200 gr. Kokosmjolk

4 msk Socker

Anvand Smérpapper eller Bananblad

Forberedelser
1 Gor fyllningen genom att blanda vatten och socker i en kastrull. Ror om till sockret har 16st tillsétt
sedan kokos och koka tills massan bildar en tjock klibbig sas.
2 Tabort fran virmen och lat svalna lite, sedan ta med en tesked stora klumpar av kokos blanda och
rulla sedan till bollar. Det kan bli 20 bollar frén denna blandning.

Mittenlagret
3 Blanda klibbrismj6l med varmt vatten och blanda det till en slét deg.
4 Nyp av bitar av degen, rulla dem till bollar, platta bollar pa en skiva. Var och en av dessa skivor
kommer att anvéndas for att linda runt en kokosnétsboll, sa se till att skivorna dr stora nog.
5 Léagg skivan runt kokosbollarna och rulla dem mellan handflatorna for att gora sléta bollar.

Yttersta Lagret
6 Ien kastrull, blanda rismj6l och kokosmjolk, socker och salt tillsammans. Varm forsiktigt under
omrdrning. Blandningen bildar en tjock vit pasta nir det kokar. Detta tar 3-5 minuter. Ta bort fran
spisen.

Montering

7  Klipp bakplatspapper i 4x8cm bitar. Sked lite av den yttre blandningen pa papperet. Placera en
risboll pd denna blandning, och sked 6ver mer av det yttre skiktet.
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8  Vik upp papperet i en liten trekantig paket och héfta det eller knyt med sndre. Anga i 10 minuter i en
kinesisk angare. Ats varma eller kalla.

Angade Kokosnéts Bollar Ka Noom Tom

Dessa kokosbollar har ett mjukt s6t centrum, prova att dta dem nér de &r fortfarande varma.

Ingredienser

200 gr Klibbrism;jol 50 gr Kokos (farsk)
1 msk Cassavamjol 100 gr riven Kokos
100 ml varmt Vatten 1/4 tsk Salt

100 gr Palmsocker 4 msk Socker

3 msk Vatten

Forberedelse

1 Blanda alla mj6l, tillsdtt vattnet och blanda till en pasta. Ta pastan och rulla den
1 2 cm bollar. Dessa kommer att utgora ytterdelen av kokosbollarna.

2 Blanda 3 msk vatten blanda sockret med handflatan i en kastrull och 14t det
koka upp. Léagg i kokos och rér om tills det dr blandat, Ta bort fran spisen.

3 Nar blandningen har svalnat. Ta del av pastan och rulla den till 1 cm bollar med
hianderna. Dessa mindre bollar kommer att utgdra centrum.

4 Ta en klibbrisboll platta ut den i handen for att bilda en skiva.

5 Légg en boll med kokos i mitten av skivan, vik upp kanterna och pressa sé
kanten &r stingd.

6 Rulla bollen mellan tva hinder for att runda av den. Koka en kastrull med vatten, slépp i bollarna i
vattnet for att koka i 3 minuter.

7 Nar bollarna kokta, ta ur dem och lat dem rinna av. S1a bort vattnet. Rulla bollen i en blandning av
riven kokos, salt och socker.

Jordgubbar med Kokosmjolk och Klibbris Kao Niew Moon Storberry

Det varma sota klibbriset med kokosmjolk ger krimighet, jordgubbar lagger till syrlighet, och i centrum,
hackade jordgubbar i sockerlag lagger till sotma. En mycket lacker dessert.

Ingredienser

500 gr Jordgubbar 10 gr socker
100 gr Klibbrismjol 1 tsk salt
300 gr Kokosmjolk

Sirap
100 gr socker 100 ml vatten

Forberedelse
1 Blotlagg klibbriset i varmt vatten over natten.
2 Gor en sockerlag; virm 100 gr socker med 100 ml vatten och koka sakta tills
sirapen &r tjock 14t sockerblandningen svalna.
3 Nar lagen 4r sval, hacka tva jordgubbar till sma bitar och blanda i dem.
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4 Det kommer att utgoéra centrum av plattan. Anga klibbriset i en 4ngare tills det ir firdigt. LAt riset
svalna lite. I klibbriset blanda i 10 gram socker, salt och kokosmjolk och blanda val.

5 Létriset suga upp kokosmjolken. Arrangera en skél med skivade jordgubbar i tunna skivor och lager
dem med skedar av klibbrisblandningen.

6 Fyll centrum med jordgubbar i sockerlag.

Dessert av Pumpa Kanom Fuktong Nung

Ett recept for att anvinda pumprester. Traditionellt anvdnds Thaildndsk pumpa eller prova med andra pumpor
eller squash.

Ingredienser

220 gr Angad Thailéndsk Pumpa Nypa salt
110 gr Rismjol riven Kokos
100 ml Kokosmjolk

50 gram Socker

Forberedelse
1  Mosa pumpan tills den blir smidig.
2 Blanda i rismj6l, socker, kokosmjolk och salt och ldgg blandningen i
eller en fyrkantig form.
3 Anga tills kakan kiinns férdig.
4  Garnera sedan med riven kokos

Ros Kokos Kopp Kanom Doc Gu Lab

Dessa nitta sma koppar ér tillverkade av rosenblad, lite blommig essens som smakdmne och ar fortjockad
med stirkelse och strimlor kokos. Det &r viktigt att endast anvdnda rosor som har odlats naturligt utan

bekdmpningsmedel.

Ingredienser

30 gram Rosenblad 100 gram Socker

236 ml Kokosmjolk 10 gram strimlad Kokosnot
120 gram Rismjol

1/2 tsk Majsmjol

Forberedelse
1 Skoélj rosenbladen. Blanda alla ingredienser tillsammans sedan
bunke, inklusive kronbladen.
2 Hall blandningen i sméa "dgg" koppar.
3 Anga tills kokta. Testa med en tandpetare i dem och nir
tandpetare kommer ut rena de &r kokta.

ien

Klibbris Dessert Kanoom Kang
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Det hér &r en sota version av denna dessert. P4 baksidan hoger dr en version gjord med svart klibbrismjol,
garneras med strimlad ung kokos.

Ingredienser

100 gram Klibbrismjol 1 msk Olja

200 ml Vatten Torra Bananbladkoppar (for inslagning)
50 gram Socker

Forberedelse

Blanda mjol hélla riset med vatten och socker.
1. Tillsdtt olja, sedan vdrme under stindig omrorning tills
blandningen &r mycket tjock.
2. Vik bananblad i en kopp, stappla upp kanterna och placera
liten glasbigare for att stddja bladen nir blandningen hélls 1.
fotografiet. Hall i blandningen och lat svalna.

dem 1 en
Se

Thaildndska Rismjolsmuffins Kanom Tui Fu

Detta dr en Thailéndsk version av muffins. De ar gjorda med rismjol doftar mycket forsiktigt med ros- eller
annan blomarom och #r &ngade. Att laga dessa muffins behover du folie- eller pappersformar. Ar
degblandningen rinnande och maste hallas i en kopp under tillagningen. Se rosa muffinsen som é&r skivad i
hélften i bilden och visar att blandningen bildar létta fuktiga muffins.

Ingredienser for 4 Muffins

125 gr Rismjol 1 tsk Bikarbonat
125 gram Socker Mat Firg (tillval)
125 ml Rosenvatten

1 tsk Férsk jast

Forberedelse
1. Blanda jasten med rism;jol, tillsétt rosenvatten lite i taget och blanda tills mjdlet &r mjuk.
2. Tillsdtt socker och resterande rosenvatten och
bakpulver.

3. Haér kan ldggas till av 5 droppar karamellfarg. Eller till och med
dela upp blandningen i sektioner och firg varje avsnitt for  sig.
Ro6r om blandningen vél och ldgg i en tickt skal, 1at sta i 1-2
timmar for att bubblor bildas. Blandningen ska vara tjock
men #&ndé flytande. Fyll varje pappers- eller foliekopp till Strax
under toppen, kommer blandningen att expandera under
tillagningen.

4. Placera muffinsen i en kinesisk dngare i 10 minuter.

Kontrollera de tillagas genom att sticka en tandpetare eller

gaffel i mitten och om det kommer ut rena muffinsen har kokats inuti.
5. Servera kalla.

Angade Fruktbullar Khanom Pui Fai
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For dessa dngade bullar behdvs ett mjol Improver kallas SP Cream emulgeringsmedel. Det goér bullarna
mjuka och ndstan skummande, men om det inte gar att hitta ta det bésta tartmjol som gar att hitta, och gor ett
framkomligt alternativ. Légg till ca 8-10 smi bitar av kanderad frukt. Lagg inte till for mycket frukt i de
angade de bullarna de kommer att bryta upp eller lagg i alltfor lite saknas de i det fardiga brédet. Anvéind
folieformar eller pappersformar men bara av vaxartad typ, daligt papper tenderar att bli blota i angaren och
forlorar sin form.

Ingredienser
228 g vetem;jol for Kakor 1 tsk ”SP Cream emulgeringsmedel” (eller
1 stort 4gg liknande produkt)

240 ml vatten

Forberedelse

1. Blanda hélften av vattnet med dvriga ingredienser i 2 minuter, starta mixern langsam
for att fa dem att blandas, sedan fora den upp till full hastighet.

2. Tillsétt resten av vattnet och blanda pé full hastighet i 5 minuter. Detta gor att smeten
innehaller mycket Iuft i mixen. Fa &ngaren klar och vattnet kokar, borja &ngande dem sé,
snart fruktbitar gatt in, s att de inte har tid att sjunka till botten.

3. Hall upp i folie/pappersformen fall, ldmna lite utrymme for lite frukt. Ligg sma 8 bitar
av kanderad frukt i toppen av varje. Anga i 12 minuter, halla locket pa dngaren sé de
kommer att stiga, inte frestas att titta. Efter 12 minuter kan du 6ppna locket och stick en
tandpetare i en bulle, om blandningen inte fastnar pé tandpetaren, de ar fardigkokta.

Gelé och Agarrecept

Kokosnétslager Sotsaker. Kanom Chan

En kokt Kokoslagers Riskaka dts kall. Skurna i tdrningar. Haller i en vecka eller tva i kylen och kan goras i
god tid. Hittas inte rosenvatten anvind vaniljarom.

Ingredienser

100 gr Rism;jdl 100 ml Kokosmjolk
100 gr Cassavastirkelse Pang Taw Yai Mum Rosa Matfirg

400 gr Socker

500 gr Rosenvatten

Forberedelse
1. Koka vattnet med sockret och lat det svalna for att gora

en sockerlag.
2. Blanda de 2 mj6lsorterna tillsammans, tillsétt

kokosmjolk och sirapen och blanda ihop. Det bor bilda
en rinnande vitska.

3. Separat blandningen i 2 delar, en del med rosa
karamellfédrg, den andra delen ér vit.

4. Sitt pa angkastrullen for att f& den varm.

5. I en aluminiumbricka med kant hill en 2 cm lager av
den vita blandningen och dnga den i 10-15 minuter
tills den &r fardigkokt. Hall pa ett lager av den rosa
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delen och &nga om och héll alternativt vit och rosa tills facket ar fullt. Lat svalna och skér i fyrkanter
med 3 cm sida.

Orange Ost Gelé woon Noom Rod Som

En gelé gjord av filmjolk istéillet for vatten, Apelsingelatin med tillsatt
vitamin C, surheten i C-vitamin behdvs for att gora att mjolken blir till ost.
Finns inte lampligt gelatin, tillsdtt msk apelsinjuice som vérms i mjolken

tills den separerar.

Ingredienser

1 paket Orange Gelatin med C-vitamin Plastkopp eller form
250 ml Mjolk
2 apelsiner till garnering

Forberedelser
1. Hall mjolken i en kastrull, tillsétt gelatinet och ror for att 16sa upp gelatinet. Sétt pa 14g viarme, virm
det forsiktigt tills mjolken, tilléter inte koka.
2. Hall upp i formen och l&tformen sta s& det stelnar. Ta ur formen, och servera med
orange-/apelsinklyftor.

Sojamjélks Stjémor Toa Huay Pon La Mie

Efterratten kan se ut som tofu men ar en gelatindessert gjord pé sojamjolk. Det dr osdtad och brukar dtas med
frukt i sockerlag som en vanlig kontrast till den sota frukten.

Ingredienser

1 paket Gelatin (récker till 500 ml vétska) 40 gr Korsbar i sockerlag
400 ml Sojamjolk Geléformar

40 gr hackat Apple

40 gr hackad Apelsin

Forberedelse
1. Fyll pa sojamjolk i en kastrull tillsammans med gelatin.

Observera att det anvinds mindre sojamjdlk d4n normalt som
anvinds for en gelédessert.

2. For den hér ritten behovs en fastare gelé.

3. Virm forsiktigt for att 10sa gelatinet 1at den inte koka och ror
om. Héll i en form och 14t sta i kylen natten.

4. Vind ut den pé en tallrik och skiva. Skér ut i stjarnor.

5. Blanda frukten med tillsammans med sirap fran korsbar och hall
over tofustjdrnorna sirapen kommer att ge skdlen dess sOtma.

Parongelé. woon Sali

Ats med sotad kokos gridde eller men fruktyoghurt som fungerar mycket med den hér desserten.

Ingredienser
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3 Péron 50 ml Orange Juice
10 gr. Gelatin 2 tsk Socker

Forberedelse
1. Skala pironen kédrna ur dem och ldgg dem i en

matberedare eller mixer. Lagg i 50 ml

apelsinjuice. Mixa till en sldt massa. Det bor bli ca 350
ml av padronmassablandningen.

2. Justera gelatinblandningen det kan behvas om det &r for
lite eller for mycket av pdronmixen. For den hir ritten ska
ha en stark gelé.

3. TIen kastrull virm paronmassan, socker och gelatin.
Ro6r om si att gelatinet och socker 16ses upp. Viarm

tills det dr néstan kokar - obs 14t massan inte koka.
4. Lé&t svalna, héll i en form och 1at dem stelna i kylen.
5. Servera med Fruktyoghurt eller stad Kokoskrdm

Banan med Agargelé woon Grury Horm

Négra av de egenskaperna Agar-agar visas med denna mycket enkla efterritt.
I Thailand anvinds Agar-agar istéllet for gelatin. Det ar véldigt mycket
styvare dn gelatin och ar tillverkade av tang, i stéllet for ko sa det &r lampligt

for vegetarianer. Det formar som anvénds for agar bor tila varma vétskor
eftersom den maéste hillas i varmt.

Ingredienser
4 skivade Bananer 500 ml Vatten
5 gr Agar-agar pulver 100 gr Socker
Forberedelse

1. Blanda Agar-agar pulvret med vatten. Varm upp pulvret till det har 16st. upp. Lat det inte koka.

Tillsétt socker och ror om tills det &r upplost.
2. Ta den blandningen frén spisen. Lat blandningen kyla ner lite, men sa fort det syns en fortjockning,

héll den i geléform. Stéll i kylen, efter 1 timme bor det ha stelnat.

Grasgelé i sockerlag chaow Guay Nam Chuem

En annan typ av gelé som its &r grisgelé (ett gelatindmne som séljs i burkar),

servera den med sockerlag och is.

Ingredienser for 2 personer

50 gr Grisgelé 50 gr Krossad is
50 gr Socker
200 ml Vatten

Forberedelse
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1. Koka vattnet med sockret tills det ar helt upplost. Lat svalna. )
2. Skiva grasgelé i tirningar, skeda krossad is och sockerlag 6ver grasgelén och servera. Onskas mer
sOtma lagg till mera sockerlag.

Bi Tua Agar gelé woon Bi Tua Hom

En Thaildndsk gjort gelé fran Agar och Bi Tuablad. Bi Tua ger gelé som smak och gron farg, medan agar ger
en mycket fast konsistens.

Ingredienser

4-5 Bi Tuablad 100 gr Socker
500 ml vatten
5 gr Agar Pulver

Forberedelse
1. Rengor och hacka Bi Tuabladen, ldgg i en mixer och mixa till slatt. Sila
blandningen genom en fin duk sil i en kastrull.

2. Tillsatt Agar-agar pulver varm upp tills Agar-agar pulvret ar helt
upplost. Lat pulvret inte koka.
3. Tillsatt socker och ror om tills det dr upplost. Hall rakt i formar

och lat svalna.
4. Agar-agar stelnar mycket snabbt och det r béttre att hélla i varma
formar. Det kan dven héllas 1 sma skalar eftersom det dr mycket ldtt att bénda ut.

Agar-Agar och Ung Kokosnétsgelé. woon Ma Praw Orn

En gelé gjord av skivor av ung kokos (gron kokosndt som har mjukt kottet). Ungt kokosndtskott pa burk i
asiatiska livsmedelsaffarer. Kokosnoten grunden for denna efterritt ér lite salt, vilket ar typiskt for
thaildndska desserter.

Ingredienser for Klarlager

5 gr Agar-agar pulver 50 gr Socker
600 ml Vatten
50 gr Ungt kokosnotskott

Ingredienser for toppning

5 gr Agar-agar pulver 1/2 tsk Salt
500 ml Kokosmjolk
2 msk Socker

Forberedelser for Klarlager

1. Blanda Agar-agar med vatten och viarm upp tills agar har 16st. sig. Blanda i

socker och ror om tills det dr uppldst. Skiva det unga kokoskottet i strimlor.
2. Hall Agar-agar i formen halvvégs (ldmnar utrymme for toppning), och ldgg i

skivor av ung kokos. Stéll i kylen att stelna snabbt medan du gor toppningen.

Forberedelse for Toppning
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3. Blanda Agar-agar pulver med kokosmjolk, socker och salt och viarm tills det ar upplost. Fyll pa
geléformarna med denna blandning.

Tofu i Falsk Créme Karamell wun Tur Hu Rad Carmel

En thaildndsk version av Créme Karamell, anvénds sojamjolk in i Agar-agar en typ av falsk tofu vi anvénder
till efterrétt ratter.

Ingredienser
500 ml Sojam;jolk 5 gr Agar-agar Pulver

100 gr Socker
2 droppar Vaniljessens

Ingredienser for kolasés

200 gr Socker 1 droppe Vaniljextrakt
100 ml vatten
Forberedelse
4. Hall sojamjolk i en kastrull tillsdtt Agar-agar pulver och viarm

igenom tills Agar-agar har 16st. sig. Lét inte sojamjolken koka.
Blanda i sockret och ror tills det 16st sig.

6. Hall i en form och 1t svalna i kylen.

For att gora kolasas “
7. Fyll socker och vatten i en kastrull och koka hért tills sockret

brénns till den brun farg.

8. Ta sedan bort det fran virmen och tillsétt lite extra vatten for att tunna ut “kolan” mer och halla den
flytande.

9. Var forsiktig nér vattnet kokar kraftfullt som sockret &r varmare &n kokpunkten for vatten. Lagg till

hdl

en droppe vaniljextrakt till sockerkolan for att forbattra vaniljsmaken. Lat svalna. Servering: hall
kolasésen 6ver den falsk Tofu Créme Karamellen.

Kattégongelé wun Ta Maiw

En kul liten dessert, av Agar-agar gelé med dgon i en hjirtform gjord for att likna kattégon. Ogonen ir gula
bonor smaksatta med kokosmjolk.

Ingredienser for Gelé

5 gr Agar-agar 50 gr Socker
200 ml Vatten

Livsmedelsfirgdmne

Ingredienser for Ogon

20 gr Gula Sojabdnor 50 gr Socker
100 ml Kokosmjolk
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Forberedelse
1. Blotlagg de gula bonorna i varmt vatten i 2 timmar och anga dem

1 20 minuter genom att placera dem i en kinesisk angare.
2. Bulta eller mosa tills bonorna dr mossade. I en liten kastrull,
placera malda bonor, socker och kokosmjolk, rér om for att
minska blandningen till en tjock pasta, och 14t svalna.
3. Nar bonpasta dr kall ta sma bitar av den och rulla den till bollar.
4. Blanda Agar-agar med vattnet i en kastrull och virm tills agar

har 16st. sig. Lagg en droppe eller tva av karamellfarg.
5. Lat dérefter svalna, men 14t den inte sta for ldnge sa den hardnar.

Hall Agar-agar i formen sa den far tjockna. Lagg de tva 6gonen pa ritt stélle och lat stelna.

Rabarbergelé won Rhubarb

Rabarber ér en europeisk syrlig véxt och dr inte en vanlig ingrediens i thailindsk matlagning.
Ingredienser

1 tsk Agar-agar 200 gr Socker
3-4 st. Rabarber

Forberedelse

1. Rengor och skala rabarbern och skidr i 1 cm ldngder. Koka i en kastrull med 100 ml
vatten tills den ar mjuk.

2. Tillsétt sockret och koka tills den &r uppldst. Tillsétt sedan tesked Agar- agar och ror
om tills det ar upplost. Héll i en form och 14t svalna.

Alien Spawn med Tapioka Kanoom Se Fa

Aliens kommer regelbundet dter lunch i Thailand pa semester i sina flygande tefat. Deras favoritratt ar
“dggspawn” ritt. Se de lilla utomjordingarna i kldckningen i ”Spawn” men inte for néra, eller kommer de att
hoppa ut och kora upp i nésan! Trevlig Halloween.

Ingredienser (liten méngd)

4 msk Grovhackad Mandel 1 msk Mungbdnor

4 msk Farsk Coconét 1 droppe av Bla firg
4 msk Rismjol Tapioka Pérlor

4 msk Vatten

4 msk Socker

Forberedelse

1. Blotlagg tapiokapérlorna i vatten Gver natten.
Koka tapiokapirlorna i vatten tills de r genomkokta och
transparenta.

3. Blanda alla ingredienser utom tapiokan tillsammans virm upp pa
lag virme under stindig omrorning tills mjolet bildar en klibbig

bla pasta. Blanda i tapioka och servera.
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Thailandska Geléfyllda Agg wun Lub Khai

Det dr dgg utan vita och dggula fyllda med gelé och kokosmjolk. Till Thaildndsk gelé anviands Agar- agar
istéllet for gelatin och gelé dr mycket starkare mer som ett tuggummi &n en gelé. For detta recept anvands
dubbelt sa mycket av Agar- agar gelatin 4n vanligt for att simulera denna styrka. I bilden ar skalet borttaget,
men dggen bor serveras med skal med hélet gdmt i botten i en dggkopp, sa att gisterna kan fa en
Overraskning nér sprickorna Sppnar dgget och avsljar gelén inuti.

Ingredienser
6 stora Agg 100 gram Socker
20g Gelatin 3 droppar Vaniljessens
400 ml Vatten 6 droppar Matfarg
100 ml Kokosm;jolk
Forberedelse
1. Blanda gelatinet med socker och vatten i en kokande gryta.
Virm tills det bara kokar, sting sedan av virmen och lat svalna
bor gelatin vara helt upplost. B
2. Tavarje dgg, skér av toppen for att bilda ett litet hél med en
vass kniv med en sédg. Tom innehallet i dgget i en skal.
Bryta dggulan for att fa ut den. Anvénda dggen for att gora
en omelett senare.
3. Fyll och tom dggen med vatten flera gdnger for att rengora
dem. Koka lite vatten i en vattenkokare eller kastrull och hall

kokande vatten i varje dgg och lat std ndgra minuter for att
sterilisera insidan av dgg. Nar gelatinblandningen ar svalare ldgg till kokosmjolk och karamellférg.

4. Blanda i kokosmjolk i gelatinet. Separera smeten i 3 skalar, en farg for varje skal med olika
fargdmnen.

5. Eller gor en klar gelé och en kokosnotsgelé och gor da flera lager. Det dr da en enkel frdga om
skiktning, hall ett litet skikt firgad gelé in i dgget som forvaras i ett mycket kallt kylskép for att
stelna. Stdll in dgget snabbt. Upprepa for varje lager i dgget tills dgget ar full av gelé. Ladmna dem i
kylskapet for att gelea in ordentligt. Dessa dgg &r idealiskt godis till pask i stéllet for paskégg.

Salt och S6t Dessert Ta Ko

Det Oversta lagret &r vitare och ar tillverkade av kokosmjdlk och &r mycket salt, ar det nedre skiktet mycket
sOt och innehéller majs. Tanken 4r att de tvé skikten balanserar, nér man 4ter denna efterrétt du bor ta dig frén
bada lagren med sked - en liten s6t och lite salt.

Ingredienser for Sota delen

100 gr Rism;jol 30 gr Majsmjol
150 gr Socker
150 ml Rosenvatten

Ingrediens for Salttoppningen

100 ml Kokosmjolk
2 msk Rismjol

2 tsk Socker

1 tsk Salt

1 msk Sesamfron
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Forbered den Sota delen
1. Blanda socker och med rismjol. Tillsdtt rosenvatten och ror

om tills mjdlet &r vél blandat.

2. Placera pa medelviarme och ror tills mjolet ar kokt - det
kommer att forlora sin vithet och bli tydligare.
3. Tillsdtt majs och ror for att blanda i den. Skeda den 1 botten pa
ett serveringsfat och 1at svalna.
Forbered for Toppning
4. Blanda socker, mjdl och salt tillsammans. Tillsétt
kokosmjolken och rér om tills vl blandat. Sitt den pa svag

virme och ror om tills mjolet ar kokt.
5. Skeda ut ovanpa den séta blandningen och Stdll i kylen. Sétt sesamfron i en liten stekpanna, varm

pannan och bryn sesamfron for den rika doften utvecklas. Det tar bara 30 sekunder eller s&. Droppa
nagra sesamfron pa varje portion.

Ananas och Sojamjolksgelé

Anvind en vanlig geléform. Gor en vegetarisk gelé genom att ersitta med Agar Agar som ér tillverkad av
tdng istéllet for gelatin som framstéllts av kott.

Ingredienser for en Familjeportion

230 ml Sojamjolk 1 msk Gelatin (5 gr)
75 ml Vatten 100 gr Socker
60 ml Mjolk 70 gr Ananas
115 ml Ananasjuice
Forberedelse
Blanda vatten och gelatin i en kastrull och véarm tills gelatinet 16ser sig.

1. Bland i sojamjolk, mjolk, ananasjuice, och socker, i P

stekpannan och virm tills nistan kokar. Lat svalna sedan lagga F den i

geléform och tillsdtt ananas.
2. Léamnai kylen i 4-5 timmar for att kallna.

Pandamblad och Pumpa dessert vann Fug Thong Bia Tai

Hér ar en tva lagers dessert. En gelé i bottenskiktet och en topp krdmig lager som kommer fran en mosad
pumpa. Det &r kombinationen av de tva texturer som gors till en trevlig efterritt.

Ingredienser for det ligre skiktet

20 gr Pandamblad 5 gr Agar agar Gelépulver
300 ml Vatten

100 gr Socker

Ingredienser for Pumpalagret

230 ml Kokosmjolk En nypa salt
100 gr Pumpa 5 gr Agar agar Gelépulver
20 gr Socker
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Forberedelse
Det Léagre Lagret
1. Blanda Pandamusbladen med vatten, virm
blandningen, koka upp och 1t sjuda i en minut.
2. Sila av den grona vitskan och Kasta bort
bladmassan.

3. Tillsétt socker och Agar agar till den heta grona vitskan

och ror tills allt upplost.
4. Hallien Form och 1t svalna och Stéll med facket paen

sned, det blir en snyggare effekt.

Pumpalagret
5. Skér pumpa i stora tarningar och koka i vatten tills den dr mjuk. Tém ur och mosa pumpan.
6. Blanda mosade kokta pumpa, kokosmjolk, socker, Agar agar och salt och virm under omrérning tills

sockret har 16st sig och blandningen &r sldt. Lat Pumpalagret svalna lite och héll ver
Pandambladsskiktet. Var forsiktig. Hill inte pd for snabbt, det méste vara tillrdckligt svalt/fast. for att
hilla pa Pandambladsskiktet.

Bakade Kakors Recept

Mardng Svampar Ka Noom Had Cone

Falska svampar som ér tillverkad av maréng. Thaildndsk kérlek att géra mat som ser ut som négot annat och
naturligtvis kunde vi inte helt enkelt géra marénger som ser ut som marénger! Den dammiga "Jorden" sker
med kakaopulver.

Ingredienser

200 gram vita 4gg 1 msk citronsaft
3 msk Kassavastirkelse 2 msk kakao
200 gram socker smorpapper
Forberedelse

1. Vispa dggvitorna tills de bildar toppar. Bland i citronsaft och vispa
igen tills dggvitan ar hard. Delas i tva delar, en del kommer
bli svamphuvudet och en del stjilken. Fyll en spritspase och pa en
bit smorpapper, pressa ut svampbitarna. Damma pa dessa med
kakaopulver.

2. Blanda den andra halvan med dggula med
kassavastirkelse. Var noga med att inte rora for mycket. Ror detta

i stjdlkar och hall lite tillbaka. Ror forsiktigt.

3. Légg marédnger i ugnen pa 70 grader. Var mycket noga med att
inte Overhettas, mardang behdver den bara svag virme for att torka ut.

4. Skir stjalkarna i 2 cm langder och limma dem pa svampmossorna med den resterande maridngen.
Torka lite langre tid for att fa svampformen.

Mérdegsblomma Kanom Greeb Lum Dorn
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I Thailand har massor av vara desserter en doft av blommor. Vi anvinder firska blommor som ar kvar i
vatten over natten, men det &r ocksa vanligt att anvdnda konstgjorda blomdofter gjorda av kemikalier som
Jasminarom

Ingredienser

120 gr Kakm;jol 4 msk vegetabilisk olja
100 gram socker 1-2 droppar Jasminsmak
Forberedelse

1. Blanda mjdl och socker tillsammans, tillsdtt olja och gnugga mellan fingertopparna
tills oljan &r vil inblandad i mjdlet till en smulig blandning.

2. Lagg en droppe eller tva av Jasminsmak och precis sd mycket vatten for att binda |
smeten till ett 16st. bakverk. Still ut din bakplat och tick med folie. Nyp av bollar fran
degen och gor blommorna.

3. Bollarna &r skurna i fjirdedelar en mindre boll placeras i mitten for att halla ihop dem.
Gridda i 200 grader tills de &r 1dtt bruna (ca 10-15 minuter).

Sockerkaka med smak av Pandamblad Bi Tua Sponge

Blandningen har smak av Bi Tuablad for att ge en gron férg och smak som é&r typisk for Bi Tuarétter. Det ér
bittre att anvénda Bi Tua smakdmnen eftersom dropparna ar koncentrerade. Alternativ eller Strimla Bi
Tuablad i vatten och pressa bladen forsiktigt for att f4 en sa koncentrerad smak som mdjligt i vattnet sedan
filtrera bortbladmassan sa att endast det grona vattnet anvénds.

Ingredienser

170 gram osaltat smor 160 gr Mjol (med jasmedel)
170 gr socker 4-5 droppar Bi Tua arom

4 stora dgg

Forberedelse

1. L&t smoret for att mjuka upp vid rumstemperatur.
2. Blanda smoret med sockret till en sldt krimig blandning.

3. Tillsdtt 2 av dggen och vispa tills slét, dr det béttre att anvinda
en elvisp for att f4 s& mycket luft i blandningen som mojligt.
4. Tillsatt resten av dggen och vispa igen.
5. Tillsatt mjolet lite i taget, vispa tills slét.
6. Slutligen avslutar genom att liagga till Bi Tua smak. Om
blandningen ar for 16s, tillsitt lite mer mjol, vill du en mjuk

krdmig smet pa slutet.
7. Kla en kakform med bakplatspapper, hill i blandningen. Gridda i en férvirmd ugn i 45-50 minuter i
180 grader.

Kokoskakor Kanom Ba Bin

Desserten dr mjuk som en pudding, och &r gjord av kokos och lite socker har en nigot s6t smak. En mycket
klassisk Thaildndsk efterritt.

Ingredienser
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50 gr Klibbrismjol 1/4 tsk salt
50 gr Strimlad Kokos 270 ml vatten
60 gram Socker

Forberedelse
1. Blanda ihop alla ingredienserna och blanda val.

2. Placera ingredienserna i en kastrull dver virmen och vérm tills det torkat
ut.
3. Virm ugn till 200 grader Celsius. Olja en ugnsform och sedan skeda i

mjolblandningen. Gridda tills kakan &r brun, cal5-20 minuter

Kassava Kaka Kanoom Babin Mun Sum Pa Lung

Kakan ar gjord av strimlad kassava, en slags asiatisk version av morotskaka.
Ingredienser

200 gram Riven Kassava
150 gr Socker

50 gr Riven kokos eller kokosflingor 100 ml vatten med Jasmin Smak
En Nypa Salt

Forberedelser
1. Blanda ihop allting i en kastrull, virm p& medelvirme och under
omrorning. Koka upp och 14t koka i 5 minuter. Det ska bli en
fast. blandning i slutet sa koka bort dverflodig vitskan.
2. Olja en ugnsform, hill i blandningen och gradda 180 grader tills
brun. Lat svalna, skar i tirningar och servera.

Banan och Kokospudding Ka Noom Gluay

Angad bananpudding med kokosmjolk. Manga ritter i Thailand &r mindre sota n visterlindska desserter,
vilket gor dem till en ganska hilsosam dessert att dta i sma méngder i alla fall. Det behdvs en liten skal eller
aluminiumbricka att hélla smeten i och maste passa i1 din &ngare. Efterrétt dr inte héllbar bakas och é&ts pa
samma dag.

Ingredienser

5 Bananer 230 ml kokosmjolk

40 gram Rismjol 2 msk Torkad Strimlad Kokosnot
1 msk Kassavastérkelse 1/4 tsk salt

75 gram Socker Aluminium Foliebrickor
Forberedelse

1. Hacka bananer i en matberedare, tillsétt rismjolet, socker

kassavastirkelsen och kokosmjolk. Mixa ingredienserna tills de &r
sldta, bananerna kan ocksd mosas for hand, men det tar lite tid.
2. Ien skal/aluminiumfoliebricka stro torkad strimlad kokos och en

nypa salt, hill i banansmeten.
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3. Anga i 20 minuter i en kinesisk dngare. Och 14t kakan svalna i kylen. Precis innan servering,
dekorera med skivor av banan och mer torkad strimlad kokos. Doppa bananskivorna i apelsinjuice de
kommer behéller skivorna sin farg ldngre, det &r &ndé bést att servera den direkt.

Taro och Lékkaka Ka Noom Mer Gang

En efterritt som gors med Taro - en sotpotatis en rotfrukt som &r toppad med stekta 16kskivor (pa tvdren).
Taron ger den hédr desserten en brodtextur, 16ken ldggs till som en smakkontrast. Finns inte Taro, anvind
sOtpotatis och jams.

Ingredienser

150 gr Taro 1 Lok

6 Agg 3 msk Olja
200 gr. Socker

200 ml Kokosmjolk

Forberedelser

1. Koka Taro tills den dr mjuk, mixa den i en matberedare tills den ar en fin
puré.

2. Blanda dggen med sockret i en matberedare och vispa ett par minuter
att fa mycket luft i 4ggen. Tillsdtt Taron och kokosmjolk och ror om tills
blandat.

3. Sétt ugnen pa 175 grader Celsius. Tom blandningen i 1&g fyrkantig
bakform till halvfull.

4. Gridda tills i ca 40 minuter. Skiva 16ken och frés i oljan tills brunt.

Tillsdtt nagra flisor av stekt 10k till toppen av kakan. Serveras kall.

Japanska Svarta Sojabénsbollar Kanoom Mo Ji

Denna bakade sota mellanmél/kex innehéller s6tad svarta sojabonor och hiarstammar frén Japan. Finns inte
svarta sojabonor anvand roda kidneybonor, bara vara noga med att koka dem hért i 10 minuter eller anvénda
konserverade bonor.

Ingredienser

120 gr Vetemjol (vitt kakmjol) 125 Kokosmjolk
175 ml Kondenserad Mjolk 125 gr Socker

2 msk farskt Smor 50 gram Kokos
1/4 tsk Bakpulver 1 msk Smor

Droppe Vaniljessens
100 gr Svarta Sojabonor (blotlagda 6ver natten)

Forberedelser
1. Blanda mjél, bakpulver, smér och lite vatten till en deg. Knada tills
du har en smidig fast deg.

2. Blanda i kondenserad mjolk och vaniljsocker och fortsitt knada tills
allt r val blandat. Om degen blir for 16s kan du lagga till lite mer
mjol for att {4 bra struktur. Placera i en skal, tick med en fuktig duk

och 14t sta 1 5-10 minuter for att vila.

Till fyllningen
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hed

Ta de svarta bonorna, linda in dem i folie och &ngkoka i 15-20 minuter.

4. Léagg bonorna i en mixer och mixa tills slit massa. Tillsdtt socker, kokosmjolk och kokos, blanda lite
mer for att blanda ihop ordentligt.

Placera i en kastrull och koka pé lag véirme under omrorning tills pastan tjocknar och torkar ut.

Lét svalna, ta skedar den kalla blandningen och rulla till bollar.

7. Kavla ut degen, ta cirklar av degen tillrdckligt stora for att omsluta bollarna av fyllningen och pressa
degen for att tita den. Lagg pa en smord plat och griddda i 180 grader i 10 minuter.

AN

S6t och Salt Aggpaj Kanoom Pei Side Kai Kam Wan

En varierad blandning av smaker. I centrum é&r ett salt dggula, insvept i jordndtter & sota fruktskikt och
inneslutna 1 ett krispigt bakverksomslag. Nér man biter igenom kakan du triffar den sota sedan salta. Du
behover salta dggulor for detta, kdpte antingen butiken eller sa kan du gora din egen i 3 veckor.

Ingredienser

100 g Jordnétter (Torrstek dem for extra smak) 50 gram torkade blandade frukter (Mango, ananas,
2 msk olja bir)

50 ml vatten 30 g kanderade Frukt

70 g socker 4-5 Sala Aggulor

1 tsk salt

For firdiga Sota Salta Aggpajer 1 dggula och 2 msk mjdlk for glans pa pajerna

Beredning
1. Blanda jordnétter, med 50 ml vatten, salt och socker. Blanda med en matberedare att bilda en
flytande pasta.

2. Ien kastrull, virm jordndtssmor blandningen tillsammans med oljan. Forsiktig
virm det att koka bort overflodigt vatten under omrérning kontinuerligt.

3. Nar du har blandningen mycket tjock, lat svalna. Det bor vara en styv pasta som
kan halla den skepnad nér den ér kall.

4. Hacka kanderad och torkad frukt och blanda i jordnétter blandningen. Separera
blandningen i 40 g bollar. Du behdver 1 dggula for 2 bollar av jordndtter
blandning.

5. Skér den raa salta dggula i mitten. Saltade dggulor &r fasta, inte flytande sa de
skér 1att.

6. Ta en boll av jordnStssmor blandningen, platta till den i handen in en halv salt dggula, vira upp

jordnotssmor blandningen runt d4ggulan.

Bredvid bakverk, dr en enda skorpa fardig deg enklaste.

Skér rutor av stor nog att linda upp bollen. Jag anvinde 10cm rutor x 10cm.

Linda upp jordnotter bollen i bakverk och pressa ryggen.

0. Jag har en hjartformad form jag trycker pé pajer till att bilda ett hjédrta form. Men det stadiet &r

valfritt. Gradda i 25 minuter vid 180 grader tills de 4r gyllenbruna.

= 0o 0

Bakad Tvinnade Fjarilar pie Pee Suer

De fjérilsformade av bakverkspill dr en stor anviandning av efter att ha gjort en paj av smordeg eller annan
matrétt med smordeg.

Ingredienser
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Smérdegsspill strosocker
1 dggula
Forberedelser

1. Rulla smordegen till 0.3 cm tjock. Skir i strimlor 2-3 cm breda och 5 cm langa,
Vrid remsorna i mitten hela 360 grader och lagg pa en plat. Pensla med dggula och
stro socker pa toppen.

3. Grédda i 10 minuter vid 200 grader. Det 4r en bra idé att kolla upp dem efter 5i%
minuter, sa degen bara blir gyllene. .

Toddy Palm Pudding Kanoom Tarn

Toddy Palmpasta ar en orange jast pasta som luktar surt, lite som ruttnade gronsaker
(som inte &r ett stavfel den verkligen luktar ruttnade gronsaker). Lukten gar bort
nér den dr kokt, och den anvénds i detta recept att bredda smaker av kakan.

Ingredienser

200 gr Toddy Palm pasta farsk Kokos
140 gram Rice Nypa salt
150 gram socker bananblad
200 ml kokosmjolk

Anvind bakpulver for att jdsa med - se nedan

Forberedelser

1 Blanda rismj6l och Toddypalmpastan tillsammans och 14t den
sta 1 timme i en varm plats. Koka kokosmjolk med socker i - tills
sockret smaélter och lat det svalna.

2 Hall i mjolet med Toddypalmpastan och blanda ihop. Gor
bananblad i en liten fyrkantig brickform, med 3 cm pa
Anvind en héftapparat.

3 Fyll facket med blandningen. Eller fyll i en form. Anga i 15
minuter eller mer (kontrollera att &ngningen &r klar). Nér
svalnat lite, krydda med salt och kokos och serveras varm

sidan.

kakan

Toddy Russin Pudding Kanom Tan Pa Yuk

En annan anviandning av Toddy Palmsés, det har dr pudding gjort med russin som sétar kakan och gor det en
mer intressant i strukturen.

Ingredienser

50 gr rismjol. 5 gr bikarbonat
50 gr vetem;jol 1 dgg

6 tsk Toddy Palmsés 20 gram Russin
70 gr Socker

5 gr bakpulver

Forberedelse
Blanda ihop bikarbonat, bakpulver och Toddy Palmsas, tillsétt mjolet och
blanda ihop.
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1 Vispa dgg och socker, tillsdtt mjélblandningen och vispa ihop, tillsétt de 6vriga ingredienser och
vispa i dem.

2 Lat sta i 30 minuter bubblor kommer att bildas av detta.

3 Angai 10-15 minuter tills kakan ir kokt. Serveras med hett te eller varmt kaffe

Palmfrdpaj pei Luk Tan
En s6t paj med mjolkpulver kan goras frén de sota Toddy Palmfron séljs i sockerlag finns i burkar fran
asiatiska livsmedelsaffarer. Det dr béttre att anvdnda den konserverade versionen eftersom sirapen behovs.

Ingredienser For Toddy Palm Fyllning

45 gram majsm;jol 240 ml Toddy Palm Sirap

50 gram mjolkpulver 220 ml Vatten

30 gram Socker 340 gr Hackade Toddy Palmfron
40 gram smor

1/2 tsk salt

Forberedelse

Sikta i mjol och mjdlkpulver i en kastrull, tillsdtt socker och salt,
Blanda Toddy Palmsirapen och vatten och varm pa l4g virme under
sé att mjolet och bildar en tjock s&s. Hacka Toddy Palmfrona om de
ar hackade och héll ssen, tillsétt smoret och ror om. Virmen kommer
smoret, se till att det &r vélblandat. Lat svalna. Blandningen bor vara
du lagger i den i bakverket. Annars kommer det att smilta smoret i

Ingredienser for Ytterholje

300 gr Mjol 60 ml Vatten

10 gram mjolkpulver 1/2 dggula (hélften av en dggula)
150 gram smor

5 gram socker
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Forberedelse

1. Sikta i mjol och mjolkpulver tillsammans, bryt upp sméret i mjélet med fingrarna tills du har smulor.
Blanda socker och den lilla mangd dgg och vatten tillsammans i en kruka. Blanda allt
i mjolblandningen och blanda med hénderna till en deg.

2. Nar degen ar blandad arbeta inte degen for mycket sa det blir en smulig deg.

3. Téck med plastfolie och 1at sta i 10-15 minuter. Skér i 4 lika stora bitar for att gora 4
pajer.

4. Dessa pajer kommer bli cirka 10cm i diameter. Finns storre eller mindre pajformar
klipp ut degen sa att den passar till formarna. Varje bit, skir den i tva delar 2/3del for
basen och 1/3 del for locket.

5. Smdrj pajformarna, rulla ut degen, det enklaste sittet att gora detta &r mellan ett vikt
ark smorpapper som visas.

6. Tack formarna med degen sé att degen ar 6ver kanten (trimma om det om sticker ut
for langt) och fyll med den s6ta Toddy Palmfyllning och blanda ihop. Pensla kanten av kakan med
dgg lagg pa locket och pressa hela vigen runt for att forsegla pajen. Pensla med uppvispat dgg eller
mjolk. Prick toppen att géra négra hal for att 1ata anga ut. Griddda 30-40 minuter i 200 grader

Toddy Palmkaka Kanoom Tan

Frukten fran Toddy Palmer kan ocksé dtas och &r rika pa vitamin A och C, och kan étas som unga frukter,
som dr mjuka och saftiga och nagot som Litchiplommon, men mildare och ingen grop, eller gamla frukter,
som dr hardare och mindre saftig. Det dr Toddy Palm massa som dessa kakor dr gjorda av tillsammans med
rismjol, jést, palmsocker, kokosgradde och kokosmjolk. Toddy Palm Kakan &r ungefér som sockerkaka, lite
sOt och annorlunda smak 4n vanlig sockerkaka. Njut ”Ka”!

Ingredienser

4 och ' dl Rism;j6l 3 kopp skrapad Kokosnét (6vermogen)
1 kopp mogen Palmfrukt (pressa kott) 1 tsk Salt

4 och Y2 dl Kokosmjolk

3 dI Socker
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Beredning

1.

SANNANE Sl el N

7.
8.
9.
10.
11.
12.
13.

Tips

Krossa fruktsocker med handflatan med vatten i
en skal.

Sétta juicen i en filter tygpése och krama ur.
Lamna den i kylskapet i 24 timmar.

Koka kokosmjolk med socker.

Nér det kokar, string av och 14t svalna.

I en stor skél, blanda sockerpalmkottet fran steg 1
med ris mjol och kokosmjolk fran steg 2.

Knéda val. Se till att blandningen éar riktigt mjuk.
L4t den vara i koket i 4 timmar.

Lagg vét vit duk Gver toppen.

Skér bananblad och gor en liten kopp av det.

Hall blandningen i bananbladskoppar eller i koppar om det inte finns bananblad.
Blanda skrapad kokos med salt och kld den 6ver toppen kakan.

Anga om kokande vatten under 15 minuter.

Nér degen ar klar, kommer du att se bubblor pa den. Se till att du inte ldmnar degen utsidan for
lange eftersom det kommer att vara sur nér du tillagar den. Tillsdtt 1 och 1/2 msk bakpulver och
gora det fluffigt
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