Inlagd Gurka 1 Achat 1 8131a

4 Portioner

3 msk Risattika 1 msk Socker

1 medelldng Gurka, skalad Y tsk Salt

% kopp Rodl6k, tunt skivad 1 lite Svartpeppar

2 msk Korianderblad, hackade
1 sma farska Rdda eller Grona Chili Prik
Kee Noo

1. Fyll1i attika, socker, salt och peppar i en mellanstor skal och ror om tills socker och salt ar
upplost.

2. Dela upp gurkan pé langden. Ta bort alla fron. Dela den i fjardedelar och skér upp i 3 mm
tjocka skivor. Lagg gurka, 16k, korianderblad och chili i vindgerdressingen och blanda allt
tillsammans. Sétt in Achat i kylskapet for att marinera i 3 timmar, ror om dé och dé.

Inlagd Gurka 2 Achat 2 81314

4 msk Riséttika 2 Schalottenlokar Hom Daeng, hackade
1 tsk Socker 3-4 Réda och Grona Prik Kee Noo i tunna
2-3 msk Gurka, mycket grovmalen, hackad skivor

eller skivad

Blanda ingredienserna och l&t dem std Gver natten. Var och en bor ha en liten skl av Nam Jin
samt en skal av inlagd gurka A Jad

Inlagd Gurka 3 Achat 3 8131a

Den hir dttikslagen forvixlas ofta med ett liknande recept som é&r helt annorlunda, Taang-Gwa
Priao Wan ar kokt med en sotsur smak.

Rétten forvaxlas ofta med ett liknande recept Sur Gurka” som &r s6t och syrlig, och &r helt
annorlunda.

¥ kopp Risittika 1 msk Vattenkastanjer Haeo, fint skivade
5 msk Gurka Thang Kwa 1 msk Rod Jalapefios Prik Chi Fa Daeng,
2 msk Schalottenlok Hom Daeng fint skivad skivad

1 msk Palmsocker Nam Som Paep

1. Dela gurkan i fyra delar pé lingden, och skér bitarna ca 2 mm tjocka.
2. Skir av topparna frén chilin, kdrna ur. (gron chili kan anvéndas om roda inte ar
tillgéngliga).



3. Skiva chilin, Schalottenloken och vattenkastanjerna i tunna skivor. Blanda ihop och
servera.

4. Aschat haller 2 eller 3 veckor i en kyl. Aschat ar ett traditionellt tillbehor till snacks,
varrullar, eller grillat.

Inlagd Gurka 4 Achat 3 2131a

4 msk Vit Vindger 2 Schalottenldkar hackade

1 tsk Socker 3-4 st. Féarska Thaichilipeppar i tunna skivor
2-3 msk Gurka, mycket grovt hackad eller

skivad

1 Blanda ingredienserna och dem lét sta Gver natten.

Grillade Rakor i Bananblad Aep Koong Foi uaurjyiat

Aep Goong Fawy dr kokta rdkor som blandats ordentligt med Chilipasta (Prik Kaeng), Fisksas
Nam Pla. Rullas in i bananblad till ett paket som pinnas samman med bambutandpetare. Nar
maten &r rostad till kokpunkten kidnns en behaglig doft. Ordet Aeb innebér ocksé en behéllare som
kan vara rund eller fyrkantig. I de runda och fyrkantiga behéllarna ldggs glutindst ris och kallas da
Aeb Kao eller Kao Eab.

ca 225 gr sma Sotvattensrakor Goong Fawy 4 msk Citrongras Thakrai finhackat
3 msk Gron Lok/Varlok hackad 1 tsk Galangal Kha, fint hackad

3 msk Koriander hackad ¥ tsk Férsk Gurkmeja finhackad
Losa Bananblad 1 tsk Salt

2 stora torkade Chili, ta bort frona och 1 tsk Rékpasta

blotldgg i vatten

1. Gor en Chiliréra genom att krossa och bulta chili i en mortel och stot till pasta. Skolj de
torkade rdkorna rena i vatten. Lagg ridkorna i en sil for att rinna av. Blanda rikorna med
Chilipasta, gron 16k (varlok) och koriander. Blandningen delas upp i tre delar.

2. Riv bananblad om 15 cm bredd (rentorkade). Lagg bladen bredvid varandra. Lagg till en
skopa av rikblandningen pa en sida av bladet. Vik dver i ett kvadrat paket och sdkra med
en bambutandpetare. Grilla rdkpaket 6ver 1ag varme.

Kokt kryddig Fisk i Bananblad Aep Pla- uau Uan

4 Portioner
Ca 7 hg Sotvattenfisk, skuren i sma bitar 1 kopp Kokosmjolk
3 msk Réd Currypasta 1 Agg



1 tsk Salt 3 msk Soétbasilikablad

2 Smé Roda Chili Prik Kee Noo, skurna i 2 msk Koriander
langa remsor 5 st. 12x25cm Bananbladsbitar
> msk malen Galangal 10 Tandpetare

Y, msk Kafirlimeblad, fint strimlade

1. Mixa fisken och currypastan i en matberedare tills det har blandats till en fiskpasta. Ligg
fiskpastan i en skél blanda i kokosm;jolk, dgg, salt och malen galangal. Rér om tills alla
ingredienserna har blandats val.

2. Dela upp fiskpastan i 5 Portioner. Fordela pa varje bananblad en 1/5-del sétbasilikablad,
och lagg pa en 1/5-del av fiskpastan. Stro pa med 1/5-del av kafirlimebladen och farsk
Chili.

3. Packa in blandningen i bananbladen vik i en rektanguldrform. Sakra kanterna med
tandpetare. Upprepa tills allt dr klart.

4. Anga fiskpastan i en angare i cirka 20 minuter. Anga tills bananbladen blir morka.
Serveras varma.

Kokosmijolksglass med kanderad Ingefara lasdin3u nei 1d 99 a1

Kanderad Ingefara
1 kopp skivad Ingefara Bakpulver (natriumbikarbonat)
2 kopp Vatten Limesaft

1 4 kopp Palmsocker

1  Ung ingefira behover ingen skalning, dldre skalas. Skér bitar av ingefaran, rundlar cirka 3
mm tjocka,

2 Damma pa ingeféran litt med bakpulver och 14t sté i ca 10 minuter. Ta bort bakpulvret
genom att kraftigt borsta med en hérd borste vilket ger en nadgot matt farg pd ytan. Lagg
ingefdran i Limesaft i en timme.

3 Effekten blir att Limesaften hojer smaken samt ger ingeféran en rosa farg. Lét vattnet
koka upp och under stindig omroring, tillsétt socker lite i taget, tills allt &r upplost och
bildar en klibbig, sirapsliknande konsistens.

4 Vid behov fyll pa en aning mer vatten sa att sockret 16ses upp. Minska pa viarmen och
lagg 1 ingefarsskivorna och lat dem sjuda, mycket forsiktigt i 10 minuter, sting av och lat
ingefdran svalna.

5 Tabort ingefdran fran vétskan och lat den torka. Den bor inte vara alltfor blot. Placera
ingefdran i en steril burk, forvaras i kylsképet i minst en vecka fore anvéindning. Behall
ingeférssockerlagen i en annan steriliserad burk, gr bra att hilla 6ver glass.

Glass Thailandsk

Glass gors med kokosmjolk, och med smaker av majs, sotpotatis, eller orter.

1 Ananas 1 tsk Vanilj- eller Rosenvatten (frivilligt)
2 koppar Kokosmjolk 2 msk strimlad Kokosnét (se nedan)

1 kopp Vatten Y till 1 kopp Socker

1 kopp Majskorn, mosade En nypa Salt
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I en torr wok eller stekpanna pa medelvarme. Rosta kokosnétens "kott" till gyllenbrun
férg, 14t svalna.

Dela ananasen i halvor pa ldngden och skér ut den vedartade kérnan ur frukten. Lagg in
halvorna i kylsképet for att svalna.

Blanda kokosmjolk och vatten, socker, ror om tills sockret &r 16st.

Lagg i majskornsmoset i en mixer, och fyll p4 med kokosmjolk, blanda noggrant. (1
tesked Vanilj- eller Rosenvatten kan liggas i) samt lite salt for smakbalansens skull.
Lagg allt i en skél och vispa grundligt med en handvisp.

Hall blandningen i de tva haligheterna i ananasen och som laggs i frysen.

Varje glass kyls ner till ”ostpastejskonsistens” eller liknande.

Dela ananas i horisontella skivor, och servera gisterna med ett eventuellt 6verskott pa
glass som utsmyckas pé varje glassbit med bitar av kanderad ingeféra.

Blanda ner det rostade kokoskéttet 1 den sparade ingefarsockerlagen och héll 6ver glassen
som dekoreras med mynta- och limeblad.

Friterad Flasksval Cab Moo Launy

Forbered
2 kg Flasksval 1 msk Ljus Soja eller 1/2 msk Svart S6t
1 msk Salt Sojasés

Olja fran Flask

1 Skér flasksvélen ca 4 cm lang. Koka svalen i vatten, tills den &r kokt 1at vattnet rinna av.
Se till att det inte finns nagot vatten kvar.

2 Anvind en handduk att torka bort vatten fran varje svélbit, Om det ar torrt ute torka
svélen ddr. Nér svélen &r torr, tillsétt salt och ljus sojasas. Stek flasksvalen i mycket het
olja (kan vara vegetabilisk olja eller grisens olja). Ddremot kommer oljan fran gris ldmna
konstig lukt p& maten.

3 Nar varje del blir guldfargad, ta bort frén pannan. Friterad flasksval dts med Som Tam
Servera dven med Norra Thaistilens dippsds Nam Prig Ong. Den andra typen av Cab Moo
kallas Gag Moo denna typ har massor av fett fran flasket vilket gor att det smakar bittre.

4 For att gbra Gag Moo vilj bara den flasksvélsldel som har massor av fett. Skér den till

tarningar och stek pad medelvéarme tills den blir guldfirgad. Branna dem inte. Var forsiktig.
Slutligen stro salt 6ver. Det smakar lika bra som Cab Moo nér du dter med Som Tam.

Iste cha Yen o1 1fiu

L.

Tva burkar sétad mjolk behdvs. Hall Te i kokande vatten. R6r om vil i ca en halv minut.
Sila bort tebladen och en morkbrun tevitska aterstar. Hall i mjolken, rér om ordentligt,
lagg till lite coffeemategradde (ca 'z kopp).

Lat svalna till rumstemperatur. Servera med is (som fyller till % av glas). Ritt farg, bor
vara orangeaktig.



Kanelte med Is och Sur Frukt Cha Yen Op Choei %1 1fu aulia

2 Portioner

2 - 3 Torkade Kanelstdnger 1 kopp Farinsocker
5 koppar varmt Vatten

Koka kanelen i vatten i en 1,5 liters gryta, pa 14g virme i cirka 30 minuter. Filtrera bort kanelen
fran teet och tillsdtt socker. Ror om ordentligt tills sockret har 16st sig. Serveras med is och med
nagon sur tropisk frukt.

Ansjovis-Dipp Chaeo Bong w37 uav

Chaeo Bong ér en traditionell Dipp fran Norddstra Thailand. Anvénds till grillade maltider som
kokt fisk och gronsaksritter. Den traditionella metoden att laga ansjovis ér enligt nedan:
Ansjovisen lindas in i aluminiumfolie och rostas i en medelvarm ugn i 15 minuter. Rensa bort
huvud och inkrdm forst.

5 Kaffirlimeblad Bai Makrut, strimlade 3 msk skivade Prik Kee Noo Sma Chili
450 gr Ansjovis % kopp Tamarindjuice eller Risvindger
Ya kopp Citrongrds Thakrai 3 msk skivad Vitlok

Ya kopp Schalottenlok Hom Daeng, hackad
Y4 kopp Galangal Kha hackad

1. Sla in ansjovisen i bananblad, och placera pa en kolgldd tills bladen svartnar. Ta bort fran
gloden och packa upp.

2. Rensa bort fiskens huvud och inélvor. Blanda alla ingredienser i en mortel eller anvind en
matberedare. Haller ca 3 veckor i kylen.

Grillat Griskétt eller Lever fran Norra Thailand Chin Ping Tap Ping

Kottet delas 1 stora bitar, blandas med orter och kryddor, och marineras tills ingredienserna tas
upp av kottet. Kottet arrangeras pé spett, den 6ppna dnden dr bundna med trdd och grillas sedan.
Kottet dts med en méngd olika vegetabiliska doppséser.

Ca 450 gr Ytterflaskfilé Benfri Kotlett eller 1 msk Ljus Sojasas

Grislever 1 tsk Mork Sojasas

10 st. klyftor Vitlok Bambupinnar omkring ca 30 cm ldnga och %2
1 msk bultad Korianderrot cm breda att nypa om kéttet med.

Ya tsk Salt

1. Tvitta kottet och torka bort vattnet. Skér stora bitar av kottet. Krossa korianderrotterna,
vitloken med salt som malmedel i en mortel. Roran blandas tillsammans med kottet. Fyll
pa med ljusa- och morka sojasaser (Massera in.) Marinera ca 1 timme.



2. Dela bambun och ldgg in kottet dér den 4r delad. S1& om med bambuband eller trad
ordentligt sa kottet blir kvar. Grilla.

3. Servera med kokt klibbris och samt Nam Prik, eller Nam Pla och Prik Pon (Torkad rostad
chili).

Gris Congee Chok Mu 13n wy

2 Portioner
Chok Mu, serveras antingen till frukost eller som kvillsmat. Griskottet kan ersittas med fisk eller
kyckling.

1 kopp Ris, blotlagt i vatten 6ver natten 1 msk Varlok, fint hackad

7 gr Malet Griskott 1-2 4gg

2 msk Ljus Sojasés Korianderblad, for garnering
4 koppar Flaskbuljong

1 msk ung Ingeféra, i tunna skivor
1 tsk malda Pepparkorn

Koka riset i grisbuljongen tills riset blir helt mjukt.

Marinera flaskfarsen med ljus sojasas och peppar i 20 minuter.

Anvinda hdnderna, forma fldasket i sma bollar.

Lagg flaskbullarna i rissoppan, koka, smaka av med ljus sojasés och peppar.

Vid servering, sla ett ratt 4gg i skdlen och sla 6ver med varm rissoppa. garnera med
ingeférsskivor, varlok och korianderblad.

M

Conjee Risgrynsgrét med tusenariga agg

Ingredienser
1,5 koppar Ris 1 sked Kycklingbuljong pulver
4 liter Vatten 1 Varlok som skivas fint till garnering

1 eller 2 Tusenarsiagg skurna i 8 delar

Metod
Obs: Nyckeln till detta recept dr enkelheten och de kinsliga smakerna. Kycklingbuljong eller soja
tenderar att forringa smaken snarare én forbattra.

1. Koka riset forsiktigt tills det blir en krdmig grot. Detta verkar ta lite mer dn en timme.

2. Skumma upp efter de forsta 20 minuter for att avlagsna fororeningar.

3. Nir groten ar kokt, ldgg i buljongpulver och tusenarsidgget. Ror om ordentligt och 14t
sjuda i ytterligare tio minuter eller sé.



4. Bestrd med hackad vérlok och nagra krutonger.

Grislever Congee Chok Tap Mu 1dn #u wy

Mjuk” rissoppa dr mycket vanligt i Thailand, den gors genom att blotldgga riset Gver natten sa det
blir mjukt.

2 Portioner

100 gr Risgryn 1 msk Hackad Koriander
1 Honsbuljongtarning 1 msk Hackad Selleri

Y liter Vatten 40 gr Grislever Tap Mu
Ya tsk Vitpeppar

Y tsk Salt

1. Rengor grislevern och skiva den. Lagg levern i kokande vatten i 3 minuter och stall at
sidan.

2. Lagg risgrynen i en kastrull med % liter vatten, koka upp. Légg i honsbuljongtérningen
och salt. Koka i 10 minuter och rér om. Servera genom att héll ris i en skal, lagg pa
grislever, hackad koriander, selleri och en doft av vitpeppar.

3. Serveras med de vanliga thailindska kryddorna som flingor av torkad Chili, tunna skivor
av ingefara, soja, bongroddar, hackad ingefdra, torkade chiliflingor och stekt vitlok.

Chilipasta Chu Chi Curry g 8

Chilipastan racker till ca 3/4 kopp

1 tsk Havssalt Y5 tsk Kumminfron, torrostade

6 Vitloksklyftor 1 tsk malen Galangal, eller

1 msk Korianderrotter och Stjélkar 1 Citrongrés Thakrai och ta bort det yttre
1 torkad stor Chili, utan fron som mjukas skiktet samt grona delar

upp 1 varmt vatten 1 tsk rivet Kaffirlimeskal

5 torkade Arbol- eller Japanska Chili, som 2 Schalottenlokar Hom Daeng

mjukas upp i varmt vatten 1 msk farska rivna Kokosflingor

1 msk Torkade Rakor Goong Heng, 1 tsk Rikpasta

uppmjukade i varmt vatten
Y tsk Vitpepparkorn, torrostade

Mortla havssaltet och vitloken till en pasta.

Lagg i korianderrétterna en i taget mortla och sedan chilin, de torkade rdkorna, (om sé
onskas) pepparkorn, kumminfron, galangal, citrongris, kaffirlimeskal, och schalottenlok i
en f0ljd, l4gg till varje ny ingrediens efter att den forra &r mosad och inforlivas med
pastan. Lagg i kokosen och ror ihop, lagg till sist i rdkpastan och blanda val.

3. Chilipastan kan forvaras i kylskdp i minst 1 manad.

N =



Rakor i Currypastasas Chu Chi Kung a4

600 gr stora Rékor skalade, rensade + % kopp Chu-Chi Chili pasta

havssalt 2 kopp Olja

2 koppar féarsk Kokosgradde + 2 msk Nam Pla Fisksas

2 msk férsk osotad Kokosgrddde 2 msk Palmsocker eller Ljusbrunt Socker
Garnering

6-7 Prik Kee Noo 10 st. Kaffirlimeblad strimlade, eller ¥4 kopp
15 farska Myntablad, tunt skivade malen Koriander

1. Massera rakorna med nagra nypor havssalt. Ligg dem i ett durkslag i diskhon 14t dem
rinna av i 10 minuter. Skolj med kallt vatten och torka av med hushéllspapper.

2. Virm olja i en wok med hog virme i 2 minuter tills oljan &r 175 C. Testa genom att doppa
spetsen av en trisked i olja,( om bubblor bildas kring triskeden &r oljan klar).

3. Fritera rakorna tills de blir gyllenfargade, 1 till 2 minuter.

4. Ta upp rakorna med en slitsad sked och ldgg dem pé en bricka kantad med
hushéllspapper. Lagg pa hushéllspapper och still &t sidan.

5. Blanda 2 koppar kokosgrddde med chilipastan i en wok med hog virme. Koka, och ror
om, for att forhindra att det brianns i botten. R6r om i ca 2 minuter, till blandningen borjar
bubbla.

6. Séank védrmen till medelhdg och fortsétt att réra om dé och da i blandningen till oljan
separerar och sldpper sma bubblor. Chilipastan &r klar pa cirka 7 minuter.

7. Légg irdkorna, ror om till rikorna tar farg, 6ka vérmen till hog, och krydda med Fisksés
och Palmsocker. Koka, ror om vil, 1 till 2 minuter, 14gg upp pa en tallrik.

8. Garnera med farsk skivad Chili, Myntablad, och fint strimlade Kaffirlimeblad.

Currykryddad Makrill Chu Chi Pa a1l

Makrill ér en fet fisk och en bra killa till fiskolja. Rétten serveras i Thailand, med en stark rod
Chili- och currysés tillsammans med strimlade Kaffirlimeblad.

1-2 Makrillar 1 tsk Socker
250 ml Kokosmjolk 2 Kaffirlimeblad
1 msk Réd Currypasta Chu Chi 2 st. Roda Chili
Y tsk Salt

1. Rensa makrillen, dela fisken i halvor och &ngkoka i 10 minuter.

Viarm upp kokosmjodlken i en wok. Nér kokosmjdlken borjar anga, ldgg i Chu Chi-

currypasta och rér om sa att allt blandas. Ror i ca 30 sekunder.

Krydda med salt och socker.

4. Légg upp makrillen pa en tallrik, skeda 6ver den Chu Chi currypastan och dekorera
fiskrédtten med de fint skurna kaffirlimebladen och chili.

had



Hel Fisk med Currysas Chu Chi Pla gdan

1 hel Snapper, ca 1 kg, eller 2 Mindre Fiskar % kopp Nam Pla Fisksés

2 msk Olja 3 msk Socker

2 msk Réd Currypasta Nam Prik Gaeng 5 Kaffirlimeblad Bai Ma Grood tunt skivade
Phed

2 koppar Kokosm;jolk

1 Rensa fisken, behall huvudet och stjarten. Gor tre knivskurna snedstreck pé var sida av
fisken.

2 Virm en stor stekpanna och fyll i olja och lagg i currypastan.

3 Stek currypastan i olja i 1 minut och tillsdtt kokosmjdlken, Fisksas, socker och den hela
fisken. Légg pa ett lock och koka i 20 minuter, véand forsiktigt fisken en gang.

4  Flytta fisken till ett serveringsfat och str6 pa strimlade kaffirlimeblad fore serveringen.

Vegetarisk Gulcurry Gang Boom Bia Jay

Finns "jay" i ett recept betyder det oftast vegetariskt. Detta ar en typisk curryskal med
Kokosmjolk for att mjuka upp currypastan. Att krydda med tamarind ger det syrliga, Fisksdsen
tillfor sélta. Resten av ingredienserna &r den storsta delen av skalen i detta fall vegetariska
ingredienser.

ingredienser

225 ml Kokosmjolk 1/2 tsk Salt

1 msk Gul Currypasta 2 msk Socker

10 g Lok 50 ml Tamarindjuice
20 g Korsbarstomater 1 msk Sojasas

20 g Svamp 50 g Tofu

20 gram Grona Bonor eller Gron Paprika

20 gram Baby Corn

Forberedelser

1 Hall kokosmjolk i en kastrull sétta pa medelvérme och koka upp.
Tillsétt currypasta och ror i.

Lagg alla 6vriga ingredienser och fora tillbaka det koka upp.

Servera genast. Latt kokta gronsaker de bor vara krispigt och néstan raa.
Servera med doftande ris eller en bakad potatis.

(O, I VS IS

Stekt Pumpa med Gulcurry Gang Bu-Ard Fuk Tong

Denna enkla stekt matritt gulcurry pumpa med flask dr den sista matritt gors fran pumpa ett tag



Ingredienser

100 g Pumpa 1 msk Socker
70 g Flaskfars 2 msk Ljus sojasés
2 msk Thai Gul Currypasta 2 vitloksklyftor
150 ml Kokosmjolk 2 msk Olja
100 ml Vatten
Beredning
1. Rengor och hacka pumpan i lagom stora bitar.
2. Hallioljai en stekpanna pad medelvirme. Hacka vitlok och frds med olja under nagra
sekunder.
3. Tillsétt currypasta och kokosmjdlk, ror om tills curry blandas med kokosm;jolk.
4. Rulla bitar av fliaskféarsen till smé bollar och ldgg i grytan.
5. Tillsétt socker, ljus soja och vatten och stek i 1 minut. Det &r béttre att lagga locket pa

pannan sé att den inte torkar ut. Serveras med Doftande Ris.

Flask med Rakpasta Moo Pad Gapi viy W neil

Forbered
1 kopp Fléask med lite fett, 5 mm skivor. 1/2 msk Olja
1 msk Réakpasta av bra kvalité 1 tsk Fisksas
3 msk skivade Kaffirlimeblad 1/2 msk Palmsocker
1 msk skivad Chili 1 msk finférdelad Vitlok
Instruktion
1 Koka flask i kokande vatten under 20 minuter. Lat vattnet koka upp forst och sldpp sedan
1 fldsket samt en 1/2 tsk salt.
2 Medan flask ska kokar, finfordela vitloken och skiva chili. Lagg at sidan.
3 Efter 20 minuters kokning ta bort griskott och lat det rinna av. Spara buljongen for nésta
steg 1 matlagning.
4 Ien liten kopp, 16s rakpasta med 3 msk buljong. Varm upp pannan med % msk olja.
5 Stek vitloken tills far en aromatisk doft. Lagg till upplosta rikpastan. Anvénda lag
temperatur och snabbt rér om under 5 ginger.
6 Lagg i det kokt flask med en viss miangd av buljongen och blanda vil. Smaka av innan
fisksésen laggs 1 eftersom vissa typer av rikpasta redan for salta.
7  Darefter tillsétt socker, fisksas, skivad chilipeppar och kaffirlimeblad.
8 Servera med ris. Lagg till Satorbdnor senare eller inte.

Friterad Skinka Moo Krop uaunsayu

2-4 Portioner

7 gr skivad Skinka, i 25 x 50 mm bitar Olja
1 gr (knappt) Friteringsmjol
5 kopp Vatten
1. Blanda mj6let med vatten i en skél och ror om. Lagg skinkan i smeten.
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2. Fritera i en het olja tills en gyllenfargad farg framtrader.

Snabbstekt Basilika och Svamp Stir-Fry Hed Pad Gaprao

2 kopp Svamp (Shiitake rekommenderas) 2 tsk Ostronsas
1 kopp Basilika 1 tsk Sojasés

1 tsk hackad R6d Chili Y4 tsk Socker

1 tsk hackad Vitlok 1 tsk Olja

% tsk Fisksés Nam Pla

1. Hallioljan i en het stekpanna lagg i vitloken stek tills den doftar (ca 30 sek). Fyll i
svampen lat koka i 3 minuter, krydda med fisksds, sojasas och socker och ostronsés.

2. Blanda vl och lagg i rod chili och basilika. Blanda det tillsammans.

3. Servera med Thaildndskt jasminris och ett stekt dgg pa toppen.

Svamp, kryddiga Skaldjur Hed Kem Thong Pad Cha Talay

2 koppar Gyllenfiargad Nalsvamp (se bild) 5 st. Roda Chili Prik Kee Noo
1 kopp Bléckfisk skuren (kokt) Ya kopp Basilika

Fem rikor (skalade, rensade och kokta) 1 tsk Olja

¥4 kopp Musslor 1 tsk Fisksds Nam Pla

Y4 kopp ung Peppar (gron) % tsk Socker

Femton klyftor Vitlok 2 tsk Ostronsés

Tva so6ta gula Paprikor

1 Mortla vitlok, gul paprika och réd chili. Hetta upp pannan och hill i vegetabilisk olja.

Nér pannan ar varm ldgg i chilimixen. -
2 Ror om i 5 sekunder och sitt till blackfisk, rakor och musslor. Blanda val.
3 Krydda med Fisksas, socker, Ostronsas, svamp, farsk gron peppar och basilika.

Nalsvamp
Ostronsvampsoppa med kokosmjélk Het Nang Rom Tom Kha
Ostronsvamp paminner om kyckling. Serveras som en létt lunch, lagg i lite kokt ris i soppan.
Kallas Hed Nang Rom i Thailand, Hed ar svamp, och Nang Rom &r ostron.
4 Portioner
1 % kopp Kokosmjolk 2 stjélkar Citrongrés Thakrai, krossade, delas
2 '3 kopp Vatten 12,5 cm ldngder
10 tunna skivor Galangal 4 Kaffirlimeblad strimlade
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3 Korianderrotter, krossade

1 tsk Salt

2 koppar Ostronsvamp, rengjorda och skurna
1 tunna skivor

1 msk Fisksas Nam Pla

2 msk Limesaft

1 kvist farsk Koriander, grovt hackad
5 farska Chili eller mer om sa 6nskas,
krossade

1. Blanda kokosmjolk, vatten, galangal, citrongris, kaftirlimeblad, korianderrétter och salt i
en stor kastrull och sitta att koka upp pa medium virme.
2. Lagg i svampen och koka i ytterligare 3 till 4 minuter och roér om en eller tva ganger for

att forhindra 6verkokning.

3. Rori fisksas, limesaft, farsk koriander och chili och smaka av. Serveras varmt.

Angkokt Fisk med rédcurry och kokosmjélk Ho Mok Pla

500 gr Lax eller Torskfilé
100 gr Chilipasta

3-4 st. Korianderrotter
2-3 klyftor Vitlok

1 msk Rostade jordnotter
165 ml Kokosmjolk'

3 msk Fisksés

1 msk Socker

125 ml koncentrerad Kokosm;jolk direkt fran
burk, ospadd?

1 tsk rismjol

2 st. chili

Kaffirlimeblad strimlade, salladskal, basilika

1. Krossa korianderrétterna tillsammans med vitloken och rostade jordnotter, blanda i

chilipastan.

2. Blanda den koncentrerade kokosmjolken med rismjolet.
3. Koka upp och ta bort mjolken fran virmen. Skir fisken i 0,5 cm sneda skivor. Hall
kokosmjolk (inte fran 2:an) i kastrullen, blanda ner chilipastan fran 1:an och sedan

fiskskivorna.
Smaka av med fisksas och socker.

e A

Skalla gronsaksbladen med varmt vatten. Lat svalna pressa bort vattnet med handen.
Placera ett blad pa botten av en folickopp. Lagg fiskskivorna fran 4:an i lagom méangd.
Angkoka ca 15-20 minuter, tills fisken #r firdigkokt och doftar gott.

Sting av viarmen och héll blandningen frdn 2:an ovanpa varje kopp tillsammans med
strimlad chili och strimlat kaffirlimeblad.

9. Sétt pa spisen och angkoka 5 minuter till.

Angkokt Skaldjurspudding Ho Mok Thale avinnnza

4-6 Portioner

2 msk Réd Currypasta

1 msk Olja

2 koppar Kokosnotsgradde

1 msk Rismjol

Ca 0,4 kg Fil¢é av en Fast Fisk, i grova kuber

Ca 0,4 blandade Skaldjur, Skalade Rékor,
Pilgrimsmusslor och Blamusslor,

2 stora Agg, slagna

5-6 Bai Makrut Kaffirlimeblad, mycket fint
strimlade

2 Gron Lok Varlok hackad



3 msk Nam Pla Fisksés 3 dldre Bananblad som klyvs pa ldngden, ta

1 kopp Férska Basilikablad, till garnering bort mittnerven eller 1 paket frysta blad
12 Korianderroétter, bultade till en pasta 2 Prik Kee Noo eller Serrano Chili,
2-3 koppar Bok Choy eller Vitkal Napa tunnskurna och fint hackade for garnering

skuren 1 1 cm bitar och latt kokt 1 Fisksas
och vatten, krama ur all vitska

1 Stek currypasta i olja tills den doftar. Lagg i kaffirlimeblad, varlok, hélften av basilikan
som har hackats, och de hackade korianderrotter och fortsitta steka for en minut eller sa.

2 Blanda rismj6l med kokosmjdlk (ca 1 kopp). Héll blandningen i currypastan, ror om, ldgg
till Fisksésen och ror om.

3 Still at sidan och tillsitt resten av kokosmjolk. Ror om och 14t svalna. Lagg i fiskbitar,
rakor, pilgrimsmusslor och blaémusslor i en stor skal.

4 Hall de slagna dggen 6ver dem. Blanda om jamnt.

5 Naér kokosmjolkscurryblandningen svalnat, tillsatt lite skaldjur i blandningen rér om i
skélen. Lagg till lite i taget och ror om noggrant efter varje tillsats.

6 Det ar mycket viktigt eftersom det drar fukten fran fisken och skaldjuren i
sasblandningen.

7 Ta den kokta vitkélen eller Bok Choy och basilikabladen som é&r urkramade fran vétskan.

8 Fordelas jamnt i botten av bananbladskopparna. Fyll i kammusslor, rakor, fiskbitar och
musslor 1 kopparna ovanpa kélen. Skeda i sdsblandningen tills det &r ndstan fullt.

9 Stdll Bananbladskopparna i en angare och &nga i 20 till 25 minuter.

10 Négra minuter innan de &r fardiga i, ta bort locket fran angaren och dekorera varje topp pa
bananbladskopparna med lite kokosgradde och tvé eller tre bitar av r6d Chilipeppar eller
efter smak.

11 Serveras varma med kokt Jasmine ris.

Bananbladskoppar
1. Skolj bladen vél. Lagg 3 st. bananblad pa varandra och, klipp eller skér en ca 14 cm

cirkel. Nyp ihop pé fyra eller fem stéllen och sékra med tandpetare/klammer for att bilda
en rund bananbladskopp, tva skikt tjocka, med 2,5- 3 cm hojd pa sidorna. Anvénd
tandpetare eller klamra ihop. Det dr nddvéndigt for att behélla formen.

Torkade Musslor med Ananascurry Gang Kur Hoy Mang Pu

En r6d curry som ér gjord med ananas och torkade musslor och toppad med nagra stekta/friterade
musslor for extra knaprighet.

Ingredienser
100 gr Torkad Musslor 1 tsk Kapi Rékpasta
100 ml Kokosmjolk 2 msk Fisksas Nam Pla
100 gr Ananasbitar 1 msk Tamarindsaft
1 msk Olja 2-3 Kaffirlimeblad (tillval)
1 msk Réd Currypasta
Beredning
1 Det ar trevligt att servera ratten i en ihalig ananas., Var forsiktig nér ananasbitarna tas bort

sa ananasskalet inte ldcker. Anvand konserverad ananas om inte en fiarsk ananas finns.

Konserverad ananas dr enkelt att servera réitten i en skal.
Sétt av ndgra torkade musslor friteras dessa for att fa fram krispighet och stéll at sidan.

Anvinds for att garnera toppen senare.
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3 Frés currypastan och rdkpastan med lite olja dver en het spis i ndgra sekunder for att
frigdra smaken.

4 Léggi de torkade musslorna under omrorning.

5 Séank virmen och tillsétt kokosmjolk och ananasbitar foljt av fisksas, kaffirlimeblad och
tamarindsaft som sjuds i 2 minuter.

6  Smaka och justera kryddningen. Om ananas &r for sur, kan laggas till lite socker for att
balansera kryddningen och om det &r for sott tillsdtt mer tamarind.

7  Hall upp rétten i den ihaliga ananasen och garnera med de stekta musslorna som

reserverats i borjan.
8 Servera med varm doftande ris.

Kryddiga Grillade Musslor

12-20 Musslor Saften av en Citron/Lime
5 Stora Roda Chili 4 Vitloksklyftor

5 Gron Chili Hackade Korianderblad
1 tsk Salt

1 tsk Socker

Forberedelse

1  Rengor musslorna. Firska fran havet det kommer att ta flera timmar att f4 dem helt rena.

2 Hacka chili och krossa vitloken. Blanda alla ingredienser tillsammans med undantag for

musslor och koriander.

3 Smaka av och justera kryddningen, bor du kunna smaka alla fyra salt, sot, kryddig, sura

smaker 1 sés.

4  Slé pa grillen, placera musslor pa grillen och tick med ett lock, ska det ta bara ett par

minuter. Nar musslorna &r fardigkokta de borde ppnas.

5 Vid denna punkt kan lite extra arbete behdvas. Forsok att behélla musseljuicen, luta dem i
en skél och sedan skéra av eventuella obehagliga skdgget som kan vara inne, eller kasta
alla musslor som inte ser tilltalande ut.

Tillsatt saften till kryddig sas att det tunnar ut lite.
7 Skeda lite av sasen pa musslan i sitt skal och servera genast. Stro lite hackad koriander
blad pa toppen som garnering

o)}

Angade Gréna musslor

Grona musslor Sotbasilika
Vitlok Pak Chii Farang
Prik Kee Noo Sma Chili

1  Mortla vitlok, chili sétbasilika tillsammans.
2 Borja med vitloken sedan chili dérefter sotbasilikan.
3 Légg det morlade ovanpd musslorna nér de éngas.
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Musslor med Rostad Chilipasta Hoi Lai Phat Phrik Phao

2 Portioner

400 gr. farska Musslor vél rengjorda 1 tsk Socker

2 msk rostad Chilipasta 3 msk Olja

3 - 4 farska Chilifrukter, skurna pa tviren Y kopp Sotbasilikablad

2 tsk Vitlok, fint hackad
1 msk Fisksas Nam Pla

1. Vérm oljan. Frés upp vitlok i het olja tills den blir gyllenférgad. Lagg i musslor och ror
om tills de ar fardigkokta.

2. Smaka av med fisksésen, socker och den rostade chilipastan. Stré pa Thaibasilikablad och

rod farsk chili.
3. Stek i ytterligare 5 sekunder. Servera Musslorna dppnas nér de ar kokta.

Wokade Musslor med s6t Chilipasta Hoi Lai Pad Prig Phao

Forbered

1 kopp Musslor (den storsta storleken) 1 tsk Rod Chili (diagonalt skuren)
3 tsk Ostronsés % kopp Sotbasilika

2 tsk Chilipasta for Tom Yum 1 tsk Olja

1 tsk hackad Vitlok

1. Hetta upp en wok/stek panna och lagg i olja. Nér pannan ar varm l4dgg i den hackade
vitloken. Nar vitloken doftar gott 14gg i musslorna och ostronsésen.

Koka i 5 minuter ldgg i Tom Yum chilipasta. Koka i igen 5 minuter.

Nar musslorna dr 6ppna, da ar det ar klart.

Léagg i sotbasilika och rdd chili. Blanda val.

Servera med varmt jasminris.

kAW

Snabbfrasta Blamusslor Hoi Malang Puu Pad Cha vaguuavsjinan

Forbered

900 g Blamusslor 1 tsk skivad Galangal

1 tsk Fisksas 1 tsk Gronsaksbuljong - eller olja
Ya kopp Buljong eller bara vatten 2 tsk Farsk och ung Chili

Ya-kopp skivade Spiskumminblad
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Pasta

5 Vitloksklyftor 2 tsk skivade Kaffirlimeblad
8 Roda Chili 1 tsk Svartpeppar
3 st. Thakrai Citrongrésstjilkar
1. Mortla pastaingredienserna ordentligt. Virm en wokpanna och fyll i oljan nér pannan &r
varm. Lagg i 2 matskedar av pastan och ror om i 2 sekunder.
2. Fyll pa med Bldmusslorna, fisksésen och vatten och lat koka i cirka 5 minuter.
3. Sitt till kumminbladen, galangal och farsk chili. Blanda vél.

Kokta Musslor med orter Hoi Maelaeng Phu Op viatiunavsjay

4 Portioner
Ca 2 kg Musslor, vl rengjorda 3 msk Vitldk, fint hackad
1 kopp Sotbasilikablad Bai Horapah 2 msk Schalottenlok Hom Daeng, fint
3 msk Kaffirlimeblad hackad
3 msk Citrongrds Thakrai, skuret i strimlor
1. Légg musslorna i en angkokare dver kokande vatten och strd pa Basilikabladen,
Kaffirlimeblad, citrongris, vitlok, och schalottenldk. Anga i 10 minuter.
2. Tabort fran virmen och vénta ett par minuter innan du dppnar dngaren. Det dr Orterna

som ger smak till musslorna. Obs! Servera med Nam Chim Thale

Farska Ostron Hoi Nang Rom Sot #asuvsuda

4 stora Ostron 2 msk stekt Schalottenlok Hom Daeng
15 toppar av Lead Tree

1.

kv

Bind och 6ppna skalen och tvétta rent. Skilj ostronen fran skalet, ordna skalet pa ett
serveringsfat.

Placera Lead Tree bredvid ostronen.

En tallrik med stekt med rod schalottenlok och en skal med Nam Jeem bredvid.
Sleva Nam Jeem pa ostronen.

Stro sedan pa den steka Schalottenloken. Servera, &t med Leada Tree.

Lead Tree Leucaena leucocephala, Wild Mimosa, Wild Tamarind, och White Popinac. Lead Tree
dr en typ av Mimosatrdd. I Thailand, anvinds de unga toppskotten pd tridet, dtbara unga skidor
kokas och dits (vegetabilier). Frona kan anvindas som kaffeersdttning de kan ocksd vid kokning,

dtas som popkorn
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Kokta Musslor med Citrongras och Helig Basilika Hoi Ob. viagau

500-750 gr Musslor, tvittade, vil skoljda 10 kvistar Helig Basilika
Ca 7 cm Galangal, delade i 3 till 4 delar

2 st. Citrongrés Thakrai, i 3 cm bitar, l4tt

krossade

Lagg musslor, galangal, citrongrds och basilika i en stor &ngkastrull. Fyll upp med 1% cm vatten,
anga pa medelhdg virme i ca 15 minuter eller tills musslorna har 6ppnat sig.
Slang alla musslor som é&r stingda.

Sas
1 stor Vitlok, hackad 2 msk Fisksas
1 tsk hackad Prik Kee Noo 1 tsk Socker

2 msk Limesaft
1 msk ljus Sojasés

Galangal, citrongris och helig basilika 6kar pa musslelsmaken. Blanda sasingredienser i en liten
skél. Servera musslorna i en stor skal med doppsésen i nérheten fér doppa musslorna.

Snabbstekta Musslor Hoi Thot aanan

Musslorna ldggs pé en tallrik, serveras med bonor, bonskott med mera. Ats dven med ris eller
nudlar. Musslor dts ofta med fingrarna, eftersom det &r ldttare att doppa dem i den valda, och
vanligtvis en varm, doppsas, t.ex. Nam Phrik Kapi, Nam Phrik Ki Ka eller Nam Phrik Narok.

1 kilo Musslor 1 msk Nam Prik Pao

1 kopp Tua Phak Yao Lénga Grona Bonor, 1 msk Prik Kee Noo Daeng Rod Chili, i
skurna i 1 cm bitar tunna skivor

Tua Ngok Bongroddar 1 tsk Nan Tan Sai Daeng Brunt Strésocker
Y kopp Hom Daeng Schalottenlok, i tunna 1 tsk Prik Thai Svartpeppar, nymalen
skivor

2 msk Kratiem Vitlok, mortlad

1. Tvitta musslorna noggrant och ta bort skédgget.

I en wok eller stekpanna pad medelhdg viarme, sautera schalottenloken och vitloken tills de
doftar aromatiskt.

3. Lagg i musslorna, rér om, stek pa hog viarme i 1 minut, blanda i resterande ingredienser
(utom bdnor och bongroddar) och tick stekpannan/woken, sédnk vérmen till medelh6g och
koka ytterligare i 5 minuter. Skaka om d& och da for att flytta musslorna runt.

4. Kontrollera musslorna och kasta bort alla o6ppnade musslor.

Till en stor maltid, 14gg i bonorna och ror om stek tills de 4r genomvarma, ta sedan bort

frdn virmen och ldgg i bongroddarna, rér om en kort stund och ldgg upp pa ett

serveringsfat.

e
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Krispig Friterad Schalottenlok Hom Daeng Chiao vauuaian

6 st. Schalottenlokar Hom Daeng, i tunna 1 kopp vegetabilisk olja
skivor
1 Skér schalottenldken i tunna skivor. Alla skivor bor vara av samma tjocklek.

Virm en kastrull med olja pa medelhdg virme. Lagg i Schalottenldken och stek 1dngsamt
tills 16ken &r brun och strévt, (5 till 10 minuter). Vattenhalten i Schalottenlok Hom
Daengen bor helt koka ur.

Lat 16ken olja av pa en pappershandduk. Forvaras i en lufttit behallare. Kommer da att
hélla flera veckor.

Kryddstark och Sur Fisksoppa

En enkel varm och syrlig fisksoppa. I Thailand anvénds Phak Bung (vattenspenat). Man kan dven
anvinda vitkal, gronkal, eller till och med broccoli.

Chili Pasta

3 msk skivade Prik Kee Noo Daeng Rod 1 msk Kapi Jast Rakpasta

Chili En skvitt Fisksds Nam Pla.

3 msk fint skivad Schalottenlok Hom Daeng

3 msk krossad Vitlok

Till soppan

10 sma Tomater som &r fladda, med fr6, och 3 msk Fisksas

tarnade 3 msk Tamarindjuice

Y4 kg Fisk, tdrnad 3 msk Prik Chi Fa Grona Chili i tunna skivor
900 gr Gronsaker 1 msk en syrlig stark sds (sdsom Tabasco)

3 msk Limesaft

L.

Blanda ingredienserna for chilipastan och stét till jamn konsistens.

Tvétta och skér fisken i kuber. Lagg fisken 1 en skél, blanda i limesaft, Fisksas,
tamarindsaft, tabasco och chilipasta, och 1t marinera i minst en timme.

Hall tva koppar vatten i en medelstor kastrull och 1at koka upp (eller i en wok) tillséatt
vitskan fran marinaden samt fisken, ldgg sedan till gronsaker och koka i tvd minuter.
Smaka av (det bor vara lite salt och lite surt, och sé stark som onskas). Lagg till tomaterna
och koka upp.

Liagg i de resterande ingredienser, koka, och ror om da och da tills fisken ar fardigkokt.

Friterad Aggsoppa Kaeng Chuet Khai unvda’ldl

Mycket litt att forbereda och ett bra komplement till en maltid.
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Ya kopp Olja

1 msk krispigt stekt, hackad Vitlok

% kopp tunt skivad Lok

6 dgg, Vispade

6 koppar Kycklingbuljong eller vatten
150 gr. 8 skivor tunt skivat Griskott

1/3 kopp Fisksas Nam Pla

1 kopp Vermicellinudlar

2 Schalottenlokar Hom Daengar skurna i 1
cm langa bitar

Y& tsk Vitpeppar

1. Virm en stekpanna och hill i hilften av oljan, stek de slagna &ggen tills de blir

gyllenbruna, ca 2 minuter pa var sida.
2. Skir sedan omeletten 1 smala remsor.

3. Koka upp buljongen, och lagg i flaskkottet, 1oken och dggnudlarna, samt de vriga

ingredienserna.

4. Toppa med friterad 16k. Servera

Kycklingsoppa med Bambuskott Kaeng Chuet no Mai Kap Kai

4 Portioner

3 Korianderrdtter

% tsk hela Pepparkorn

2 klyftor Vitlok, skalade

6 koppar vatten

150 gr Kycklingbitar

2 koppar Bambuskott, skurna i bitar

2 Knipplokar Vérlok skurna i 3-4 cm bitar
1 kvist Farsk Koriander hackad

2 msk Fisksds Nam Pla

Y5 tsk Salt

2 tsk Socker

1. Anvénd en mortel och stdt korianderrdtter, pepparkorn och vitlok tills massan &r slét.
. Véarm vattnet i en kastrull p4 medel virme. Ror i den mixade blandningen.
3. Légg i kycklingen och bambuskotten. Koka upp och 1at sjuda forsiktigt i ca 30 till 40

minuter.

4. Léagg i varloken, den férska koriandern, fisksas, salt och socker. Servera soppan varm.

Fylld Blackfisk i klar Soppa Kaeng Chuet Pla Muek Yat Sai

Raétten ar en blandning av blackfisk som ar fylld med flaskfars, wunsennudlar, mortlad vitlok och
vitpeppar. For att sdkra fyllning, anvénd en tandpetare som sluter till. Blackfisken ska vara perfekt
kokt. Det gé l4tt att skiva med en sked for att avsléja den inre flaskgdmman.

10 sma Blackfiskar

1 kopp malet Griskott

3 Gurkor

2 st. Varlokar, i bitar 2,5 cm langa
1 Koriander, 1 bitar 2,5 cm langa
Va kopp strimlad Morot
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2 msk mortlad Vitlok

1 msk ljus Sojasés

1 tsk Peppar

2 msk vegetabilisk Olja
3 koppar Buljong



1. Rensa bléackfisken vil. Blanda det malda kottet med 1 msk vitlok, peppar, morétter och
ljus sojasas. Fyll blackfiskarna med det blandade fldsket, i halet med blackfiskens
tentakler. Skala gurkorna och dela dem horisontellt 4 ganger.

2. Stek upp 1 msk mortlad vitlok tills den doftar aromatiskt.

3. Nir det kokar, tillsitt de fyllda blackfiskarna och gurkan sist. Koka i 8 minuter. Ta bort
frén plattan.

4. Léagg i loken, koriander och blanda vil. Strd friterad vitlok dver soppan innan
serveringen, det ger en trevlig doft.

Soppa med fyllda Bittermelonbitar Kaeng Jueat Mara Koom

Var noga med att inte koka denna soppa for lange Bittermelonen har en forvirvad smak och ju
mer man kokar den, bittrare blir den. Bitterheten tdnks som héilsokost 1 thailand tror vi att bitterhet
ar bra.

Ingredienser

100 g Bittermelon 1/2 tsk Vitpeppar

50 g Kycklingbrost/Flaskfars 1 Honsbuljongtidrning
30 gram hackad Morot 350 ml Vatten

2 st. Vitloksklyftor

Beredning
1 Koka vattnet med buljongtérning.
Mal/hacka vitlok, kycklingbrdst och vitpeppar. Mixa till en jimn blandning.
Skér melonen pa mitten, ta en tesked och grop ur de mittersta frona.
Stoppa de ihaliga gurkbitarna med blandningen.
Placera halvorna i kokande vatten, med morot skivor och 1t sjuda i 10 minuter.
Vid servering, skér melonen i skivor for béttre presentation, ldgg sedan tillbaka det i
soppan.
7  Serveras med doftande ris

(o) NNV, IE SR VS I S}

Fylld Gurksoppa Kaeng Chuet Taeng Gwa uny3auaynin

4-6 Portioner

3 Gurkor, skalade och skurna i ca 3-3,5 cm Y5 tsk Salt

langd Y4 tsk nymalen Vitpeppar

1 2 koppar Kottfars eller Kycklingfars 1 kvist farsk Koriander, grovt hackad
1 Agg, litt vispat 6 koppar Kycklingbuljong

3/12 gr Bontradsnudlar
1 msk Fisksas Nam Pla

1. Skopa ur mitten av gurkbitarna, se till att inte skéra igenom. Stéll gurkorna at sidan.

Blanda kéttfarsen med de 6vriga ingredienserna, utom kycklingbuljongen (spar nagra av

korianderkvistarna for garnering).

Angkoka gurkorna med kéttblandningen, &nga under hdg virme i ca 20 minuter.

4. Virm kycklingbuljong i en kastrull p&4 medelladg virme. Lagg i den kokta fyllda gurkan
och vérm igenom, snabbt.

had
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5. Garnera med koriander och servera varmt.

Mjuk Tofusoppa & Sojabénsskott
Portioner 4

4 koppar Kyckling eller olika gronsaker
450 gr. Mjuktofu skuren i fyrkanter

1 kopp Sojabonskott

1 msk konserverad Vitkal

1 msk Fisksas

Y tsk Salt

% tsk nymalet Vitpeppar

1 varlok Schalottenlok Hom Daeng, i tunna
skivor

1 kvist farsk Koriander, grovt hackad

1. Koka upp alla ingredienser utom bonosten och sojabonskotten i en kastrull pad medelhog

varme.

2. Nar det kokar, ligg i den Mjuka tofun, rér om for att forhindra att den fastnar.
3. Légg till Sojabdnskotten nér soppan borjar koka.
4. Koka i 2-3 minuter ldgg sedan till de aterstdende ingredienserna, rér om. Servera

omedelbart.

Nudelsoppa Kaeng Chuet Wunsen. unvyiajuisdu

Nudelsoppa kan goras med en méngd olika ingredienser. Det mest intressanta ér formodligen
flask (som hér), notkott, kyckling, rikor, rikbullar, fiskbullar eller kottbullar med blandat kott
eller en av de olika ett vegetariskt alternativ; marinera tofu i Mork Sot Sojasas i ca 3 timmar
istéllet for griskott. Soppan smakar mycket bra. Soppan innehaller flaskkottbullar, Kratiem jeow
(friterad eller stekt vitlok), varlok, och wunsen (glasnudlar).

Soppan

2 Gron Lok Varlok, skurna i bitar det grona
2 hg malet Griskott

1 msk hackad Vitlok

4 koppar Buljong

%2 hg Wunsen Glasnudlar

Ya kopp Fisksés Nam Pla

Marinad
1 msk Fisksas Nam Pla

1 msk Maggisés
1 msk mortlad Vitlok

1 kopp skivade Phak Bung Morning Glory,
eller gronkal

Y4 kopp Phak Chi koriander inkl. roten,
hackad

1 tsk Prik Thai Svartpeppar

1 tsk Prik Thai Svartpeppar)
1 tsk Rismj6l eller Majsstarkelse

1. Blanda marinadingredienserna. Blanda i griskottet, gér sma kottbullar, 14t vila i 3 eller 4
timmar. Bl6tldgg nudlarna i varmt vatten i 15 minuter.
2. Koka upp buljongen och tillsitt alla ingredienser utom nudlarna. Koka tills kottbullarna

kokats igenom (nér de flyter upp).
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3. Tabort frén spisen, hill i en serveringskal och lagg i nudlarna. Nedsénkningen i1 soppan ar
tillrackligt for att laga till nudlarna).

4. Servera med de vanliga thaildndska smaktillsatserna: Nam Pla Prik, Prik Dong, socker,
Prik Pon (torkade chiliflingor), och malda jordnétter.

Nudelsoppa med Kyckling Kaeng Chuet Wunsen Kai unydajwdu’ln

Det behovs kycklingbuljong till rétten.

1 liten Lok, grovhackad 1 eller 2 msk ljus soja

1 msk grovhackad farsk Vitlok Y% kopp svamp Shiitake/Champinjoner.

1 msk grovhackad farsk Ingefira 1 tsk nymalen Svartpeppar

»liter Kycklingbuljong 1 tsk hackade Korianderblad samt ett par

1 tsk grovhackade Tangchi, konserverade Grona Varlokar skivade pé lingden som
Kinesiska Rédisor garnering.

Va liter Kyckling skuren i stora bitar Palmsocker efter smak (ca ' tsk bor ricka)
Y2 kg Wunsen Glasnudlar

1 eller 2 msk Fisksas Nam Pla

Bl6tlagg Wunsen i tempererat vatten i ca 10 minuter for att mjuk upp dem, sila av vattnet. Varm
lite olja i en Wok och stek 16ken, vitlok och ingeféra kort.

1. Liagg de konserverade kinesiska rddisorna i buljongen i en kastrull och koka upp. Bryn pa
kycklingen, ldgg i kyckling och 16k, vitlok och ingeféra i buljongen, blanda i resterande
ingredienser, utom wunsen och varloken som dr avsedd till garneringen.

2. Lt sjuda tills kycklingen #r igenom kokt. Oka virmen, koka upp, tillsitt nudlarna, ta bort
fran spisen. Hill soppan i en terrin strd pa garneringen och servera. Var och en bor ha en
skal med farskt kokt ris.

Traditionellt tar var och en, en sked soppa fran soppskélen, plockar upp lite ris och sedan dter det.

Normala smaktillsatser ar chili i fisksas Prik nam pla, chilipulver Prik Phom och socker och
kanske krydda med mork sot soja ocksa

Grén Curry med Kycklingfars Gang Khiewwan Kai
Det hir dr en gron curry gjord med kycklingfars och smé grona auberginer. Rétten kan ocksa
goras med fiskfars och serveras med varm kokt ris. En gemensam skél av curry placeras i mitten

av bordet och varje gést tar matskedar av sésen pa sitt ris. Obs man kan dta kafirlimebladen.

Ingredienser for 2 personer. Medium stark

200 g Kycklingfars 1 tsk Salt

50 gram Gron Currypasta 2 tsk Socker

400 ml Kokosmjolk 50 g sma grona Auberginer
2 msk Fisksds Nam Pla 5 gram Basilika
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2 roda Chilifrukter
2 Kaffirlimeblad fint skurna

Beredning

1 Sétt en medelstor kastrull pa spisen, tillséitt kokosmjolk och koka i 1 minut.

2 Léagg till gron curry i stekpannan och ror tills den brynts och koka upp.

3 Nér curry kokar, lagg i kycklingen fars med hjélp av en tesked. Mélet &r att gora formade
farsbollar.

4 Koka i 10 minuter tills kycklingen ar genomkokt.

5 Tillsétt Fisksas, salt, socker, rod chili, sma grona auberginer, kafirlimeblad, basilika (i
princip alla andra ingredienser) och ror om ett par sekunder dver varmen for att virma
dem genom. Servera med varmt ris eller risnudlar.

6  Serveras med hett ris eller risnudlar

Hang Lay Curry Kaeng Hang Lay unv&via

500 gr Flaskhals, skuren i 1 cm kuber 200 gr Lok, skivad
7 gr Hang Laypulver 50 gr Ingefdra, hackad
50 gr Hang Lay currypasta 50 gr Tamarindjuice
50 gr rostade Jordndtter 50 gr Palmsocker
50 gr inlagd Vitlok smé och trinda 20 gr Ljus Sojasas
100 gr farsk Vitlok 10 gr Mork Sojasas
100 gr Schalottenlok Hom Daeng
1. Blanda fldsket med Hang Laypulver, currypasta, jordnétter, farsk vitlok, schalottenlok,
16k, ingefdra, tamarind, socker och de bagge sojasaserna.
2. Marinera i en timme.
3. Vérm upp en kastrull, tillsitt det marinerade flésket och sjud pé lag varme tills griskott ar
mort.
4. Léagg till inlagd vitlok och sénk vdrmen till lag.
5. Lat sjuda, rér om da och da, for ytterligare 30 minuter.
6. Garnera med resten av ingeféran fore servera med kokt ris.

Biff i Curry Kaeng Hang Lay unvdvia

En curry ifrén norra Thailand. Kan tillagas med Flisk eller Kyckling som har kortare koktid.
Notkott har langre koktid och da dr det mojligt att anvinda billigare kottbitar.

2 kg Notkott skuret i stora bitar

2 koppar Kokosmjolk

Currypasta

3 msk i tunna skivor Citrongrds Thakrai 2 msk Gul Bonsas Tao Jiao
3 msk Palmsocker 2 msk Vitlok, mortlad
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2 msk Prik Kee Noo Haeng torkad chili, 1 msk Korianderfrd

sondersmulad I msk Kumminfrd

2 msk Schalottenlok Hom Daeng, i tunna Y4 kopp Fisksas

skivor % kopp Tamarindjuice

1 msk Ingeféra, riven 1 nypa Gurkmeja eller farsk

1 msk Rékpasta

1. Sjud kéttet i kokosmjdlk i 30 minuter i en tickt kastrull. Rosta koriander- och
kumminfron tills doften framtréder.

2. Blanda alla curryingredienserna och bearbeta till en fin pasta.

3. Efter att kottet &r kokt 1agg till currypastan, ror om och fortsétter att sjuda, i 10 minuter.

4. Servera med vitt jasminris, och de vanliga smaktillsatserna.

Kyckling i Curry Kaeng Kai unv'la

4 msk Olja 1 msk Socker

10 torkade roda Chili, krossade. (en ganska 2 msk Fisksas Nam Pla

stark matritt) 1 tsk mald Kummin

1 medelstor Gul Lok, hackad 1 tsk Salt

4 klyftor Vitlok, hackade 2 hela Kycklingbrost, flidda, benfria, skurna
1 tsk mald Galangal Kha i tunna, ca 3 mm skivor

1 stjélk farskt Citrongrds Thakrai, finstrimlat 2,5 hg Bambuskottsbitar finskurna/strimlade
4 msk féarsk Koriander hackad Y liter Kokosmjolk (fryst ar béttre)

1 tsk mald Muskot 20 férska Basilikablad

6 Kaffirlimeblad

1 msk malda Korianderfron

1. Virm oljan i en wok och ror om, stek chili, 16k och vitlok till ljust brun farg.

Lagg i galangal, citrongrés, farsk koriander, muskot, limeblad, kummin, malda
korianderfron, socker, Fisksas och salt.

Koka i ca 2 min, p4 medelhdg virme.

Légg i kycklingen rér om och stek i 1 minut. Lagg till bambuskott och kokosmjolken.
Lat sjuda ca 10-15 minuter eller tills kottet &r mort.

Garnera med férsk basilika dver riset vid servering.

Ratten smakar dnnu béttre om du kyler den dver natten och viarmer upp den nésta dag.

N

NNk Ww

Curry pa Jackfrukt Kaeng Khanun. unyayu

2 Bai Makrutblad Kafirlimeblad, finskurna 1 kopp Kott skuret i stora bitar
1 kopp Jackfrukt eller Litchifrukter

1 kopp Kokos eller Bambuskott

Y kopp ljusa Sultanrussin Y kopp morka Russin
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Y kopp Kokosgradde/tjock kokosmjolk 2 msk Kratiem Vitlok, finhackad

3 msk Rdéd Currypasta 2 msk Nam Pla Fisksas
3 msk Prik Chi Fa Daeng R6d Thaildndsk 2 msk Bai Kaprao helig Basilika, finhackad
Chili, fint strimlade 1 kopp Kycklingbuljong Namsup

1. Forvill jackfrukten ungefar en minut i kokande vatten, 14t omedelbart svalna, skala,
kérna, och skir i stora bitar.

2. Drénk in sultanrussin och russin i whiskey i ungefér en timme. Kottet marineras i Fisksas
och nymalen svartpeppar i en timme.

3. Vérm lite olja och sautera vitloken, ldgg i en skal, still &t sidan.

4. Sautera rodcurry tills den doftar, ldgg sedan till kokosgréddde och rér om sé allt blandas,
varm tills oljan separerar.

5. Tabort den dverflddiga oljan, blanda i kottet och stek tills den precis borjar dndra farg,
och sedan rors alla 6vriga ingredienser i utom jackfrukten, Tédck med ett lock och sjud i ca
5 minuter eller tills kottet ar fardigt.

6. Taav locket, ror i frukten och rér om tills frukten dr genomvarm och kéttet och
kokosskotten dr helt kokta.

Gron Currypasta 1 Kaeng Khiao Wan 1 unuidignnanu

15 grona starka Chili 5 Pepparkorn

3 msk hackad Schalottenlok Hom Daeng 1 msk Korianderfron
1 msk hackad Vitlok 1 tsk Kumminfron

1 tsk hackad Galangal 1 tsk Salt

1 msk hackat Citrongréds Thakrai 1 tsk Rékpasta Kapi

15 tsk hackat Kaffirlimeskal
1 tsk hackade Korianderrotter

1. Vérm en wok, pa 1&g virme, ldgg i koriander-, och kumminfréna och torrstek demica 5
minuter. Mortla frona till pulver. Légg i resten av ingredienserna utom rékpastan och
blanda val.

2. Léagg till koriander-, kumminblandningen och rékpastan och blanda (mixa) vél for att fa %>
kopp ganska tjock blandning, som kan lagras i en glasburk i kylskap i ca 3-4 ménader.

Gron Currypasta 2 Kaeng Khiao Wan 2 unuidlaauanu

Ca %2 kopp

6 st. Grona Chili 3 st. Schalottenlok Hom Daeng hackade
2 farska Citrongras Thakrai, eller 2 tsk torkat 1 tsk Limeskal/Citronskal

Citrongrés 1 tsk Galangal

5 Vitloksklyftor, hackade
1. Froa av chilifrukterna och hacka chilin.

2. Légg alla ingredienser i en mortel eller matberedare och mixa till en tjock gron pasta,
tillsétta vatten om det behdvs.
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3. Forvaras i tita behéllare i kylskap.
4. Obs! Anvénds torkad galangal 1at den ligga 15 minuter i kallt vatten.

Kyckling i Groncurry Kaeng Khiao Wan Kai unvidigavaula

2 koppar 500 ml Kokosmjolk 4 Kaffirlimeblad

2 msk Olja 1 msk Nam Pla Fisksés

1 Lok, hackad 1 msk Limesaft

2 msk gron Currypasta 1 tsk Limeskal, fint skurna
500 gr. Kycklinglarsfiléer, skurna i strimlor 1 msk Farinsocker

Hall kokosmjdlken i en kastrull och koka upp pa hog vérme i ca 10 minuter eller tills bubblor av
olja borjar spricka pd ytan av mjolken. Vérm olja i en Wok.

1. Léagg i 1ok och currypasta och tillaga 6ver medium vérme i 3 minuter, eller tills det doftar
blanda i kycklingen och ror i ytterligare 5 minuter.
Hall 1 kokosmjolken, limeblad och % kopp vatten och fé koka, ror om dé och da.
Minska véirme, sjud curryn i 10 minuter eller tills kycklingen dr mér.
Smaka av med fisksas, limesaft, limeskal och brunt socker.
Servera omedelbart med kokt vitt ris vid sidan om. Légg till gronsaker i curryn, t.ex.100 g
Langa grona bonor, limeblad och lite vatten.

nhAwN

Rékor och Ananas i Curry Kaeng Khua Sapparot unvdadurlysn

6 Portioner

1 msk Vitlok Kratiem finhackad 1 tsk Limesaft

2 msk Rod Currypasta 16 Rékor ca 7 cm langa

2 msk hackad Tomat 3 Bai Makrut Kafirlimeblad fint strimlade
¥ liter Kokosmjolk eller 1 msk Limeskal

1 ananas, i fyrkantsbitar eller mosade 1 msk Prik Kee Noo Daeng Chili, fint

4 msk Fisksas Nam Pla skivade

2 tsk Palmsocker 15, Helig Basilika Bai Kaprao.

1. Ananas ger en aning skarp sdtma till denna matrétt. Rétten har en rik kramig konsistens,
och en rod farg som i ett attraktivt komplement till rakor.

2. Farsk Ananas kan serveras i ananasskalar. Rensa och halshugg rdkorna, vilket innebér att
endast det lilla svansskalet &r kvar.

3. Slépp ner tva tomater i kokande vatten i ca en minut, som sedan laggs i kallt vatten, dra
av skalet, ta ur kdrnorna och hacka fruktkottet. (2 msk hackad tomat.)

4. Hall lite olja i en medelvarm wok, sautera snabbt vitloken och basilikan, ta undan den nér
doften é&r fullt utvecklad
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Koka currypastan en kort tid for att utveckla aromen, héll i hélften av kokosmjolken,
Fisksasen, tomaterna, ananasen, Limesaften och socker, ror om och smaka av. Och sist,
lagg 1 rakor och koka tills de far en latt rosa farg och ogenomskinliga.

Tillsétt resten av kokosmjolken, kafirlimblad och den skivade chilin samt den sauterade
vitloken och basilikan i woken.

Severas med kokt Jasminris.

Rékor med Rakpasta och Satorbénor Goong Sator Pad Gapi

Forbered
10 stora Rékor 1 msk hackad Vitlok
100 gr Satorbonor 2 msk skivad Schalottenlok
2 msk skivade langa roda Chili 2 msk Olja
1 tsk Kapi Rékpasta och 1 msk Vatten
Sasingredienser
6-10 roda Chili (beroende pé graden av 2 msk Fisksas Nam Pla
krydding) 3 msk Limesaft
10 klyftor skalad Vitlok 1 msk Socker
1 msk skivad Korianderrot
Instruktion
1. Gor sasen forst genom fint krossa/mortla rod chili, korianderrot och vitldk tillsammans.
Tillsatt fisksas, limesaft och socker. Blanda det vl.
2. Virm upp pannan. Tillsétt hackad vitlok och vegetabilisk olja. Stek tills vitloken har
aromatisk doft tillsatt sedan rékor. Fram till rikor ar kokta tillsétt rakpasta och Favabonor.
Tillsétt vatten om det blir for torrt.
3. Sénk védrmen till 1ag. Tillsdtt sasen vi gjort tidigare. Forsok 2 msk forst, sedan smaka. Om
starkare smak gillas, tillsdtt 1 msk i taget tills smaken &r bra.
4. Léagg sedan i den skivade langa roda chilin och schalottenloken. Snabbt ror om 1 10

sekunder.

Fisk med stark Gulcurry Kaeng Leuang tnaviday

Den hér curryn har styrka, som ett komplement till den dr Kai Yang Isan

¥4 kg filead fisk Havskatt eller Makrill 2 msk Palmsocker

0,6 dl Fisksas Nam Pla %5 kopp Tamarindjuice
1,2 dl Schalottenlok Hom Daeng 1,2 dl Langbdnor

1,2 dl krossad Vitlok 1,2 dl Bambuskott

0,2 dl kopp Prik Kee Noo smé chili

2 msk Kapi Rékpasta

5 koppar Vatten
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1. Anvénds makrill ta bort huvudet och fiskstjérten, skér fisken léngs magen och rensa, filea
samt ta bort ryggraden. Anvénds havskatt hugg den 1 bitar.

2. Stek rikpastan sa att den doftar. Hall i en kopp vatten, fisksas, schalottenldk, vitlok, tunna
skivor Prik kee noo och rikpasta i en mortel/mixer eller matberedare. Blanda (mixa,
bulta) till en grov pasta.

3. Pastan och 4 koppar vatten hills i en kastrull/ wok, lat koka upp. Lagg i fisk, palmsocker,
tamarindjuice, de skivade langbonorna och de skivade bambuskotten. Koka upp, minska
varmen tills fisken ar kokt (cirka 5 minuter). Serveras med ris.

Gronsakssoppa Kaeng Liang unaiaen

I Thailand ingér, currypasta och chilibonor i olja. Anvénd alla gronsaker som finns. Eller Buap
Liam Bittergurka, Phak Dumleung (jattepumpa), Phak Nam Tao eller fran Phak Wan ett
skogstrdd, det latinska namnet dr Melientha Suavisblad och blommorna anvinds, de &r lite s6ta i
smaken eller anvind bananblommor. Om en Gourds (pumpa) anvinds skir den i stora bitar forst.

Kryddig Blandning
10 Prik Thai hel svartpeppar 3 msk Nam Pla Fisksés
10 Hom Daeng Schalottenlok % kopp torkade Rékor

1 msk Kapi Rikpasta

Andra ingredienser

5 st. stjdlkar av Thailandsk Sotbasilika, Bai 1 msk Nam Pla Fisksés
Horapha Ca 1 liter Gronsaker

1 msk Réd Currypasta Ca 1 liter Vegetabilisk buljong
2 msk Nam Phrik Phao

1 St6t i en mortel och eller anvénd en matberedare, mal/mortla kryddblandningens
ingredienser till en smidig pasta.

2 Koka buljongen och tillsétt kryddblandningen, currypastan, och Prik Nam Pao chilipastan
och ror om tills allt blandas ordentligt.

3 Nir blandningen kokat upp, droppa i fisksas ldgg i gronsakerna och basilikan och rér om
tills det kokar upp igen.

4  Gronsakerna bor vara minimala kokta - sérskilt jattepumpan som laggs i sist sa den inte
bli mjuk och obehagligt Gverkokt.

5 Smaka av och justera saltmidngden med fisksas om sa krévs.

Massaman Currypasta Kaeng Massaman Kha wnuiaaiuain

Enligt ”Thainormer” &r Massaman en vanligtvis en ganska mild curry. Den kan forberedas i
forvdg och forvaras i kylskapet i flera veckor eller manader i en burk.

10-20 torkade Rod Chili 1 tsk malda Kumminfron
1 msk malda Korianderfron 1 tsk mald Kanel (frén férsk bark)
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1 tsk malda Kryddnejlikor 1 msk Kapi Rékpasta

1 tsk mald Stjarnanis 4-6 msk hackad Vitlok

1 tsk malda Kardemumma 1-2 tsk Fisksas Nam Pla

1 tsk mald Vitpeppar 2 kub Galangalrot, grovt hackad

4 msk hackad Schalottenlok Hom Daeng 2 st. 2,5 cm stora bitar av Takhrai Citrongrés
1 msk Kaffirlimeskal skivat i tunna skivor

1. Galangal rostas fore anvdndningen. De malda kryddorna bor helst vara farska, for att
snabbt rostas i en wok utan olja for att fa fram smak innan de mals.

2. Ingredienserna blandas till en fin pasta i en mortel och stot kryddorna eller en ldgg i en
matberedare. Farsk rod chili &r en fordel att anvénda i stéllet for torkad chili.

Jungel Currypasta Kaeng Pa unvila

Currypasta 3 - 3 /2 msk

2 stora Schalottenlok Hom Daeng, mald 2 tsk krossade roda Chiliflingor
1 msk malen vitlok, ca 3 klyftor 2 tsk malen Korianderrot Cilantro
1 msk skalad, malen farsk Galangal eller 2,5 Ett farskt Kaffirlimeblad

cm lang Torkad Galangalbit % tsk Rékpasta Kapi

2,5 cm bit farskt Citrongrds Thakrai, malen Y5 tsk Salt

1. Arbetet med thailindska currypastor innebér att man stoter eller mal i en mortel en stor
mingd av kryddor och orter tillsammans. Det hér receptet 4r mycket starkt (hett), minska
pad mingden av torkad rod chili, om en mildare curry 6nskas.

2. Currypasta kan forberedas i forvig och forvaras i en lufttét behéllare i kylen i upp till 1
vecka eller i frysen i upp till 3 ménader.

3. Ingredienserna laggs i en mortel eller en liten skal. Anvind en mortelst6t eller baksidan
av en metallsked, tryck eller morla blandningen och tills den bildar en pasta.

Jungelcurry med Kyckling Kaeng Pa Kai unvil1'la

Currypasta

Y, Kachai, skalad och hackad 2 msk Kratiem Vitlok, hackad

8 Prik Chee Fa Daegn Haeng torkade roda 1 tsk Grona Pepparkorn

Jalapefios, krossade 1 tsk Kapi fermenterad rékpasta

2 msk Citrongrés Thakrai, skuret i tunna En skvitt Fisksas Nam Pla

skivor

3 msk Schalottenlok Hom Daeng, grovmalen

hackad

Curry

10 Bai Makrut Kaffirlimeblad, strimmlade 3 koppar Kycklingbuljong eller vatten
4 Kokosnétter 15 kopp Makhua Pro Thaildndsk dggplanta,
4 koppar Kyckling skurna i stora bitar 4-delad

%2 kopp Nam Pla Fisksés
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Y kopp
skivade

AW =

Prik Che Fa Grona Jalapefios, fint % kopp Bai Maenglak Citronbasilika

Bered currypastan genom malning eller stot den till en pasta.

Hugg av toppen pa varje kokosnot, precis under toppen och spara kokosmjdlken.

Skopa ur kokosnotens “’kott" med en sked.

Blanda ungefédr %2 kopp kokosnoét for varje 2 koppar kokosmjolk som kyls ner. Spara Y2
kopp kokosnotskott.

Virm en Wok pa medelhdg virme och slé i lite olja och stek currypastan tills den doftar
aromatiska.

Lagg i kycklingen, stek en kort stund och tillsétt resterande ingredienser utom limebladen
och kycklingbuljongen.

Stek tills kycklingen borjar dndra farg. fyll pa buljong/vatten och 1at sjuda tills kycklingen
och dggplantorna &r kokta.

Servera i kokosnoétskalsskalar som garneras med limeblad, och med ris pa toppen i
kokosnotsskalen, servera den kylda kokosndtsmjolken som en uppfriskande kall dryck till
Kaeng Pa Kai.

Jungelcurry med Flask Kaeng Pa Mu wnvilavy

4 Portioner
Jungelcurry gors alltid utan kokosm;jolk for kokosnotter inte vixer i norra Thailand. Currypastan

ar stark

och full av smak. Kaffirlimebladen ger den hér curryn sin speciella smak, finns inte

kaffirlimeblad, kan erséttas rivet limeskal.

Y4 kg Flaskfilé, putsad 2 msk Nam Pla Fisksas
1 tsk Olja Y4 kopp tunna skivor farsk Krachai eller 2
1 msk malen Vitlok, ca 3 klyftor msk torkade Krachai fuktad med varmt
3 msk Djungelcurrypasta vatten i 15 minuter, avrunna och skivade.
2 koppar avfettad Kycklingbuljong 2 farska Kaffirlimeblad eller 4 torkade,
¥4 kg Kinesiska Auberginer grovmalna eller blotlagda i varmt vatten i 20 minuter och
hackade avrunna, eller 1 tsk rivet limeskal
Y kg Langbonor som putsas, delas i 1 cm % kopp hackad férsk Basilika
bitar
1. Dela flasket pa lingden och skér i 5 m.m. tjocka skivor Sétt flasket at sidan., Varm oljan i

2.

en, stekpanna eller wok pa medelhog varme.

Lagg i1 vitlok och ror/stek i 2 minuter tills den dr brun och doftande. Blanda i currypastan
och koka i1 30 sekunder, trycka den mot sidor och botten av stekpannan eller woken.
Lagg i flasket och ror om for 2 - 3 minuter, eller tills det ar ljusbrunt. Spad med buljong
vid behov.

Lagg i auberginerna, bonor, fisksés, krachai och kaffirlimeblad, 1at koka i 5-6 minuter,
eller tills gronsakerna dr varma med inte 6verkokta. Ta bort limebladen fran curryn ta
undan fran virmen och ror 1 basilika. Serveras med klibbris.
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Jungelcurry med Havskatt Kaeng Pa Pla Duk Chu Chi. unvililangn

4 Portioner

Currypasta

2 msk finskuret Citrongrés Thakrai
8 Schalottenlokar Hom Daeng

6 klyftor Vitlok

% kopp hackad Ingeféra

8 torkade Jalapenos

Forberedelse

2 msk Olja

Y2 kopp Vatten

3 koppar Fisksds Nam Pla
4 kopp Thaiaubergin grona

1 tsk Konserverade Grona Pepparkorn
1 tsk Rékpasta Kapi
Y tsk Salt

*/akg Havskatt skuren i 1 ¢cm skivor
Ya kopp skivade gron Jalapefio peppar
Y. kopp Sota Basilikablad Horapha
10 hela Kaffirlimeblad

1. Blanda alla ingredienser till currypasta med en mortel/mixer. Virm en stor kastrull och
tillsétt olja och currypastan. R6r om i 1 minut pd medelhdg varme.

2. Léagg i fisken, fisksés, vatten och aubergine. Koka upp under omrorning i 3 minuter.

3. Tillsétt resten av ingredienserna och ta undan frén virmen. Servera.

Ugnsbakad Anka i Curry Kaeng Phet Pet Yang unufdatilaeing

6 Portioner

1 rostad Anka, urbenad, skureni 2,5 cm
fyrkanter

2 Y koppar Kokosm;jolk

1 /2 msk Olja

3 msk Rod Currypasta

2 Tomater halverade eller 10
Korsbarstomater

Y2 kopp Sotbasilikablad

4 Kaffirlimeblad, halverade

Y5 tsk Salt

2 msk Fisksas Nam Pla

1 tsk Socker

. kopp Vatten eller Kycklingbuljong

1 Fyll olja i wok och spisen pa medelvarme. Tillsdtt den réda currypastan, ror om vél och

blanda i % koppar kokosmjolk.

2 Lagg i ankan och ror om. Fyll pa med den resterande kokosmjolken, vatten, tomater,
kaffirlimeblad, socker, salt, fisksas och sotbasilika.
3 Kokaica 10 minuter eller tills ankan absorberar currysmaken.

Torkad kryddad Havskatt Kaeng Pla Duk Chu Chi unsaignad



Chuchi &r en snabbcurry som gors med mer eller mindre allt som é&r till hands. Vissa recept kan
ocksa vara ha mindre variationer, som med jumborékor eller havskréftstjartar.

900 gr Havskatt skuren i stora bitar
1 kopp Kokosmjolk

2 msk Réd Currypasta 1 msk fint skurna Bai Makrut kaffirlimeblad
1-2 msk finskuren Prik Kee Noo Daeng R6d 1 msk Nam Pla Fisksés
Chili Palmsocker efter smak

1 Stek fiskbitarna i varm olja sa de blir krispiga.
Lat oljan rinna av och stéll at sidan.

3 Virm lite av kokosmjolken, 14t den inte koka, ror i currypastan, och fortsatter att rora till
en tunn film av olja formas pa ytan av mjolken.

4 Skumma av och kasta oljan. Lagg i fisken, chili och limebladen, och lite av mjolken, och
lat den sjuda. Fortsitt att sjuda tills kokosmjolken minskar, héll i mer av mjolken,
fortsétter tills all mjolk reduceras till en tjock sés.

5 Smaka av och blanda i socker for att smakbalansen, ror tills sockret dr ordentligt 16st i
sasen. H6j varmen reducera och sésen tills det nistan ar torrt.

6  Servera med dngat Jasminris och garnera med korianderblad och Limekilar, och réda chili
skérs i tunna strimlor.

7 Serveras pa ett serveringsfat med gurkskivor och tomatkilar och den vanliga
smaktillsatsen: Prik Phon, krossad Rod Chili, Prik Nam Pla, chili 1 Fisksas och Socker.

Curry utan tarar Kaeng Sai Mai Rong Hai unyldlisavv

1 msk friterad Vitlok i olja 2 msk Prik Chi Fa Daeng Rod Jalapefios,
1 msk stekt Schalottenlok Hom Daeng i olja finskurna 1 bitar

4 msk réd Prik Kaeng Chilipasta 2 msk Ingeféra Khing

1 kopp Kokosmjolk 2 msk Fisksas och en nypa Socker

1. Vérm oljan i en wok ldgg i vitloken och schalottenloken och fyll pa med chilipasta och
ror om tills det doftar aromatiskt. Ta bort woken fran spisen.

2. Vérm kokosmjolken i en kastrull tills den néstan kokar och sénk virmen. Blanda i
chilipasta, en fjardedel i taget, och ror om tills allt &r upplost.

3. Liggi de resterande ingredienserna och rér om tills allt &r uppvirmt igen. Oka eller
minska Schalottenldk, vitlok och chilipastan. Jalapefos, ingefédra och fisksasen justeras
for att ge ritt smak och balans.

4. Ingeférsroten ger curryn efterstyrka. En blandning av; ingeféra, galangal eller krachai
gors efter smak.

Kryddig, Sétsur Kycklingsoppa Kaeng Som Kai Wan wnydu'lAnaau

Kaeng ér en variant av en populér fisksoppa som &r ganska vanligt i Thailand. Kaeng som é&r
ganska sur och matrétten har fatt en viss s6tma fran kycklingen. Kaeng kan &tas som soppa da
soppor normalt dts i Thailand tillsammans med de 6vriga middagsritterna.
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Ca 800 gr Kyckling skuren i stora bitar. 3 msk Krachai tunt skivade

4 koppar Kycklingbuljong 3 msk R6d och Gron Prik Chi Fa Léang Chili,
3 msk Sesamolja skivade

1 msk Ingefédra, nymalen 1 tsk Kapi Rékpasta

3 msk hackad Vitlok V4 kopp Nam Pla Fisksas

3 msk hackad Schalottenlok Hom Daeng

Y kopp Tamarindjuice 2 koppar grovskurna hackade Gronsaker
1 eller 2 msk Palmsocker, smaka av. kopp Ananasbitar -farska

1 Forbered kycklingen och blanda i 3 msk sesamolja och 1 msk nymalen ingefara, ligg i
kycklingen och marinera i en timme.

2 Virm en wok och stek kycklingen med marinaden tills den precis borjar édndra férg.

3 Koka upp buljongen och tillsitt alla ingredienser utom kyckling och ananas, och koka upp
igen. Tillsdtt kyckling och marinad och sjuda tills kycklingen &r genom kokt. Lagg i
ananasen, koka upp och servera.

Fisksoppa med Morning Glory och Chili unvadusdinijansnaanulan

En enkel varm och syrlig soppa, med fisk. I Thailand anvidnds Phak Propp MorningGlory eller
Vitkal, Gronkal, eller till och med Broccoli kan anvindas.

Chilipasta

3 msk finskurna Prik Kee Noo Daeng R6d 1 msk Kapi Réikpasta

Chili En skvitt Nam Pla Fisksas.

3 msk finskuren Schalottenlok Hom Daeng

3 msk krossad Vitlok

Soppa

10 sma Tomater, flidda, utan frén och 3 msk Tamarindjuice eller risvindger
tarnade 3 msk Prik Chi Fa langa gron chili, skurna i
450 gr Fisk tdrnad tunna skivor

900 gr Gronsaker 1 msk sur stark sés (t.ex. Tabasco)

3 msk Limesaft
3 msk Nam Pla

1. Blanda ingredienserna till chilipastan och mortla ihop till en slét pasta.

Tviétta och tirna fisken. Placera fisken i en skal, tillsatt limesaft, fisksas, tamarindjuice,
tabasco och chilipasta, och 14t marinera i minst en timme.

3. Ta tva koppar vatten koka upp i en medelstor kastrull eller wok och tillsétt vétskan fran
fiskmarineringen och ldgg i gronsaker och som kokar i cirka tva minuter. Justera smaken
(det ska vara lite salt och lite surt). Blanda i tomaterna 14t koka upp.

4. Léggiresten av ingredienserna, koka upp och ror om dé och da, tills fisken &r kokt.
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Sur Fisksoppa Gaeng Som Pla unvyauyan

Kaeng Som Pla ér en popular fisksoppa som ar ganska vanligt i

Thailand, vanligtvis beredd med en lokal fisk kallas Pla Chon. Men
for det hir receptet kan man anvidnda konserverad Herring forpackad i PIE'Ch
saltlake. Det gar ocksa att anvdnda kyckling* och kycklingbuljong (*Gaeng Som Kai).

1,3 kg. Fiskfiléer. 3 msk hackad Schalottenlok Hom Daeng
4 koppar Fiskbuljong 3 msk Krachai, tunt skivade

3 msk hackad Vitlok

3 msk grona Prik Chi Fa Lang Chili), tunt Y4 kopp Tamarindjuice

skivade 1-2 msk Palmsocker (smaka av)

1 tsk Kapi Rékpasta 2 kopp mycket grovt hackade Gronsaker
Ya kopp Fisksés Nam Pla

1. Viarm upp buljongen tills den smékokar och tillsétt alla ingredienser utom fisken och koka
upp igen.

2. Blanda i fisken och sjud tills fisken &r kokt. Kaeng Som Pla kan &ts som soppa.

3. 1 Thailand dts soppor normalt samtidigt med dvriga rétter av middagen, i stéllet for fore.
Anvinda en slitsad sked for att ta fisken och servera den i skalar, soppan serveras i en stor
serveringsskal, varifran gésterna kan ta soppa.

Kryddig och sur Fisksoppa med Kokosnotsskott tnvaudaivuiia

En hel fisk Tilapia medelstor eller delad 2 tsk Nam Pla Fisksés
1 kopp Citronsaft/Limesaft 2 koppar Vatten

En kopp skivad mogen Ananas

1/2 kopp skivade unga Kokosnotsskott

Pasta
En kopp Kokt Fiskkott 1 tsk Rékpasta Kapi
Sju torkade Roda Chili 2 tsk Lobo Gang Som Pasta

3 st. Galangalbitar
5 Roéd Lok/Schalottenlok Hom Daeng

1. Mortla ihop ingredienserna till pastan. Koka upp vatten i en kastrull och tillsdtt pastan.
Nér det kokar, lagg i fisken och Fisksas. Lat koka i 10 minuter.

2. Légg ananas och kokosnoétsskotten.

3. Koka i ytterligare 5 minuter. Smaka av med citronsaft/lime sist.

4. Servera med jasminris.
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Kryddig och Sur Fiskoppa Gaeng Som Pla unvydudan

Forbered

En hel Fisk, urtagen rensad 1 tsk Nam Pla Fisksas
En kopp Tamarindjuice (torkad tamarind och 2 tsk Olja
varmvatten) 2 koppar Vatten

En kopp skivad Farsk Papaya

Pasta

En hel fisk (liten storlek) 1 tsk Kapi rakpasta

Sju torkade Roda Chili (ta bort kdrnorna) 2 tsk Lobo Gang Som Pasta
3 Galangal

5 st. Schalottenlokar
1 Mortla alla Pastaingredienserna tillsammans. Koka fisken i 10 minuter. Ta upp 1/2 kopp

fiskkott. Blanda fiskkottet med pastan.
2 Ien annan gryta, koka upp vatten och tillsitt pastan. Nér det kokat upp, ldgg i

tamarindjuice. 1/2 kopp forst. For att 6ka syrahalten lagg i mer tamarind. Lagg i fisken

och papayan. Koka ytterligare i 15 minuter.
3 Ien skél med farska gronsaker (helst). Hill den varma fisksoppan &ver gronsakerna, da

blir gronsakerna krispiga.

Iskaffe Kafae Yen naunifiu

4 koppar Kardemumma

% kopp Kafte > kopp Kondenserad Oso6tad Mjolk
2 % koppar Vatten Socker efter smak

Isbitar

1 Bryggkaffe och fyra glas pa ca 3 -3,5 dl behovs.
2 Fyll glasen med isbitar, fyll sedan pa tva tredjedelar med kaffe. ror i cirka 2 msk
kondenserad mjdlk (s6t), ldgg i en gnutta kardemumma samt socker, smaka av.

Kryddig Kyckling Kai Hang Le Op. lridviaau

Curryn tillagas delvis i wok och avslutas med att packas i en bambustam. Andarna pluggas igen
med bambublad eller klibbris, och rostas 6ver en trikolsbrasa. Kvarvarande vatten att angas bort
att ge ett torrt resultat. Bambustam &r inte sé latt att skaffa men metoden nedan ar likvéardig.

1 kopp Kyckling, skuren i /2 cm kuber 3 msk Hanglay eller r6d Currypasta
3 msk Kokosmjolk 2 msk Nam Pla Fisksas
3 msk Nam Sup Kycklingbuljong 2 msk Bai Kaprao Helig Basilika hackad
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2 msk Bai Manglak Sotbasilikablad, hackade 1 msk Palmsocker
1 msk Bai Makrut Kaffirlimeblad, hackade

1. Vérm lite matolja i en medelhet wok och stek forsiktigt currypastan tills doften blir
aromatiskt.

2. Blanda i kycklingen och stek tills den precis borjar dndra farg, fyll pa resten av

ingredienserna (utom bladen) och ror om, fortsétter tills vitskan dr mestadels avdunstat.

Flytta 6ver till en ugnsfast skal och blanda i de hackade bladen, blanda ordentligt.

Tack med aluminiumfolie och stick hél i folien ndgra ganger s& angan kan avdunsta.

Sétt in i cal75-200 gr varm ugn och gridda i ca 15 minuter (tills vitskan forangas).

Servera med &ngat ldngkornigt jasminris och de vanliga smaktillsatserna.

S

Kyckling inlindad i Pandanusblad Kai Ho Bai Toei ‘lrivialuiae

Pandanus fungerar som bade en forpackning och smaktillsats. Ldmna en lang ”svans” pa slutet det
gor dem snyggare och ldttare att hantera, sa finjustera bladen. Packa upp paketet och doppa
kycklingen i sésen.

5 Korianderroétter, rensade och grovt hackad 2 msk Ostronsas

4-5 Vitloksklyftor 1 %2 msk Sesamolja

1 tsk mald Vitpeppar 1 msk Mjol

Ya tsk Salt 25 Pandanusblad, vil skdljda och torkade
Ca 500 gr Kycklingbrostfilé skurna i kuber olja for fritering

(utan skinn)

1. Mortla eller mixa korianderrétter, vitlok, vitpeppar och salt till en pasta.

Blanda pastan med kyckling, Ostronsés, sesamolja och mjdlet i en skél. Tack med
plast och 1at marinera i kylskap i minst 3 timmar eller 6ver natten.

3. Vik ett av Pandanusbladen; (se bilden) basen framfor spetsen, gor en kopp. Lagg i
en kycklingbit och ga ldngst ned pa bladet, vira runt kycklingen sa den innesluts.
Upprepa tills alla kycklingbitarna anvénts.

4. Viarm olja i en wok eller djup stekpanna 6ver medelhdg virme. Nér oljan dr varm,
sldpper en liten bit av blad i den. Om det sjuder omedelbart &r oljan &r klar.

5. Légg knytena i omgangar i oljan och flottyrkoka for 7 till 10 minuter, eller tills de ser
fardiga ut. Lyft upp med en slitsad sked och ldgg pa pappershanddukar. Forvara dem
varma medan resten friteras.

6. Légg upp till pé serveringsfat och servera med plommonsas eller chilisés.

Century agg och Kryddig Kyckling Kai Yiew Ma Kar Prow Gay

De svarta stekta 100-drsédggen utgor en ganska fantastiska tallrik, dggen dr inte den viktigaste
smaken dr den kryddiga kycklingen/flisket. Serveras med Thaildndska friterade sétbasilikablad.

Ingredienser for 2 personer
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2 Centurydgg (hundradrsigg) 1 msk Ostronsés

70 gram Kycklingbrost/Flask 1/2 tsk socker
5 Chilipeppar Prik Kee Noo 2 msk olja
2 Vitloksklyftor 10 g Thai Basilika

2 msk Ljus Sojasés
1 msk Fisksés

Beredning

1. Skala och hacka 100-arsigg i fjardedelar.

2. Sitt in oljan i pannan pé medelvirme och stek dggbitarna, vrida dem sa att de ar stekta pa
alla sidor. Stéll sedan in dem &t sidan pa en tallrik.

3. Hacka kycklingen/fldsket till en fin fars.

4. Hacka vitlok och chili tillsammans och sdttas i pannan med den heta oljan och stek tills
vitloken borjar dofta.

5. Tillsétt hackad kyckling/flask, stoppas i stekpannan det med vitldk och chili och stek tills
kycklingen/flask &r helt tillagad.

6. Léagg i fisksés, ljus soja, socker, ostronsas och stek i 30 sekunder.

7. Servera med 100-arsdggen som garnering. Fritera basilikan och stro dver

8. Servera med Chili i Fisksas, Doftande Ris, Gurka och tomater.

Kyckling i Currygryta Kai Kaeng lrunv

4 koppar kyckling, skurna i stora bitar.

Marinad
1 msk Vitlok, krossad 1 msk Olja
1 msk farsk Ingeféra, riven en nypa Gurkmeja
1 msk Schalottenlok Hom Daeng i tunna Salt och Peppar efter smak
skivor
Sés
1 tsk Kumminfrén 1 msk Prik Kee Noo Gron Chili tunt skivade
1 tsk Korianderfron 1 msk Prik Kee Noo Daeng Réd Chili
1 tsk Kardemumma skivade
1 msk Réakpasta 1 kopp Kokosmjolk
1 kopp Schalottenlok Hom Daeng finskuren
eller R6d Lok
1. Blanda ingredienserna till marinaden och marinera kycklingen
pa en sval plats i ca 3 timmar.
2. Rosta kummin, koriander och kardemumma i en stekpanna
eller wok utan olja tills doften blir aromatisk och mal till ett
fint pulver.
3. Blanda sasingredienserna, lagg i kyckling och marinad i en

wok eller stekpanna tills kycklingen precis borjar éndra férg.
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4. Léagg allti en kastrull, koka upp och tillsétt ssen och lat sjuda langsamt, p& svag viarme i
en till en och en halv timme, tills kycklingen dr mor och bitarna faller sonder vid trycket
av en gaffel. Serveras med dngat klibbris.

Karamelliserad Kyckling i stark sas Kai Op Si lo rayudia

450 gr Kycklingbrost med skinn 2 msk Smor

1-2 Korianderrotter 2 koppar Vatten

2-3 Vitlokklyftor 1 kub Kycklingbuljong
% tsk Pepparkorn

3 msk Ljus Sojasés

1. Rensa kycklingbrosten och krydda med sojasasen.

. I en mortel, blanda vitlok, korianderrétter, pepparkorn och mortla ihop till en fin massa.

3. Massan ldggs till kycklingen, blanda om vil massera in sa att kycklingen técks och 14t
marinera i 30 minuter.

4. Ligg smoret i stekpannan, stek kycklingskinnet tills det &r brynt, vind om och bryn den
andra sidan. Lagg kyckling, vatten och buljongen i en kastrull, koka upp och sédnk virmen
nér det borjar sjuda. L4t sjuda tills vattnet har minskat med hélften.

5. Under de sista 10 minuterna ligg i gronsaker som babymajs, morétter eller svamp. Skiva
kycklingen som ldgg i en serveringsskal. Serveras med foljande sés.

Sés
5 Chili Y5 tsk Salt
1 Vitloksklyfta 1 msk Mork Sojasés

1 tsk Socker

Blanda chili, vitlok, socker och salt i en mortel och mortla blandningen fint och krydda med den
med mork sojasés. Skeda sasen dver kycklingen, eller servera sésen vid sidan om.

Snabbfrast Kyckling med Basilika lrifialunzingn

3 msk Olja % kopp Thailidndsk Helig Basilika Bai Gapro
450 gr Kycklingbrost, benfria

2 msk Vitlok, grovskuren, hackad

3 msk Nam Pla Fisksés 2 Prik Kee Noo eller Serrano Chili

2 msk Palmsocker 2 msk Vatten

1. Skér kycklingbrosten i tunna mycket tunna skivor eller strimla. Ta bort stjédlkarna fran
chilin och skér pé langden i tunna remsor (kassera frona).

2. Varm olja i en stor kastrull/wok under hog virme. Blanda i vitlok och ror om tills 16ken ar
gyllenbrun och doftande, ca 10 sekunder. Lagg i %2 kopp basilika och chili och ror/stek i
ca 1 minut. Blanda i kycklingen och stek i ca 3 minuter.
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3. Droppa i fisksés lite vatten och socker och ror/stek tills sasen bubbla och tjocknar nagot,
ca 2 minuter. Lagg den resterande 4 koppen basilika och stek i cirka 5 sekunder. Serveras

med ris.

Friterad Kyckling med Nudlar Kai Phat Khi Mao lrfadian

Kan dven beredas med not/griskott

1 Korianderplanta hackad

2 lokar (inlagd vitlok), tunt skivade
(garnering)

3-4 Roda Jalapefios, tunt skivade (garnering)
200 gr Risnudlar Sen Yai

Y4 kopp hackade Rékor

% kopp hackad Kyckling

Ya kopp fast Tofu, skuren i smé kuber
friterade

1 msk hackad Vitlok

1 msk hackad Schalottenlok Hom Daeng
eller Rodlok

1 msk Gul Bonsas

1 msk vit Risvindger

1 msk Fisksas

4 msk Palmsocker

1 msk Limesaft

1 msk Prik Phom Torkad Chilli

Y4 kopp Bongroddar

1 msk hackad R6d och Gron Prik Chi Fa
Jalapefios

1 kopp Bai Gaprao Heliga Basilikablad

Blotlagg 1/3 av nudlarna i vatten i ca 15 minuter skir av dem i korta bitar (ca 5 cm) och lagg upp

bitarna pé ett fat.

1  Om sa onskas kan tofun marineras i mork soja innan den tillsétts. Koka upp vattnet lagg i
de hela nudlarna vattnet tills" de svéllt" Ta bort och fran plattan.

Hall sasen Over kokta nudlarna.

AN AW

Fritera de dterstdende nudelbitarna krispiga i varm olja utom vitloken,
Ro6r om och stek pa medelldng het wok tills allt 4t genomstekt.
For tjockare sés lagg i lite rismjol och majsstérkelse.

De friterade nudlarna och den inlagda vitloken 1dggs till som garnering.

Rakor och Stekt Agg och Syrad Soppa

Forbered

1 Kopp Raikor (stor storlek, skalade, urtagna)
1 Kopp Tamarindjuice inte torkad tamarind
+ varmt vatten

1 Kopp Leguminosae (Cha Ohm se bild
nedan) tva dgg

En kopp skivad ré papaya

1 tsk Fisksas

2 tsk olja

2 dl vatten
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Pasta

1 hel fisk (medium storlek)

7 torkade réda chilipeppar (utan fron)
3 bitar galangal

5-rodlok

1 tsk rakpasta



Instruktion

Vispa dgget. Lagg i fisksds och Cha Ohm. Blanda vl.

Virm pannan och sedan ldgga olja. Anvénd maximal vérme. Stek
dggblandningen till dggen visar guldfirg. Skér omeletten i sma
kvadratiska stycken.

1.

N

A A e

Mal/bulta alla pastaingredienserna tillsammans.

Stek fisken under 10 minuter. Ta av fiskkoéttet till en 1/2
kopp.

Mixa fiskkott med pastan.

Koka upp vatten och blanda i pastan.

Nar vattnet kokar tillsitt tamarindjuice. En 1/2 kopp forst.
Om det smakar for lite av syrligheten légg till mer tamarind. |
Léagg i rdkorna och koka i 1 minut. '
I en skal, vispa dggen.

Hall varm soppa med rdkorna i en skél som innehéller bladgronsaker som morning glory,
eller gronkal. Sattet kommer att gora att de vegetabiliska blir knapriga.

=

. Alla typer av gronsaker kan l4dggas till som morot, rddisa. Kom ihag att koka vissa

gronsaker som tar tid att koka. Exempel, morot, papaya och riadisor

Omelett Cha Ohm Kai Jiew Chai Ohm

Omelett Cha Om ir en typ av Thaistekt omelett med "Cha Om" gronsak. Den vegetabiliska &r
ganska obehagligt nir okokt, har en svavelhaltig lukt som liknar lukten av dammigt ogrés. Nar
kokta, dock forsvinner den daliga lukten lamnar en mycket mer mild smak. Cha Om anvénds
ocksa med currysoppa och édtas som en sidgronsak antingen farsk eller kokt.

Observera detta dr omelett vildigt kryddig och innehaller en hel del chili.

Minska chiliméngden f6r mindre kryddning.

For 2 personer

100 g Cha-Om gronsak anvind endast den 1/2 tsk Vitpeppar.
mjuka toppen av skotten 1 msk Fisksés (uteldmnas for vegetariskt).
3st. Agg 1 tsk Ljus Sojasas.
2 Roda Chilifrukter. 3 msk Olja
1 Vitloksklyfta.
Beredning
1 Bryt dggen med pinnar i en skal.
2 Hacka Cha-Om-gronsaken till 4 cm langder och légg i skalen.
3 Skér chili i 2 cm ldngder och lagg till dem, tillsammans med Fisksas, ljus soja sés, och
peppar.
4 Blanda ingredienserna vél.
5 Hacka av vitloksklyftan i sma bitar.
6 Tillsétt oljan i en het stekpanna vénta tills det dr varmt tillsdtt vitloken och stek i ndgra
sekunder.
7  Tillsatt 4ggsmeten. Stek i 2 minuter, vind pa den, stek ytterligare tva minuter. Servera

med hett ris
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Kyckling friterad med Gron Currypasta lrdatgiaananu

Ex. Stekt curry utan kokosmjolk ger ett torrt resultat som éts lika bra med ris eller nudlar.

2 koppar Kyckling, tunt skivade 3 msk Nam Tan Paep Palmsocker
1 kopp Bai Manglaek Sétbasilikablad 3 msk Nam Pla Fisksés
4 msk Hua Kathi Kokosmjolk 3 msk Prik Kee Noo Groén Chili, tunnskivad
3 msk Nam Prik Khiaowan Gron Currypasta
1. Ien wok eller stekpanna virm upp kokosmjdlken pad medelvirme. Blanda i currypastan,
ror om kraftigt tills det doftar. Ta bort oljefilmen som bildas pé ytan.
2. Léagg i kycklingen och koka tills den precis borjar dndra farg. Tillsdtt resten av
ingredienserna, utom basilika, och fortsétter att stek tills kycklingen &r nistan genomstekt.
3. Slutligen l4gg i hélften av basilikan och rér om en kort stund sedan l4gg upp pa en tallrik.
4. Doppa hilften av basilika i Nam Jim Wan s6t doppsés och stek den i het olja tills krispiga

och sedan anvinds for att pryda curryn.

Ingefarskyckling Kai Phat Khing ‘lrifiandv

Receptet &r en av ett par recept som orsakar en viss forvirring pé grund av deras liknande namn
Gai ar kyckling, Pad betyder friterad/stekt, Khing ar ingefara. S& den hér ar kyckling friterad/stekt
med ingeféra. En enkel, snabb méltid som man ocksa kan goras med flask eller n6tkétt, eller till
och med rékor, eller for vegetarianer med Tofu. Tofun marineras i en blandning av mérk soja och
Fisksas for smaken.

2-3 rod chili Prik Kee Noo slitsade pa tviaren 3 msk Hackad Lok

3 msk Jordn6tssmor/Olja 3 msk Schalottenlok Hom Daeng/Varlok
1 msk hackad Vitlok skuren i 1 cm bitar

1 kopp Kyckling, skuren i stora bitar 1 kopp Prik Chi Fa eller Valfi Chili

1 kopp Champinjoner, skivade en nypa Socker

3 msk riven Ingefdra Svartpeppar Prik Thai

2 msk Fisksds Nam Pla Salladslok 3-4 st. och Korianderblad till
2 msk Mork Sojasas garnering

2 msk Ostronsas

1.
2.

3.

Blanda fisksas, soja och ostronsés klar for anvéndning.

Virm oljan till “rykningspunkt” i en tillrackligt stor wok och ldgg i kyckling och vitlok,
och stek tills kycklingen borjar dndra farg. Det gar ganska snabbt s woka inte for ldnge.
Fyll i sasen och ror om till ett tills det bubblar, blanda i resten av ingredienserna och ror
om tills kycklingen dr kokt. Servera med &ngat ris.

Receptet for griskott dr identisk, notkott om det anvénds bor marineras i en blandning av
2 msk av whiskey och Fisksés, sojasés och Ostronsas, behélls efter marinering for att
laggas till vid tillagningen.

Kyckling med Cashewnétter lArauinusiiuniug
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Sasen innehéller honung som sotningsmedel och ér dven smakséttas med en sot mork soja.

Y kg Kyckling, skuren i tunna skivor, och i 1 tsk Prik Thai Svartpeppar, nykrossade
stora bitar. 3 msk Nam Sup Buljong

1 msk Kratiem Vitlok, tunt skivad 2 msk Risvin

1 msk Prik Kee Noo Daeng Rdd Chili, tunt 2 kopp Cashewnotter

skivad 2 msk Mango, strimlad

1 msk Nam Pla Fisksés 3 msk Ton Hom Gron Lok

1 msk Si-ew Wan So6t Soja 3 msk Prik Yuet S6t Thaildndska

2 msk Ostronsas Chilipeppar) eller gron paprika finstrimlad

1 msk Honung
1 msk Nam Phrik Phao

Mango, Varlok, Chili och Koriander hackas for garnering

I.

Rosta Cashewnotterna det gors bist i ugnen vid ca 300 gr C tills de blir gyllenbruna.

I en wok pa medelhdg viarme, sautera vitlok och Prik Kee Noo sma chili. Var for sig tills
de doftar aromatiskt. Still at sidan.

Lagg kycklingen i woken och alla ingredienser utom Cashewnétter, buljong och vin. Ror
om tills kycklingen precis borjar koka.

Hall i buljongen och fortsétt Gver svag varme tills kycklingen ar genomkokt.

Med en halslev ta bort kyckling fran sasen och still &t sidan. Hill i risvin och reducera
sasen tills den tjocknar (om det behovs tillsdtt 1 tsk arrowrot pulver upplost i lite [jum
vatten).

Lagg i kyckling, chilipeppar/gron paprika och vitlok till sdsen och lagg till Cashewnotter.
Se till att rdtten vdrms upp. Garnera och servera med édngad vitt ris.

Kyckling med torkad Chili och Nétter lAdianwgnuyiv

1 kopp Kycklingkétt, finskuret 1 msk Kratiem Vitlok, tunt skivad
¥4 kopp Tua Fak Yao (langbonor), skurna i ca 1 msk Nam Pla Fisksés
2 cm bitar 1 msk Si-iew Khao Ljus Soja
% kopp Prik Haeng torkade rdd chili, 1 msk Si- iew Dhum Moérk Soja
sondersmulad Y4 tsk Nam Tan Paep Palmsocker
Ya kopp Réa Jordndtter
%2 kopp Nam Sup buljong

1. Stéll en stekpanna pa medelvarme och rosta de rda jordnoétterna tills de borjar bli

gyllenférgad (testa genom att bita i en). Ligg jordndtterna i en mortel och stot eller i en
matberedare for att mosa dem, (inte till jordn6tssmor!)

Virm lite olja i en wok eller kastrull under hog virme sautera vitloken tills den ar
gyllenbrun och lite krispig. Lagg upp vitloken pé ett hushéllspapper.

Sautera chili latt, lagg i kyckling och fortsitt tills den borjar édndra férg.

Arbeta snabbt ldgg i de resterande ingredienserna i tur och ordning, rér om blanda i
sojasdserna och Fisksésen och sedan slutligen de torra ingredienserna.

Léagg i vitloken i pannan under ungefdr en minut och blanda i och servera.
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6. Kontrollera att kottet ar kokt, och smaka av for smaksittning och kryddbalans.

Kyckling med Gronsaker Kai Phat Phrik Khing ‘lAfiawands

3 msk Jordndtsolja 3 msk Roédcurrypasta
1 kopp Kyckling, skuren i biter stora bitar 4 msk Fisksas Nam Pla
1 kopp Vattenspenat (se bild) eller en 1 msk Socker

blandning av Langbonor och Broccoli

1. Stek currypastan en kort stund, tills blandningen blir doftar gott
och lite olja drivs ut ur pasta av tillagningen. Blanda i
kycklingen och stek en kort stund, tills det precis borjar bli
vitaktig.

2. Léagg till resten av ingredienserna, ror tills det &r genomvarmt,
och for smaka av for smakbalansen. Servera med kokt ris, och garnera med lime och
basilika

Kyckling med Babymajs 1 Kai Phat Yot Khao Pot 1 ‘lAfngaadiinTna

4 Portioner

3 msk Olja 2 msk Fisksas

1 kilo benfri Kyckling, i tunna skivor 2 msk Socker

3 klyftor Vitlok, krossade Y5 tsk nymalna Pepparkorn

1 kopp Babymajs 2 grona lokar/ knipplok, skurna i 1 cm bitar

% kopp delad Svamp ev. Tradsvamp
2 msk Ostronsas

1 Virm en medelstor kastrull p&d hog varme och tillsétt olja, kyckling och vitlok. R6r om

och 14t frisa i 2 minuter och blanda i alla 6vriga ingredienser.
2 Fortsitt att koka tills kycklingen dr klar och alla ingredienser blandats. Servera med ris.

Kyckling med Babymajs 2 Kai Phat Yot Khao Pot 2 lridaaand121ng

4 Portioner

500 gr Kycklingfiléer 3 msk Olja

1 msk Fisksés och peppar 2 msk Fisksids Nam Pla
1 tsk Olja 2 msk Ostronsés

400 gr Babymajs, farska eller konserverade 1 msk Socker

3 st. Knipplokar

2 klyftor Vitlok

1. Skér kycklingen i tunna skivor och marinera med Fisksas, peppar och olja i tio minuter.
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Dela babymajsen pa langden till tva hilfter.

Skér knipploken i 3 cm langa bitar och hacka vitloken.

Virm olja i en wok och rosta vitloken till en gyllenfiargad farg.

Blanda i kycklingen och frés snabbt tills den dr mor.

Lagg i babymayjs och 16k och fortsétter att snabbfrésa.

Hall i fisksas, ostronsas och socker och smaka om extra socker eller fisksas behovs.

Nk wn

Vulkan Kyckling Kai Phu Khao ‘lrifan

1 kyckling, ca 1 kg eller lite mer, 1 kopp whisky

Marinad

2 msk Kratiem Vitlok, malen Y4 kopp Kokosmjolk

Y tsk Prik Thai Svartpeppar, nymalen 1 msk Réd Currypasta
Y kopp Fisksés Nam Pla 2 msk Nam Phrik Phao
Y2 kopp Whiskey

Ya kopp Honung

Blanda ingredienserna till marinaden.

1. Rensa och forbereda kycklingen, och ldgg i marinaden massera in marinaden grundligt
och 1at sta i en wok pé 12 timmar. Ta ut kycklingen fran woken, 1at den rinna av
ordentligt. Koka upp marinaden s& den minskar och bildar en tjock sés.

2. Kycklingen bor sta upprétt och steks i en mellanvarm ugn tills den precis borjar fa farg.

3. Taut kycklingen och 14t den sta upp vertikalt pé ett eldfast fat och ta med till bordet. H4ll
whiskey genom det inre av figeln, och sedan sleva ver utsidan sa fageln ar vl
whiskeybelagd och sedan tdnd pé och lata whiskey att brénna av.

4. Skér upp kycklingen och servera med angat vitt Jasminris och snabbstekta gronsaker samt
de vanliga Thaildndska kryddorna och den reducerade sasen.

5. En forklaring om Vulkankyckling. Nar kycklingen star vertikalt pa tallriken och anténds
av lagorna fran den 6ppna kroppen liknar det ett vulkanutbrott.

Kyckling med Citrongrés Kai Sai Takhrai lA'ldnzlas

1 Bai Makroot Kaffirlimeblad, strimlade 1 tsk Socker

1 kopp Kyckling, skuren i stora bitar 1 msk tunt skivade Schalottenlokar Hom
2 msk Limesaft Daeng

2 msk Fisksds Nam Pla 1 msk tunt skivad Vitlok

2 msk Kycklingbuljong 2 msk skivat Citrongrds Thakrai

1 eller 2 tsk Torkad Rod Chili Prik Phom 2 msk tdrnad Gul Lok

1 msk tunt skivade Prik Kee Noo Daeng rod 1 msk Vérlok gron 16k tunt skivad

chili

1 Blanda limesaft och fisksds och marinera kycklingen i cirka en timme. Banka citrongréset
med en klubba och skiva sedan i tunna skivor. Varm lite olja i en wok eller kastrull till
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medelhdg viarme, blanda i schalottenlok, 16k, vitlok, torkad réd chili och citrongris och
ror om tills det doftar aromatiskt.

Tillsatt kycklingen och marinad och fritera/stek tills den borjar dndra farg. Lagg i resten
av ingredienserna och stek tills kycklingen &r helt fardig. Serveras med dngat Jasmineris.
Matritten kan ockséd gdras med rikor Kung Sai Takhrai.

Enkel Kycklingsoppa Kai Tom ‘lriéiu

1 liten Kyckling ca 1 kg 2 msk Nam Manao Limesaft
4 koppar Honsbuljong 2 msk Nam Makham Piag Tamarindjuice
1 kopp Sapparot Ananas, skuren i bitar 1 msk Prik Kee Noo Daeng Haeng torkad
1 kopp Phak Rem Pumpa, skuren i bitar Ro6d Chili, sondersmulad
1 msk Hom Daeng Schalottenlok tunt 1 msk Kratiem Vitlok, krossad
skivade

1. Forbered kycklingen: tvitta den noga, bryt av benen nedanfor laren och vingarna, och

e

sedan skér med en vass kniv ner om bada sidorna om mittlinjen, och ta bort de tva
brosten.

Vingarna anvinds till andra rétter och benen kokas till buljong senare.

Koka upp buljongen och blanda i allt utom kycklingen och 14t sjuda, tdckt i ca 10 minuter.
Lagg till kycklingbrost och ben, 1at blandningen till koka och sedan ta bort frén spisen
och 14t sta téckt, 1 30 minuter. Ta ur kycklingen och 14gg upp den pé ett serveringsfat. Fyll
pa soppan i en terrin och servera med ett urval av doppséser och med vitt ris. Garnera
soppan med Korianderblad.

Kyckling och Mangosoppa Kai Tom Mamuang ‘lagiuuzaiae

4 koppar Buljong 1 msk Phak Chi Koriander, hackad inkl.
1 kopp Mamuang Mango, smatirnad stjélkar och rotter

3 msk Nam Pla Fisksés 1 tsk Prik Thai Svartpeppar, nymalen

2 msk Khing Ingefira, finstrimlad 1 tsk Kapi fermenterad Rikpasta

1 msk Nam Tan Paep Palmsocker Bai Chi Korianderblad, till garnering

1 msk Hom Daeng Schalottenlok, hackad Varlok, skivas tunt till garnering

Lat buljongen koka upp och sla i lite Fisksas och socker. Blanda i kyckling, halva
ingefdran, schalottenloken och peppar, 1at sjuda i 3 minuter, under lock eller tills
kycklingen ar mjuk

Blanda i resten av ingredienserna, 14t sjuda i ytterligare 10 minuter. Garnera med
korianderblad och knipplok.
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Grillad Kyckling Kai Yang 1 ‘lriglv

4 Portioner

2 tsk Curry

1 tsk Gurkmeja

1 tsk Salt

Ya tsk Svartpeppar

4 kopp Kokosmjolk

3 msk malen Koriander, inklusive stjalkar

Marinad

3 msk malen Vitlok

3 msk hackat Lok

1 msk Socker

1 (1,5 - till 2 kg) Kyckling, delad i 4:a delar

1. Blanda curry, gurkmeja, salt, peppar, kokosm;jolk, koriander, vitlok, 16k, och socker.
Massera marinaden in i kycklingen. Marinera i kylskap minst 4 timmar eller 6ver natten.

Ugnsstek kyckling i 175 grader i 45 minuter.

2. @rilla 3 till 5 minuter pa var sida till morkt gyllenbrunt. Servera med aprikossas.

Aprikos Sas, 3/4 kopp

2 kopp Aprikoser (konserver eller sylt)
Va kopp Aprikosnektar

1 tsk Thaildndsk eller Kinesisk Chilisas

1. Blanda aprikoskonserver, aprikosnektar och Chilisés i liten kastrull.
2. Virm och ror om tills blandningen &r blandad och kokat upp.

Grillad kyckling med kryddstark sotsur doppsas 2 ‘lriginv ‘lrgnvadu

Anvind benfria kycklinglar
Saltlake

¥4 kopp Socker
% kopp Koksalt

Doppsas

1 tsk Roda Chiliflingor

3 smé Vitloksklyftor, mald/mixad eller
mortlad

Marinad

12 Vitloksklyftor, malna eller pressad vitlok
1 st. (ca 4-5 cm) farsk Ingeféra, mald ca 2
msk

2 msk mald Svartpeppar

2 msk malet Korianderfro
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2 koppar Kokande Vatten

Ya kopp Destillerad Vit Vindger
Ya kopp juice, 2-3 Limefrukter
2 msk Fisksas

5 kopp Socker

% kopp Hackad farsk Koriander

% kopp juice 2-3 Limefrukter

2 msk Olja, plus mer for grillgallerna
1 tsk Sesamolja



1.
2. Saltlake; blanda i socker, salt, i kokt vatten till allt 4r smélt. Tillsdtt 2 koppar kallt vatten.
Hall 6ver kycklingen. Lat std hogst 1 timme, skolj val.
3. Marinad; héll over alla ingredienser frdn marinaden i en mixer, blanda, hill 6ver
kycklingen. L&t std i en timme. Grilla pa hog viarme. Servera med doppsas.

Grillad Isankyckling Kai Yang Isan ‘lrig1e8du

Grillad Kyckling som finns vid vigarna i Thailand. Kai Yang dr Bondmat. Ursprungligen
Oppnades kyckling upp lings magen och sedan knackades platta, marinerades, bands i en delad
pinnhéllare och sedan grillades 6ver trikol. Anvénd en figel pa 1 kg.

Marinad: marineras over natten

en halv kopp Fisksas 2 msk av nymalen Ingeféra
en halv kopp S6t Mork Sojasés 1 msk nymalet Svartpeppar
2 msk krossad Vitlok

Fyllning

1. Blanda en halv kopp av nymalen ingeféra, nymalen
galangal tunt skivad, bultade Citrongrisstjélkar, hackad
koriander, anvénd hela plantan inklusive rétter samt farska
champinjoner.

2. Blanda i marinaden som r kvar fran kvillen innan. Virm
den i en liten kastrull for att framhéva smaken pa Mock Gai
Yang*.

3. Stek eller halstra tills kottet &r kokt och ar krispigt brunt.
Serveras med Klibbris och Nam Prik Jaew. Lite farskmald ingeféra stélls pa bordet och de
vanliga thaildndska kryddorna (chili marinerad i s6t mork sojasas) eller med en enkel
gronsallad.

Mock Gai Yang*

Riv nagra forkokta fjdderfdn till ca 4 koppar strimlat kott. Lagg till ungefér en halv kopp av
marinad (ovan) och blanda vil och 14t sté i1 kottet att absorbera marinaden. Gor en kopps fyllning,
fukta den med en matsked av marinaden blanda och hetta upp den i en kastrull for att fa fram
aromen, blanda omsorgsfullt med marinerade kottet. Servera kall med en sallad och de andra
ingredienserna. Kottet kan blandas i med fyllning. Varm det hela som éts varmt eller kallt.

Angade Krabbskal Kan Chiang Pu Neung nssvﬁﬂm,!ﬁo

1 kilo Krabba 7 starka Chili
15 klyftor Vitlok 1 tsk Korianderrot
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2 msk Limesaft
1 msk Fisksds Nam Pla

1 Légg krabban i en &ngare ddr vattnet kokar och &nga ca 15 minuter och ta den krabban
och placera den pa ett serveringsfat.

2 Servera med en skél med sds gjort av vitlok, korianderrot och chili som &r nybultad i en
mortel, mortla grundlig. Smaksétt med fisksas, limesaft och smaka av.

Sét och Sur Havsaborre nzswaa1l3a91u

Biffar ér beredda fran Gapong Kao Havsabborre. Eller anvénd t.ex. Hajbiffar. 10 cm tjocka
fiskbiffar.

Marinad

2 msk Risvin 2 msk Rismjol
2 msk Ljus Sojasas
2 msk Vetem;jol

Lagg fisken i marinaden under ca en timme, sé att fisken genomsyras av smaken. Véarm olja for
fritering i en djup kastrull eller stor wok dver medelviarme. Nér oljan ar varm, ldgg i fisken, vénd
en gang, fritera tills den &r igenomkokt och blivit krispig. Ta den fisken, droppa av den
overflodiga oljan och ldgg upp pé serveringsfat. Fisken kan laggas i en elektrisk fritds (hog virme
krévs inte). Servera med sasen nedan.

Sés

1 Lok, hackad 4 msk Risvin/ Torr Sherry

1 Paprika, Prik Wan hackad 2 kopp Fiskbuljong eller Vatten
¥ kopp Socker % kopp Ananasbitar

% kopp Tomatketchup

Y4 kopp Risvindger eller annan vit vindger

1 Prik Wan é&r en thail&ndsk motsvarighet till paprika den &r ndgot mindre bitter. Finns inte
risvin, anvinda istéllet en drickbar torr sherry.

2 Fris 1ok och paprika i en liten kastrull, blanda i resten av ingredienserna, utom ananasen
och sjud tills s& sésen minskar ndgot. Lagg i cirka en msk av majsstirkelse eller rismjol sa
att sdsen tjocknar, ldgg i ananasen sist och varm upp s& den blir varm. Héll sdsen 6ver
fisken och servera med jasminris.

Flaskldagg med Galangal Kha Mu 11y

Kha Mu ér ett populért "snacks", i Thaildndsk middag. Kan vara gjort av ganska fett griskott, men
ar normalt tillagad av flaskldgg.
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900 gr Flaskliagg Sot Sojasas

4-5 tsk hackad Vitlok 1 till 2 msk Palmsocker

4-5 msk Kha Galangal, fint strimlad Ljus Sojasés

4-5 msk Rak Phak Chi Koriander och rotter, 2 till 3 stycken av Stjérnanis
hackade

1. Skér laggen i bitar, stora som en liten knytnéve. Grilla eller grilla eller steka dem for att
forsegla kottet och skarpa utsidorna. Finhacka (bulta) vitlok, galangal, och de andra
ingredienserna (utom stjdrnanis och sojasasen) i en mortel eller mal i en matprocessor, sd
att de latt kan sammansmélter i brunsasen.

2. Blanda de 6vriga ingredienserna i en stor kastrull, Lagg i flaskldggen, tdck kottet med
buljong och fyll p4 mork soja for att producera en rik farg.

3. Koka i 15 minuter, minska vdarmen och lét sjuda ytterligare ca 15 minuter under lock.
Smaka av och tillsitt socker eller ljus soja for att rétta till smaken. Fortsétt att sjuda tills
kottet &r mjukt nog att falla samman efter cirka 45 minuter.

4. Fyll pa med buljong om koket borjar torka ut, men 1at sdsen reducera. R6r om dé och da
for att forhindra att det branner vid. Lagg upp pa ett stort serveringsfat och servera med
ris - At inte stjéirnanisen!

5. Kastullen bor vara tillridckligt stor att nér ingredienserna och buljong sétts samman i

borjan av kokningen. Kastrullen bor vara ungefar halvfull for att forhindra att det kokar
over.

Fem kryddors Grisfotter Kha Mu Phalo anvyws1a

4-6 Portioner

Y kg Grisfotter % tsk Phalo - Femkryddorspulver
1 msk finhackade Korianderrotter, eller (Stjarnanis, Kanel, Kryddnejlika, Fankal och
Stjalkar Pepparkorn)
1 msk finhackad Vitlok Y tsk mald Svartpeppar
Y kopp Nam Pla Fisksés 2 msk Olja
Ya kopp Strésocker Phak Dong, Inlagda Gronsaker
2 tsk Svart Sojasas Phrik Manao, Chili och Limesés
3 koppar Vatten
1. Lagg grisfotter 6ver en mycket hett kolglod, hogst 1 cm fran gallret. Ta bort skinnet

2.

snabbt utan att kottet foljer med. Arbeta mycket snabbt!

Eller anvédnd en Propan blaslampa. Skrapa bort den forkolnade, svarta delen av skinnet
med en vass kniv och torka grisfotterna grundligt med en pappershandduk.

Mortla eller hacka korianderrétter och vitlok till en grov pasta i en mortel eller mixer.
Anvinds mixer, fyll pé lite olja till stod for hackningen. Blanda i Fisksés, socker, sojasés,
vatten, "fem-kryddor” och peppar i en skal under ror om tills sockret har 16st sig. Stéll at
sidan.

Virm en wok, fyll pé olja och stek pastan fran ovan under stdndig omrorning tills den &r
latt gyllenfargad, still at sidan.

Lagg grisfotterna i woken och stek tills en ljus gyllenfargad skorpa bildas. Blanda i
kryddblandningen och rér och blanda vil.

Tack woken och 14t blandningen en koka.

Sank varmen och lat sjuda i en timme eller tills kottet &r mycket mort och faller av benen.
Kan beredas upp till 2 dagar i forvég, forvaras tickt i kylsképet och upphettas strax fore
serveringen.
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9. Servera med diverse inlagda gronsaker och Phrik Manao.

Chiliglaserad Rostad Anka Ped Op Nam Jim Boj

Det handlar om ett sa enkelt recept som dr mojligt. Den anvéinder kryddig sot chilisas eller
plommonsas som normalt anvidnds som vérrulle Dippsas som glasyr och marinad for stekt anka!
Sasen &r perfekt att ge det en sot/kryddig glasyr och anka dr det perfekta kottglasyr eftersom det
feta skinnet blir krispigt utsidan nér det glaseras och skdr krydda genom den feta smaken.

Ingredienser

150 ml Vérrulles S6t Chilipeppars Dippsas 1 tesked Smor
400-500 g Ankbrost 1 msk Olja
1/2 tsk Salt
200 g Skivad Purjolok
Beredning
1. Rengdr ankbrosten och stick i huden med en gaftel.
2. Hall 6ver sésen och stro 6ver salt, marinad ett par timmar sedan steka i ett
medium (190 grader) ugn tills den é&r tillagad pa det sétt du vill ha det.
3. Alternativt ser det trevligt pé en badd av stekt purjolok. Skiva purjoloken fint
och fris 1 smor forsiktigt med lite salt

Inlagda gronsaker Phak Dong #n aav

4 till 6 Portioner

Y4 kopp Kokande Vatten 1 kopp Kal, strimlad

Ya kopp Vit Vinédger 1 kopp Morot, hackad

Y, dl strosocker 2 Serrano Chili, med kdrnor, tunt skivade pa
Y tsk Salt langden

1 kopp Blomkaélsbuketter, stjdlkar, grovt

hackade

1 Blanda vatten, vindger, socker och salt, rér om tills sockret dr uppldst och 1at svalna till
rumstemperatur.

2 Légg gronsakerna i vitskan och 14t dem marinera under 1 dag i rumstemperatur eller 2
eller fler dagar i kylskap.

Grisomelett Khai Chiao Mu Sap laidaaviydu

4 Portioner

2 st. Agg 2 msk Nam Pla Fisksas
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1 tsk Maggi smakséttning Y% kopp Olja
Ya kopp hackad Gron Lok och Réd Paprika
Ca 2 hg Griskott

I.

Blanda dggen med fisksésen, Maggi kryddningen, gron 16k och
rod paprika. Vispa blandningen vél och tillsétt det
malna/hackade griskottet. Fortsétt att rora tills griskottet ar
jamnt fordelat.

Virm en wok och fyll i en fjardedel av oljan. Vénta tills oljan
ar ordentligt varm, héll sedan i en fjardedel av d4ggblandningen.
Sénk temperaturen till medelvarm och stek blandningen i 2
minuter, eller tills den ar fardig.

Lagg omeletten pa en tallrik och fortsitt stek resterande blandning i extra olja tills alla
fyra omeletter &r fardiga.

Krabbomelett Khai Chiao Pu l4it3a7]

Ca 100 gr vitt Krabbkatt 1 msk finhackad Morot
1 tsk Sesamolja 1 msk finhackad Lok
1 msk Vitt Vin 1 msk finhackade Bambuskott
3 Agg 1 msk Strasvamp
2 msk Kokosgréddde 2 msk olja
% tsk Salt Korianderblad till garnering
Vitpeppar
1 msk finhackad Ingefara
1. Blanda i krabbkéttet, sesamolja och vitt vin i en liten skél och stéll &t sidan. I en skél sla
dggen latt ihop med kokosgradde, salt och peppar. Blanda i krabblandningen forsiktigt.
2. Tillsdtt ingeféra, morot, 16k, bambu skott och svamp. Blanda ihop forsiktigt.
3. Ien wok eller stekpanna, virm olja tills ett l4tt tocken visas. Héll blandningen i oljan.
4. Lyft omeletten fran sidorna av woken med en spatel forsiktigt for att ge den raa
blandningen en att plats att bli fardig. Védnd omeletten, och stek i nagra sekunder.
5. Nar omeletten ar fardig, skjut over den pa ett serveringsfat och garnera med

korianderblad.

Salta Agg Khai Khem “laiiéix

Salta dgg ar en kontrast till styrkan fran en gron curry. Kai Kem ar Ankégg, som ligger i flera
veckor i en enkel saltlake. De héller i flera manader i rumstemperatur, och kokas nir det ar dags
att dta dem.

4 koppar Vatten 9 st. Ank- eller Honsédgg
1 kopp grovt Salt
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1. Ien medelstor kastrull, blanda vatten och salt och rér om vél med en stor sked for att 16sa
upp allt salt Koka upp och rér om ofta. Koka i ca 1 minut, ta bort fran spisen, rér om igen,
och 14t saltlagen svalna till rumstemperatur.

2. Légg ner dggen forsiktigt i en lerkruka eller stor burk. Héll avsvalnad saltlake dver dggen
och se till att de &r helt nedsidnkta. Tack och forvara pé en sval plats i minst 1 ménad.

3. Naér dggen ska kokas, placerar ett antalet dgg i en liten kastrull och fyll i kallt vatten si det
tacker. Koka upp.

4. Naér vattnet kokar, minska virmen och latt sjuda i 10 minuter. Lat 4ggen svalna till
rumstemperatur. Skala och servera. Obs! Saltade dgg siljs rda pé de asiatiska
marknaderna. Ofta de &r tidckta med skikt av kolfargad aska. Skolj ur askan och koka som
ovan.

Svirsonens Agg Khai Luk Khoei. aigniag

4 Portioner
Finns inte vakteldgg, anvénd 8 hons dgg. Sasen kan anvéndas till stekta dgg eller till en omelett.

24 st. Vakteliagg 1 msk Mork Sot Sojasas
4 msk Schalottenlok Hom Daeng, tunt 2 msk Honung
skivade V5 tsk Prik Phom Réd chili

3 msk Fisksés
1. Aggen ir hardkokta och skalade, delas pa mitten i halvor. Stek dggen i lite olja pa
medelvérme tills de borjar bli krispiga och ta bort frdn woken/pannan och lagg upp pa
serveringsfat. Fris upp Schalottenldken i pannan tills de borjar bli krispig.
2. Taungefar hilften av Schalottenloken och still at sidan. Lagg i de resterande
ingredienserna i sdsen och ldgg dem i en wok eller kastrull, och ror tills sésen tjocknar.
Hall sasen Gver dggen och stro Schalottenloksflingorna pa toppen.

Vegetarisk Koppomelett Khai Toon Puk

En utmaérkt och mycket vdlsmakande dngad dggomelett.
Det dr omeletten &r kokt inuti kopparna i en kinesisk
angare, och nir serveringen sker antingen ta omeletten ur
kopparna eller servera den i kopparna.

For att ta bort den fran koppen, placera en cirkel av
bakplétspapper i botten av koppen innan tillagning, blir det
lattare att ta bort senare. Ta bort det fran koppen efter att
det har kokt, kor en kniv runt kanten och hall koppen upp
och ner pa en tallrik. Som en kontrast éts detta med en sas
gjord av mynta koriander och chili, men detta dr valfritt. Servera sasen vid sidan av
skélen eller utlimna sésen.

Ingredienser for 2 personer
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3 Agg 1 Lok

1 Morot 1 kub Gronsaks- eller Kycklingbuljong
1 Langbonor 200 ml Vatten +1/2 tsk Vitpeppar
Forberedelser

1. Koka buljongtérningen i vattnet att bilda en soppa och lat det svalna.
Blanda dggen med peppar i en matberedare.

Ligg 1 en matberedare och mixa igen (med 4gg).

Hacka de langa bonorna, moroten och 16ken i sma fina bitar.

Lagg gronsakerna i dggsmeten och fordela jamnt mellan kuporna.
Anga i 20 minuter.

SNk v

Ingrediens till sas (tillval)

4 Korsbarstomater 1 kvist Koriander
2 Rod Chili 1 kvist Mynta

1 msk Vinédger

2 msk Olja

Forberedelse for sdsen
1. Hacka korsbéarstomater, chili, koriander och mynta mycket fint.
2. Blanda dessa med olja och vinéger.

Angade Agg med Rakor och griskétt Khai Tun. "lisju

3 Portioner

2 Agg 3 msk finhackat Griskott

1 msk tunt skivad Schalottenlok 1 kopp Kycklingbuljong

3 Rékor, rensade och skalade Y4 tsk Peppar

2 msk Ljus Sojasés Va tsk Salt+nagra Korianderblad

1. Vispa dggen i en skél och ldgg i Schalottenlken och buljongen. Blanda i salt, ljus sojasas
och peppar och sla blandningen med en gaffel. Dela upp blandningen i 3 sma glasskalar.
Omge varje rika med Y5 av griskottet.

2. Koka vattnet i dngaren och placera dggblandningen i koppar och &nga tills den kokar.

3. Placera en griskottsraka pa toppen av blandningen i varje kopp och angbehandlas under
ca 15 minuter tills flaskfdrsen och rékorna och kéttet ar koktas.

4. Ta bort kopparna fran angaren och stré med hackad vérlok och korianderblad.

Fylld Omelett 1. Kai Yat Sai ar en kvadratisk fylld omelett.
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1 Portion

3 Agg Vi tsk Salt

Ya tsk Peppar

Fyllning

3 msk Lok, hackad 1 tsk Socker

1 stor Vitloksklyfta, mortlad 1 tsk Risvinédger

Y4 kopp Grona Artor 1 %2 msk Ketchup

1 Medium Tomat i ' térning 1 liten Vérlok, 16k och stam finhackad
Y kopp hackat Griskott

1 tsk Nam Pla Fisksas

1 Virm olja, blanda i 16k och vitlok, stek tills det ar l4tt brynt.

Lagg i flask och stek i 5 minuter, blanda i drtor, tomater, och resten av

ingredienserna utom den grona 16ken. Ror om och koka i 10 minuter och fyll i

ett par teskedar vatten om blandningen blir for torr. Stall &t sidan.

Sla dggen i en skal vil och peppra och salta, stek omeletten.

4 Liagg fyllningen pa ena sidan av omeletten fill den andra halvan &ver. Garnera
med hackad 16k, och servera Serveras med Sriracha* varm sés vid sidan om.
*Srirachasas finns att kdpa i Asiatiska affdrer.

w

Srirachasés*

1 kopp Vitloksklyftor, skalade 2 msk vitt Socker
En nypa Salt 1 kopp Vatten

5 till 10 Torkade langa roda Chili, urkdrnade

och bldtlagda

1
2. Blanda alla ingredienser i en liten kastrull och tdck med lock.

3. Lat sjuda tills vitlok och chili 4r mjuka. Fyll pad med lite vatten vidd behov.
4. Kyl av och mosa ihop.

Fylld Omelett 2 Khai Yat Sai l4dia’ld

Kai Yat Sai ar kvadratisk fylld omelett.

4 Portioner

Ya kopp (60 ml) Olja 1 % msk Fisksas Nam Pla

150 g malet Griskétt eller Kyckling Y4 tsk Svart sojasés

3 msk tirnade Korsbérstomater Y tsk mald Vitpeppar

3 msk firska eller frysta Grona Artor 3 Agg, slagna

2 msk hackad Lok 2 Kvistar Korianderblad till garnering
2 tsk Socker 1 finskuren R6d Chili, till garnering

1. Virm hélften av oljan i en wok pa hog viarme och stek kottet i 2 minuter eller tills det ar
kokt. Lagg i tomater, grona drtor, 16k, socker, Fisksas, sojasas och peppar. Stek ytterligare
2 till 3 minuter tills det kokar upp stéll &t sidan.

2. Viarm en wok eller omelettpanna 12 till 20 cm i diameter och tillsétt en droppe
aterstdende oljan. Hill i tillrédckligt med de slagna dggen sé det ticker.
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Stek omeletten litt p& bada sidorna, var noga med att vinda omeletten forsiktigt halvvégs
genom stekningen.

Fyll omeletten med 1 till 2 msk av kéttblandningen i mitten och sedan vik i de aterstdende
sidorna sa att omeletten bildar en kvadrat.

Lagg upp pé en serveringstallrik och upprepa tills alla 4gg och fliskblandningen é&r slut.
Garnera med korianderblad och finskuren rdd chili. Serveras med ris.

Omeletten visas i bild: vrid varje omelettdel sé att de invikta kanterna ar vinda nedat.

Gor en vikning som ér slitsformad i borjan av varje omelett och vik sedan tillbaka de
slitsformade bitarna.

Risnudlar med Fiskcurry Khanom Chim uuiu

En klassisk Thaildndsk matritt. Rétten ar tidskrdvande och lagas ofta av en valutbildad expert.
Doften ar unik och Krachai 6kar mystiken. Ta det langsamt vid forberedelsen och njut av
processen och av ett utsokt resultat.

2 koppar Kokosm;jolk 2 Benfria Kycklingbrost

400 gr ca Rod Currypasta 2 Buntar Somen Nudlar

2 tsk Krachaipulver eller 4 klyftor Vitlok

1 liten knippa av hel Krachai 4 Schalottenlokar Hom Daeng samt grona
2 msk Nam Pla Fisksés krispigt gronsaker

1 kilo farsk Fiskfilé eller

1 Koka fisken i 10 minuter. Lagg i en sil och lat fisken rinna av. Foredras kyckling i stéllet
for fisk, koka upp den och sénk virmen lat kycklingen koka i 45 minuter.

2 Stek vitlok och schalottenldk i en i en stekpanna pa medelvérme tills den blir létt brynt
och doftande.

3 Forflytta 16ken till en mortel och mortla blanda i krachaipulver eller hel krachai samt rod
currypasta.

4 Mortla allt slatt. Lagg i den kokt fisken (eller strimlat kycklingkott).

5 Fortsétt med bultan tills det &r mycket vél blandat. Still &t sidan.

6  Virm kokosmjolk i en kastrull 6ver medelvdarme. Lagg i den morlade blandningen lite i
taget och ror langsamt och 1at koka upp. Blanda i Fisksésen och ror om, ta sedan bort fran
viarmen. Smaka av.

1 I separat panna, koka tre koppar vatten med Y% tsk salt, ldgg 1 Nudlarna. Koka ca 2
minuter och skolj i kallt vatten. Krama ur vattnet.

2 Placera nudlarna pa serveringsfat. Hall currysésen i en skél . Servera en badd av farska

grona krispigt gronsaker. T.ex. firska myntablad, generdsa méngder Thaildndsk basilika,
bongroddar, hackade langbonor, ett hardkokt dgg garnera med farska Thaichili.

Siu Mai Dumplings1 Khanom Chip 1 auu ju

ca 20 dumplings

3 torkade Kinesiska oron- eller Shiitake- 1 Vérlok Gron Lok
svampar. 1 tsk mald Ingeféra

6 gr skalade rensade stora Rékor % kopp malet Griskott
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1 msk Ostronsés ca 20 Gyozaomslag (eller vonton omslag
1 tsk Kinesiskt Risvin eller Torr Sherry skurna i cirklar).

1 tsk Sesamolja

72 tsk Strosocker

1. BIotlagg svamparna i varmt vatten i 20 till 30 minuter. Pressa ut overflodigt
vatten.

2. Tabort svampstjilkarna. Lagg de farska ridkorna i varmt, litt saltat vatten i
5 minuter. Torka av dem. Mal/mortla champinjoner, rakorna och den gréna
16ken till fin konsistens.

3. Légg i ingefdra och griskott. Ror i kryddorna. Blanda ingredienser
ordentligt.

4. Légg ett Gyoza tickblad framfor dig.

5. BIG6t kanterna. Sétt 2-3 tsk fyllning i mitten utan att komma for néra kanten. Samla upp
kanterna pé tdckbladet och vik forsiktig sa att det bildas en korgform,

6. Tick inte dver dppningen pa korgen den ska vara dppen. Anga i en dngare 6ver kokande
vatten tills fyllningen ar kokt tar ca 5 till 10 minuter.

7. Servera med Dumplings doppningsas Nam Chim Khanom Chip.

Siu Mai Dumplings 2 Khanom Chip 2 sun3y

4-6 Portioner

8 torkade Shiitakisvampar Y2 tsk Socker

Ca 225 gr farska Rikor Y5 tsk Vitpeppar

Ca 3 hg Flisk, malet/hackat, ca 1'5 kopp 24 runda Vontonomslag, Shanghaistil
1 tsk Majsstarkelse % kopp malen Schalottenlok

1 tsk Sesamolja

1 tsk Salt
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1. Blotlagg svamparna i en liten skal med %2 kopp kallt vatten i 30 minuter eller tills de &r mjuka. Lat
vattnet rinna av och pressa svamparna torra, behall vitskan.

2. Skir av och kassera stjdlkarna, finhacka svampen.

3. Ten processor, hacka rdkorna i smé bitar. Lagg i flédsket och de resterande ingredienserna. Tillsétt 1
till 1 7 tsk av svampvattnet. Ligg Wontonomslagen pé en arbetsyta och tick latt med en fuktig
handduk

4. Ta ett Wontonomslag och gor ett hal med pekfingret. Stt ett tdckblad 6ver halet och ldgg i 1 msk
fyllning i mitten av tédckbladet.

5. Lat ett tickblad sjunka halvvags igenom hélet och pressa forsiktigt avslutet med fingrarna. Lagg pa
en arbetsyta och vecka noggrant dverskottet av ytteromslaget, tryck ner fyllningen. Stillt
dumplingarna uppritta pa en tallrik. Fortsétt att fylla pa resten av omslagen.

6. Anvind en bambuédngare med en bomullsduk eller olja en plat. Lagg hélften av dumplingarna i
angaren med %2 cm mellanrum. Tack dngaren med lock. Fyll pa vatten 1 en wok till ett djup av ca 3
cm och koka pa hog varme i 15 minuter eller tills griskottet ar kokt.

7. Kontrollera vattennivén da och dé och fyll pé vid behov med kokande vatten. Ta forsiktigt bort
angaren fran woken och ta bort dumplingarna. Fortsitt omedelbart anga de aterstdende
dumplingarna. Fyll pd woken med mera kokande vatten.

8. Servera med Dumlingdoppningsés Nam Chim Khanom Chip

Ris med Grillade Revben fafudiTasenyene

2 koppar Klibbris 3 msk Fisksds Nam Pla

500 gr Revben (gris) 1 msk Ostronsés

1 msk hackad Ingefira 2 tsk Olja

1 msk hackad Vitlok Blomformade Roda starka Chili och Koriander for
1 msk hackade Korianderrotter garnering

15 Vitpepparkorn

1. Hackarevbeneni 1 %2 cm bitar. Mortla peppar, blanda i vitlok, ingefara och koriander- rétterna och
mortla ihop. Légg blandningen i en skél. Massera in curryn i revbenen, krydda med fisk- och
Ostronsas. Lat sta i kylskapet 2 till 3 timmar.

2. Grilla de kryddade revbenen 6ver svag varme tills de dr genomstekta och doftande. Lagg pa en
serveringtallrik. Garnera med koriander och blomformade starka chili. Serveras varma med klibbris.

Ris med Rékpasta 1 Khao Khrok Kapi 1 912asnnsil

4 koppar kokt langkornigt Ris 3 msk Hom Daeng réd Schalottenldk, tunnskivad
2 Agg, helst Ankiigg, slagna 3 msk Kratiem Vitlok, tunnskivad

Y kopp Sma Torkade Rékor Kung Heng 3 msk Kapi Rékpasta

¥4 kopp Mango, strimlad 3 msk Nam Pla Fisksés

Ya kopp Bandnudlar

1. Riv eller finstrimla mangon eller ett finstrimlat syrligt gront dpple som léggs i en skal. Droppa pa
citron pa dpplet.
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Virm en wok och ha i tillrackligt med olja for fritering. Stek och rér om Schalottenldken och
Vitloken tills blandningen doftar och tar farg. Ta den l6ken med en slitsad sked och ldgg i en skal.
Fritera/stek de torkade rdkorna kort (ca 30 sekunder), ta bort rdkorna fran oljan och ldgg i en ny skal.
Klipp nudlarna i korta bitar och stek tills de ar krispiga. Ta ur dem och ldgg i en annan skal. Ta bort
néstan all olja. Blanda rékpastan med det kokta riset (blanda i rdkpastan med fingrarna) stek
risblandningen sé den blir genomvarm. Lagg upp i en serveringsskal.

Slutligen dggnitet. Den thaildndska tekniken for omelettnét &r att "duggregna” dgget i den heta
woken och samtidigt gora en "hackad" rorelse med spateln for att bryta dgget i fina band. Det kan
vara lattare att gora en tunn omelett, rulla den och skir den i centimeter breda band. Ordna skalarna
pa bordet och ge varje middagsgést en tallrik, och en skiva lime.

Ris blandat med Rakpasta 2 Kao Klook Gapi 2 412 agn neil

Forbered
6 koppar kokt Jasminris 1/4 tsk Svartpepparpulver
2 tsk Rékpasta 1/6 tsk Salt
3 Vitloksklyftor 2 tsk Socker
1 kopp Flask skurna i kuber 1/4 kopp finskurna Langboénor
1/4 kopp Friterade Torkade Réakor 1/4 kopp finskurna ra syrliga Mango
2 agg 2 16d chilipeppar (mer eller mindre)
4 RodIok (skivad) 2 st Citron/Lime
2 tsk Palmsocker 2 tsk Olja
1 tsk Fisksas Nam Pla
Fyll pa olja i en het panna. Vispa dggen och blanda med 1 tsk Fisksas. Stek tills
dggsmeten dr gul. Lat det svalna och anvénd sedan pappershandduk absorbera
oljan. Skér i sma bitar.
1  Mortla vitlok, svartpeppar fint. Blanda med flask och salt. Koka
fléasket 1 pannan med het olja i 5 minuter.
2 Tillsdtt palmsocker, fisksas och 1 tsk vatten. Koka i ytterligare 5 minuter.
Nar sésen blir tjock, stdnga av.
3 Direfter kommer vi att riset.
4 Stek rikpasta i het panna med olja. Tillsétt 1 tsk av Fisksas och 2 tsk socker sedan blanda vil. Sting
av.
5 Ien skal, blanda rakpastan med ris. Tillsdtt pastan lite i taget. All pasta behdver inte anvindas.
Smaka av sa smaken ér tillracklig.
6 Servera riset med stringbonor, skivad rod chili, mango/apple, dgg, rodlok, citron, flisk, gurka,

torkade rakor och toppa med korianderblad. Lagg till gronsaker s& mycket som behovs.

Pulveriserat rostat Ris Khao Khua 91767

1.

Khao Khua anvénds som toppning pa Larb och Pad Thai. I en ganska varm wok (stekpanna), fyll i
ett par msk av okokt ris, ror om hela tiden tills riset borjar bli brunt. Ta bort fran spisen och lat
svalna. Stot riset till ett ganska grovt pulver i en mortel eller mal i pepparkvarn (det 4r inte toppen,
for pulvret bor behélla en vissa "textur).

58



2. Alternativt rosta riset i ugnen. Ugnsstekt klibbris, jasminris eller l&ngkornigt ris bor ha en
ugnstemperatur pa 175° C tills det blir litt gyllenférgad, tar ca 5 minuter. Ta ut riset ur ugnen och 1at
det svalna. Forvaras i en lufttit behdllare. Kan forvaras i tre ménader.

Djupstekt Riskrokett och Syrat flask Khao Klook Naem €17 agn uvuu

Forbered

1 kopp Kokt Ris 1 tsk, Chilipulver

1 Agg 1 msk skivad R6d1ok

1 msk Chilipasta for Gaeng Ped 2 msk skivad Persilja

(vélj ett som inte dr mycket kryddig) 3 st. tunt skivad Firsk Ingefara eller Inlagd
1 kopp Surt Konservert Flask Ingefara

1/2 kopp kokt Flésksvél utan fett 1 msk Koriander

(skiva den tunt och pa lingden) 1 msk Friterad Torkad Chili

2 msk Fisksés 2 msk rostade Jordnotter

1 tsk Socker
2 msk Citron/Limesaft

Serveras med gronsaker; tomater, kdl, sallad, vegetabilisk olja
Instruktion

1 Blanda chilipasta med kokt ris. Gor en boll av en hand storlek.

2 Gor det inte for stora eller risbollar de kommer inte att bli krispiga. Fér mycket krispigt, gor bollen
till en platt rund form.
Tillsdtt 1 msk Fisksas och blanda val.
Darefter sla dgget. Blotlagg risbollen i dgget och djup stek pa svag varme tills risbollarna blir gula.
Ta bort frdn pannan och anvénda pappershanddukar for att ta bort olja.
Satt det syrade flasket i mikrovagsugn i 1 minut.
I en stor skal lagg flasket de stekta risbollarna, flasksval, 1 msk fisksas, socker, citronsaft,
chilipulver, skivad rodlok, persilja, farsk ingeféra och syltad ingefara, korianderblad. Blanda dem

helt med handen.
8 Efter det ordna sallad pa tallriken. Placera Khao Klook Naem toppa sedan med friterad torkad chili

och 2 msk rostad jordnét.

NN DN W

Kyckling och Ris Khao Man Kai 9i12iu'lr

1. Det forsta steget dr, ungefar en vecka innan Khao Man Kaimélet. Skiva nagra Prik Chi Fa rdda chili
och kasta frona. Blanda dem med ca tvd génger sin volym med risvindger och 1at marinera (Det
behovs minst en msk chili). 8 koppar osaltad kycklingbuljong, (koka kycklingen i vatteni ca 15
minuter). Om det inte finns buljong, anvind vatten.

2. Lagg kycklingen i en stor gryta och tick med lock. Lagg i nagra skivor Phak Rem (vintersquash), i
grytan och 14t sjuda tills kycklingen ar genomkokt.

3. Taur kycklingen nér den &r svala nog att hantera, (bryt av vingar och ben och lidgg undan dem till
andra ritter) ta bort de tvd kycklingbrosten. Ta av skinnet som kan kastas eller behallas.

4. Skér brosten i strimlor ungefar en 12 mm breda.

5. Fyll en kastrull med en och en halv kopp tvéttat langkornigt ris i och fyll hélften av honsbuljongen
frén tillagningen av kycklingen. Koka pa svag varme tills vétskan absorberas, och riset &r kokt (det
fardiga riset ska vara nagot fuktigt).

6. Servera kycklingen pa en badd av kycklingkokt ris som garneras med korianderblad.
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7. Servera en kopp av honsbuljong med skivad gurka samt nagra bitar squash som utfyllnad till soppa,
garneras med korianderblad.

Khao Man Kai atfoljs av foljande tva saser:

Bonsés

4 msk Jéast Gul Bonsas 1 msk av inlagda Jalapefios, beredda tidigare
4 msk av Honsbuljongen 1 msk hackad Vitlok

1 msk Mork S6t Sojasas 1 tsk Palmsocker

Blanda och avsmaka lagg till extra socker och négot av risvinet som anvénts till réran med Jalapefios for
smakbalansen.

Det andra "sdsen" bestar av en halv kopp nymalen ingefara.

Thai Ro6tt Flask med Ris

Ca 1 kilo griskott av 1andryggen, flaskstek eller kotletter

Marinad
Y4 hackad Tomat och ta bort tomatfrona och skalet 4 msk Honung
4 msk Nam Pla Fisksas 2 Kinesiska Plommon hackade

1. Blanda marinaden i en mixer och kottet bemalas med marinaden och fér sté i flera timmar.
Grillas helst pa en utegrill. Vid grillning inomhus tillsétt lite Liquid Smoke 1 marinaden.

2. Onskas lite rodare anviind Koschenill matfirg.

3. Légg kottet och marinaden i en gryta, och fyll pa ungefér en kopp vatten. Koka upp minska
till lag varme och tick med lock. Lat kottet koka sakta tills det &r igenomkokt.

4. Takottet fran grytan och 14t rinna av, (spar kokspadet) lagg pa ett galler, grilla pa hog

vérme tills kottet ar brynt.

Lat svalna, klyv i 4 bitar skéir sedan i tunna skivor.

Koka upp kokspadet och tillsétt tva msk av mork sét soja 2 msk honung och tva msk risviniger.

Koka/sjud till en tjock saskonsistens.

Red med lite majsstérkelse eller rismjol om det behovs for att {4 sasen att tjockna.

Servera flaskkottet pa en badd av ris som garneras med korianderblad, gurkskivor och sasen halls

upp 1 en liten skal. Kottet och sdsen kan dven serveras kall.

A S AN

Thai Rétt Flask med Ris 2 Khao Mu Daeng 2

Ingredienser

¥4 kg Griskétt, Landryggen, Flaskstek eller 6 st. Kinesiska graslokar

Kotletter. 6 st. Thailindska Gurkor skivade pa langden
2 st. Kokta Agg halverade 1 tsk hackad Thaildndsk Chili
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Marinad gdrs genom att blanda

1/4 kopp Hackade Tomater skal och kérnfria 2 Konserverade Plommon konserverade Kinesiska
4 msk Fisksas Nam Pla Plommon dr det bésta for detta recept, hackade
4 msk Palmsocker

1.

Ingredienserna till marinaden blandas i en mixer och kottet penslas omsorgsfullt med marinaden sa
allt ticks. Lat st i flera timmar. Grillas helst pa en utegrill vid grillning inomhus tillsétt lite Liquid
Smoke i marinaden. Onskas lite rodare anvind Koschenill matfirg.

Placera kott och marinaden i en gryta. Spéd ca en kopp vatten eller flaskbuljong. Koka upp. Sédnk
viarmen och tick grytan. Fortsétter att koka sakta tills kottet ar fardigkokt. Ta kottet fran marinaden,
lat kottet rinna av. Placera kottet pa ett grillgaller for grillning. Lat kottet svalna och skir i tunna
skivor.

Koka upp marinaden. Lagg i tvd msk mdrk sot soja, 2 msk av palmsocker och tva msk risvinéger.
Koka upp och reducera till en tjock sas som reds av med lite rismjol vid behov. Servera flaskkottet
pé en badd av &ngat Jasminris, garnera med ett halverat kokt &gg, hackade Chili och korianderblad,
gurkskivor och kinesisk gréslok. Lagg ca 2 msk sas vid sidan tallriken, héll resten i en liten skal for
doppning.

Angat Klibbris Khao Niao di17wmilen

4 Portioner

1.

2.

3.

Mitt upp 4 koppar klibbris. Hall klibbriset i en kastrull eller skal och tillrackligt med vatten sé riset
tacks.

Massera riset mellan handerna flera ganger och sla av det mjolkaktiga vattnet. Skolj med rent vatten
och upprepa tills vattnet ar klart.

Blotlagg riset Over natten i tillrickligt med vatten under lock.

For att spara tid, riset kan bltldggas i varmt vatten i 3 timmar innan angkokningen. Sila av riset och
placera i en dukklddd &ngare eller i en angkorg.

Stall korgen Gver en kastrull med kokande vatten se till att korgen inte tar upp vatten. Téck &ngaren
och anga i cirka 30 minuter.

Klibbris med Mango 1 Khao Niao Mamuang 1 €1wmilanusiag

Cirka 6 Portioner

1 % kopp Klibbris. Y tsk Salt for toppning

%4 kopp tjock Kokosmjolk for att blanda med riset %2 msk Salt for blandning med ris

skaka inte kokosmjolksburken innan den dppnas. Y4 tsk Rismjol

Skeda endast den tjocka delen som dr dverst 6 st. mellanstora Thaimango, skalade och skivade
Ya kopp Socker

% kopp tjock Kokosmjolk for toppning riset

1.

2.

Tviétta och skolj klibbriset och 1dgg det i blot 6ver natten. Fyll pa tillrackligt med vatten pa riset sa
vattnet dr ca 5 mm ovanfor risytan.
Koka riset i en riskokare med &nga eller i en &ngare. Riset &r helt kokt efter (ca 20-25 minuter).
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3. Viarm % kopp kokosmjolk i en liten kastrull. Lagg 1 socker och 42 msk salt i kokosmjolken och koka
tills allt &r upplost. Blanda i det kokta klibbriset. R6r om och blanda vil och lata st i ca 15 min.

4. Viarm resten av kokosmj6lken med lite salt. Ror om tills saltet &r uppldst anvinds som toppningssés.

Servera med skivad mango péa ena sidan av ett fat.

6. Skeda upp klibbriset pa den andra sidan. Skeda upp 1 till 2 tsk av Kokossésen och servera.

e

Klibbris med Mango 2 Khao Niao Mamuang 2 91awmilaausing
Portioner 4

200 gr Klibbris 5 gr Salt
100 ml Kokosmjolk
75 gr Socker

Kokosmjolkstoppning

40 ml Kokosgradde 1 gr Rismjol
10 gr Socker
3 gr Salt

1. Blanda alla ingredienser i en liten kastrull och koka pa svag virme i 10 minuter, ror om ofta. Tvétta
klibbriset flera gédnger i kallt vatten. Lat riset ligga i bl6t vattnen 6ver natten. Efter blotlaggningen,
anga i 25 till 30 minuter i en bambuéngar eller riskokare med angdel.

2. Sjud kokosmjolken tillsammans med socker och salt till en tjock st kokosgridde.

3. Hall grddden Over klibbriset och blanda vél. Lat sta i 30 minuter sé att riset absorberar kokoskrédmen.
Skiva en mogen gul mango i tjocka skivor och stéll at sidan. Servera klibbriset pa en tallrik och tack
med mogna gula mangoskivor. Skeda dver den kokta kokosgriddden som toppning.

3 fargers Klibbris i Kokosmijolk Khao Niao Mun 41 iile yu

Khao Neeo Moon/Khao Niao Mun ér ett verkligt thailédndska recept. En blandning av sott dessert ris med sot
skaldjurstoppning. Rétten &r en favorit i Thailand och finns i hela landet, gjord med olika intressanta
fyllningar. Receptet visar hur du gor riset och tva av de vanligaste pafyllningarna. Férbered ris i tre farger.
Vitt ris, Svartris ger svart farg samt Gult ris &r Vitt ris som fargas med Gurkmeja. Enligt Thailédndsk tradition
laggs raktoppning pé det gula riset.

Kokosmjo6lk for toppning
1 kopp Kokosmjolk 1 msk Socker
Y tsk Salt

1 msk Rismjol

Blanda alla ingredienser vil i liten kastrull och virm under omrorning for att forhindra klumpar. Nar
kokosmjolken kokar ta kastrullen fran spisen. Sparas for att anvéndas vid servering.

Khao Neeo moon

2 2 kopp Vitt Klibbris Y2 kopp Svart Klibbris
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1 tsk Gurkmejapulver % koppar Socker
1 % tsk Salt 2 % koppar Kokosm;jolk

Blandning for tre smé skélar (riset ska vara skoljt)
a) Skal 1 Fyll pa med 1 kopp vitt klibbris.
b) Skal 2 Fyll pd med 1 kopp vitt klibbris och gurkmejapulver
¢) Skal 3 Fyll pa en halv kopp vitt klibbris som blandats med halv kopp svart klibbris.

1. Fyll pa vatten sé att det técker riset ca Scm ovanfor riset i varje skél, ror om vél 1 varje skal. Lat sta i
blot 6ver natten (eller blot varje skal 1 hett vatten i minst 3 timmar). Sila av varje skal i ett durkslag.

2. Forbered en angare fyll pa % vatten i botten. (eller en flernivéig dngare) Lagg en silduk pa botten
och anga varje farg av klibbrisen separat. Satt pa locket och lat &nga under i 25 minuter (anga varje
farg separat). Medan riset kokar, 16s upp salt och socker i kokosmjolken, ror om for att férhindra
klumpar. Nar kokosmjolk kokar ta bort kastullen fran spisvarmen.

3. Placera varje férg av det kokta klibbriset i en egen skal med titt sittande lock och hill i en kopp varm
(viktigt) kokosmjolk blandningen i varje skal. Ror om ordentligt och tdck, och 14t vilaica 1 timme
s& kokosmjdlk kan mingla” med riset ordentligt. Servering; skeda lite av kokosmjolk over riset
innan fyllningar laggs dit.

1 Réaktoppning

1 % kopp Férska Rékor, ca 15 medelstora Rékor 2 msk Olja
1 kopp Riven Kokos 1 tsk Salt
1 msk hackad Schalottenlok Hom Daeng 3 msk Socker

1 tsk malen Koriander
1 tsk Chiliflingor

1 Orange Livsmedelsfirg (blandning av 10 droppar gul plus 2 droppar r6d) 1 msk finskuret farskt
kaffirlimeblad. Hacka rdkor och kokos tillsammans och blanda i lite orange farg.

2 Banka schalottenldken, chili och koriander i en mortel s& det blandats ihop ordentligt. Frés i olja tills
den doftar, lagg i rakor och kokos och stek det fardigt, smaka av med salt och socker. Ta bort fran
pannan och str6 over de finstrimlade kaffirlimebladen.

2 Toppning

1 kopp Kokosmjolk 1 droppe Screwpinepasta

1 % kopp Palmsocker eller Pandanblad (fint strimlade)
3 st. dgg

1 Blanda kokosmjolk, palmsocker, pandanblad och dgg. I en mixer tills det blandats vél. Hill i en skél
som sitts i en d&ngare och angas i ca 25-30 minuter.

2 Servering: Ligg kokosmjolkstoppningen under det vita och svarta riset. Lagg till riktopp-ningen pa
det gula sota riset. ”Vaniljsastoppning” hélls 6ver det vita och svarta sota riset. Som é&r lackert
smaksatt, exotiskt och sott.

Kyckling med Stekt Ris Khao Phat Kai 1i1## ln

6-8 Portioner

450 gr urbenat Kycklingbrost 2 msk Olja
2 kopp Gul 16k, skivad 2 msk fint riven Vitlok
1 knippa Gron Lok Vérlok Y2 kopp Nam Pla Fisksés
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Y4 kopp Strosocker 6 Grona Lokar Varlok

6 till 8 Agg 2 Tomater skurna i kilar

8 koppar &ngat Ris, kylt eller rumstemperat Férskt Chili, skivade i ringar efter smak
1 Gurka, skivad diagonalt 3-4 mm tjock

Samt Phrik Manao Chili och Limesas

4 Roda Chili, 3 msk Nam Pla Fisksas
% kopp Limesaft

1. Skér kycklingbrdsten i strimlor 3-4 mm tjocka och 2,5 -5 cm langa. Skala den gula 16ken, ta bort
rotbiten och skir vertikalt i tunna remsor. Skér den grona 16ken diagonalt i 4-5 mm bitar och stéll at
sidan.

2. Virm en wok, tillsdtt och varm oljan, blanda i vitloken och fritera tills den &r l4tt doftande och
gyllenférgad. Lagg i kycklingen och Chili och stek tills den rosa fargen forsvinner. Lagg i den gula
loken och stek tills skivor dr genomskinliga. Krydda med Nam Pla och socker och blanda val.

3. ROr om medan du ldgger i dggen, ett i taget, bryt dggulan. Fortsétt och ror om tills 4ggen borjar ga
ihop. Fyll pa riset och ror om tills dggen dr néstan &r torra och blandningen é&r vil blandad. Ta
blandningen frén spisen och blanda i den grona loken, blanda val.

4. Légg upp pa en varm tallrik. Ordna skivad gurka, gron 16k och tomatkilar dver riset i ett dekorativt
monster. Servera genast med Phrik Manao

Stekt Ris med Kyckling och Basilika 9a/ansiws

4 koppar kokt, kallt, Jasmineris (kokat minst 4 1 kopp hackade Langbonor
timmar innan) 1 kopp Heliga Basilikablad
450 gr kycklingbitar eller malen kyckling 1 tsk Chili

4 hela vitlokklyftor 1 msk Ostronsas

6 hela Hom Daeng Schalottenloksklyftor hackade 2 msk Nam Pla Fisksés

Y4 kopp, roda och grona Thaildndsk chili 1 tsk Palmsocker

1 Variera receptet genom att lagga till tdrnad 16k eller skivad gron 16k, eller vitlok, schalottenldk och
chili som mortlas tillsammans i en mortel. Woka med lite olja, kort for att fa fram smak och arom.

2 Léagg i kycklingen och rér om i ett par minuter Fyll pa med resten av ingredienserna och fortsitt att
rora tills kycklingen &r genomkokt. Ligg 1 msk olja i den fortfarande varma woken.

3 Blanda i det kokta riset i woken och ror tills allt &r genomvarmt. Légg i Pad Grapow och stek i
ytterligare 3 minuter, blanda val.

4  Serveras med ett stekt 4gg pa toppen. Helig Basilka. Gron med lila rodaktig firgade blad och har en
kryddliknande smak.

Stekt ris med Flask och Agg Khao Phat Mu Sai Khai dindavyld’lai

1 %2 kopp Ris Ya kopp Olja

2 % kopp Vatten 100 gr Lok

¥ kg Flask 2 msk Ketchup
2 Agg 1 msk Socker
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3 msk ljus Sojasés 6 Knipplok

1 Koriander, utan rot (spar roten) 2 Limefrukter
1 Prik Kee Noo Smé Chili

6 Gurkor

1. Kokariseti2 % dl vatten (ca 40 minuter). Ror om for att separera riskornen.
Skér flasket i tunna skivor och marinera i 1 msk ljus sojasas.

3. Skiva l6ken i /2 centimeters ringar. Frés 1oken i olja, 14gg i flaskskivorna, ketchup, socker och
sojasés och ror ihop. Fyll i riset blanda och stek ytterligare. Hall upp i en skél.

4. Stek dggen i 1 msk olja, ror om och bryt dgget regelbundet. Nar dggen ar klara blanda dem i riset och
krydda efter smak.

5. Skiér gurkan i %2 cm tjocka ringar och skiva Prik Kee Noo i ldnga strimlor.

6. Légg upp det stekta riset pa tallrikar och garnera med hackad Koriander och Prik Kee Noo. Servera
med gurkskivor, salladslok och limeklyftor vid sidan av tallriken.

Stekt Ris, Rakor och Satorbonor 41daWIndsnaniIdgn

Forbered

Tio kokta Rékor (stora) 1 tsk Socker

Y4 kopp kokt Kycklingbrost Tva koppar kokt Jasminris
1 kopp Satorbonor 1 tsk Olja

Y4 kopp Langboénor (ca 2,5 cm)
1 tsk Fisksds Nam Pla

Chili Pasta
10 st Chili Prik Chee Fa 1 tsk Rékpasta Kapi
5 Vitloksklyftor Y tsk Gul Currypasta
3 Rodlok/Schalottenlok 2 tsk strimlade Kaffirlimeblad
Y5 tsk Salt
1 farsk Gurkmeja
Pasta
1. Mortla chili, vitlok, rodlok, salt, kaffirlimeblad, farsk gurkmeja, rdkpasta och Gul Currypasta

tillsammans.

2. Vérm pannan och stek pastan i het olja.

3. Nar det doftar, ldgg i rdkorna och kycklingen. Krydda med fisksés, socker. Légg i Sator- och
Léngbdnorna och blanda vél. Sétt till riset och blanda om.

4. Serveras med farska gronsaker, gurka, tomater, bongroddar ar gott till stekt ris.

Stekt Ris med Krabba Khao Phat Pu di1iim)

2 msk Olja 1 hackad Vitloksklyfta
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1 kopp kokt Krabba

2 vispade Agg

3 koppar kokt Ris

2 msk Maggi smakséttning

Till garnering
1 skivad Tomat

Y2 kopp skivad Gurka
Korianderblad

2 msk Nam Pla Fisksés
2 msk Socker
1 hackad Gron Lok, Schalottenlok Hom Daeng

4 st Lime, skurna 1 kilar

1. Virm en stor kastrull med lite olja. Snabbfris vitlok, krabba och édgg tills dgget ar fardigt. Fyll pa

med riset, Maggikryddningen, Fisksés och socker.

2. Fortsitt ror om tills blandningen ar varm. Lagg i den grona 16ken. Blanda ihop sasingredienserna.
Lagg upp pa ett serveringsfat, dekorera med garneringen, och servera med Nam Pla Prik vid sidan.

(Nam Pla Fisksas och skivad chili.)

Stekt ris och Friterad Krossad Fisk med Chilipasta

Forbered

En kopp Fiskkétt (kokt och krossat)
En kopp kokt Ris

Ya-kopp Morot

2 tsk Grona Bonor

1 tsk hackad Vitlok

1 tsk Olja

1 tomat skivad

1 gurka skivad

2 tsk ChiliPasta Nam prig Sawan/Mae Pranom
Brand

1 Hacka fiskkdttet och fritera tills det far en gyllenbrun farg, stdll at sidan. Hill olja i en kastrull/wok,

och vénta tills oljan dr varm. Lédgg i hackad vitlok och stek den tills den har en aromatisk doft.
2 Léaggi det kokta jasminriset, morot, grona bonor, chilipastan (mer eller mindre efter smak). Blanda

vil. Lagg den knaprigt stekta fisken dverst pa toppen.
3 Dekorera med gurka och tomat eller ndgon form av gronsaker. Nam Prig Sawan é&r litterdrt menad

Chili Pasta fran himlen. Det finns &ven Nam Prig Narok.

Snabbstekt Ris och Ananas Khao Phat Sapparot f1#adulzsn

For tva personer behdvs en medelstor ananas vilj noga. Den bor vara sot och saftig.

1 Ananas
% msk hackad Schalottenlok Hom Daeng
Y msk riven Ingefdra
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2 msk Torkade Rékor 2 koppar Kallt Ris och Korianderblad som
% msk Vitlok, grovskuren hackad garnering

1 till 2 msk Nam Pla Fisksas

1 tsk Strosocker

1.

Nk W

S

9.

Skér en ananasen i pa ldngden i halva snitt och skopa ur frukten hugg den i stora bitar. Lagg frukten i
en skal och blanda i schalottenldk, chili, ingefdra, schalottenlok och koriander, blanda och stall &t
sidan. Légg till en nypa salt for att fa ut ananassaften.

Virm i en wok, cirka 1 msk olja och snabbstek ridkorna tills de &r krispiga och doftar.

Ta bort rdkorna med en slitsad sked sé oljan rinner av, still at sidan.

Légg 1 ytterligare en msk olja och snabbfris vitloken tills den &r gyllenbrun.

Fyll pa med riset och ror om noga. Krydda med fisksas och socker, och fortsitta att réra om. Néar
riset virmts upp, ldgg i ananasen samt de kokta rdkorna och ror om tills allt ordentligt uppvarmd
igen.

Hall blandningen i ananasskalet garnera och servera.

Stekt ris blir morkbrunt till fargen. Ersétt hilften av fisksdsen med mork sot sojasas.

Satt fruktblandningen och det snabbstekta riset i kylskapet (obs separat) och alla chiliingredienser
och sedan precis innan serveringen blanda dem och ldgg dem i ananasskalet.

Eller lagg till nagra till ndgra maraschinokdrsbar som garnering.

10. Denna kalla variant dr en utmérkt motvikt till heta curryrétter och kryddiga chilirétter en varm dag.

Ris med Kryddig Friterad Fisk fiauanineasdinn

2 koppar Ris 1 tsk Socker
300 gr Havsabborrfilé 2 msk Fisksds Nam Pla
V4 kopp grovskuren skivad Helig Basilika 2 tsk Ljus Sojasds
1 msk grovskurna hackade rdda och grona starka Y4 kopp Kycklingbuljong
Chili 2 koppar Olja
1 tsk hackad Vitlok Basilikakvistar och blomformade starka chili for
Y tsk mald Vitpeppar garnering
Ya tsk Salt
1. Skér fiskfilén i 1 %2 cm bitar salta och peppra. Légg olja i en wok dver hog vérme. Nér oljan &r varm,

3.

djupstek fisken tills den &r gyllenbrun. Laimna 1 msk olja i pannan, Légg i vitlok och chili och stek
pa medelhdg varme tills vitloken dr gyllenbrunt och doftande. Smaka av med Fisksas, sojaséas och
socker och blanda ihop.

Fyll i kycklingbuljongen och blanda. Légg i den stekta fisken och basilikan och blanda igen. Sting
av varmen. Tryck ner riset i en form. Vind formen Over pa ett serveringsfat. Lagg den stekta fisken
tillsammans med riset.

Garnera med basilikakvistar och blommaformade chili. Serveras varmt.

Snabbfrast Flask med Sétbasilika Khao Prao Moo nziws1uy

Forbered
% kopp tunnskivad Gris/Kyckling) 2 klyftor Vitlok hackad
Y Lok skivad 3 Rdda Chili hackade
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V4 kopp Basilika 1 tsk Ostronsas
2 tsk skivad sot Gron Paprika 1 tsk Sojasas

1 tsk Olja Y tsk Socker

1 tsk Fisksas Nam Pla

1. Hall olja i pannan och vénta tills den dr varm. Frés vitlok och chili. Néar det doftar,
tillsatt flasket." nir du nyser ".

2. Kom ihég att skiva sma tunna skivor av kottet som kokar fort. S1a i Fisksas, sojasas,

socker. Lagg 1 16k, gron paprika och basilika. Blanda vél.

Servera med varmt jasmin ris och stekt dgg.

4. Ka Prao Moo eller Snabbstekt Flidsk med Basilika ar den mest populdra menyn i
Thailand.

5. Receptet dr enkelt och en snabb mat att servera. Receptet kan tillimpas med kyckling. Anvinds
kyckling i stéllet for flask, kallas det "Ka Prao Gai".

6. Hela namnet pa den hir maten nir stekt 4gg dr med &ar "Ka Prao Gai Kai Dao"

hed

En kramig Currysas som serveras éver Aggnudlar si174at

1,8 kg firska Aggnudlar 1 msk Curry

1 msk hackad Vitlok 1 nypa Gurkmejapulver
1 msk Réd Currypasta 2 msk Fisksas Nam Pla
¥4 kopp Kokosmjolk 1 tsk Limesaft

1 hg Flaskfars
1 kopp Kycklingbuljong
1. Ta en medelstor kastrull med vatten, koka upp. Lagg i nudlarna i ungefar 20 sekunder. Sila av och
lagg dem pa en tallrik.
2. Virm kokosmjolk i en medelstor kastrull, pd svag virme och langsamt ror i currypasta.
3. Nar det borjar sjuda, lagg i allt utom flaskfarsen.
4. Vinta ca 1 minut lagg i flaskfarsen och koka tills griskott &r genomkokt (inte rosa i mitten). Hall
sdsen over nudlar och servera.
Obs! Aggnudlarna bor vara firska.
Finns inte farska dggnudlar kan de ersittas med néstan alla andra nudlar.
7. Anvénds torkade nudlar, kom ihdg att 14gga dem i blot forst i 20 minuter.

AN

Soppa med Kyckling och Nudlar Khao Soi Kai Curry fi%at’ln

2 Portioner

500 gr Aggnudlar 2 tsk Currypulver
2 st. Kycklingklubbor 1 tsk Salt

4 koppar Kokosmjolk 2 msk Olja

2 msk ro6d Currypasta
Vid sidan om gronsakstallrik

1-2 msk Schalottenlok Hom Daeng fint hackad 2-4 skivor Lime
4 msk Inlagd Kinakal, finhackad 1 msk Rostad Chilipasta
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1 msk Mork Sojasés

1.

2.

Anviénd en djup friteringspanna/stekpanna, fritera ca 15 gr av nudlarna tills de borjar bli gyllenbruna.
Sétt at sidan for garnering.

Bryn kycklingbenen utan olja tills de blir genomstekta. Salta lite och fyll i kokosmjolken. Lat koka
under stdndig omrorning. Sank varmen och ldgg pé lock och 14t sjudaica 1 timme.

Med hjélp av den éterstaende oljan, fras rodcurry, rér om, sa doften kdnns. 14gg till curryn och ror
om stek i ytterligare 20 sekunder.

Hall curryblandningen i kokosmjolken. R6r om och 1at sjuda i ytterligare 30 minuter pé l1ag varme.
Rosta chilipastan. Koka upp vatten i stor kastrull och ldgg i resterande nudlar. Ta bort nudlarna nir
de dr kokta, och hill dem i en kastrull med kallt vatten i 1 minut. Sila av.

Vid serveringen toppa de kokta nudlar med curry, kycklingbenen och krispiga nudlar. Foérbered
gronsakstallriken som innehaller mork sojasés. Sedan forbered smarétterna som omfattar skilda
hogar av schalottenlok, inlagd kinakal, limeskivor, rostad chilipasta, och mork sojasas.

Rissoppa fran Thailand Khao Tom di126u

2 Portioner
Kao Tom ar som congee, en tjock och kryddig kyckling soppa 6ver pocherade dgg.

2 koppar ljus Kycklingbuljong 2 st. Agg
Va kopp Griskottsbitar Nam Pla. Fiskséas. Smaka av
Y kopp Kokt Ris
1 Koka upp kycklingbuljongen kastrull.
2 Lagg i flasket. Lat blandningen éater koka upp dela upp flaskkottet med en gaffel. Sank varmen till
lag.
3 Roridet kokta riset. Tack och 14t sjuda upp 1 fem minuter rér om da och da.
4 Léagg i Fisksas, smaka av. Oka varmen och koka upp igen.
5 Ta 2 serveringsskalar och omsorgsfullt sla sonder hela dgg i varje skél Sleva kokande soppa dver
aggen.
6 Tillbehor: Thaichili, ingeféra, gron 16k varlok och/eller koriander.
7  Téck skélarna och lat soppan sté i tva minuter.

Rissoppa med Rakor Khao Tom Kung 4i116u}v

Khao Tom é&r en basvara i Thailand, dts som frukost eller ett komplement till lunch och middag.

2 koppar Vatten 1 msk Maggi buljong

1 kopp Kokt Ris 1 msk Vitlok, tunt skivade
1 kopp tunt skivad Kinesiska Selleri (inklusive 1 tsk Thaichilipulver
blad) stekt Vitlok efter smak,

1/2 tsk Konserverad Kal 15 tsk Saltad Rédisa som tillfor en fin smak
2 msk Fisksds Nam Pla
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1. Det behovs 4 stora rikor, eller halv ett halvt kilo mindre, skalade, rensade och

smorstekta eller halv ett halvt kilo andra smakingredienser.

Sautera vitloken i en mycket liten mdngd olja tills den &r gyllenbrun.

Hall i vatten och koka upp.

Blanda 1 sellerin, buljongen och Fisksasen och chilin och ror om tills det kokar igen.

Fyll pa med ris och den konserverade kalen.

Fortsitt att sjuda, rr om da och da, tills riset borjar "falla" och vattnet forvandlas till

mjolkaktig vitt. Lagg i rékorna, och koka tills de blir rosa.

7. For over till serveringsskélar, stro pa stekt vitlok och garnera med hackade korianderblad. Det ar
ocksa populart att servera en liten skél av Moo Yong torkat fldsk pa sidan med den hér soppan.

ISARRANE Sl

Ris Soppa med Lax Kao Tom Pla Lax

Man kan inte riktigt se vétskan, eftersom hélls i riset snabbt suger upp det som en svamp. Dérfor har allt
kokats separat fran riset och léggas till senare strax fore servering.

Ingredienser

250 gram Kokt Doftande Rice 20 gram Hackad Minimajs
200 gram Lax med skinn (utan fjill) 20 gram Hackad Vérlok
600-800 ml Vatten 20 gram Hackad Koriander

1 Grisbuljongtérning

Beredning
1 Koka vattnet med buljongtidrning, tillsitt majs, vérlok och sla av vérmen.
2 Grilla laxen skinnsidan ner tills den ar brun, vind pa den och grilla andra sidan i 2-3
minuter. Om du inte har en grill, stek den i stéllet.
3 Vid servering, placera en skal med ris, och skopa soppan &ver riset och ldgg skivor
av laxen.

Rissoppa med Fisk Khao Tom Pla 1i176uan

4 Portioner

3 klyftor hackad Vitlok Ca 450 gr Fiskfiléer sdsom Rod Snapper, Flundra
2 msk olja och skurna i medelstora bitar

6 koppar Kycklingbuljong 1 Stjalk Thaiselleri, finskuren

4 koppar kokt Jasminris eller annat langkornigt ris 2 msk Fisksas Nam Pla

3 tunna skivor Galangal 2 Knipplok Scallions i tunna skivor

1 tsk Salt 2 Kvistar féarsk Koriander, grovt hackad

% tsk nymalen Vitpeppar Y4 Kopp Chilivindger

1 msk hackad, inlagd Kinakal (Tang Chye eller

Tung Chai)

1. Koka vitloken i olja i en stor wok eller kastrull 6ver medelh6g virme i ca 2 minuter.

2. Stéll at sidan.

3. I en stor kastrull/wok tillsitt ris, galangal, salt, peppar och inlagd kal, och koka ver medelhog
virme i ca 10 minuter. Lagg i fisken och fortsitt koka tills filéerna &r ogenomskinliga, ca 10 minuter.
Blanda 1 selleri och fisksés.
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4. Légg upp soppan i skalar Serveras med rostad vitlok, varlok och férsk koriander. Smaka av med
chilivindger om sé onskas.

Khao Tom Pad/ Kao Tom Mad

Ingredienser

2 koppar Klibbris 3 mogna Bananer, halverade

1,5 koppar Kokosmjolk 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 i1 vatten Over natten, sila av och stéll 4t sidan. De Svarta bonorna blotliaggs dver
natten ocksa och kokas tills de d4r mjuka eller anvénd svarta bonor pa burk. Blanda kokosmjolk,
socker och salt (smaka av séltan) i en stor gryta och ror tills ingredienserna ar uppldsta tillsétt sedan
riset.

2 Virm risblandningen pé lag virme, ror hela tiden tills riset blir nagot mjukt och all kokosmjolk
absorberas (ca 15 minuter). Lét svalna.

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

4 Liagg upp detta i folie/bananblad och placera sedan i en staplad angare (eller liknande angare). Anga
i 45 minuter med locket p. Oppna och njut.

Chili vinager
1. 4 medelstora roda eller grona Chilis, skivade, %2 kopp vindger.
2. Blanda Chiliskivor och vindger i en liten skél och Roér om val.

Inlagd Ingefara 1 Khing Dong 9ivaav
6-8 Portioner

2 koppar ung Ingeféra 1 kopp Vatten
1 kopp Vit Vindger/Risviniger 1 msk Salt
1 kopp Socker

1. Skala, skdlj och skiva ingefdra och ldgg den i saltat vatten i cirka en timme. Lat ingefdran rinna av,
skolj den och krama ur 6verflodigt vatten.

2. Blanda resten av ingredienserna och koka upp. Nar sockret dr upplost sla det 6ver ingefdran. Lat sté i
minst en vecka fore anvindning.
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Inlagd Ingeféra 2 Khing Khi Mao Sy

1. Fyll en tva tredjedels kopp med férsk ingefara (skivade 1 stora bitar).
2. Hall i % litersburk. blanda i en halv kopp Mekong whiskey (Mekong ér en whiskey gjord pa Ris).
Eller sherry. En halv kopp risvindger, och fyll upp burken med Fisksas.

Gron Curry Pasta Khrueng Kaeng Khiao Wan davunadaaanu

1 kopp

4 stora farska Grona Chilifrukter eller 8 sméa 1 msk hackad Galangal, farska eller frysta
fiarska Grona Chilifrukter 2 tsk mald Koriander

¥4 kopp Schalottenlok Hom Daeng eller 1 1 tsk Mald Spiskummin

medelstor Rodlok hackad 1 tsk Svartpepparkorn

1 msk hackad Vitlok 1 tsk mald Gurkmeja

4 kopp hackad farsk Koriander inklusive rotterna 1 tsk Rikpasta

stjdlkar och blad 2 msk Olja

Y4 kopp finskuret Citrongréis Thakrai eller tunna
skivor av skalet pa 1 mediumstor lime

1. Ta bort stjilkar och hacka chilin grovt.
2. Lagg alla 6vriga ingredienser i en mixer/mortel och blanda till en sldt smet. Lagg i en msk extra olja
eller lite vatten, om nddvéndigt, for att underlétta blandningen.

Wonton Soppa Kiao Nam Wani

4 Portioner

20 bitar mjuka Wononomslag Ca 100 g Nam Pla Fisksés
170 gr hackad Kyckling

170 gr Spenat

Y4 tsk rostad Vitlok 750 ml Vatten

Y tsk Svartpeppar

30 gr hackad Svamp

1 Blanda kyckling, svartpeppar och svamp i en skal. Lagg knappt en tesked av kycklingblandningen i

mitten av ett wontonomslag.
2 Nyp ihop sé det ser ut som en tdrdroppe nér wontonen &r sluten.

Soppa med Wonton och Flask Kiao Nam Mu tﬁuqﬁmq
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5 till 6 Portioner

Cal00 gr Benfria Flaskkotletter eller Flaskkarré 2 1 Vatten
Ca 100 gr hackat Flaskkott 2 stjilkar Bok Choy
1 tsk Nam Pla Fisksas 6 koppar Honsbuljong
1 tsk gron 16k Vérlok, finhackad Y4 kopp Nam Pla Fisksés efter smak
Y2 tsk Vitlok, finhackad 1 gron Lok, finhackad
Y5 tsk Korianderrot eller 2 korianderstjalkar, 1 tsk Khrathiam Thot, Torrrostad Vitlok
finhackade % kopp Koriander
% tsk Vitpeppar % tsk Vitpeppar
24 Wontonomslag
1. Grilla eller stek flisket och lat det svalna till rumstemperatur. Nér det &r svalt nog att hantera, skiva i

2.
3.

hdl

o

10.

strimlor om 0,5 mm tjocka och 25- 50 mm langa. Still at sidan.

Blanda hackat flaskkott, fFisksas, gron 16k, vitlok, korianderrot och peppar rejélt.

Léggl till 17 tsk av fyllningen i mitten av ett Wontonomslag och vik det pd mitten och bilda en
triangel.

Fukta insidan pa kanternas omslag och tryck ihop dem litt for att tita dem. Upprepa med andra
omslagen, stdll dem &t sidan under en létt fuktad handduk for att hindra dem frén uttorkning.

Virm vattnet i en stor kastrull 14t vattnet koka upp och tillsatt Wonnotonen.

Sank viarmen och koka forsiktigt, ca 5 minuter. Ligg Wonnotonen i ett durkslag och sa vattnet toms
av. Téck dem med vaxat papper for att hilla dem mjuka och f6ljsamma.

Skiva Bok Choy diagonalt i bitar ungeféar 20 cm tjocka.

Blanchera dem ca 2 minuter i tillrackligt med kokande vatten sé att det tacker.

Sila av och skolj omedelbart i kallt vatten for att stoppa virmen. Koka upp honsbuljong, hill i
Fisksésen och ta bort frdn virmen.

Dela upp Wontons, den grona l6ken, Bok Choy och skivat fldsk lika i enskilda soppskélar. Hall den
heta buljongen dver dem och stro dver stekt vitlok, koriander och peppar.

Stekta Wonton Kiao Thot 1t2 naa

2 Portioner
10 till 15 Wontonomslag Y5 tsk Salt
7 gr Malet Flask 2 koppar Olja

2 tsk Korianderrot, finhackad
2 tsk Vitlok, finhackad

1.

2.

Hw

Anvinda en mortel, mortla korianderroten och vitloken fint tills den blandas ihop. Lagg det mortlade
i en bunke blanda med flask och salt.

Placera ett wontonomslag i handflatan och lagg en tsk fldsk i mitten. Svep wontonomslaget om
griskottblandningen.

Om wonton inte klistrar ihop anvénd en dggula som hjilp att forsegla omslaget.

Stek 1 het olja i 3-5 minuter tills wontonen &r gyllenfargad. Lat dem rinna av pa ett papper.

Serveras med Kinesisk plommonsés, sas till kyckling eller Achat (Inlagd gurka) sid 1.

Bananer Kokta i Kokosmjolk Kluai Buat Chi
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4 Portioner

2 till 3 sméa, sméa 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 Sét Banan Kluai Chueam ndat 18ax

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 kokosmjolk 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.

Anka i Palmsockersas Koa Na Pet

Detta dr en rik” thaildndsk matrétt, anka i en sot sas av socker med syrligt tamarindvatten for att balansera
sOtman.

Skinnet pa anka dr néstan kanderad nér det dr kokt men trots det &r ankan inte sérskilt sot.

I Thailand serveras det alltid med ris.

Anka dr dyrt och ris dr billig och vi dter massor av ris och lite anka.

2 personer
200 gr Ankbrost 2 msk Ljus Sojasas
1 msk Honung 2 tsk mald Ingeféra

2 msk Ostronséas

Beredning
1. Rengor ankan och torka skinnet med hushallspapper. Lagg den i en plastfryspase -
viskan kommer att anvéndas for att ticka och marinera anka.
Satt ljuset soja, ostronsas, ingefédra och honung i pasen.
Skaka pasen for att blanda ingredienserna och beldgg ankan med sésen.
Marinera i kylskép i 5-8 timmar.
Grilla langsamt 1 30 minuter flera génger att for att tillaga och bryna ankan. Alternativt
kan Ankan ugnstekas igen tills ankabrosten dr genomkokta.

nhA WD
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Anksas

2 msk Tamarindvatten 2 tsk Majsm;jol
2 msk Palmsocker 120 ml Vatten
1 Tsk Mork Sojasés

1 Honsbuljongtarning

Forberedelse for Sasen
Koka vattnet, tillsatt buljongtarning och 16s den i kokande vatten.
1 Tillsétt tamarindvattnet, palmsocker och mork sojasas.
2 Blanda majsmjol med lite vatten och tillsitt i sasen.
3 Fora tillbaka koka upp under omrérning. Majsmjol ger en tjockare sés. Servera med vérlok, gurka,
korianderblad, och doftande ris

Sétsura Revbenspjill Kraduk Mu Briao Wan nszgn wy wisamanu

Ca Y4 kg revbensspjdll, skurna i 1 2 cm langder och marineras 2 till 3 timmar i
1 msk ljus sojasas, 1 tsk peppar, 1 tsk salt, 1 tsk majsmjol och 1 msk kinesiskt vin

Y4 kopp Chili, skivad diagonalt
5 kopp Ananas, skuren i tdrningar

2 kopp Lokringar % kopp Tomater skurna i fjardedelar
Ya kopp strimlad inlagd Ingefara
Sotsur sas

V4 kopp Tomatketchup Y2 msk Salt
Ya kopp strimlad férsk ung Ingeféra Y tsk Peppar
1 msk Vindger 3 koppar Buljong

1 msk Socker

1  Frés de marinerade revbensspjilen i 72 kopp matolja tills de ar gyllenbruna. Blanda ingredienserna
till sotsur sés i en kastrull, varm till kokning, 14t sjuda ca 15 minuter.

Sila sésen for att avldgsna alla klumpar.

Placera revbenen pa ett fat.

Hetta % kopp olja i en stekpanna till mycket varmt.

Stek Chili, ananas, tomat, 10k och ingeféra i pannan. Tillsdtt 1 kopp av sotsur sés.

I en skal blanda 2 msk majsm;jol med 3 msk vatten tillsétt till blandningen s& den tjocknar. Sdsen
skedas sedan Gver revbensspjillen.

AN B W

Friterad Vitlok 1 Krathiam Chiao 1 nsciiian 1389

Det ar latt att fritera vitlok. Stek precis lagom. Stekt vitlok parfymerar ditt kok underbart och haller 3 till 5
dagar i kylskap i en tittslutande burk.
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Cirka 1/4 kopp

V4 kopp vegetabilisk Olja
2 msk finhackad Vitlok

1. Virm en liten stekpanna pé lag varme. Tillsétt olja och varmen tills mycket varmt. Slapp en bit av
vitloken i oljan. Om det “’sizzlar” omedelbart, 4r oljan klar.

2. Léagg vitloken i oljan och ror om for att bryta upp alla klumpar.

3. De bor lata och bubbla och bli gyllenfargade.

4. Nar dess harliga doft nér dig, ror om forsiktigt, och sa snart hélften av vitlok dr en mjuk, vetefargad,

ta bort pannan frdn virmen och lat vitloken avsluta tillagningen i den varma pannan.

Hela denna process bor inte ta mer &n ca 3 minuter.

Lat svalna till rumstemperatur, dverfor till en glasburk med tétt lock och forvara i kylskap.

7. Anmirkning: Det dr l4tt att branna vitloken, s& var forsiktig, vitloken bor vara fint skivad (flakig)
men inte hackad eller malen till ndgot grotigt .

8. Om vitlok ar fuktigt brinns den sdkert. Att gora en storre sats, kriver dubbelt sa mycket olja och
vitlok.

AN

Friterad Vitlok 2 Krathiam Thot 2 nszifiay nam

¥4 kopp Vitlok, finhackad
1 kopp vegetabilisk Olja

1. Stek Ioken pa medelvarme sa den blir 14tt gyllenfargad.

2. Tag bort fran vdarmen och 14t det fortsétta att puttra i den heta oljan fran virmen. Anvédnd 16ken med
olja eller utan. Loken héller i ett par mé&nader i en téckt burk i rumstemp.

Inlagd Vitlok 1 Krathiam Dong 1 nsuiiay aav

1. Skala och skiva tvé tredjedelar av en kopp vitlok, placera den i en burk.
2. Tillsétt 1 tsk Palmsocker, och en tsk salt och en halv tsk msg (valfri men rekommenderas).
3. Fyll burken med risviniger.

Inlagd Vitlok 2 Krathiam Dong 2 nsuiiay aav

Ta tvé eller tre vitlokar och dela dem i klyftor och skala dem. Placera i en burk.

Ca 3,5 dl Risvindger tva teskedar Salt
2 tsk Socker

1. Vérm risvindgern, socker och salt ror om tills allt 16st sig.
2. Hall lagen over vitloken och lat 16ken svalna.

3. Lat std under minst en vecka innan den anvands.
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Currypasta Krueng Kaeng Kua, 1a3asun fa

Traditionella Thaildndska currypastor tar mycket tdlamod och tid att skapa. En liten elektrisk mixer eller
elektrisk kaffekvarn gor ett snabbt jobb men en stor mortel ger en béttre pasta med béttre textur.

15 torkade Chilifrukter bldtlagda i varmt vatten i 1 tsk hackat Kaffirlimeskal
15 minuter och utan fron 2 tsk hackad Koriander rot
3 msk hackad Schalottenlok Hom Daeng 1 tsk Havssalt

2 msk hackad Vitlok 1 tsk Rikpasta Kapi

1 tsk hackad Galangal
1 msk hackat Citrongras Thakrai

1.

Légg i alla ingredienserna utom rékpastan och mortla/mixa tills allt &r vél blandat.

2. Légg irdkpastan och blanda och fé cirka % kopp en fin pasta.

3.

Krueng Kaeng Kua kan lagras i en glasburk i kylen i ca 3 till 4 mé&nader.

Risnudlar Kuaitiao fingiiien

1 % kopp okokt Langkornigt Ris vegetabilisk Olja
1 % dl Vatten

1

2

Blotlagg riset 6ver natten i vattnet. Efter blotlaggningen, mal riset och vatten i 5 eller 10 minuter, till
en mycket slit tunn smet i en matberedare/mixer.

Nar allt r klart, kdnn efter om det 4r den minsta antydan av fasta partiklar om du gnuggar smeten
mellan fingrarna.

Mal igen om smeten inte dr smidig nog! Stryk ett tunt lager pa 2 dm x 2 dm x 5 cm i dngkastrullen
med olja och virm i ca 3 minuter i en dngare.

Hill i ¥ kopp smet i ett jimnt lager och &nga utan lock. Anga i 5 minuter. Frin och med nu,
kontrollera att det finns vatten. Fyll i kokande vatten nir det behovs.

Efter 5 minuter, fyll pa overst pa forsta lagret 14tt och noggrant med vegetabilisk olja och hall 2
kopp smeten i ett jimnt lager ovanpa det. Aterigen &nga i 5 minuter. Upprepa med resterande smet.
Efter att ha lagt det sista lagret, anga i 8 minuter. Nér de blir skivade, kommer skikten att separera till
tunna nudlar.

Anviands omedelbart i alla recept kriaver farska risnudlar eller linda in dem hart i plastfolie och
forvara i kylskap upp till 2 dagar.

De kan frysas i upp till 6 manader, men blir korniga nér de tinas.

Muslim Nudlar Kuaitiao It-lam firenfien ddau

4 Portioner
2 st. Schalottenlokar Hom Daeng, grovt hackade % kopp Kokosmjolk
3 torkad Chili Y kopp Vatten
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12 gr férska breda Risnudlar 2 msk Socker Nam Tan

1 kopp finskuret Notkott 2 msk S6t Sojasas
Y kg Kinesisk Broccoli, putsade till stjdlkar 4 msk Nam Pla Fisksas
Ya kopp Tamarindjuice

1. Anvénda en mortel, mortla schalottenlok och chili tills allt ar slétt.

3.

Virm kokosmjolk och vatten i en stor wok/stekpanna pa medelvirme, tills det borjar bubbla.

Tillsétt Schalottenloksblandningen och koka upp under omrdrning i 2 till 3 minuter. blanda i nudlar,
notkott, kinesisk broceoli, tamarindjuice, socker, sot sojasés och fisksés och rér om och blanda. Lagg
upp pa ett serveringsfat. Serveras varmt.

Nudlar med Skaldjurssas Aredied avdsy nua

Ca 3 hg Diverse Skaldjur som skalade Musslor, 1 msk Nam Pla Fisksés

skalade Rikor, lagom stora bitar av Blackfisk och Y4 tsk Socker

Krabbdelar 2 msk Olja

5 sjélkar Vattenspenat, skurna i 1 till 2 cm lédngder 1 msk Prik Pao, Rostad Chilipasta
(se Pak Boong bild)

1 platta breda Risnudlar

\ /
1. Blotlagg nudlarna hastigt i kokande vatten och sila av snabbt. Lagg A Ll 1 upp paett
serveringsfat. ; ﬁ,! N7
2. Hetta upp oljan i en stekpanna, ldgg i och rosta chilipastan mosa, ror I N/ om och
tillsétt sedan w B
3. Vattenspenat, (se bilden) ldgg i skaldjuren, smaka av med fisksas och ” N socker.
4. Skeda 6ver nudlarna och servera. :..'-'!' L
Paleieang
i
. e + &
Biff Nudelsoppa Kuaitiao Nuea fiaeifien iila
4 koppar Buljong 1 msk Prik Kee Noo Daeng Rdd Chili, skivad
1 kopp Rott Vin 2 msk Fisksads Nam Pla
2 koppar Notkott skuret i bitar 2 msk Mork Sot Sojasas
1 kopp Kinesisk selleri, skivad 1 msk Ljus Sojasés
1 kopp Svamp, valfri sort 1 kopp Bandnudlar bl6tlaggs

% kopp Schalottenlokar Hom Daeng skivade,

1.

Sk W

Blotlagg nudlarna 1 15 minuter och dela dem i 2 till 3 cm langa bitar som &r ldttare att dta. Hetta upp
buljongen tills den bdrjar sjuda.

Tillsétt vinet, och alla andra ingredienser utom notkott, champinjoner och nudlar.

Nér buljongen ater kokar 14gg i kottet och 1t sjuda tills det &r mort.

Blanda i svamp och nudlar, koka i ytterligare en till tvd minuter.

Garnera med négra korianderblad och servera med Nam Jim.
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Stekt Anka med Nudlar Kuaitiao Pet Yang fidendien (e e

Anvind ett fardigstéllt paket Instant Duck Flavor Pasta med ingredienser for smakséttning, kan kdpas 1
asiatiska mataffarer, eller anvind hel kanel, stjirnanis, galangal och torkade ginseng.

1 Ankbrost (Pekinganka) 1 msk Mork Sojasas

3 Vitloksklyftor 1 packet Nudelingredienser for smakséttning
3 Korianderrotter 3 liter vatten

1 tsk Svartpepparkorn Flata Nudlar

1 tsk Salt Flaskben

3 msk Ljus Sojasés
3 msk Socker

1.

Hw

Koka upp vatten och blanda i kryddorna samt ingredienserna fran férpackningen.

Mortla vitlok, svartpeppar och korianderrétter tillsammans i en mortel som ldggs i det kokande
vattnet, samt lite buljong (buljong: hackat fliskben som sjuds i 1 timme).

Koka upp vatten, och koka nudlarna i 3 minuter och lat dessa rinna av.

Blanchera alla gronsaker i kokande buljong.

I serveringsskélen placeras nudlarna pa botten skivat Ankbrost laggs dver pé toppen och sleva
soppan Over.

Smakédmnen kan komma att justeras om denna Instant Duck Flavor Pasta anvénds for att utgdra
basen for soppan.

Serveras med gronsaker, chiliflingor, friterad vitlok och hackade jordnétter

Nudlar med grénsaker och currysas Kuaitiao Phak firendiean fin

2 Portioner

Ca 100 gr farska vita Sen Yai Nudlar 1 tsk Curry

Y2 kopp Bongroddar Y2 tsk Socker

1 liten bunt Langbonor, hackade i 1 cm langder 1 msk Tamarindjuice

1 mellanstor Broccolistam, skivad pé lingden 1 msk rostade Jordnétter, krossade

1 kopp Kokosmjolk 1 Schalottenlok Hom Daeng, finhackad

1 msk Réd Currypasta

L.

3.

hd

Potatisrundlar som ar extra finskurna, friterade till gyllenbrunt. Spara lite till garneringen.

Koka upp vatten i en stor gryta, blanchera nudlarna och stéll dem at sidan.

Forvéll bongroddarna, langbénorna och broccolistjdlkarna som arrangeras pé ett fat som stélls at
sidan.

Viarm forsiktigt kokosmjdlken i en kastrull, ror i den roda currypastan tills allt &r ordentligt blandat.
Tillsétt resten av ingredienserna och rér om tills allt har blandats.

Hall upp i en serveringsskal. Servera alla tre delarna separat eller lagg upp nudlarna pé ett
serveringsfat tillsammans med gronsakerna, héll 6ver sasen och garnera med den krispiga potatisen.

Snabbstekt Kyckling med Bandnudlar firenfien i 1A
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Sasingredienser

1 kopp hackade Tomater 1 tsk Prik Thai Svartpeppar, nymalen
1 Kopp Nam Sup Kycklingbuljong En nypa Socker

1 msk Maggi Buljong

1 msk het Chilisas

For kottet

1 kopp Kyckling, skuren i tunna skivor 225 gr Sen Lek smala risnudlar i band,
1 msk Kratiem Vitlok skivad blotlagda

1 msk Khing Ingefara finstrimlad 1 msk Maggi Seasoning

1 msk Réd Currypasta 1 msk Nam Pla Fisksés

1 Ankégg eller ett stort Kycklingégg 1 tsk Prik Thai Svartpeppar

1 tsk Tang Chi, Konserverad Rittika

Sasen
Légg tomaterna i kokande vatten i 1 minut sedan spola i kallt vatten. Skinna av och dela dem i 1/4 delar samt
kérna ur tomaterna. Hacka och fyll en 1 kopp med de hackade tomaterna.

1. Lat buljongen koka upp och ldgg i alla de 6vriga ingredienserna. Nar buljongen sjuder igen, minska
pa temperaturen. Smak av och justera kryddningen.

2. For snabbstekning: Blotligg nudlarna i [jummet vatten i tio minuter, sila av. Kyl kycklingskivorna,
Lagg upp pa ett ark plastfolie sa de tdcker varandra. Banka med en kottyxa eller banka i en mortel,
for att ytterligare tunna ut skivorna.

3. Stek vitloken, ingefdran och currypastan, tills det doftar aromatiskt. Blanda i kycklingbitarna och
stek tills de borjar bli ogenomskinliga. Tillsétt dgget och vispa kraftigt, for att bryta sonder det kokta
dgget i langa tradar. Lagg i alla 6vriga ingredienser och fortsétt tillagningen tills 4gget och
kycklingen ar genomstekt.

4. Servering Lagg den stekta kycklingen pé en tallrik som &ar fodrad med salladsblad och garnera med
silvrig vérlok och korianderblad. Fyll pa hélften av sésen i en serveringsskal, reservera resten av
sdsen i en annan sasskél som kan ldggas pé efter eget smak.

Snabbstekta Bandnudlar med Kyckling fiatfiaindaa

Marinad

3-5 Vitloksklyftor hackade 1 msk Palmsocker

1 medelstort Ankigg vispat. Anvind Kycklingidgg 1 tsk Sesamolja

om det inte finns ankdgg 1 tsk nymalen Svartpeppar

1 msk Majsstérkelse/Majsmjol 1 msk nymalen Ingeféra

1 msk Risvin 1 msk hackad Gron Lok/Véarlok

1 msk Fisksas Nam Pla 1 msk hackad Schalottenlok Hom Daeng
3 msk Sot Mork Sojasés 1 msk tunt skivad R6d Chili

2 msk Ostronséas

Ta ca 250 gram Kyckling och skiva den tunn som papper. Marinera Kycklingen i marinaden i ungefér en
timme.

250 gram Sen Yai (breda risnudlar) 1 msk Palmsocker
1 msk Fisksas Nam Pla 2 msk Ostronsas
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2 msk S6t Mork Sojasas En halv kopp Kokosmjélk (tillval)
1 kopp Broccolibuketter

Koka Nudlarna tills de dr mjuka och spanstiga i vanligt vatten och l4gg sedan i kallt vatten for att stoppa
kokningen.

1. Hetta upp en wok och anvénd lite olja och stek den marinerade kycklingen tills den precis borjar
koka eftersom det styckat kottet &r mycket tunn, gér det ganska snabbt.

2. Légginudlarna och de dvriga ingredienserna, och roér om tills allt blandats och varmts igenom.

Smaka av sasen for balansen av smakerna, det bor vara lite s6tt med en smak av salt.

Servera med ris och det vanliga thaildndska kryddorna

4. Khrueng Phuang en ring av kryddor. Prik Dong chili i vinéger, Prik Pom rostad Rod Chili, och

had

Socker.

Nudlar (breda band) | En Kramig Sas finendiaa 51a wmin

1 kopp Flaskkarré i tunna skivor och i lagom stora 3 msk Fisksds Nam Pla

bitar 2 msk Mork Sot Sojasas

1 kopp Sen Yai Breda Risnudlar, blotlagda tills de 2 msk Maggi krydda

ar mjuka i varmt vatten (10 minuter). 2 msk Socker

1 % kopp Broccoli 2 msk Arrowrotpulver, blandat i lite vatten

Ya kopp Bai Magkroot Kaffir limeblad, strimlade 1 msk Vitlok, tunna skivor

Ya kvarts kopp Bai Kaprao Helig Basilika, 1 tsk MSG

strimlad 1 tsk

V4 kopp Svamp Farskmalen

1 kopp Vatten eller Flaskbuljong Svartpeppar [

Blanda Maggisas, fisk- och sojasas och tillsdtt peppar och msg och marinera
kéttet 1 ca en timme, spara marinaden. Medan nudlar ligger i blot for att mjukas

upp. Forbereds broccolin, genom att skira upp ¥ fjardedelskopp av AL PN
Broccoliblommorna, skala av och skir upp stammarna och hacka bladen
till % fjardedelskopp tunt skivade stjélkar och blad.

1. Strimla basilikan och kafirlimebladen. I en stor stekpanna/wok stek vitloken i lite olja pa
medelvirme, stek sedan nudlarna tills de borjar bli bruna. R6r om kontinuerligt.

2. Det kan bli en klibbig massa om du &r slapp pa denna punkt.

3. Léaggi en skl H3j varmen till hog, och stek flasket vildigt kort bara s& det forseglas. I en stor
kastrull, virm vatten eller buljong, fyll pa och koka marinaden en kort stund, rér om, och ligg till
arrowrot och 1at tjockna. Tillsdtt sedan kott och de andra ingredienser utom nudlarna och rér om da
och da tills kottet och gronsakerna néstan dr kokta (i din smak). Lagg i nudlarna och fortsitt att koka
i cirka 3 till 4 minuter. Fyll pa och serveras i individuella skalar.

4. Léagg 1 msk Prik Phom pulverform av Prik Kee Noo Daeng Rdd Chili, och en msk Prik Dong - R6d
Chili marinerad med risvindger och lite mer socker. Smaka av, och vid behov krydda med fisksas, sot
soja, och ytterligare roda Chilis och marinerade Chili samt ldgg till lite syltad ingeféra och inlagd
vitlok.
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Raa Vita Rakor med Chili i Fisksas fjv we 1 1 &1

Rakorna ska vara firska, eftersom de dits rda.

ca 2 kg Rékor 2 msk Nam Pla, Fisksés
15 Prik Kee Noo 1 %> msk Limesaft

1 msk hackad Vitlok 4 till 5 kvistar Mynta
10 skalade Vitloksklyftor strimlad Vitkal

1 tsk Palmsocker
1 tsk Hackad Korianderrot

1. Forbered rikor, skala, ta bort tarmen och huvudet men ldmna svansen kvar.
Hacka Chili fint och blanda med Korianderrot och hackad vitlok. Tillsétt
fisksés, socker och Limesaft sa att en syrlig smak dominerar.

3. Légg pa en biddd av strimlad vitkal pa ett serveringsfat, och ordna rékorna pa
kélen.

4. Placera de skalade vitloksklyftorna bredvid riakorna.

5. Precis innan servering, héll sdsen dver rdkorna och strdé 6ver myntabladen

Dansande Rakor Kung Dten fjuisiu

Forbered

1 kopp sma Sotvattensrakor 2 tsk skivad Rodlok

Fem klyftor Vitlok (skivade) 2 tsk rostat Okokt Ris*

2 st. Citrongrés Thakrai tunt skivade 2 tsk torka Prik Phom Chilipulver
Y2 kopp Pepparmynta 3 tsk Citronsaft/Limesaft

2 tsk skivad Schalottenlok Hom Daeng 2 tsk Fisksas Nam Pla

1 tsk skivad Koriander

1 Rensa sotvattensrikorna mycket vél. Blanda torkat chilipulver, vitlok, citron/limesaft, citrongrés,
Fisksas och rostat ris tillsammans.

2 Léagg schalottenlok, koriander, pepparmynta och rodlok i den mixade sasen.

3 Légg sdsen och sotvattensrdkorna i en stor skél. Tack med en plast och skaka om for att blanda allt.
Smaka av, droppa i mer Citronsaft for mer syrlighet.

4 *Risgrynen ska rostas lika.

Lagg i en handfull okokt ris i den varma pannan och rér om hela tiden. Vénta tills det blir gult. Krossa i en
mortel.

Rékor med Fem Smaker Kung Ha Rot fjv ¢ 5d

500 till 600 gr Vita Rékor 1 tsk Vinédger
2 msk Tapiokamjol 1 msk Socker Nam Tan
Y4 kopp Tamarindsaft

82



2 msk hart friterad skivade Schalottenlokar Hom 1 msk stekt skivad Vitlok
Daeng 1 tsk Nam Pla Fisksas

1 tsk rostat Sesamfro 3 koppar Olja till stekning
% tsk mald torkade Chili (Prik Pom)

1. Tvitta rdkorna, ta bort kénselsproten och tarmen. Skalet ska vara kvar pa rékorna.
Viénd rdkorna i Tapiocam;jol tills de dr helt 6verdragna av mjélet.

3. Stek i rikligt med het olja pd medelhdg véirme tills de &r knapriga och gyllenbruna, ta ur rdkorna fran
pannan, lagg upp dem pé papper lat oljan rinna av.

4. Sésen forbereds genom att blanda Tamarindsaft, Vindger, Nam Pla och Socker i en kastrull och koka
tills den tjocknar. Chili, Sesamfron, Schalottenldk och Vitlok rors i. Sésen serveras i en skél
tillsammans med rikorna.

Rékor i en Filt Kung Hom Pha 13 viu {1

12 Portioner

2 Korianderrotter 12 stora Rékor, skalade och resade med svansarna
1 Vitloksklyfta, skalad kvar

Y5 tsk Salt 5 sma Vérrulleomslag, halverade

6 hela Pepparkorn 2 koppar Olja

1 tsk Ljus Sojasés 1 kopp Nam Buoi plommonsés

Mortla korianderrétterna, vitloken, salt och peppar till till en fin massa. Marinera rékorna i blandningen i ett
par minuter.

1 Svep en rdka med en bit varrulleomslag, som omfattar huvuddelen av rikan och ldmnar svans
utanfor. Upprepa proceduren for att anvinda upp de aterstdende omslagen och rikorna.

2 Virm oljan i en kastrull pd medelhdg varme. Fritera rikorna, ndgra i taget, tills de dr gyllenfargad. Ta
ur rdkorna och 14t rinna av pa hushallspapper.

3 Serveras med aprikossas.

Vitléksréakor med Lime och Koriandersas Kung Kratiam

% medelstor R6d Chili finhackad 4 msk Sojasés
Y liten Rod Lok, finhackad
1 tsk hackad Vitlok

1 msk Olja 3 msk Citronsaft

1 msk Socker 1 handfull farska Korianderblad, finhackade
Blanda noggrant alla ingredienser i en skél och 14t blandningen vila i 20 till 30 minuter.

Kung Kratiam Vitloksrakor
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16 stora Rikor, skalade och rensade 1 msk hackad Vitlok

1 msk Socker 5 msk Olja

2 msk Sojasas %2 R6d Chili, skurna i strimlor
1 tsk Ostronsas

1 tsk Svartpeppar

Thaildndsk Lime/koriandersas
Légg rékor, socker, sojasés, ostronsés, svartpeppar och vitlok i en skal. Marinera rdkorna i 3 - 5 minuter utan
lock.

1 Virm oljan i Wok eller stor stekpanna pé hog vérme tills oljan ryker.
Lagg i de marinerade rdkorna och frittera dem pé hogsta varme i 3 minuter tills rékor tar farg.

3 Ta den rikorna fran spisen. Dekorera ett serveringsfat med sallad och ldgg pa rdkorna. Toppa med
Roda Chilistrimlor och farska korianderblad och garnera med skivade tomater. Eller servera direkt
pa det kokta riset pa tallriken. Och héll pa Lime/koriandersasen.

Taggig Klordka med Rostad Chili Sas iy fiuns1u W dwBnuwa

1 stor Taggig-Klordka som véger ca 700 gr 1 Paprika
2 msk Nam Prik Pao 1 tunna skivor réd Chili
1 tsk Socker
2 msk Mjolk
1. Tviétta rakan och dela kroppen och huvudet (som sparas). Ta av

skalet fran stjdrten som laggs at sidan

2. Skar rakkéttet i bitar. Varm mjolken i en stekpanna tills det kokar upp,
ror i Chilipastan och sedan Rékkottet och Paprikan, sockra efter
smak. Blanda i Chili och rér om.

3. Lagg upp pa ett fat sa det bildas en lang kulle. Rosta huvud och
svansen. Nar du ar klar lagg rikskalen pa bada sidorna av rakkottet

for att det ska se ut som réakor.
4. Dekoreras med tomatskivor.

Farska Okokta Rékor i Fisks&s Kung Shair Nam-bpla ffauginlan

Forbered '2 kg Okokta Stora Rikor 1 tsk malen Korianderrot

15 st R6da och Grona chili finhackade 2 tsk Fisksds Nam Pla

1 tsk Vitlok 1 och ¥ tsk Citron/Limesaft
Tio Klyftor Vitlok 2 tsk Mynta

1 tsk Socker 1 Momordica Bittermelon

1 Rensa rikorna men limna svansdelen kvar. Kasta bort huvudet och de urtagna tarmarna. Rékorna
maste alltid vara riktigt firska.

2 Arrangera dem pa en tallrik. Blanda chili med hackad korianderrot och hackad vitlok.

3 Satt till Fisksas, socker och citronsaft. Placera 10 klyftor vitlok vid rdkorna.

4 Dela Bittermelonen (Momordica) i hilften tvirs éver och ta bort kdrnhuset. Skér i bitar och koka
dem mjuka i kokande vatten.
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5

Sétt Momordica runt var rika. Hill sdsen vi gjort pa rikorna och lagg till myntabladen. (Isaan Stil.)

Kolsgrillade Rékor med Kryddig Dressing 3 AMuns1u W a1

2 stora Taggiga Klordkor 1 tsk hackad Vitlok

2 msk fint skivat Citrongrds Thakrai 2 tsk Nam Pla Fisksas
2 st skivade Prik Kee Noo Sméichili 1 msk Nam Phrik Phao
1 msk tunna skivor Hom Daeng Schalottenlok Ya kopp Myntablad

1 tsk skivad fint Kaffirlimeblad

1 Tvétta rakorna och bryt av kanselsproten.

2 Spritta upp ldngs ryggen fran huvudet till svansen och ta bort tarmen.

3 Halstra sakta 6ver gloden pa en kolgrill och vind ofta.

4 Nar allt ar klart (se upp for 6verkokning) flytta rikorna till ett fat.

5 Blanda Nam Prik Pao i Nam Pla och Limesaft. Smaken bor vara sur, salt och lite s6tt. Blanda i
citrongris, chili, cchalottenlok, citlok, och caffirlimeblad i sdsen och héll sedan 6ver rdkorna. Stro
6ver mynta och servera.

Kung Kob Po

1 kg medelstora Farska Rékor Ya kopp varmt Vatten

7 Roda starka Chili, Prick Deng 2 msk Limesaft

3 Vitloksklyftor 1 msk Starksas, Siracha eller Sambel Lampung
1 msk Socker 1 msk hackad Koriander

1 % tsk Salt

1.

2.

Skala ridkorna, ta bort tarmen, ldmna svansen kvar. Skdlj av dem och ordna ridkorna pa en tallrik sétt i
kylskép i 2 timmar.

Mortla chili och vitldk tills fin massa. Ligg massan i en liten skél. Blanda socker, salt och hett vatten
och ror tills sockret dr upplost.

Hall 6ver den bankade chilien och vitloken. Smaka av med limesaft och stark sés, rr om och toppa
med hackad koriander.

Trdd upp rdkorna pé stickor. Grilla 6ver kolgrillen tills de ar fardiga. Doppas i sdsen som kan
serveras kall.

Rékor i Vitlék och Chili Kung Krathiam Phrik Thai ffv nsuifiau wan'lng

4 Portioner
Marinad

8 Vitloksklyftor, krossade 2 msk Korianderrot, mortlad

85



1 tsk Vitpeppar 1 %> msk Socker

V5 tsk Salt

2 msk Nam Pla Fisksés

Rékor

500 gr Rékor, skalade och rensade 1 Tomat, skuren i kilar
3 msk Olja 1 Gurka, skivad

1. Att garnera med tomat och gurkskivor ger friskhet till denna kryddiga matritt som serveras med
massor av farska gronsaker. Blanda ihop alla marinadingredienserna.

2. Lagg rikorna i marinaden och stéll 4t sidan for att marinera i 10 minuter.

3. Virm en stekpanna/wok med lite olja och stek de marinerade rikorna i 4 minuter. Lagg upp pa en
tallrik och garnera med tomater och gurka.

Angade Marienerade Tigerrékor ffs nansin ite &

10 Tigerrakor 1 msk hackad Vitlok
2 msk Ljus Sojasas 1 msk finhackad Schalottenlok Hom Daeng
1 msk Korianderrétter, hackade Ya tsk Peppar

1 tsk Ostronsas

1 Skala, tvétta och rensa rdkorna och lagg upp dem pa en tallrik. Blanda vitlok och korianderrdtterna
med soja och ostronsas, héll sedan 6ver ridkorna.

2 Nir vattnet i dngaren borjar koka, placera tallriken med rikorna i &ngaren. Anga i cirka fem minuter,
tag ur fatet med rdkorna, stré dver varlok, schalottenlok och peppra och servera.

Angade Rakor med Chili och Limesas 1y 510 WA NrU7

450 gr sma Flodrikor 3 Inlagd Vitlokar (finns pé burk)

2 msk hackad Mogen Ingefira 3 msk finhackad Schalottenlok Hom Daeng
3 msk skivad Varlok 4 till 5 msk Limesaft

15 Prik Kee Noo Smé Chili 3 msk Nam Pla Fisksés

20 klyftor farsk Vitlok Y tsk Socker

1 msk finhackad Korianderrot

1. Tvitta, skala och rensa rdkorna nogrant. Ldgg dem bredvid varandra pa en tallrik och placera
ingeféra och varlok pa dem. Placera fatet i en angare dér vattnet redan kokar och anga i ca 5 minuter.

2. Taur fatet frdn &ngaren och légg upp rékorna pé en tallrik. Hacka chili, féarsk vitlok, koriander rot,
inlagd vitlok och schalottenlok. Blanda med lime, fisksés och socker. Ror om vil, hill sedan 6ver

dngade rikorna.Angade Rikor med Vitlok 9 19 nsufiey Tnu

500 gr Medelstora Rékor 2 msk finhackade Korianderrotter
15 sma Vitloksklyftor 2 msk Ljus Sojasés
10 Vitloksklyftor
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1. Tvitta, skala och ta bort tarmen pé rdkorna och lagg upp dem pa en tallrik.
Hacka korianderrotterna och vitloksklyftorna och strd det hackade 6ver rdkorna. Placera skalade
vitloksklyftor pé tallriken. Droppa sojasds pé rdkorna.

3. Ligg rdkorna i en dngare dir vattnet redan har borjat koka. Anga i ca 10 minuter. Servera direkt

Kryddiga Bakade Rékor Kung Op Rot Phet rjv au 5d (W a1

1 kg Taggiga Klorékor eller Tigerrdkor 1 eller 2 msk Salt
1-2 msk mortlad Prik Kee Noo Sma Chili 1 msk Matolja

3 till 4 Vitloksklyftor

1 msk Peppar

1. Tvétta rdkorna, spritta upp dem ldngs ryggen och ta bort de morka delarna och sedan fordjupa snittet
till halvvags.

2. Banka vitlok, peppar, chili och salt grundligt skrapa bort fran mortel, och blanda med olja. Fyll
snittet i ryggen pa rdkorna med blandningen och gnugga den 6ver rdkkroppen ocksa. Gradda rékor i
enugn vid 175 C. Servera genast nir de ér klara. Dekorera med kal.

Ungstekta Rakor i Sas Kung Op Sot 1|3y au wad

500 gr Taggiga Klordkor 2 tsk Korianderroétter, skurna i korta ldngder
2 msk Ljus Sojasas 2 msk Olja
1 msk Socker
% tsk Peppar
1. Tvétta rikorna, ta bort kinselsproten och att ordna dem i en ugnsséker form.
2. Mortla peppar och korianderrotter vil i en mortel.
3. Virm oljan i en stekpanna.
4. Nar den dr varm, l4gg i den mortlade korianderrdtter och pepparblandningen.
5. Nar det doftar, ror i sojasas och socker, som hills dver rdkorna.
6. Gridda rikor i en forvarmd ugn pa 175 C tills de blir roda runt (ca 5 minuter). Ta rdkorna ur ugnen

och servera.

Bakade Rékor och Cellophannudlar Kung Op Wunsen 13 au Juidu

500 gr rakor 2 msk Olja

5 Korianderrétter, krossade 1 msk Maggisas

1 msk Pepparkorn Va tsk Salt

1 Lok, tunt skivad 1 msk Socker Nam Tan
3 skivor Ingeféra, krossade 1 msk Ostronsés
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2 msk Ljus Sojasas 2 koppar Mungbdnsnudlar, blotlaggda och skurna

1 tsk Sesamolja i korta langder
1 msk Whisky

1. Lagg inudlar, sasen, salt, socker, sesamoljan och whisky blanda ihop val.
Lagg sedan i rdkorna och blanda vél en géng till.

3. Dela nudlar och rékor i fyra portionsférpackningar, placera varje del i en kopp med lock och stéing

locket.
4. Placera kopparna pé en plat och gridda i ungnen pé ca 240 C tills rékorna &r fardiga, tar ca 10
minuter.

Rakor i Curry Kung Phat Pong Kare i3 i w0 neva

4 Portioner

2 msk Olja Ya kopp Strimlad Gron Paprika

3 hackade Vitloksklyftor Ya kopp Strimlad Rdd Paprika

7-8 hg Rékor, skalade och rensade Y4 kopp Sotbasilikablad Bai Kaprao
1 tsk Currypuder Ya kopp Skivad Lok

2 msk Nam Pla Fisksés

1 msk Ostronséas
1 % msk Socker

1 Vérm en stor stekpanna och tillsétt olja, vitlok och rékor. Frds i 1 minut.

2 Tillsatt alla 6vriga ingredienser och koka i 2 minuter.
3 Servera med kokt jasminris.

Rakor med Korianderblad och Chili 3 tid & 1u find uas wan

350 g Raa Rékor 1 tsk Sesamolja

1 Vitloksklyfta, finhackad 1 % tsk Ljus Sojasas
1 msk Korianderblad (Cilantro), finhackat 1 msk Ostronsés

% till 1 ldng RSd Chili, urkérnad och finhackad Y4 tsk Vitpeppar

2 tsk Limesaft 4 Bambustickor

2 tsk Olja

1. Skala och rensa rikorna och skir varje rika ldngs ryggen sé att den 6ppnas som en fjéril. Lagg

vitlok, koriander, chili, lime, oljorna, ljus sojasas, ostronsas och vitpeppar i en grund skal och blanda

om vil.

2. Légg rdkorna i marinaden och blanda vél. Tédck med plastfolie och marinera i minst 30 minuter, eller

over natten.

3. Bilotlagg bambustickorna i vatten i 1 timme for att hindra dem fran att ”brinna” under tillagningen.

4. Tré rdkorna pa spetten. Varm en grill till hog varme. Anvénds grill, 14gg folie i grillfacket. Grilla
(halstra) rdkorna under hog varme i 8 till 10 minuter pa varje sida.

5. Kokas rikorna direkt pa en grilltallrik blir tillagningstiden snabbare, ungefar 4 till 5 minuter. Véand

rakpinnarna ofta tills rikorna blir rosa och genomstekta.
6. Borsta marinaden 6ver rdkorna under tillagningen. Serveras varma.
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Kryddiga Raa Rakor Kung Sot 1}y dn

300 gr mycket farska medelstora Vita Rikor 50 gr Vitloksklyftor

Y4 kopp strimlad Vitkal %2 msk Salt + 3 msk limesaft
1 selleriplanta Khuen Chia

20 Starka Chili Prik Kee Noo

1

2

Tvitta, skala och rensa rdkorna, 1dmna svansen kvar och arrangera dem pé ett serveringsfat. Hacka

vitloken och chilin tillsammans.
Blanda limesaft och salt sa att en syrlig smak dominerar over saltet, blanda i den hackade vitloks-

och chiliblandningen.
Vid servering ér sésen skedad dver rdkorna som dts tillsammans med selleri och kél. Hackad chili

kan serveras separat.

Rékor och Satorbénor Goong Sator Pad Gapi fjvdsnanansil

Goong Sator Pad Gapi ér ett recept fran Sodra Thailand. Serveras med varmt jasminris. Speciellt med Sator
(Fava bonor), ger en riktigt bra smak.

1 kopp Rékor skalade, rensade, kokta 1 tsk malen Vitlok

1 kopp Satorbonor Y2 kopp skuren Schalottenlok Hom Daeng
Tre klyftor Vitlok 2 tsk Rikpasta Kapi

Fem st Roda Chili Prik Kee Noo Daeng 2 tsk Torkade Rékor (frivilligt)

En tsk Fisksas Nam Pla 1/4 kopp Vatten

2 tsk Socker En tsk Olja

2 tsk Limesaft

1.

2.

e

Mortla vitlok, réd chili och de torkade ridkorna tillsammans. Blanda i ridkpastan, socker, fisksés,
citronsaft till en sas.

Virm pannan och lagg i olja. Nér pannan &r het, tillsdtt vitloken, chili, och de torkade rikorna. Stek
tills vitloken doftar aromatiskt.

Hall sasen fran nummer ett i en medelvarm panna.

Nér det doftar, tar cal minut, sitt till Rdkorna, Satorbonorna och Schalottenloken och blandas ihop
val.

Lagg till mindre méngd vatten vid behow.

Halstrad Hummer i Tamarindsas v &3 da 3n uzau 1 an

6 Portioner

¥4 kg Hummer 1 % msk Palmsocker
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1 % msk Nam Pla Fisksas 4 till 5 stekta/friterade torkade sma Chili

Y tsk Salt 1 %2 msk Olja
1 msk hackad Korianderrot 1 msk finhackad Vitlok
5 kopp tunna skivor av Schalottenlok Hom Daeng 1 msk Vatten

Y5 kopp hackad Koriander
2 %> msk Tamarindjuice

1. Hall olja i en wok pd medelvirme. Fris vitloken, Schalottenloken och Korianderrotshacket. Nar allt
ar brynt, lagg 1 det brynta i en skél och stéll at sidan.

2. Still woken pa varmen. Fyll pd med palmsocker, tamarindjuice, salt, chili, fisksas och vatten. Nér
blandningen kokat, ta bort den fran spisen.

3. Halstra hummern och ordna den pa en tallrik. Str6 pa den stekta vitloken och schalottenldken och
hill sedan sasen 6ver dem.

4. Precis fore serveringen stro 6ver den hackade koriandern.

Ra Hackad Biffsallad Lap Isan a1u 8d1u

4 Portioner

1 % msk Raris 1 stor Paprika, urkdrnade och hackad
4 sma torkade Rdda Chilin, urkérnade 10 Myntablad

Y2 kg runda Biffar, finhackade 2 msk Nam Pla Fisksés

saft fran 2 Limefrukter
3 stjalkar Citrongris Thakrai, finhackat
1 stor R6d1ok, finhackad

1 Ien torr stekpanna rosta riset och rosta chilin tills kornen &r bruna och chilin blir mérk. Léagg ris och
chili i en mortel eller kvarn och morlta/mal tills det liknar ”grov sand”.

2 Lagg hackade biffarna i en skal och blanda med hénderna, ldgg i ris, chili, lime, citrongrés, rodlok
och gron paprika.

3 Finhacka hélften av myntan och rér dem i blandningen.

4  Spar lite mynta till garnering. Smaka av med fisksas och fyll en skél som stjélps upp vackert pa ett
serveringsfat som garneras med mynta

Kycklingfarssallad 1 Lap Kai 1 a1u ln

4 till 6 Portioner

400 gr Kycklingbrost 1 msk Rostat Ris

2 st. Véarlokar, den vita delen bara Ya kopp 16spackat Myntablad, Roda Salladsblad,
Ya kopp skivad Rodlok farska Prik Kee Noo Rdda Chilin hackad

3 stycken Kah Galangal 1 kg diverse rda gronsaker som Broccoli, Grona
2 msk Fisksds Nam Pla Bonor, Auberginer, Zucchini, etc., skurna i

Y4 kopp Limesaft portionsbitar

1 % tsk malen Prik Phom Rostad Chili
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1. Virm en wok och ldgg i kycklingen utan olja. Stek tills den rosa férgen ar borta. Stéll at sidan. Skiva
varloken pa tvéren i bitar om ca 3 mm tjocka och liagg i kycklingskalen. Skala rodldken och ta bort
roten.

2. Skiva vertikalt till papperstunna strimlor och légg till i kycklingskélen.

Virm en liten stekpanna och rosta galangal utan olja tills den &r ldtt gyllenférgad.

Mal den till ett pulver i en mixer eller kvarn och lagg till i kycklingskalen. Fyll p&4 med fisksés, lime,

rostad chili, rostat ris och myntablad.

Ro6r om blanda vél och smaka av.

Légg ett enda lager av salladen eller kdlblad pa en tallrik och dérefter Kycklingsalladen pa dem.

Garnera med férska Roda Chiliblommor.

Servera med diverse gronsaker och ris.

Hw

PN

Kycklingfarssallad 2 Lap Kai 2 a1u 'ln

900 gr Finhackad Kyckling 4 msk Limesaft

Y kopp Varlok, skivad 1 kopp Khao Pon malet Rostat Ris
Y2 kopp Rodlok, skuren i tunna klyftor 1 tsk Gron Chili skivad

42 kopp Myntablad, hackade

4 msk Fisksas Nam PLa

1. Fris upp kycklingférsen i het panna tills den dr helt klar. Férsen ska inte brynas.
Lét den svalna. Blanda kycklingfarsen med fisksas och tillsitt sedan citronsaften, ligg i gron 16k,
rodlok, chili, (torkad rostad) och myntablad, fisksés eller citronsaft. Smaka av.

3. Légg till rostat rispulver. Smaka av en gang till och ldgga till ingredienser tills Lap Kai smakar ritt.
Ats med ris eller klibbris och krispiga gronsaker som sallad.

4. Anmérkning: Rostat ris. Virm upp en stekpanna, l4gg i en kopp ris, ror riset fram och tillbaka tills
den blir brunt. Anvind kaffekvarn for att mala eller en mixer. Det grova rostade
riset 4r som en textur till Lap.

5. Finns inte gron chili, anvénda torkad hel chili som d& maéste rostas forst innan de
mals eller mortlars. Lap skall ha en smak av syrlighet, salt och chilihetta. Tillsatt
aldrig nagot socker!

Kryddig Hackad Réksallad Lap Kung a1u fjv

2 koppar Kokta Rékor, hackade 1 msk Tamarindsaft

14 Gurkor, urkdrnade och skivade 1 tsk Limesaft

gronsaker, kalblad och salladsblad &r bra 3 msk Matolja

kombinationer 2 msk Citrongrés Thakrai i tunna skivor
1 msk Nam Pla Fisksés Kaffirlimeblad finstrimlat

1 msk Palmsocker

Chilipasta
1 tsk Rékpasta 10 Schalottenlok Hom Daeng
10 Vitloksklyftor 10 st Prik Kee Noo Sma starka Chili
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1 msk finhackad Galagal

1 Rostai en torr stekpanna alla ingredienserna till chilipastan.
Mortla ihop dem till en pasta. Spad med fisksas, palmsocker, tamarindvatten och limesaft. Virm
matolja och fris blandningen tills den &r doftande.

3 Hall 6ver rikorna och blanda vél. Fyll massan i kédrnfria gurkbitar eller 14gg rdkblandningen pa
gurkskivor. Servera och garnera med finskuret citrongrés och fint strimlade kaffirlimeblad.

Laosallad Lap Lao aquann

1. Lap Lao ér en salladsritt med kott och Thailéndska Laodrter som blandas ihop.
2. Det gér att gora Lap pa Kyckling, Fisk och Rakor. Mynta och Rostat Klibbris &r tva ingredienser som
maste finnas i alla Laosalladsritter.

Nétkottssallad Lap Lao

1 kopp tunna skivor Notkott grillat eller 1 Kaffirlimeblad

1 kopp tunna skivor Notkott som Helstekts V5 tsk finhackat Citrongras Thakrai

V4 tsk hackad Galangal 2-3 msk Fisksas Nam Pla

1 Chili hackad 2-3 msk pressad Lime

1 msk hackad Varlok (2 tsk MSQ)

1 msk hackad Koriander 1 msk Rostat Klibbris mortlat Khao Pon
2 msk hackad Mynta

1. Servera Lap Lao biff med Khao Pon rostat klibbris eller Khao Chow som é&r jasminris.

Hackad Flaskkéttsallad Lap Mu anu 1y

Lap serveras med farska Gronsaker som gurka, vingbonor, langbonor och "Cham-wuan". Svep Lap Moo i
salladsblad.

1 kopp Kycklingbuljong 2 msk Fisksds Nam Pla

4 kopp grovmalet Kott flask- not- eller 2 msk Khao Pon rostat ris

kycklingkott 1 msk grovmalet Torkad Rostad Rod Chili eller
Y kopp grovhackad Hom Daeng Schalottenlok stark Gron Chili

3 msk finhackad Vérlok Y tsk socker

2 msk grovt hackad farsk Phak Chi koriander Négra Salladsblad eller Kinesisk Kal

En handfull farska Myntablad 2 kilar Gronkal

3 msk farskpressad Limesaft 6 Grona Bonor, rensas och delas pé tviren
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1 Koka upp vatten i en liten kastrull. Lagg i kottet och koka i 1 till 2 minuter, rér om med en stor sked

for att bryta upp kottet och koka det ganska jaimnt. Néar kottet &r

kokt, anvénda en slitsad sked, lyft 6ver kottet till en skal.

2 Rori Schalottenldk, varlok, koriander, och de flesta av
myntabladen, spara négra blad till garnering.

3 Krydda med limesaft, fisksas, Khao Pon rispulver, chili och socker
om man foredrar det. R6r om att blanda allt val.

4 Smaka av och justera kryddningen om det behdvs for en behaglig

balans mellan surt, salt och varmt/starkt.

Garnera ett serveringsfat med salladsblad och ldgg Lap Moo blandningen i

I .
s

Kryddad Lap med Prik Pon.

mitten. Garnera med kal, grona bonor och mynta. Servera genast

Hackad Biffsallad Lap Nuea anu ila

450 gr Kottfars

2 msk Fisksas Nam Pla

6 st Schalottenlok Hom Daeng, i tunna skivor,
hackade

2 msk malet Rostat Klibbris

1 tsk Prik Khee No Pon Rod Chili

Ya kopp Limesaft

2 msk Hom Daeng Vérlok

2 msk Korianderblad hackade
1 tsk Thai Rod Chilipeppar
15 Myntablad

1. Blandningen av de firska orterna och limesaft gér denna sallad mycket uppfriskande. Annat kott,

kyckling eller flisk kan ocksa anvéndas.

2. Notkottet kryddas med limesaft, fisksés, galangalpulver och schalottenlok. I en stekpanna/wok pé
medelhdg varme stek kottfarsen i 5 minuter eller tills kottet ar kokt (inte brynt)
3. Ta bort pannan fran virmen och tillsétt den hackade grona Ioken, koriander och malet rostat ris.

Blanda allt val.

4. For over pa ett serveringsfat, och garnera med myntabladen. Serveras med raa gronsaker, till
exempel langa stringbonor, skivad vitkal, bladsallat/kinesisk sallad, basilikablad, kinakal eller

spenat.

Anksallad starkt kryddad Lap Pet a1u 1l

Ta en anka, och stycka upp den i Portioner. Ta den en portion till denna matrétt. Stycka ur benen som
anvénds till att koka en god buljong eller goéra en soppa pa. En mild kryddad gronsakssoppa blir ett utmérkt

komplement till denna kryddstarka Lap.

1 kopp malet/hackat Ankkott

2 msk Limesaft

2 msk Nam Pla Fisksés

3 msk Ankbuljong

1 tsk Prik Phom R&d Torkad Chili i pulverform
2 msk Schalottenlok Hom Daeng fint skivad

2 msk Takhrai Citrongrés, krossat och finskuret
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2-3 msk Okokt ris for att rosta

1 tsk Baimagkroot Kaffirlimeblad, fint strimlade
2 msk Varlok/Gron Lok, tunt skivade

1 msk Prik Kee Noo gron chili i tunna skivor

1 msk Prik Kee Noo Daeng rdd chili i tunna
skivor.



I en torr wok eller stekpanna, forsiktigt rosta 2 eller 3 msk ldngkornigt okokt ris, tills W’ -
fargen blir ljust brun, 14t svalna. Mal eller mortla till ett grovt pulver. E -
Ta ankkottet och hacka/mal det till en ganska fin konsistens i en kottkvarn, det bésta ar
att hacka kottet med en huggare.

Légg det malna/hackade ankkottet i en liten skal och marinera i limesaft och fisksas i
ungefdr en timme. I en het wok eller stekpanna, stek kottet en kort tid tills det ar kokt,
ta ur och ldgg i en blandningsskal.

Blanda med de dvriga ingredienserna och ldgg i ca en msk av det rostade riset.

Smaka av och vid behov justera kryddningen. Serveras pa en bédd av salladsblad som
garneras med mynta och limeblad (finstrimlat), och lagg skivor av gurka, vatten
kastanjer och rittiksskivor. Tillsétt d&ven skivad rod och gron chili, samt de vanliga
thaildndska kryddburkarna, (torkad chili, vindger, fisksds och socker.)

Observera att traditionellt Lap &r en mycket kryddig tallrik. Det gar att praktiskt taget
lagga s& mycket pulveriserad chili och skivad férsk chili som magen tal. Ha i tanke
att det ar lattare att ha Thaikryddor vid bordet.

Labben forbereds med en rimlig grad av styrka och middagsgésterna kan krydda som 6nskat.
Bilden visar skivor av gurka, Thailéndsk sotbasilika, Phak Chi Farang se 6verstabilden eller
koriander, farska grona bonor och kal.

Kattfisk Sallad Laap Phaa (franKorat)

S e e

Grilla en Kattfisk

Vitlok, citrongrés, rod 16k och galangal.

Krossa vil tillsammans 1égg i rostade torkade chilifrukter, fortsétta att mortla.

Légg till rostat krossat ris Khaaw Khua som anvénds i Laab.

Krydda med fisksas, citron/lime och lite hett vatten.

Servera med Nam Phrik som doppas med olika gronsaker i glom inte gurka (koreanska lang gurka
med tunt skal &r perfekt!). Den hér ritten har en doft av Khaaw Khua.

Malen Blackfisksallad Lap Pla Mueck

4 personer

Ingredienser

450 gr Malet Blackfiskkott 6 msk Kycklingbuljong
6 st. Schalottenlok Hom Daeng, finskurna 8 msk Fisksas Nam Pla
3 st. Kaffirlimeblad finstrimlade 6 msk Citronsaft

1 stjdlk Citrongris Thakrai, finskuret 1 msk Chilipulver

3 st. Salladslokar skivade 250 gr Vitkal

3 msk Rispulver rostat

1

2

Virm den malna blackfisken i en stor kastrull, fyll pa med kycklingbuljong och rér om ofta tills det
kokar upp, tag upp blackfisken och ldgg i en skal.

Liagg i schalottenlok, kaffirlimeblad, citrongrés, varlok och rostat rispulver, fisksés, citronsaft och
chilipulver.

Serveras med kélblad
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Kryddig Tonfisksallad Lap Pla Tuna a1u dan yu

1 bit Tonfisk eller i burk 1 tsk Nam Pla Fisksas

1 Hom Daeng Schalottenlok, finhackad Y karnfri Gurka, finhackad
1 Serrano Chili, finhackad 1 msk Koriander, finhackad
Y, msk krossad Rod Chili eller efter smak

1 Lime

1 tsk Mynta, finhackad
1 Rensa tonfisken och pressa limesaft dver den.
Tillsétt alla 6vriga ingredienser. Blanda vil. Smaka av.

3 Servera salladen pé ett salladsblad, en liten bit av finhackat citrongras och ett stdnk av torkat
chilipulver for att ge extra fart pa styrkan.

Bonostsallad med Svamp, kryddig Lap Tao Hu a1y 161y

4 - 6 Portioner

450 gr Tofu (bonost), tdrnad. 1 Varlok, finhackad

10 farska Champinjoner, kokade i 5 minuter, 2 st. Hom Daeng Schalottenlokar

skivade 1 tunna Skivor

V4 farsk Limesaft 2 msk farska Korianderblad

2 msk Fisksds Nam Pla ¥4 kopp Férska Myntablad

Y tsk Salt Salladsblad, farsk Thaildndsk Basilika, skivad
Y2 tsk Socker Gurka och Langbdnor

3 msk Kao kua, Rostat Rispulver
1 tsk Chili, finhackad

1. Blanda bonosten med svampen i en skél. Blanda ihop limesaft, fisksas, salt och socker, ror ner i

bonostblandningen, forsiktigt.
2. Ror i det rostade rispulvret. Lagg i chili, salladslok, schalottenldk, myntablad och koriander.

Kyld Frukt i Doftande Sirap Loi Gaeo aagii?

1 kopp Fruktbitar, skurna fint i kuber eller skivade 2 dl Vatten
Frukter, skalade och rensade Apelsinklyftor &r att 20 féarska Jasminblommor
foredra nagra doftande Rosenblad plockade
3 till 4 msk Socker Apelsinskal
Y tsk Salt
1. Hall vattnet i en behallare med lock. Légg 1 jasminblommor och rosenblad i vattnet.
2. Sténg locket och forvara dver natten.
3. Naista dag, ta bort blommor och blad fran behallaren och halla locket pa.
4. Hall vattnet i en behéllare med lock. Lagg i jasminblommor och rosenblad i vattnet.
5. Sténg locket och forvara dver natten.
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6. Naista dag, ta bort blommor och blad fran behéllaren och hélla locket pa.

7. Denna process kan upprepas 2 till 3 ganger for att ge vattnet en starkare doft. Ta med det doftande
vattnet till en kastrull och ldgga till lite apelsinskal.

Tillsétt socker och salt. Ror tills socker och salt dr upplost Kyl den doftande sirapen.

9. Blanda frukter och orangeklyftorna med sirapen. Lagg frukterna fint i krossad is och servera

&

Stekt Fiskkorv Luk Chin Pla Thot qnffu a1 naa

Fiskkorven kan skivas och serveras med nudlar, risrétter eller 4tas som mellanmal. Den har massor av smak
och till skillnad fran kopta korv, behdver du inte oroa dig for vad som finns i den!

150 gr Mjukt Fiskkdott malet % tsk Vitpeppar

1 msk Vetem;jol 1 4 dl Krossad Is

1 msk Majsm;jol Folie eller Bananblad
2 tsk Salt

1 tsk Svartpepparkorn

1 Léagg fiskférsen i en mixer tillsétt hélften av isen och alla 6vriga ingredienser och blanda i 2 minuter.
Lagg till mer is och mixa igen for att bryta upp den fortsétter att gora detta tills all is dr slut.

2 Tablandningen och bilda en korv, linda in det i aluminiumfolie eller bananblad. Packa in den tétt att

komprimera blandningen.

Anga i 15 minuter och 13t sedan svalna.

Ta bort folien och fritera i 5 minuter i het olja.

Skiva upp fiskkorven nir det ar dags att servera.

Servera med nudelsoppa eller stekta gronsaker.

(@) WLV, TN ENR OV )

Séta och Sura Kéttbullar Luk Chin Priao Wan gndu w8aavau

4 Portioner

3 Vitloksklyftor 3 msk Nam Pla Fisksés
Y2 tsk Svartpeppar 2 msk Risvindger

1 tsk Salt 3 msk Socker

450 gr Kottfars 1 tsk Stérkelsem;jol
300 gr Konserverade ananasbitar 10 matskedar Olja

1 R6d och 1 Gron chili

1. Hacka vitloken och blanda med chili och salt. Blanda i vitloksblandningen i det mala notkoéttet och
blanda vil. Formera kéttbullarna omkring en 2,5 cm i diameter.

2. Tom av ananas bitarna. Skér chilin i lagom stora bitar.

3. Blanda fisksas, risvindger, 5 msk vatten, socker och stirkelsemjol.

4. Hetta upp oljan i en wok eller en stekpanna. Lagg till kottbullar och stek. Ror i ananas och chili och
stek 1 en minut.

5. Tillsdtt sdsblandningen 14t den koka upp och lat sjuda i tva minuter.
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Inlagd Mango Mamuang Dong 1323 aiav

4 dl Vatten Stor Gron Mango
1 kopp Salt
Y dl Socker

1. Blanda alla ingredienser i gryta, Koka upp och lat svalna. Skala mango och skiér i sektioner, i stora

bitar.
2. Légg i en stor behéllare (glas &r bast) och hill i losningen sa att mangobitarna ticks. Lat std i minst 2
veckor for att bli klara.

Stekta Nudlar i Sétsur sas Mee Krop il nsay

5 cm Tamarindmassa 1 hel urbenad Kyckling, skuren i skivor
Majsolja till fritering 4 Schalottenlokar Hom Daeng, hackade
1 hg Torkade Risnudlar 1 msk hackad Vitlok
2 hg (knappt) Rikor skalade och rensade

2 Serrano Chili, finhackat 4 Gron Lok/Varlok, putsats, skuren i langder, och
3 %2 msk Tomatpuré skallas
4 msk Socker 3 msk Férska Korianderblad
Ya kopp Nam Pla 225 gr Bongroddar, tag bort dndarna vid
3 msk Férsk Limesaft -spara limeskalen garneringen
Krispiga Agg Lace
olja for fritering Va tsk salt

2 dgg, latt slagna

1. Légg tamarinden i % kopp varmt vatten. Krossa och bryta upp
massa med en gaffel och 14t den std i 20 minuter. Hall
blandningen genom en sil och tryck igenom. Samla 5 kopp
tamarindvitska.

2. Hall oljaien wok eller djup kastrull till ett djup av ca 5 cm. Virm
oljan till 175 C.
3. Ten stor papperskasse dela rissnudlarna i sma serier. Ligg 1 parti i

oljan. Om temperaturen ar korrekt, bor nudlar blésa upp o inom
nagra sekunder. Ta upp nudlarna med en halslev eller sil, 14t dem rinna av pa en pappershandduk.
Upprepa med resterande nudlarna.

Krispiga dgg Lace forbereds.

4. Efter stekningen av nudlarna, skumma de 6verblivna bitarna fran woken. Hall oljan varm. Vispa
dggen med salt i en skél. Nar oljan dr 175 C, ses finmaskiga skimmer over oljan, hall i 4ggen,
forsiktigt.

5. Lat dggsmeten droppa i oljan pé ett cirkulért sétt. Fritera i 30 sekunder eller tills 14tt brun och
krispig. Vind sé allt blir brynt. Den bor ha en oregelbunden sndrform. Ta bort dggen och 1at dem

97



rinna av pé hushallspapper. Hall i en varm ugn. Bryt i 2 mindre bitar. ”Gor 2 krispiga
”aggskosnoren”

6. Nar riset nudlar och dggen ar klara, héll bort allt utom 2 msk olja frdn woken. Viarma woken och
oljan. Nar den ér het, tillsétt rdkor och kyckling, stek i 1 minut eller tills rdkorna 4r ljusa orange och
kyckling &r vit. Ta ur och stéll at sidan.

7. Léagg i schalottenldk, vitlok, hackad chili och hilften av limeskalen i den varma woken, stek tills
massan dr mjuk men inte brynt (cirka 1 minut). Blanda i tomatpuré och socker. koka under stindig
omrdrning, tills sockret far en morkt klibbig konsistens det tar ca 3 till 4 minuter det &r en tjock
massa.

8. Var noga med att inte branna blandningen. Hall fort i den uppldsta tamarinden och Fisksasen, minska
véarmen till 1dg och sjuda tillsammans i 1 minut. Tillsitt Limesaft, kyckling/rikblandning, gron 16k
och resterande limeskal, bara tillrackligt for att virma igenom. Ta den frén spisen.

9. Léggi s av de stekta risnudlarna i sdsen. Krossa forsiktigt nudlarna och blanda med sésen . Upprepa
med ytterligare en tredjedel av nudlarna. Légg den sista tredjedelen av nudlar endast om det finns
tillrackligt sas. Lagg i korianderbladen.

10. Lagg nudlarna pa ett fat, de knaperstekta 4ggen Lace (brutna i mindre bitar) och béngroddar.

Bladinlindad Forratt 1 Miang Kham 1 i 69 fin
5-7 Portioner

1 kopp Riven Kokos 1 msk Skivad Chili, tillval

Y kopp Tarnade RodIok Y2 kopp skivat Citrongrés tillval
2 kopp Tarnad Lime Limebitar (i sméabitar)

Y2 kopp Jordnétter

¥4 kopp Torkade Rékor, 50 till 70

Sas

5 kopp Rékpasta
% kopp Kokossocker

1. Virm sockret tills det ar val smélt sockerlag. Tillsdtt sedan rdkpastan, ror om medan det kokar s& det
inte brianns, smaka av, smakar det ritt eller 14gg till en del av socker eller rikor om det behovs.

Rétt smak bor vara mellan sott och salt.

Instruktion for att forbereda strimlade kokosnét:

Ko6p en hel kokosnét. Tvitta den ordentligt. Se till att den &r farskt.

Bryt upp skalet och ta ut en del. Sedan, strimla den (utan att skala bort den bruna huden som sitter pa
den vita delen av skalet) riv till kokosen till 1x1 millimeter strimlor.

Légg den rivna kokosen i en het panna och ror om tills allt 4r brunt (tar ungefér 20
minuter med medium varme)

Nk

o

Servering

Arrangera alla ingredienser i separata skalar. Varje géist kommer att sitta runt forbereda sin egen
godsak. Om Cha Plooblad inte &r tillgéngliga sa kan sallad eller spenat ersétta dem.

Ta lite av var ingrediens och lagg dem pa bladet, sldpp ca halv ett te sked av sasen 6ver dem,
vira/vik thop. Kombinationen av smak och lukt &r regeln i spelet!
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Bladinlindad Forratt 2 Miang Kham 2 9 #in

Rosta kryddorna var for sig i pannan tills de brynts. Skér varje krydda i smé tarningar

Rodlok Torkad kokos
Férsk ingefara Lite jordnotter
Limeskal Torkade sma rikor

Lagg upp de rostade kryddorna pa ett fat. Till inlindingsblad kan anvéndas; brysselkal, kal eller salladsblad
vegetabiliska blad (I Thailand anvénds blad av Piper samentosum (Cha Ploo) eller Erythrina Fusca (Thong
Lang).

Séasen

Ca 100 gr Palmsocker 1 msk Hackad Lok
1 msk Férsk Ingefara
2 msk Kokos

1. Mortla ingefdra, 16k och kokos tillsammans, lagg i en kastrull tillsdtt Palmsocker och ungefir % till
Y2 kopp vatten. Koka tills det blir en ndgot tjock sirapskonsistens. Salta med Kapi rékpasta eller
fisksés eller salt.

2. Smaken ska vara sot, notig och lite salt. Vilj varje krydda till ett blad, lagg en tsk sas, packa in och
dta i en enda munsbit.

Bladinlindad Forratt 3 Miang Kham 3

Receptet kriaver mycket forberedelsetid, men det &r vl vért det. Det finns inget som blandningen av kokos,
ingefédra, féirska bittra blad, jordnétter, lime och chili det ger en fantastisk smak.

Ingredienser till fyllningen

3/4 kopp Riven Kokos 4-5 Farska Thaildndska
2 Smé Lime, oskalade (med tunt skal), skurna i Chili skérs i smé tunna
sma tdrningar skivor pa snedden

6 msk Schalottenlok Hom Daeng, skalade och Ca 1 hg Firsk Ingefira,
skurna i smé tdrningar skalad och skuren i sma
6 msk Rostade Jordnotter tirningar

6 msk Sma Torkade Rékor

Ingredienser till sésen

1 msk Réakpasta, rostade tills doftande ¥ hg Hom Daeng Schalottenldk, skalad och grovt
4 hg farsk Galangal, skivade och rostade tills skuren

doftande 1,5 tsk Farsk Ingeféra, skivad

1/4 kopp Riven Kokos, rostade i en 1&g virme ugn 2 > hg Palmsocker. Brutet i smébitar

tills 14tt brun 2 msk Strosocker

Ca 1 hg Smé Torkade Rikor Lite Salt for smakséttning

Séas

1. Mortla ihop schalottenldken och galangal i en mortel till en fin massa. Légg i den rostade rdkpastan,
ingefaran, kokosen och de torkade ridkorna, och fortsétt bultande tills allt ar slétt.
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2. Léagg blandningen i en kastrull med 1,5 dl vatten. Koka pa medelhdg virme, tillsdtt palmsockret och
bordssocker, minska virmen och 14t sjuda, tills sdsen minskar till 1 kopp eller lite mindre. Smaka av
och justera genom att ldgga till lite salt. Ta bort fr&n virmen och héll upp i en liten skal.

3. Falska Betelblad. Beroende pa vad som finns att tillgd. Vissa anvinder sallad eller spenat, men for att
fa en autentisk smak bor du anvinda farska Cha Phlooblad eller Piper Sermentosum.

Servering
Rosta kokos i en lag virme ugn tills den é&r létt brun. Skeda upp rostad kokos pa ett serveringfat. I separata

sma skalar ordna varje pafyllning med ingredienserna som listas ovan. Med en ny forpackning blad/16v i
handen vik den en gang léngst ner sedan i sidled s att det bildas en ficka. Hill ca 1 tsk rostad kokos i Cha
Phloobladet tillsammans med en liten mingd varje pafyllning for att skapa en lagom stora kvantitet. Skeda
Over sdsen, stoppa i munnen och njut!

Bladinlindande Rakor Miang Kung WSie v

1 kopp Citrongrds Thakrai, skalade hackade och 5 koppar Ung Ingeféra, i sméabitar

rostade Prik Kii Nuu chili, fint skivad

2 koppar Torkade Rékor Kung Heng 2 koppar jordnétter, rostade och grovmalna

3 koppar Riven kokos, rostad 2 koppar kokosnot, hackade och rostade

1 kopp Rostade Kapi rikpasta 5 stjdlkar Citrongrds Thakrai, mycket fint skivade
4 koppar Palmsocker 2 kg grillad Yambarikor, skalade och rensade
Fisksas, Vatten Cha-phlooblad

5 limefrukt, skurna i tdrningar
20 roda Hom Daeng Schalottenlokar Skivade

Morla citrongrés, torkade rékor, kokos och réikpasta.

Blanda alla ingredienser i en liten kastrull och 14t sjuda i 10 minuter tills den har minskat med hélften.
Skumma regelbundet. Sila och 14t svalna. Lagg upp allt i en skal och sla pa sés och servera pd Cha Phloo-
bladen.

Halstrad Tonfisk med érter i Pandanusblad Miang Tuna (e U1

1 %> tsk Nam Pla Ya kopp Jasminris Kokt
1 ¥ tsk Limesaft 3 Salladslok, skuren i 1 cm bitar
1 5 tsk Risvindger 1 msk Vitlok, hackad

100 gr Tonfiskbiff, skuren i 6 med 1 %2 cm bitar
1 msk Okokt Rostat Ris (se Khao Khua)

Vi tsk Svartpeppar 6 Pandanusblad, skuren i 1 av 8 cm bitar
2 skivor Lime 6 Smé Spett
1 tsk Pandanusblad, strimlade Olja for fritering
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Blanda fisksas, limesaft och vindger i en skél och lagg i bitar av tonfisk. Lagg till rostat ris,
jasminris, salladslok, vitlok och peppar.

Pressa saften fran tva limeskivor pa tonfisken och tillsitt strimlade pandanusblad. Lat blandningen
marinera i en timme.

3 Linda varje bit av tonfisken i en bit av pandanusblad som tridds upp pa ett tréspett. Fritera
tonfiskpetten i rikligt med olja i ca 10 sekunder
Sés
2 koppar Tamarindvatten Y% kopp Palmsocker

1 kopp Nam Pla

Blanda alla ingredienser tillsammans och sjuda pa svag vérme tills sasen tjocknar. Lat svalna.

Kryddor

1 tsk Lime, skivad 10 Torkade Rékor, rostade
1 tsk Schalottenlok Hom Daeng, skivad 6 Flasksvalar, friterade

1 tsk Ingeféra, skivad Cha-phlooblad

10 Jordnotter, rostade

Packa upp bitar av tonfisk. Placera varje pa ett Cha-phlooblad. Lagg lite av varje krydda pa tonfisken. Hall
pa en tesked sas. At i en munsbit.

Stekt Flask med Rakpasta Moo Pad Gapi vy #in neil

Forbered
1 kopp Fléask med lite fett (skivad 5 mm tjock) 1/2 msk Olja
1 msk Rékpasta (bra kvalitet) 1 tsk Fisksas Nam Pla
3 msk skivade Kaffirlimeblad 1/2 msk Palmsocker
1 msk skivad Chilipeppar 1 msk finférdelas Vitlok
Instruktion
1 Koka flask i vatten under 20 minuter. Vénta tills vattnet kokar och slépp i flasket. Lagg till 1/2 tsk

2
3

|9,

salt.

I vintan pa flasket som ska kokas mortla vitlok och chilipeppar som ldgg at sidan.

Efter 20 minuters kokning ta bort griskdttet och 14t det rinna av. Spara buljongen till nista steg 1
matlagningen.

I en liten kopp 16s rikpasta med 3 msk buljong.

Virm upp pannan och tillsitt den vegetabiliska oljan.

Stek vitloken tills den har en aromatisk doft. Lagg till upplosta rékpasta. Anvénd 14g temperatur och
snabbt ror om under 5 ganger.

Légg i det kokta flédsket med en viss méngd buljong och blanda vil. Smaka av innan Fisksésen hélls 1
eftersom vissa typer av rikpasta redan é&r salt.

Dérefter tillsitt socker, fisksas, skivad chilipeppar och kaffirlimeblad. Sting av spisen. Servera med
ris. Lagg till Satorbonor senare eller inte.
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Knaperstekt Griskdtt Mu Chup Pang Thot vy 9fu ilv nan

5 till 6 Portioner

Ca 680 gr Gris 1 bitar 2,5 cm bred, 5 cm langa och 1 % kopp Vatten
ca 6 mm tjocka 1 kopp Olja
1 tsk Salt Va tsk Vitpeppar

1 %3 kopp Rismjol
1 kopp ”All Purpose Flour” (vanligt mjol)

Blanda fldsk och salt och marinera i 15 till 20 minuter. Blanda rism;j6l, “all purpose flour”, vatten och
vitpeppar. Doppa flaskskivorna i smeten och stek i olja pa medelhdg véarme tills de ar gyllenbruna. LAt

flasket droppa av fran oljan. Servera genast med sés.

Till sasen

2 msk Hackad Vitlok % dl socker
1 msk Skivad Chili 1 % tsk salt
Y2 kopp Attika

1. Blanda alla ingredienser. Koka dem i en liten kastrull pa svag virme tills sasen blir tjock.
2. Kyl av och servera.

Rétt Flask Mu Daeng viyumv

4 Portioner

Ca 900 gr Flaskfilé 1 msk Nam Pla Fisksas

1 msk Mork Sojasés 1 tsk Kinesiska Fem Kryddor, (pulver)
1 msk krossat Palmsocker 2 tsk Riven Ingeféra

V4 tsk rod Karamellféarg 1 msk Sesamolja

1. Putsa flasket att ta bort eventuella 16sa bitar av kottet eller fettet.
Klappa det torrt med ett papper. Blanda alla ingredienserna med halften av sesamolja och
borsta over flasket. Lat std i 3 timmar. Placera kottet pa ett galler i en langpanna.

3. Rosta det i en mycket het ugn i ca 18 minuter tills ytan dr djupt fargade och strévt och insidan
av kottet latt kokt.

4. Ta den kottet ur ugnen och borsta pa med den aterstdende av sesamoljan. Lat sta i 10 minuter innan
kottet skivas upp.

Flask med Vitlok Mu Krathiam w3y nsuiisu

4 till 6 Portioner

Ca 900 gr urbenade Flaskkotletter eller benfri Ya kopp Korianderrot, eller ca 25 mm av Férsk
Flaskkarré Koriander, finhackad
V4 kopp Vitlok, finhackad 2 msk Nam Pla Fisksés

1 msk Strosocker
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Ya kopp Vatten 1 msk Vitpeppar och Roda salladsblad
3 msk Olja
1. Skér upp flasket i 2,5 till 5 cm skivor, inte mer &n 1 cm tjocka och stéll &t sidan. Motla vitloken och
koriander och rotterna i en mortel till en sldt smet. Blanda Fisksas, socker och vatten i en liten skal
och ror tills sockret har 16st sig. Still &t sidan.
2. Viarm en wok, lagg i olja och korianderpastan och stek tills pastan blir l4tt gyllenfargad och doftar.
Lagg i flasket och stek tills den rosa fargen forsvinner. Krydda med vitpeppar och stek ca 1 minut.
3. Fyll pd med fisksasblandningen rér om, anvind svag virme tills sésen borjar tjockna och varje
kottbit &r mor, ca 1 minut. Tillsétt mer vatten om det blir for torrt. Det bor vara cirka % kopp sés
kvar. Servera med salladsblad och ris.

Krispigt stekt Sidflask Mu Krop 3 nsau
I Thailand kan Mu Krop kdpas fardigt. Det dts med Dippsas eller en rora som ér stekt med gronsaker som i
Phat Khana Mu Krop (Wokad kinesisk broccoli med knaprigt flaskkott) ¢n asii vy neav.

Ca 2 kg Sidflask med sval Ya kopp Vatten
3 msk Salt Olja for fritering
3 msk Peppar

1. Tvétta av flasket och koka tills svalen dr mjukt men &nda fast.
Pricka hela svélen en gaffel, stro pa ytan med salt, peppar och
skolj med vatten och 1at torka.

3. Placera en wok pa medelhég varme, héll i olja, och varm, fritera flasket
tills det blir gyllenbrunt.

4. Lé&t torka. Skér flésk pa langden i strimlor och sedan pé tvéren i bitar.

vinédger,

Kryddig Flaskkarrésallad med Lime Mu Manao %y 1zu12

2 - 2,5 hg Flaskkarré, 1 2 cm tjocka bitar 1 msk Socker

3 Salladsblad 2 msk Nam Pla Fisksas
5 tunna Limeskivor 2 msk Limesaft

2 msk Prik Kee Noo Sma Chili

2 msk Vitlok

1. Grilla flasket. Skér det i tunna skivor och ldgg pa en badd av sallad som ordnats pa en tallrik. Mortla
chili och vitlok i en mortel tills allt & mosat.

2. Tillsatt socker, Fisksas och Limesaft. Blanda val.

3. Hall blandningen &ver fldsket och garnera med limeskivor.

Snabbfrast Flaskfars och Saltat Agg Moo Sab Kai Kem wy du ‘laitéAu

Forbered
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1/2 kopp Flaskfars
1 Saltat Agg skala och skir i 4 delar
1 msk létt krossad Svartpeppar

2 msk skurna Stringbdnor
3 msk Ostronsas
1 msk hackad Vitlok

2 msk skivad Kinesisk Selleri 1 msk Olja
2 msk skuren Minimajs
2 msk skuren Morot

Instruktion

1 Virm pannan och tillsitt vegetabilisk olja. Vénta tills pannan ar varmt och tillsitt sedan vitlok.

2 Nar vitloken borjar dofta aromatiskt l4gg i fldsket och anvinda medjumvarm viarme. tillagas i ca 3
minuter. Anvind gaffel/stekspade till stekningen for att krossa flaskfarsen for att dela den.

3 Lagg till babymajs, morot, stringbonor (eller vanliga grona bonor), svartpeppar och ostronsas.
Blanda vil.

4 Léggi de saltade 4 dggen och den Kinesiska sellerin och stéinga av spisen.

5 Fisksas behovs inte eftersom ostronsas och det saltade dgget ar tillrackligt for att balansera saltet.
Servera med hett jasminris.

Langsamt kokta Revbensspjéll med Ananas vy au duilssa

En underbar ritt av 1dngsamt kokta revben i en ananas & vinsés. Ananasen ger mer dn smak, surhetsgraden i
ananas mjukar upp revbenen, sa att kottet faller nistan fran benet.

300 gr Ananas (Farsk) 3 msk Vitt Vin eller Saké
500 gr Revbensspjall 2 msk Socker

3 msk Olja 2 msk Ketchup

2 msk Ljus Sojasas 600 ml Vatten

2 msk Ostronsas
1 Tvétta revbensspjillen hugg dem i 4 till 5 cm bitar. Skér ananasen i lika stora bitar. Fyll olja i en
stekpanna och forvarm. Bryn revbenen sé fettet blir lite knaprigt.
2 Lagg alla ingredienser i en kastrull, koka upp och sjud pa svag virme tills vattnet har minskat med
mer dn hilften. Det tar en timme eller sa.

Inbakat revbensspjill med ananasjuice. Si Khrong Mu Op Nam Sapparot lass vy ey 1 dutlzen

Flaskkétt och Ananas med R6d Curry Gang Mu Tay Po

Denna rétt dr en thaildndsk rod curry gjorda av ananas med flisk dar fettet ingar och ldnga grona bonor.
Serveras girna inuti en urholkad ananas.

ingredienser

100 gram Flask med fett och sval 2 msk Socker

2 msk Thaildndsk R6d Currypasta 5 msk Fisksds Nam Pla
200 ml Kokosmjolk 20 gram Ananas

200 ml Vatten 20 gram Grona Bonor

50 ml Tamarindpasta
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Forberedelser
1 Stek rod currypasta med kokosmjolk tills det kokar.
2 Skar flasket i tunna strimlor ldgga till curry pannan.
3 Hetta upp pannan tillsétt vatten lite i taget for att hélla sasen fran uttorkning och hall pa tills allt
vatten &r slut.
4 Tillsatt fisksas, socker, tamarindpasta och koka i 5 minuter. Sting av viarmen.
5 Hacka ananas och grona bonor och lagg i curry virm upp igen. Serveras med doftande ris

Snabbstekt Fliask och Langbdnor vy fia tiailnena

4 Portioner

Ca 200 gr Magert Flask Langbonor

2 st. Vitloksklyftor Y kopp Kycklingbuljong
1 % msk Fisksas Nam Pla Olja

1 msk Ostronsés

Y5 tsk Svartpeppar

1 Skér flisk i bitar. Hacka vitloksklyftorna. Skir bonorna till 25 mm
Hall lite olja i woken och vérme. Stek vitloken tills den &r
gyllenbrun. Lagg i flasket och stek i 2 till 3 minuter.

2 Krydda med fisksés, ostronséds och peppar. Stek i 1 minut, fyll i lite
kycklingbuljong. Légg i langbonorna. Stek i 1 till 2 minuter. Hill blandningen pé ett serveringsfat
och servera med ris.

Stekt flask med Vitlék och Peppar vy naa nssifiau win'lng

450 gr Griskott (halsen) 2 msk mortlad Vitlok, Peppar och Korianderrotter
2 msk tunna skivor Hom Daeng Schalottenlok 3 msk Ljus Sojasas samt Olja till stekning
brynta

1 Tvitta flaskhalsen och ldgg i en skél. Gnid in det morlade och sojan pa griskétt och marinera i en
timme. Placera en wok pa medelhdg varme och héll i oljan. Nér oljan dr varm, minska varmen till
lag och stek flasket.

2 Nar det dr gyllenbrunt och borjar bli krispigt ta bort den frén oljan och skar det i bitar. Arrangera pa
en tallrik toppad med den stekta Schalottenloken.

Sott Flask 1 Mou waan 1

Kan serveras som forrétt med Kryddstark Dippsés, eller serveras varm med en skal ris. Allt griskott kan
anvéndas, till exempel en hel fldskkarré eller revbensspjéll.
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Ingredienser

1 kg. Randigt flask eller nagot annat Griskott Y kopp Vatten

2-3 msk Socker (for sdtman) 2 msk Mork Sojaséas
2 msk Ljus Sojasas

1 msk Ostronsas

1 Fyll vatten i en kastrull, med socker, ostronsés, ljus soja och mork sojasés. Koka upp. Skér fléask i

sma bitar.

2 Léagg flasket i stekpannan/woken tillsammans med den séta sdsen. Koka tills sésen tjocknar och

flasket ar mort. Servera skdlen med varmt kokt ris.

Sétt Flask 2 Mo Wan 2 vy vau

450 gr Sidflask, skuret i 1 cm strimlor Y kopp Nam Pla Fisksés
Y4 kopp Matolja Y4 kopp Brunt Socker eller Kokossocker
2 msk Sot Sojasas

1 Vérm en stekpanna/wok till mellanvarm och fyll i oljan. Lagg i flésket och alla de andra

ingredienserna. Koka upp, minska virmen och tick pannan.
2 Léatsjudaica 15 minuter eller tills flasket 4r mort.

Grillat Flaskkott Mo Yang vy g1y

900 gr Grisbog skuren i 2,5 cm x 10 cm bitar 1 tsk Salt

2 msk Ljus Sojasas 2 st. Vitlokar skurna i 1 cm léngder
2 msk Sherry 2 tsk Saft fran farsk mortlad Ingefara
1 msk Sesamolja 2 msk Honung

4 msk Socker

1 Marinera griskottet i ingredienserna ungefér sex timmar fore grillning. Grilla, borsta flasket
med marinaden vid behov.

2 Nar flasket &r klart, skir upp det i sma bitar och ldgg upp pa en tallrik. Serveras med farska
gronsaker och skivor av gurka och tomat.

Grillat flisk med Citrongras Mo Yang Takhrai viy &3 e la 5

Ett enkelt recept till en sommargrill. Alternativt: Flaskkotletter eller till och med revbensspjéll eller bitar av

kyckling, &ven hamburgare och korv.
450 gr griskott skuret i stora bitar

FOr marinaden
10 msk Palmsocker 10 msk Nam Pla
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10 msk Mork Sojasas 5 msk Kratiem Vitlok, malen/mortlad

10 msk Citrongrés Thakrai, skivas tunt 5 msk Kokosmjolk
(5 msk whisky) 3 msk Sesamolja
5 msk Hom Daeng Schalottenlok, skivad mycket 1 matsked Prik Thai Svartpeppar, nymalen
tunt
1 Blanda ingredienserna till marinaden utom kokosmjélken i en kastrull eller wok, 14t sjuda tills

marinaden reduceras till ungefér hélften av den ursprungliga volymen. Lat svalna.

Hall 1 kokosmjolk, ror om sé allt blandas ihop. Marinera kottet i 1 till 3 timmar i ett svalt, lat rinna av
vil och trdd upp pa spett.

Grilla kottet. Varm marinaden tills den sjuder, rér om i 1 till 2 minuter. Sdsen kan fungera som en
Dippsés for kottet.

Muoi's Skaldjurssallad Muoi's Salad Thale &8 neia wilag

Det behovs tva koppar blandade Salladsgronsaker, en kopp farska Bongroddar, och en kopp Salladslok.
Musslor och andra Skaldjur, Kokt Fisk och Sétpotatis.

1

W

Anga musslorna och de andra skaldjuren samt 2 koppar fisk.

2 koppar forvilld sotpotatis. Dela tva stora potatisar pa langden, och placera dem i mikroni 5
minuter pa hogsta effekt och skala dem sedan. Potatisen skérs sedan i bitar och friteras i ett par
minuter. Potatis flyter nér den ar fardig, skopa upp bitarna och placera den pa hushallspapper.
Blanda gronsaker, potatis och skaldjur tillsammans i en salladsskal, salta och peppra.

Dressingen bestér av en kopp majonnis en halv kopp tomatketchup och tvd msk Ostronsés en
matsked Worcestershiresés samt tva msk av stark thaildndsk chilisés. Héll inte s& mycket med
dressing pa salladen.

Den aterstaende dressing placeras pa bordet som en Dippsas, tillsammans med négra tallrikar av raa
skivade gronsaker gurka, morotter etc.

Syrligt, Kryddigt Issanflask Naem Sod uvuu dn

Naem Sod tillverkas i nordostra Thailand, och smaken dr mycket tydlig. En populdr mat att dricka 61 med,
vanligtvis édts med ris.

1 kopp Finhackat Flask Ya kopp Skivad Lok

% kopp skivad Kokt Grissval Ya kopp Koriander och Gron Lok/Varlok
2 tsk Salt Y kopp Rostade Jordnotter

1 tsk Skivad Vitlok Salladsblad

3 till 4 tsk Limesaft 1 till 2 msk Prik Kee Noo Sma Chili

% kopp Finskivad ung Ingeféra

1

2

Blanda salt och flaskhacket. Stek pa 1ag varme, bryt upp kottet i sma
fragment. Lat svalna. N

Blanda i grissvalen noggrant. Forsiktigt blanda i vitlok,
ingeféra och 16k och krydda efter smak.

Servera kottet pa en badd av sallad. Stroé 6ver koriander och 16k.

limesatft,
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4 Serveras med jordndtssés starka Prik Kee Noo och sallad samt andra gronsaker.
Anmérkning
En annan populér kryddig korv &r Naem Maw vilket &r okokt. Malet griskott fldsksval och klibbris blandat

med salt, vitlok och chili och fermenteras i exakt tre dagar. De jasande effekterna &r vitlok och chili
blandningen ger en syrlig korv.

Pandanus Saft Nam Bai Toei 11 1u e

2 Portioner

1 kopp torkade Pandanusblad, fint strimlade 1 dl Socker
5 dI Vatten

1. Koka upp vatten. Ligg de torkade pandanusbladen i vattnet. Lat sjuda i 10 minuter.

2. Hall pandanus saft genom ett filter for att separera bladen. Tillsdtt socker och ror om tills sockret ar
vil 16st. Servera med krossad is.

Nam Chim

10 Prik Kee Noo 2 msk Limesaft
8 Vitloksklyftor
1 msk Nam Pla

I en mortel st6t chilin med vitlok tills allt &r mosat. Légg till Nam Pla och Limesaft

Kryddig & Sot Dippsas for Grillad Kyckling Nam Chim Kai Yang 13 1A €19

ca Y kopp
Y2 kopp Appelciderviniger eller destillerat Vit Ya tsk Salt
Vindger 1 % tsk Torkade Roda Chiliflingor

% dl Socker
4 stora Vitloksklyftor, mosade med nypa salt

1 Ien liten kastrull koka upp vindgern. Ror i socker och 1at sjuda 5 minuter. Still &t sidan och ror

vitlokspastan och roda chiliflingor i éttikan. Lat kallna.
2 Servera sdsen i rumstemperatur i enskilda skalar for doppning.

Dumpling Dippsds Nam Chim Khanom Chip rdn aun Fu
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2 msk Ljus Sojasas Y4 tsk Hackad Férsk Chili, eller efter smak
2 msk Mork Sot Sojasas Ya tsk Salt
1 matsked Vit Vindger

1. Blanda alla ingredienser och blanda vil. Servera med Kanom Jeeb eller Kinesiska Dumplings. Stéll
den kvarvarande Dippséasen i en tét glasburk.
2. Héller lange i kylsképet.

Chilisas eller Dippsas for Grillat & Fisk Nam Chim Kiga

6 msk Prik Kee Noo Gron Chili tunt skivade 2 msk Kratiem Vitlok, tunt skivade
6 msk Prik Kee Noo Daeng Ro6d Chili, tunt 1 msk Nam Manao Limesaft
skivade 1 msk Nam Pla Fisksas

4 msk Hom Daeng Schalottenldk, tunt skivade
3 msk Phak Chi Koriander inklusive roten, hackat

1 Friés chili, schalottenlok och vitldk i lite het olja.
Efter kylning mortla/mixa till en puréblandning i en matberedare av mortel.

3 Om koriander och schalottenlok laggs i sista minuten blandningen kommer att halla i
flera veckor i kylskapet.

Nam Jin 1

2 msk Salta Bonor finns som konserv i glasburk 1 tsk Socker

2 Férska Thaichili 1 1/2 "tumme" Ingeféra
4 Klyftor Vitlok Buljong fran Skrovkoket

Saften fran en halv Lime

1. Blanda allt och mixa slitt. Det ska vara som en 16s, mycket 16s puré.
2. Passar till confiterad kyckling.

Nam Jin 2

2 Vitloksklyftor grovhackade 3 Mogna Korsbérstomater eller

2 Korianderrdtter noggrant tvittade och 1 Liten Solmogen Tomat grovt hackad
grovhackade Ya kopp Strosocker eller plommonsocker
1 lang R6d Chilifrukt urkérnad och grovt hackad % kopp Fisksés Nam Pla

2 Grona Chili ér fint skivade 1 stor Lime att ta saften ur

1 liten R6d Schalottenlok finskuren
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Metod

I en mortel mortla vitlok och korianderrétterna.

Lagg i de roda och grona chilifrukterna och mortla ytterligare

Légg 1 tomaterna och mortla tills de &r lite mosade.

Lagg i schalottenlok, socker, fisksas och limesaft, ror om tills sockret har 16st sig. Smaka av sa att
smaken dr balanserad, kryddigt, salt, surt och sott!

AW N —

Doppsas till Kycklingvingar och Skaldjur

1. Hardkokt dgg, rod chili, vitlok och lime, fisksas, socker.
2. Mosa agget finfordela viloken, skiva chillin och krydda med fisksés, socker och lime.

S6t Thailandsk Doppsas Nam Jim Wan

En enkel doppsés vanligen anvénds med friterad t.ex. till varrullar och fyllda kycklingvingar.

3 koppar Vatten 2 msk Vitlok, mycket tunna skivor
3 koppar Strosocker 2 msk Ingefara, fint strinlat eller riven
1 kopp Risviniger 1 tsk Salt

3 msk Kinesiska Inlagda Plommon
3 msk tunt skivade Prik Kee Noo Daeng Rod
Chili

1. Koka upp vatten och blanda i de inlagda plommon (séljs ibland som "saltade plommon), och 14t
sjuda i fem minuter.

2. Kaérna ur, lagg plommonen i en matprocessor och ’puréa” dem. Fortsitt att koka vattnet, 14gg i och

16s upp sockret och smaka av med éttika och salt.

Om socker fortfarande &r olost, héll i lite mer vatten tills sockret 16ser sig.

4. Hall i plommonpurén i blandningen och hill sedan 6ver de andra ingredienserna i en steriliserad
burk och forvara i en sval plats i minst en vecka innan den anvénds.

e

S6t Het Vitlokssas Nam Chim Krathiam 1i13u nssifie

1 portion

1 dl Socker 1 tsk Salt

2 msk Finhackad Vitlok 42 kopp Vindger

Y5 kopp Vatten 1 msk Vitlokschilisas

1. Ien liten kastrull blanda socker, vatten, viniger, vitlok och salt. Koka upp pa medjumhet virme.
2. Ror om for att 16sa upp socker och salt och minska vérmen till lag. Sjud tills vétskan minskar nagot
och tjocknar till en ljus sirap.
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3. Tabort sirapen fran spisen och ror i vitlokschilisdsen. Lat svalna till rumstemperatur fore servering.
4. Hall sésen i en téttslutande burk och forvara i rumstemperatur i 2 till 3 dagar. Cirka % till 1 kopp.

Nam Jeem

10 fint hackade Prik Kee Noo 3 msk Limesaft
15 fint hackade Vitloksklyftor
1 tsk Salt

Blanda Prik Kee Noo Chili med vitlok och salt. Blanda i limesaft och smaka av.

Magagg med Frukt Dippsas Nam Chim Luk Khoei 3 aniae

1. Nam Jim Luk Koei Kai Luk Koei d&r Magiagg med stekta hardkokta Vakteldgg i en karamelliserad
16ksas.

2. Ta en kopp blandade korsbér, mareschino, korsbarstomater, cocktailoliver, hardkokta Vakteldgg.
Blanda med dressingen och servera pa cocktailpinnar.

Groén Mango Dippsas 1 Nam Chim Mamuang 1 u13u usaian
1. Bered en kopp strimlad gron omogen mango och blanda med
Nam Chim Polamai*-dressing.

3. Anvinds en Chilivariant av dressingen blir resultatet &r en Som Dam Mamuang, en Isan- variant som
ar gjord med papaya.

Grén Mango Dippsas 2 Nam Chim Mamuang 2 1du uinv

Ca 2 koppar doppsas till skaldjur och fisk, farska gronsaker och kokta dgg.

8 gr strimlad Gron Mango Ma Muang 2 msk Limesaft Nam Manow
Y4 kopp Nam Pla Fisksés 2 msk Rékpasta Kapi
6 Vitloksklyftor Gratiem 2 msk Socker

1. Lagg strimlad mango, vitlok (malen) och rékpasta i en mortel och forsiktigt mosa med mortelstten
sd att mangon &r krossas. Tillsétt resten av ingredienserna och ror om.
2. Léggien serveringsskal och anvénda som Dipp till grillat kott eller farska gronsaker.
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Dippsas till Frukt Nam Chim Polamai vidu wa L

Dressing
2 msk Hackad Vitlok 2 msk Limesaft
2 msk Kapi Rikpasta 2 msk Palmsocker+2 msk Fisksds Nam Pla

1 Lattstek rdkpastan och fa ut dofterna. Kasta bort oljan som trycks ut av virmen.
2 Blanda ingredienserna med hélften av fisksés i en matberedare och smaka av med fisksas.
3 Variation upp till 6 finskurna réda chilis.

Thaildndsk Sétsur Dippsds Nam Chim Priao Wan virdu wisavanu

Detta &r en enkel sotsur sds i Thaildndsk stil. Sasen ér framst en salladsdressing, men eftersom sallader i
Thailand ofta tillagas. Aven gjorda av kottbuljong gor anvéndningen ar ndgot bredare dn en enkel dressing.
Nam Chim Priao kan anvénds till en enkel stek.

1 kopp Nam Sapparot Ananas 3 msk Hua Kathi Kokosndtsgradde
1 kopp Nam Maphrao Kokosnoéts "nektar" 1 msk Nam Prik Phet R6d Currypasta
1 kopp Nam Makham Piag Sur Tamamrindsaft 1 tsk Khing Ingefira, riven

% kopp Nam Manao Limesaft

1. Blanda safterna i en kastrull och 1at sjuda och minska till 2 koppar vétska.
I en wok eller stekpanna pa medelhdg virme, virm kokosgradden och blanda i currypastan och
ingefdra och ror om tills blandningen doftar.

3. Skumma av och kassera all olja som bildas pa ytan. Ror ner curryblandningen i safterna, och 14t
svalna. Kommer att hélla i 2 till 3 veckor i kylskép.

Chili- Vinager- och Vitldksas Nam Chim Rot Det #13u 54 1fin

Den hér sésen haller pa obestdmd tid.

Y2 dl Vatten 6 msk Vitlok finhackad
V4 kopp Fisksas 6 msk Ingeféra riven
3 koppar Risvinédger 6 msk Phak Chi, Koriander inkl. rétter hackade

3 msk Palmsocker
6 koppar Prik Kee Noo Daeng Rod Chili, skivade

1 Virm vatten, fisksas och vindger och 16s upp sockret.

2 Lat svalna och ldgga i alla ingredienser i en matberedare mixa till en sldt smet.
3 For en tunnare konsistens 6ka méngder vatten, fisksés och vinéger.
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Jordnétsdippsas 1 Nam Chim Sate 1 vdu | Wi

Kokosmjolk (ca 400 gr) 1 msk Nam Phrik Phao
Y2 kopp Kycklingbuljong 1 msk Palmsocker

Y kopp Réa Jordnétter utan skal och salt 1 msk Fisksas

1 msk Vitlok, krossad 1 msk Limesaft

1 msk Réd Currypasta

1.

2.
3.

I en wok eller en stekpanna torrstek jordndtterna tills de borjar bli brynta. Bit i en for att kontrollera
att den ar genomstekt (var forsiktig - de &r heta). Kassera jordnoéttskalen.

Légg jordnétterna i en mortel/mixer.

Separera kokosmjolken och tillsdtt en kopp tjock kokosnotsgriadde till mixern och mixa tills det slatt.
Tillsétt vitlok, currypasta, Nam Prik Pao, socker, fisksas och limesaft och tills blandas omsorgsfullt.
Blanda i resterande kokosmjolk med kycklingbuljong och fyll pé sakta for att driva det mixade tills
en lamplig konsistens uppnas.

Jordnétsdippsas 2 Nam Chim Sate 2 vdu & Wi

Ca 100 gr av Nyrostade, Osaltade Jordnétter 8 msk Kokosmjolk
3 till 4 Vitloksklyftor hackade 4 till 6 tsk Limesaft (smaka av)
3-4 gr Hackad Schalottenlok 2 till 3 tsk Farinsocker

1 till 2 msk Rod eller Massaman Currypasta
1 tsk Fisksds Nam Pla

L.

2.

Mal eller krossa jordnotterna till ett ganska fint pulver. Blanda dem sedan med 6vriga ingredienserna
(utom lime), till en slit sas.

Om sasen ar for tjock, tunna den med lite kycklingbuljong. Blanda i limesaft, smaka av for att
kontrollera balansen av smakerna &r korrekta.

OBS! Anvénd rod currypasta med N6t eller Flask Satay, Massaman med Kyckling. Vid Satay med
Rékor anvénd halva mdngden av Massamanpastan.

Gratande Tigersas Nam Chim Seua Rong Hai 113 1&a 429 W

Sasen kan goras med en blandning av farsk hackad chili och pulveriserad chili. Limesaft kan anvindas
istéllet for tamarindjuice.

1 msk Prik Pon Torkad Chili 3 till 4 msk Khao Kua Rostat Rispulver
5 msk Nam Makham Piag Tamarindsaft 1 till 2 msk Naam Tan Paep Palmsocker
Y4 kopp Nam Pla Fisksés
1. Mortla den torkade roda chilin till ett fint pulver. Bryt den hela chilin forst och skaka ur frona som
kastas.
2. Det behdvs ungefér en kopp chili i pulverform (eller minska de 6vriga méngderna dérefter).
3. Tillsétt ca 1 msk rostat rispulver till chilin fyll i tamarindsaft och fisksas.
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4. Blandning tre delar tamarindsaft och en del fisksas ror om tills blandningen bildar en tunn pasta med

en konsistens som tomatketchup. Smaka av med lite Palmsocker.

Dippsas for Fisk och Skaldjur Nam Chim Si Fut vndu & wa

19 Grona och Rdda Prik Kee Noo 1 msk 1 tsk Havssalt

6 stora grona Prik Kee Noo 1 msk 1 tsk Rasocker stro
15 stora rdda Prik Kee Noo Y kopp Limesaft

% kopp Vitlok utan skal % kopp Kokande Vatten

1 msk hackad Korianderrot

1. Skiva allt fint. Blanda chili med vitlok, korianderrot, salt, socker och Limesaft.

2. Hall upp i serveringsskal eller skél. Blanda i kokande vatten. Blanda ihop.

3. Smaken bdr vara sur, salt och lite sott. Lagg upp blandningen en kopp, stré 6ver med jordnotter.
Servera.

Gurk- och Chilipickles 1 Nam Chim Taeng-gwa 1 ¥{13u usnan

2 koppar tunna skivor Gurka 2 msk Gron Lok/Vérlok grovhackade
2 msk Limesaft Y4 2 tsk Chilipasta efter smak

2 msk Vatten 2 st. Rod Chili, skivad

2 msk Fisksds Nam Pla

2 msk Palmsocker eller Farinsocker

1. Blanda ingredienserna i skél, ror om ldgg i gurkan, och forvara i kylskép minst. 4 timmar.
2. Blandningen haller i flera dagar. Lagg i en skél, servera.

Gurk- och Chilipickles 2 Nam Chim Taeng-Gwa 2 1133 usnan

En sds som passar till Thot Man Pla och Thot Man Kung.

Ger ca 3 koppar

¥ kg Gurka 1 kopp Vinédger
2 Serrano Chili Y5 tsk Salt

%2 Medium Lok

4 kopp Stroésocker

Skala gurkorna och skér dem pa tvdren i tunna skivor.

Ta bort stjdlkarna men behall frona i chilin och skiva dem i tunna ringar.
Skala 16ken och ta bort rotdelen. Skar 16ken i tunna vertikala skivor.
Blanda allt tills sockret &r upplost.

OBS! Anvénds inom 2 timmar.

A
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Gurk- och Chilipickles 3 Nam Chim Taeng-Gwa 113u uavn 3

Ca 1% kopp. En sas till Sate Kai Kyckling Satay, Sate Mu Flisk Satay eller Sate Nuea Biff Satay.

Va kopp Strosocker 450 gr Gurka

Y2 kopp Vindger 2 msk Osaltade Jordnotter, krossade lite storre dn
Y4 kopp Kokande Vatten sandkorn

Ya tsk Salt Koriander (for smaken)

1 tsk Mald Chilipasta

1 Blanda de forsta fyra ingredienserna och ror om tills sockret har 16st. sig.
2 Lét svalna till rumstemperatur. Skala gurkan och skér den pé tvéren i tunna skivor. Hacka koriander
och blanda i alla ingredienserna. Anvinds inom 2 timmar.

Skaldjurs Dippsas till Grillat Nam Chim Thale Spicy ¥n3u na

1 msk Vitlok, finhackad 2 matsked Limesaft
4 till 6 Farska Prik Kee Noo Chili finhackade 1 msk Palmsocker
5 msk Nam Pla Fisksas

1. Blanda alla ingredienser tillsammans. Rr om tills palmsockret ar upplost.
Anmirkning: Serveras vanligtvis i samband med olika fisk och skaldjursritter som Pla Pao
trikolsgrillad fisk, Pla Muek Yang Grillad Blickfisk, Pu Neung Angade Krabbor och andra tjirkols
grillade skaldjur.

Jordnétssas Nam Chim Thua yndu 69

Lite Olja 1 kopp Kokosmjolk

1 msk Gron Lok Varlok 2 msk Curry Thaildndsk Rédcurry
Y msk Citrongrés Thakrai % kopp Jordnotssmor

2 msk Galangal 2 msk Palmsocker eller farinsocker
¥ matsked Vitlok 2 msk Tamarind flytande

%2 msk Limeskal 2 msk Limesaft

Y5 matsked Koriander
1 tsk Bai Makrut Kafirlimeblad farska

1. Lagg i en matberedare/mortel och mal/mortla gron 16k/varlok, citrongris, galangal, vitlok, limeskal,
koriander och kafirlimebladen. Virm woken. Fyll i oljan.

2. Nar oljan &r varm, tillsatt 16k/vitlokspurén. Stek i en minut.

3. Tillsdtt kokosmjolk, curry, jordnStssmor, palmsocker, flytande tamarind och limesaft och koka upp.
Kyl av.

4. Serveras i rumstemperatur.
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Sét Dippsas Nam Chim Wan 1{13u mau

Har &r en enkel Dippsés anvénds vanligen till friterat som Varrullar och fyllda Kycklingvingar.

3 dI Vatten 2 msk Vitlok, mycket tunna skivor
3 koppar Strosocker 2 msk Ingefara, finhackad eller riven
1 kopp Risvindger 1 tsk Salt

3 msk Kinesiska Inlagda Plommon
3 msk tunna skivor Prik Kee Noo Daeng Rod
Chili

1. Koka upp vatten och blanda i de inlagda plommonen. Ibland séljs de som "saltat plommon” och dem
lat sjuda i fem minuter.

2. Ta bort plommonen ldgg i en matberedare och puré dem. Fortsitt att koka vattnet, ldgg i sockret som
16ses upp. Fyll i vindger och salt. Om nagot socker &r fortfarande olost. Tillsétt lite mer vatten tills
det blir upplost.

3. Returnera plommonen till blandningen och héll sedan dver de 6vriga ingredienserna i en steriliserad
burk. Forvara svalt i minst. en vecka innan Dippsasen anvéinds.

Chili Sas Nam Prik Kiga

Detta dr en vanlig dipp till grillat.

6 msk Prik ki Nu gréna sma chili skivad tunt 3 msk Phak chi Koriander inkl. rot, hackad
6 msk Prik ki Nu Daeng roda Chil, skivad tunt 1 msk Nam Makrut Limesaft
4 msk Hom Daeng Schalottenldk, skivad tunt 1 msk Fisksds Nam Pla

2 msk Kratiem Vitlok, skivad tunt

Frids chili, schalottenlok och vitlok i lite varm olja. Efter kylning, puréa blandning i en matberedare eller
mortel och mortelstdt. Om koriander och schalottenlok 14ggs i sista minuten. Blandningen kommer att halla i
flera veckor i kylskap.

Kéttbuljong Nam Kaeng Chuet v unedn

10 koppar Vatten 4 Bai Makrut Kaffirlimeblad, Strimlade
4 koppar Notkottsben 1 msk Ingeféra riven.

2 Lok med skal, dela i fyra delar

2 Korianderrétter hackade
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1. Sl av benen med en hammare, och rosta dem i 15 minuter i en varm ugn. Koka upp vattnet och
lagga i gronsakerna och benen i grytan. Koka sakta under en timme.

2. Koka sedan hiftigt sa buljongen minskar till ungefér halva volymen.

3. Lat svalna, skumma av fettet och filtrera genom en fin tygsil.

Farsk Mangojuice Nam Mamuang 11 i

2 st. Mogna Mangon Y till 1 tsk Salt
% dl Socker 1 %2 kopp Kokande Vatten
% kopp Vatten

1. Forbered sockerlagen genom att 16sa upp %2 kopp vatten med Y4 kopp socker. Koka tills allt socker ar
upplost. Skala mangon och skér dem i smabitar.

2. Det bor vara cirka 72 kopp mango. Légg den i mixern.

3. Hall i kokande vatten, sirap och salt. Blanda ordentligt.

4. Det bor vara en stark sot smak eftersom is kommer att 1dggs i vid serveringen.

Nam Phrik Chiao Nam Phrik Chiao 1iiwan (3 & 2

Y4 kopp Gul Bonsas Y4 kopp Hackad Ingefara
V4 kopp Limesaft

Y4 kopp Hackad Vitlok

2 msk tunna skivor Prik Kee Noo Sma Chili Ya kopp Palmsocker

Va kopp Ljus Sojasés
Mixa ihop allt i en mixer eller skiva fint och blanda ihop allt.

Dipp med Torkade Rakor Kung Heng Nam Prick Goong

8 st. Grona Thai Chili 3 msk Palmsocker
6 Vitloksklyftor 10 Hela Stora Torkade Rikor (skdlj i varmt
2 msk Réakpasta vatten)

1/4 kopp Fisksas Nam Pla
1/3 kopp Limesaft

Gronsaker
Till exempel: Ormbonor eller Langbonor, Salladslokar, Knipplok, Tomater, Broccoli, Sockerértor.
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1. Légg i chili, vitloken och rikpastan i en mortel och mosa med en mortelstét tills vitloken krossas och
blandats ihop med de 6vriga ingredienserna. Tillsétt fisksasen, limesaften och sockret, mosa
forsiktigt tillsammans.

2. Alternativt anvénd en mixer men den ger inte ritt konsistens. Tillsdtt de hela torkade rékorna och
blanda ihop. Lagg i en serveringsskél och 14t rdkorna ligga i b6t i sdsen i ca 15 minuter. Servera som
Dipp till raa eller angkokta gronsaker.

Gul Currypasta 1 Nam Phrik Kaeng Kare 1 dawan ung nzv

15 Torkade Chili, hackade
2 tsk Kumminfron

2 msk Hackat Citrongrés Thakrai

4 msk Hackad Schalottenlok Hom Daeng
2 tsk Koriander 2 msk Hackad Vitlok

1 tsk Malen Kanel 2 msk Gult Currypulver

2 tsk Salt 1 msk Olja

1 tsk Malda Kryddnejlikor

1. Léagg den hackade torkade chilin i lite varmt vatten och 14t den ligga i bl6t i ca 10 minuter. Under
tiden laggs spiskummin- och korianderfron i en kastrull/wok/stekpanna utan olja och stek dem pé
medelhdg virme i 2 minuter under omrdrning, tills det kénns en rostad arom.

2. Toém ur chilin och ldgg 1 en mortel tillsammans med resten av ingredienserna och mortla samman till
en smidig pasta.

Gul Currypasta 2 Nam Phrik Kaeng Kare 2 vw3n unv nzws

8 farska gula eller smé torkade réda chilifrukter 2 msk Curry

Prik Kee Noo Kari eller Prik Kee Noo Daeng 1 msk Galangal Kha Hackad

Haeng 2 msk Citrongrés Thakrai Hackad

2 tsk Kumminfron, rostade 1 msk Rékpasta Kapi

2 msk Korianderfron, rostade 1 msk Fisksds Nam Pla

1 kopp hackad Schalottenlok Hom Daeng, rostad Gurkmejapulver Khamin tillrackligt for fargen
1 msk hackad Vitlok Kratiem eller farsk

1 msk hackad Ingefdra Khing

1. Om torkade rdda chilifrukter anvénds, ta bort frona ur dem och ldgg i blot i varmt vatten i 15
minuter. Blanda alla ingredienser till en fin pasta.

2. Kan frysas och anvindas efter behov. For att undvika upptining av hela kvantiteten pa en gang, kan
infrysning ske i sma forpackningar som krévs for en anvéndning.

Gron Currypasta 1 Nam Phrik Kaeng Khiao Wan 1 dw&n unv ideamau

1 tsk Kumminfron
1 tsk Koriander
6 farsk Gron Chili, hackad

1 msk Hackat Citrongrds Thakrai
1 tsk Hackade Koriander rotter
1 msk Hackad Schalottenlok Hom Daeng



1 msk Hackad Vitlok 1 tsk Salt
1 tsk Hackad Galangal Kha 1 tsk Rékpasta Kapi
7 Pepparkorn

1. Légg kummin- och korianderfron i en stekpanna utan olja.

2. Torrstek dem under omrorning, for 1 till 2 minuter tills de doftar aromatisk och &r litt brynta.
3. Mortla dem med 6vriga ingredienser for att producera en fin Grén Currypasta.

Gron Currypasta 2 Nam Phrik Kaeng Khiao Wan 2

10 grona Jalapefio Prik Chee Fa eller 1 msk torkat Citrongrés Takraj Haeng

5 grona Chili Prik Khee Noo 5 tunna skivor farsk Galangal Kha (eller 1 tsk
Y kopp skivade Korianderrdtter Raak Pak Chee torkat Galangalpulver Kha Pon)

och skaft Pak Chee 1 tsk Kummin

8 Vitloksklyftor Kratiem 1 tsk Rékpasta Gapi

Y4 kopp hackad Schalottenlok Hom Daeng
% kopp hackat Citrongrds Thakrai,

Blanda alla ingredienser i en mixer och kor tills allt 4t sldtt. For att fa ritt textur mortla.

Massaman Currypasta Nam Phrik Kaeng Massaman

5 msk Olja 2 Schalottenlokar Hom Daeng

4 torkad Jalapefio Chili Prik Chee Fa Haeng Ya tsk Kaffirlimeskal Piew Ma Grood
Y4 kopp Hackad Lok 2 msk Torkad Koriander Pak Chee Pon
¥4 kopp hackade Vitloksklyftor Kratiem 1 msk Kummin

1 msk Hackad Thakrai Citrongrés och % av 1 tsk Kanelpulver

stamen 1 msk Stjarnanispulver

2 tunna skivor Galangal Kha

Virm en liten stekpanna pa medelhdg varme och tillsétt oljan. Frés chili, 16k och vitlok tills allt &r
gyllenbrunt

Blanda de stekta ingredienserna och alla 6vriga ingredienser i en mixer och kor sé ingredienserna blandas
ordentligt.

Réd Currypasta 1 Nam Prik Kaeng Ped 1

2 Portioner
6 Torkade Rdda Chilin som é&r bldtlagda i kallt 3 msk Schalottenlok Hom Daeng, skalade och
vatten i 5 minuter, urkdrnad och hackade hackade

5 Vitloksklyftor hackade
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1 msk Galangal Kha hackad

1 msk Citrongris Thakrai, hackat

2 tsk Kafirlimeskal hackat 1 tsk Rostadat Kummin

10 Svartpepparkorn 1 tsk Rékpasta eller Jést Sojabonspasta
1 msk rostade Korianderfron

1.
2.

Légg alla ingredienser i en stenmortel mortla tills curryn blir till en fin pasta.
Curryn kan lagras i en lufttéit behéllare i kylen i 3 till 4 manader.

Réd Currypasta 2 Nam Prik Kaeng Phed 2

8 msk Hackad Lok 1 msk Hackad Korianderrot eller stammar
8 Vitloksklyftor 1/2 tsk Spiskummin
10 Torkade Roda Jalapefio Chilipeppar 1 tsk Rékpasta Kapi
4 Tunna Skivor Galangal Kha 1 tsk Salt
2 msk Hackat Citrongrés Thakrai 3 msk Olja
1. R&d och gron currypasta ér grunden for de flesta thaildndska curryritter.
2. Blanda alla ingredienser utom oljan i en mixer och tills allt &r finmalet.
3. Hetta upp en liten stekpanna pa medelhég varme och tillsdtt oljan.
4. Stek currypastan sakta i 5 minuter tills den &r doftande.
5. Léaggien burk och forvara for framtida bruk.
6. Racker till 2'4 koppar

Ré6d Currypasta 3 Nam Prik Kaeng Phed 3

Ingredienser

1/2 kopp Hackad Lok 1/2 tsk Spiskummin
8 Vitloksklyftor Vitlok 1 tsk Rékpasta Kapi
10 Torkade Roda Jalapefio Chili 1 tsk Salt

4 Tunna Skivor Férsk Galangal Kha 3 msk Olja

2 msk Hackad Citron/Lime

1 msk Hackad Koriander

Metod
1.

2.
3.
4

Blanda alla ingredienserna i mortel (eller mixer) till en sldt massa.
Hetta upp en liten stekpanna pa medelhdg virme och tillsétt olja.
St.ek currypastan sakta i 5 minuter tills den ar doftande.

Lagg i pastan och forvara den i en burk.

Réd Currypasta 4 Nam Phrik Kaeng Phet Daeng 4

En kopp av réd currypasta tillverkad av torkad Thailédndsk réd chili.
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16 Sma Torkade Rdoda Chilifrukter Prik Khi Nu 1 msk Koriander rostade och pulveriserade
Daeng Haeng

1 tsk vardera av Vitpepparkorn och Kumminfron

rostade och mortlade till pulver

2 msk hackad Schalottenlok Hom Daeng 2 msk Citrongrds Thakrai finskurna
1 msk hackad Vitlok Kratiem 2 tsk Rékpasta Kapi

1 msk Korianderrot Rak Pak Chi mortlad eller 2 tsk Fisksas Nam Pla

hackad 1 tsk Kaffirlimeskal Phio Ma Krut
2 tsk Galangal Kha hackad

1. Blanda alla ingredienserna till en fin pasta. Anvénds efter behov.
2. Frys in i sma forpackningar som kravs for en anvéndning.

Syrat Revbensspjall Nam Kra Dook Moo ukuu nseqn 1y

Forbered
250 gr av den mjuka delen Revbensspjéll 6 msk Angat Klibbris
10 Vitloksklyftor krossade, mortlade
2 tsk Salt
Instruktion
1 Léagg flasket i en stor skal. Tillsétt salt, vitlok och ris.
2 Knada ihop massan med hénderna ordentligt.
3 Léagg ner det blandade flisk i en glasburk och forslut locket. Still burken 1 kylskapet i 3 dygn.
4  Efter 3 nitter, djupstek griskottet i ca 20-30 minuter i en medelvarm ugn.
5 Syrat flask dr det bésta att dta med jasminris och gronsaker

Dipp pa Rékpasta 1 Nam Phrik Kapi 1 yaw3anneil

Har ar den Dippsés som &ts med néstan vad som helst. Ett exempel pa lika manga recept som det finns
Thailéndska kvinnor.

Har anvédnds sma dggplantor Makheua Phuang de laggs ofta till curryrdtter som en skarp munsbit i munnen.

1 msk Kratiem Vitlok hackad 3 msk Nam Makrut Kaffirlimesaft
1 msk Prik Kee Noo Daeng Rod hili, hackad 1 msk Socker )
1 msk Kapi Fermenterat Rakpasta 2 msk Makheua Phuang Aggplantor

3 msk Nam Pla, Fisksas

—_—

Légg rikpastan i en wok, stek latt tills den doftar aromatiskt.

2. Krossa alla ingredienser i en mortel eller i en matberedare, utom de drtstora auberginerna som grovt
hackade laggs till i pastan efter blandning eller ldgg i dem hela.

3. Servera med rda gronsaker eller andra ritter, blanda i kokt ris.
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Rékpasta och Chili Dipp 2 Nam Phrik Kapi 2 viwan nedl

1 msk Torkade Rékor, blétlagda i vatten 1 tsk Palmsocker
5 st. Vitloksklyftor 1 msk Nam Pla Fisksés
9 Prik Kee Noo Chili 2 till 3 msk Limesaft

1 2 msk Rostad Rikpasta

1. Mortla de torkade rikorna, vitloken och sma chili tillsammans.
2. Léaggirdkpasta och palmsocker, fisksés och limesaft. Blanda vél och smaka av for smakbalansen.

Réakpasta och Chili Dipp 3 Nam Phrik Kapi 3

Namprik Kapi

2 msk Rékpasta 3 msk Fisksds Nam Pla

4 Vitloksklyftor 2-3 msk Palmsocker

5-6 Torkade Rékor 1 msk smé Thailéndska Auberginer

5-7 Farska Thaildndska Chilipeppar
3 msk Limesaft

I en mortel st6t de torkade rdkorna mortla dem till ett grovt pulver, ta den rakorna
fran morteln och Still at sidan.

Légg rékpasta och vitlok 1 morteln mosa och mala ihop tillsétt sedan de torkade
rakorna tillbaka in i morteln. Lagg i Thailéndska Chilipeppar och smé

auberginer (Iimna négra auberginer for senare anvandning).

Blanda blandningen tillsammans, ladgga i Palmsocker, Limesaft och Fisksés
efter smak. Skeda Pastan i en skél och tillsétt nagra dggplantor for visuellt intryck,

bor det se ut s har. Artstora Auberginer

Rékpastan kan serveras pa en mingd olika sétt. Skeda den dver farsk kokt jasminris, eller anvinds som
Dippsas for férska eller kokta gronsaker, som gurka, st.ringbonor, kél eller bambuskott. Det ér ocksa en
underbar ackompanjemang till Lao stils gronsakscurry. I Thailand &r véldigt populért att dta med stekt
makrill Pla Tu.

Saltade Agg med Nam Prik Dipp Nam Phrik Khai Khem vwan laivdn

Serveras med féarska gronsaker och en stekteller grillad fisk.

3 till 4 Prik Kee Noo Daeng Rdéda Chili % msk Fisksds Nam Pla
3 Vitloksklyftor 1 tsk Socker

2 Salta Agg, Hardkokta Khai Khem

2 msk Limesaft

1. Mortla vitlok och chili tillsammans och tillsétt de saltade dggen.
2. Mortla tills allt blandas vil och sedan blanda i socker, limesaft och fisksas. Blanda vil och smaka av.
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Chili och Krabbaggs sas Nam Phrik Khai Pu 1iaw3n “lai 1]

Y, kopp Rom fran Angade Krabbor med Agg 1 msk Limesaft

10 st. Prik Kee Noo Chili Sma Chili 2 tsk Nam Pla Fisksas

10 Stora Vitloksklyftor 20 st. Smé Art Auberginer Makheua Phuang
1 tsk Palmsocker 2 msk Kapi Rakpasta

1. Mortla vitloken och rédkpastan i en mortel tills allt &r vdlblandat. Légg i lite chili krabbrommen
blandas med négra drag av mortelstdten, bryt chilin och blanda allt val. Tillsétt limesaft, fisksas och
palmsocker efter smak,

2. Fyll pd med artauberginerna bryt dem med mortelstdt och blanda i chilisdsen. Hall sdsen i en skal
och placera skélen i mitten av en serveringsfatet.

3. Runt skalen, ordna skivor av gurka, skallad babymajs, skivat kokospalmshjirta skallad ung
vattenmimosa, och drtaubergine. SI& négot lite av cocosndtsgradde 6ver gronsakerna om du vill.
Serveras med ris och nagra stekta makrillar som ar gyllenbruna.

Khegur Pasta Nam Phrik Ki Ka Uawsn ain1
En vanlig Dipp till diverse skaldjur och grillad mat.

12 msk Prik Kee Noo 1 tunna skivor 3 msk Koriander inklusive rot, hackad

4 msk Schalottenlok Hom Daeng eller sma Rod 1 msk Limesaft + 1 msk Nam Pla Fisksas
eller Lila Lok tunt skivade

2 msk Vitlok, tunt skivade

1. St.ek chili, schalottenlok och vitlok i lite het olja. Efter avsvalning hill puréblandningen i en
matberedare eller mortel.

2. Koriander och schalottenlok laggas till i sista minuten blandningen kommer att hélla i flera veckor i
kylskap. Bra som ett dopp med gurka, selleri, morétter, broccoli, etc.

Nam Prik med Torkade Rakor Nam Phrik Kung Siap vwan LRGN

4 till 6 Magrutlime eller Kaffirlimeblad, fint 2 msk Réd Currypasta
skurna 2 msk Nam Pla Fisksés
Olja for fritering 2 msk Palmsocker

1 till 1 % kopp Torkade Rékor Kung Heng
1. Hetta upp oljan i en wok eller stekpanna, tillsitt de torkade rédkorna och stek tills de flyter (cirka 1

minut).
2. Taupp mem en slitsad sked och lat rakorna rinna av pa hushallspapper.
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3. Lagg kafirlimebladen i olja och stek tills de ar krispiga (ca 30 sekunder), flytta till pappershanddukar
for att rinna av.

4. Hall olja i wok, vilket innebar att ungefar 2 msk, tillsétt rod currypasta och stek tills den doftar
aromatisk, krydda med fisksas och palmsocker (ror om for att 16sa upp) tillsétt rdkorna och stek tills
sasen borjar bli fast., tillsitt sedan limeblad och st.ek.

5. Léaggupp pa ett serveringsfat. Serveras varmt eller kallt.

Tamarindsas Nam Phrik Makham Piak iawan uzanandlan

1 kopp Makham Piag Sur Tamarinderpasta, 1 msk Prik Kee Noo Haeng Daeng torkade Roda
skalad, fron och fibrer kasseras Chilin

Y4 kopp Kung Haeng Torkade Rékor 1 tsk Kapi Fermenterat Rakpasta

Va kopp Hom Daeng Schalottenlok hackad 1 tsk Nam Tan Paep Palmsocker

2 msk Kratiem Vitlok hackad

2 msk Nam Pla Fisksés

1. Lé&gg rikorna i en mortel och stot den torrostade chilin tills den doftar aromatiskt och krossa den i en
mortel.

2. Placera schalottenlok och vitlok, med skalen pd under en grill och rosta till dess aromatiska doft

kommer och skalet borjar missféarga, darefter skala och hacka.

Stek rdkpasta i en mycket liten méngd olja tills doften kénns.

4. Blanda i de dvriga ingredienserna (utom tamarindpastan) och mortla till en jamn smet i en mortel
och stdt eller anvind en matberedare.

5. Slutligen fyll i tamarindpastan.

el

Saltad Krabba med Tamarindsds Nam Phrik Makham Pu Kehm

20 farska Tamarinder 6 hela Inlagda Krabbor Pu Khem
30 farska Prik Kee Noo Chili 2 msk Nam Pla, Fisksas

1 hel R6dlok/Schalottenlok 2 msk Socker

Y5 hel Farsk Vitlok

1. Dela tamarinderna och ta bort frén och fiber, ldgg dem i saltat vatten. 1 msk salt till 3 koppar vatten.

2. Laggi allt utom krabban i en matberedare. Se till att alla fron frén tamarinderna &r borta innan du
lagger dem i mixern. Blanda vil, och lagg till krabban i slutet, ligga sedan allt i en stor skél. Krydda
med 2 msk fisksds och 2 msk socker.

3. Smaka av och ldgg till mer fisksas eller socker vid behov. Servera med férska gronsaker som gurka,
broccoli, kél, osv.

Tamarind, Chilidipp med Farska Gronsaker vnwsn uzena @ Ko

Ung férsk Tamarind Kung Heng Torkade Réikor
Finhackat Sidflésk eller Flaskfars Rékpasta Kapi
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Vitlok
Gul chili och stark chili

1. Torkad fisk kan anvéndas i stéllet for rikor (om allergi finns). Andra ingredienser &r salt, fisksas,
palmsocker, flask, matolja, saltad krabba, eller histskokrabba. Rensa tamarinden mortla med en nypa
salt.

2. Mortla de torkade rdkorna och det finhackade flasket. Mortla vitlok med rikpasta, chili, gul chili och
tamarind. Blandas med lite salt, och lite socker, smaka av.

3. Om saltad krabba laggs 1 behdver inte pastan stekas. Blanda bara i de rivna krabborna och det &r
Kklart att servera.

4. Anvénder du flaskfirs och stek da allt tillsammans tills det &r doftande. Foredras héstskokrabba
blanda i den utan att hacka sonder krabban. Stek inte eftersom krabban forlorar sin goda doft.

Smarétter som hor till;

Stekt makrill, saltat kott stekt tills det ir knaprigt och lite socker tillsitts. Agg och sidflisk kokas i s6t
Sojabonssas (Pa Lo). Kinesisk réttika kokt i kokosmjolk med en nypa socker, kokas ganska torr. Krispigt
stekta koralltradsblad (finns troligen inte i handeln).

Receptet &r den fulla versionen av sméritter for Nam Prik Ma Kham Sod. Serveras i skélar.

Servera vid sidan en skél med gronsaker: Vattenliljestam, dggplanta, gurka, och andra sallader med grona
blad.

Mosade Aggplantor Nam Phrik Makhua Yao indn uudie o1

5 Schalottenlok Hom Daeng 2 msk Olja

2 Auberginer Aggplantor 3 Agg hardkokta
5 Vitloksklyftor 20 Myntablad

1 Férsk Chili

1 tsk Salt

1. Skala Schalottenloken, ldgg I6ken med de oskalade auberginerna, vitloken (oskalad) och chilin i en
het grill, grilla tills gronsakerna ar brynta.

2. Skala auberginerna och vitloken. Mosa chili, schalottenlok och vitlok tillsammans i en mortel.
Tillsétt sedan salt och auberginerna och mosa tillsammans igen. Stek blandningen i oljan i 2 till 3
minuter.

3. Taden fran virmen. Skdr hardkokta dgg i kilform och blanda i med 6vriga ingredienser eller servera
separat.

4. Str6 pa auberginrdran med myntablad och servera tillsammans med gronsaker.

Wokad Mangosteen, Chilipasta och Flaskfars diiwan sivae fin

Unga Mangosteenfrukter Stark Chili
Griskott finhackat eller lite Flaskfars Gul Chili
Torkade Rikor Matolja
Torkad Chili Palmsocker
Vitlok Fisksas

Rékpasta med hog kvalitet
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1. Dela de hela unga mangosteenfrukterna, pressa ur saften. Gor en fint pasta genom att mortla torkad
chili tillsammans med torkade rikor, riakpasta, starka chili och vitlok. Blanda sedan i chilipastan med
det fardiga mangosteenfruktsaften blanda med de 3 smakerna, sott, surt och salt och smaka av igen.

2. Stek blandningen i uppviarmda matolja tillsammans med fldsket. Blanda och smaka av. Légg i hela
gula chili och stek, ta omedelbart bort fran varmen. Servera.

Sidomatratter
Saltat kott, torkade Ormfiskhuvuden, Gourami och Omelett. Serveras med stekt eller rostat krispigt ris eller
brod. Och inga gronsaker behovs.

Dippsas fran Helvetet 1 Nam Phrik Narok 1 s usn

Receptet &r tillverkat av soltorkad chili. Torkad farsk chili kan torkas, antingen i en varm ugn eller i en sluten
behallare pa en grill, eller hacka féarsk chili, och sprida dem pa en bricka och ligger dem under grill tills det
ar ganska torr. Sésen héller bra och dr populér, anvinds som ett komplement till torkat kott och skivade
gronsaker.

2 till 3 kilo Havskattsbitar 2 msk Kapi Fermenterad Rékpasta
400 gr Torkade Prik Kee Noo Haeng Chili Ya kopp Fisksés Nam Pla
Y2 Kopp Vitlok, hackad inklusive skal 3 msk Socker helst Palmsocker

Y kopp Schalottenlok Hom Daeng, hackad
inklusive skal

1. Schalottenldk och vitlok grillas tills skalen svértar. Skala och hacka dem sedan. Den torkade chilin
grillas sa de precis borjar svartna.

2. Det ar kritiskt, chilidngan som &r mycket irriterande for ndsa och 6gon! (gors helst utomhus.)

3. Djupstek fisken tills den ar knaprig rensa upp kottet och sling benen. Du behdver ca 900 gr av
strimlad stekt fisk. Blanda ihop alla ingredienser en mixer eller matberedare. Laggs i en vl tillsluten
burk eller frys smé paket som &r lagom stora.

Dippsas fran Helvetet 2 Nam Phrik Narok 2 vwan usn

Olja till fritering % kopp Schalottenlok Hom Daeng
900 gr av Filead vit Sotvattenfisk 3 msk Rékpasta Kapi

2 koppar Thailéndska Chilipeppar % kopp Fisksés Nam Pla

Y2 kopp Vitlok 3 till 4 msk Palmsocker

1. Skiva fisken och djupstek den sa skivorna blir gyllenbruna. Hacka chili, schalottenlok och vitlok.
Darefter halstra dem. Sl& samman ingredienserna i en mortel med en stot (eller anvind en
matberedare) till en sldt smet.

2. Placeras i en liten kastrull eller wok och koka p& medelhdg tills blandningen bildar en bubblande
pasta. Pastasasen kan forvaras vid kyla, i en tét burk, i flera veckor. Sdsen kan ocksé goras med flask
(Yam Moo), eller till och med rikor (Yam Gung). Vegetarianer kan experimentera med
gronsaksblandning i stillet for kottet.
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Dippsas fran Helvetet 3 Nam prik Narok 3

Ingredienser
Olja for fritering 1 kopp Torkade Grona Thaichili Prik Kee Noo
1/2 kopp oskalade hela Schalottenlékar Hom 1/4 kopp Fisksas, Nam Pla
Daeng 3 msk Palmsocker
1 kg Sotvattens Fiskfiléer 1/2 kopp oskalade Vitloksklyftor
2 msk Rékpasta
1. Hetta upp oljan i en stor stekpanna till 190 C. Fritera fiskfiléerna till mycket krispiga och

2.

gyllenbruna. Grilla chilipeppar, vitlok och schalottenlok tills deras utsida borjar forkolna.

Skala av vitloks- och schalottenloksskalen. Lagg den stekta fisken, chili, vitloken och
schalottenldken i en mortel och mosa med mortelstot till en sldt massa (eller anvidnd en mixer).
Légg i rakpasta, fisksés och palmsocker i en liten kastrull och lat koka i cirka 15 minuter pa
medelhdg virme sa att blandningen reducerats till en pasta. Blanda grundligt de mosade
ingredienserna med den reducerade sisingrediensen. Forvaras i en burk med téttslutande lock och
kan anvindas som Dippsas eller till matlagning.

Chili och Tomat Dipp Nam Phrik Num 1 vndn nyy

Serveras som Dipp med réa gronsaker eller som en krydda. Om chilin &r mycket stark, ta bort kdrnorna fran
dem. Torrstekning &r en metod for rostning att steka utan fett.

2 medelstora Mogna Tomater 3 stora Schalottenlok Hom Daeng, skalade och
2 Stora Chili eller gula Starka Chili halverade
1 msk hackad Férsk Koriander 1 msk farsk Limesaft
2 msk Nam Pla Fisksés 5 Vitloksklyftor skalade
1. Virm en stor, tung stekpanna pa hog virme. Légg i den hela chilin och torrstek i ca 4 minuter. Pressa

4.

ner med en tréslev och vind om ibland. Tillsdtt schalottenlok och vitlok och fortsétta att torka och
vind dé och da. Efter cirka 5 minuter eller tills chili skinn svartnat. Laggs i en skél nér de &r torrt.
Lagg tomaterna i kastrullen och torrstek dem i cirka 5 minuter vind da och da tills skalet svartnat.
L&t svalna.

Ta bort stjélkar fran chili och halvera dem pa ldngden. Sank vérmen. Kérna ur och skinna av
tomaterna, skér i fjardedelar. Lagg chili, tomater, schalottenlok och vitlok i en matberedare kor tills
blandningen &r salsaliknande.

Alternativ hacka gronsakerna fint med en kniv. Ger ca loch 1/4 kopp.

Grillad Grén Chili Nam Phrik Num 2 viwan 12T+

6 till 8 langa Grona Sota Chili 1 Skalad Schalottenlok Hom Daeng
(stark Chili Ancho chili) 1 till 2 msk Nam Pla Fisksés
4 Vitloksklyftor skalade
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1. Grilla chili, vitloken och schalottenldken dver glodande kol eller pd varm platta tills de far farg Lat
chilin svalna drag sedan av skalet.

2. Mortla vitloken och schalottenldken till en pasta, tillsétt chili (inklusive fron) droppa dérefter i
fisksésen, smaka av med salt noga. Mortla till en nagot fibros struktur (inte en puré). Alternativt
anvands en matberedare purea vitloken och schalottenléken och blanda i de 6vriga ingredienserna
sedan.

Kryddstark Fiskpasta 1 Nam Prik Pla Tuu 1

2 msk Rapsolja 1 tsk Rékpasta Kapi eller 1 msk torkade rakor
2 st. (200 g) frysta Saltade Makrillar Plah Tu 1 msk Fisksds Nam Pla

2 Schalottenlokar skalade Saft av 1 stor farsk Lime

2 Stora Vitloksklyftor skalade 1/2 tsk Socker (frivilligt)

3 Férska Thailandska Chili Prik Kee Noo
3 st. Torkade Chili Prik Chee Fah

4 Portioner
1 Bryn makrillen l4tt i het olja i en wok. Lagg upp fisken pé en tallrik som har en pappershandduk for
att rinna av och svalna. Nar fisken har svalnat ta bort kottet frdn benen och stéll 4t sidan. Mortla
schalottenldk, vitlok och chili i en mortel till lite grovt, ojdmnt (eller i en liten matberedare).
2 Lagg till rdkpastan, stot vidare i morteln eller processa kort. Anvinds torkade ridkor, processa/mortla
sd de smalter in i pastan. Blanda i makrillkdttet. Blanda i fisksasen, limesaften och socker (om sa
onskas) och justera kryddningen efter smak. Serveras med klibbigt ris och dngkokta gronsaker.

Thai Chili Dipp med Makrill 2 Nam Prik Pla Tuu 2

Olja for stekning 2 Vitloksklyftor, hackade
1 Thailandsk Makrill Pla Too stekt/kokt
2 Schalottenlokar hackade

2 Lénga, Grona Chili 2 tsk Fisksds Nam Pla
1-8 Chili Prik Kee Noo Saft av 2 Limefrukter
1/2 tsk msg 1 msk Hett Vatten

1  Fras vitlok, schalottenlok och gron chili i lite olja tills de fatt lite farg. Lagg blandningen i en mortel
och stot tills det blir en pasta. Tillsétt kottet av den thailindska makrillen och alla andra ingredienser
i morteln och mortla tills det blir en slét smet.

2 Servera fisksés chilidipp med Thairis eller Klibbris och férska eller &ngkokta gronsaker.

Kétt och Tomatsas 1 Nam Phrik Ong 1 vwan dav
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4 Portioner
Nahm Prik Ong dr en vilsmakande kottsas dverséllad med tomater och 16k. Serveras traditionellt i liten skal
tillsammans med ria gronsaker, friterad flasksval och klibbris som alla dr doppar i en mattligt kryddig sés.

7-10 Smé Torkade Réda Chili 20 Korsbarstomater skurna pa lingden

Y tsk Salt 1 msk Fisksés

En bit av Jist Sojabonskaka Tua’Naw, litt rostad 1 tsk Farinsocker

eller 2 smé Gurkor, skalade och skivade p& diagonalen
Y5 tsk Rakpasta i tjocka ovaler

2 msk grovt hackad Schalottenlok 7 Grona Bonor, trimmas och halveras pa tviren

1 msk grovhackad Vitlok 2 kilar av Gronkal (ca 5 cm pa bredaste stéllet)

1 msk Olja Friterad Flasksval

V4 kilo grovt hackat Flask

Forbered klibbriset som blotldggs minst. 4 timmar innan riset &ngas.

1

Skar chili i sma bitar. (ev. kdrna ur de flesta av frona). Blotldgg chilibitarna i varmt vatten i 20
minuter. Krama ur chilin och lidgg i en stor, tung mortel. Blanda i salt och mortla med en mortelstot
tills chilifrukter bryts ner tar ca 3 minuter.

Smula ner sojabonanskakan i mortel eller rikpastan, Blanda i schalottenloken och vitloken. Arbeta
blandningen till en pasta, ca 5 minuter. Mortla genom att halla mortel framfor dig att undvika
obehagliga stink av chili ta hjédlp av en sked for att skrapa samman ingredienserna da och di. Mortla
till en grov, rostfargad puré, Still den at sidan.

Virm stekpanna/wok pa 1ag vdarme i 1 minut. Tillsdtt olja och snurra for att olja hela ytan. Varm
oljan i 1 minut. Tillsétt chilipastan och koka i 3 minuter, vinde da och da, tills det 4r doftande och
fargen morknar lite.

Oka virmen till mediumvarm och smula ner fldskhacket. Fyll pA med tomater, och 14t sjuda tills
tomaterna dr kokta och sésen tjocknar, (3 eller 4 minuter.) Ror i Fisksas och socker och 1at sjuda
ytterligare 2 minuter. Smaka av och justera kryddningen for en behaglig balans mellan salt, hett, surt
och sot. Lat sasen svalna nagot.

Hall sésen en liten skél och placera den pa en tallrik tillsammans med gurka, gréna bonor, kilar av
kal, och krispiga flasksvalar runtom. S&sen serveras varm eller vid rumstemperatur tillsammans med
ris.

Anmérkning: Chilipasta kan goras i en liten mixer eller matberedare. Légg i chili, salt, schalottenloken,
vitloken och, och sojabonskakan eller rikpastan som bearbetas till en massa som ar ganska slét. Droppa i lite
vatten om det behévs. For en enklare version, 1 msk réd currypasta, chili, salt, schalottenlok, vitlok, och
sojabonskaka eller rakpasta och flasksvalen kan uteldmnas.

Flaskfars med Réd Chilipasta 2 Nam Phrik Ong 2 wdn dav

200 gr Stora Tomater 10 gr Rikpasta

100 gr Sma Tomater 5 gr Korianderrotter

85 gr Flaskfars 3 gr Sma Torkade Chili
10 gr Fisksas 5 gr Vitt Socker

10 gr Honsbuljongtirning 2 msk Matolja

5 gr Schalottenlok Hom Daeng
15 gr Vitlok
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1  Med hjélp av en mortel eller en matberedare, mal/mortla schalottenlok, vitlok, riakpasta,
korianderrétter och torkad chili tillsammans med en halv kopp vatten tills de reduceras till en fin
pasta. Stek pastan i oljan i ndgra minuter.

2 Blanda i tomater och flaskfarsen i stekpannan/woken och ror om vél. Tillsétt fisksés, buljongtérning
och vitt socker. Sjud pa svag virme i ytterligare 30 minuter. Ta bort frén l&gan och serveras med
farska eller angade gronsaker.

Grénsaker med Chiang Mai Dippsas 3 Nam Phrik Ong 3 vwan dav

4 Portioner

I norr grillas det mest. Kott och gronsaker serveras farska vid sidan om. Denna sés ar en favorit som det
anviands for att ldgga till som variation i maltiden.

1 msk Olja 3 msk Socker

42 kopp Hackade Vitloksklyftor Kratiem 2 msk Limesaft

Y4 kopp Hackad Schalottenlok Hom Daeng 1 kopp Gurkskivorna

500 g Tarnade Roda Tomater Y4 kopp Korianderblad Bai Pak Chee
250 g Flaskfars 4 Gronlok/Salladslok/Varlok

Vs kopp Fisksés Nam Pla
1  Gronsaker, broccoli, mordtter, blomkal, schalottenl6k, skuren i bitar, sockerartor/sndérter
2 Virm en stor stekpanna och tillsétt olja, vitlok, schalottenlok och tomat. Koka i 3 minuter och blanda
i flasket. Krydda med fisksas, socker och limesaft* kokas i 4 minuter eller tills flasket ar klart. Ligg

upp pa ett serveringsfat med gurka, koriander och gron 16k vid sidan om. Sasen serveras med
gronsaker for doppning. Limesaften™® liggs i sist

Panaeng Currypasta Nam Phrik Phanaeng vdwAn wetud

3 koppar

125 gr Torkade Grona Jalapefio Prik Chee Fa 2 msk Hackad Galangal Kha

Haeng 2 msk Kaffirlimeskal Piew Ma Grood
Ya kopp Korianderfré Pak Chee Ya kopp Hackat Citrongrés Thakrai

% kopp Hackad Lok eller Schalottenlok Hom 2 msk Rékpasta Kapi

Daeng 1 tsk Salt

5 kopp Hackad Vitlok Kratiem

1 Placera alla ingredienser i en mortel och krossa med mortelstdt for att bilda en tjock pasta, eller
processa i en mixer. Forvaras i burk med ett téittslutande lock for framtida bruk, currypastan kommer
att halla pa obestamd tid.
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Rostad Chilipasta 1 Nam Phrik Phao 1 dENINA

Nam Prik Phao &r legendarisk i Thailand och har varit en stapelvara i thaildndska hushéll i generationer.
Detta ar en kokt Chilipasta som &ts i Thailand i en méngd olika sétt. Till exempel blanda en msk med en liten
skl med kokt jasminris och servera. Anvénda detta som ett kryddigt gronsaksdopp. Laggs till i soppor och
nudlar.

4 msk Olja 1 msk Fermenterad Rikpasta
3 msk Hackad Vitlok 1 msk Fisksds Nam Pla
3 msk Hackad Schalottenlok Hom Daeng 2 tsk Socker

3 msk Grovhackade Torkade R6da Chili

1 Hetta upp oljan och tillsétt vitlok och schalottenlok. Fris en kort stund, ta undan 16ken fran oljan och
stdll den &t sidan. Tillsétt chilin och stek tills de borjar éndra férg, ta sedan bort dem och still &t
sidan. Léagg rékpasta i en mortel tillsdtt chili, vitlok och schalottenldk, ldgg i en ingrediens innan du
lagger till nista.

2 Pasvag viarme ldgg tillbaka alla ingredienser i lite olja och vénd ner i en enhetlig pasta. Det
resulterar i en tjock latt oljig rod/svart sds som kommer att hélla néstan obegransat. Smaka av och
krydda upp med mer fisksas och socker.

Rostad Chilipasta 2 Nam Phrik Phao 2 Y BN

4 msk Olja 3 Stora Torra Roda Chili ta bort frona samt
3 msk Finhackad Vitlok grovhacka Chilin
3 msk Hackad Schalottenlok Hom Daeng 2 msk socker. Smak av med Salt
1 Hetta upp oljan, frés vitloken tills den ar gyllenbrun, ta upp med en slitsad sked och Stéll at sidan.

2 Isamma olja frés Schalottenldk till knaprighet och stéll at sidan.

3 Fris chili tills de morknar ta ur den och ldgg den i en mortel tillsammans med schalottenldk och
vitlok. Mortla tillsammans.

4 Viarma oljan, blanda den i pastan och virm igenom.

Tillsétt socker och salt och blanda vl for att ge en tjock svartrdd sas.

9]

Chilisylt Nam Phrik Phat dwan i

1 tsk Rékpasta 1 msk Nam Pla Fisksés
10 Vitloksklyftor 2 msk Socker
10 Rdda Schalottenlokar Hom Daeng 2 msk Tamarindvatten

10 Prik Kee Noo Sma Chili
1 Kopp Torkade Rékor

1 Rosta eller torr stek rakpastan, vitlok, schalottenlok och sma chili.
2 Mortla thop dem och till en fin pasta. Légg i de torkade rdkorna och blanda vil.
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3 Hetta upp 10 msk matolja och stek pastan tills doftande.
4  Smaka av med fisksas, socker och tamarindvatten. Fortsétt att steka tills allt 4r vdlblandat.

Kryddig Fisksas Nam Phrik Pla vdwdn dan

Ingredienser

6 Grillade Farska Chilin en och en halv kopp vatten

5 Grillade Schalottenlokar 2 Smé Lokar

2 grillade vitloksklyftor en liten knippa Farska Korianderblad
200g Férsk Fiskmassa Salt, Socker och Limesaft

en sked av Rékpasta Kapi eller Fisksés

1 Skala schalottenlok och vitlok och krossa dem i mortel tillsammans med grillad chili till en pasta.
Koka upp vattnet och blanda i den férska fiskmassan, rikpasta eller Fisksés och sjud sé linge som
krévs.

3 Sila av fiskmassan och blanda i morteln med den tidigare beredda chili- schalottenlok och
vitlokspastan.

4  Filtrera fiskbuljongen och légg till en fjédrdedels eller en halv kopp till innehallet i morteln for att fa
en ganska tjock kram. Tillsdtt limesaft, en nypa socker och salt efter smak.

5 Placera en skél med sés i mitten av en platta och 1at 16ken skuren i halvor eller fjardedelar pa ldngden
laggs upp vid sidan av skélen. Garnera med férska korianderblad.

6 Servera med blandade gronsaker, antingen kokta eller raa att doppa i sasen.

Krispig Fisk med Chili Nam Phrik Pla Krop v 1 d1 wan nsau

Den krispiga fisken med chili kan vara en erséttning for sot stekt chilipasta. Den kan blandas in ett knaprigt
stekt ris eller laggas i curryratter i sallader som kryddning. Den kan ocksé blandas med ris som &ts med kokt
dgg, omelett, stekt saltat torkat kott eller torkat saltat flask kan serveras som tillbehdr i denna maltid.

Torkade Stora Roda Chili Mogen Tamarind
Torkad Stark Chili Palmsocker
Schalottenlok Hom Daeng Salt

Vitlok Rikpasta

Torkad Fisk

Torkade Rikor

1 Rosta den stora roda chilin och de torkade sma starka chilin som ldggs upp i en skal. Rosta lite
schalottenlok och vitlok och mortla dem tillsammans, still at sidan.

2 Mortla den rostade torkade fisken och de torkade rikorna.

3 Léagg sedan ingredienserna i en stor skal tillsammans med rédkpastan. Ror tills allt dr vl blandat.

4  Léagg till lite finhackad mogen tamarind, salt och palmsocker. Ror om tills blandningen &r vl
blandad och smakar surt, salt och sott.
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Rakpasta Nam Prik Nam Phrik Pla Thu wadn Yan 1)

3 Vitloksklyftor 2 msk Limesaft

10 till 15 farska Prik Kee Noo Sma Chili 1 msk Nam Pla Fisksés

1 msk Réakpasta Thaildndska Makrillar ungefér % kopp strimlad
1 msk Palmsocker gron mango, tillval

2 msk Finhackade Torkade Réikor

1. Fritera fisken i olja tills de dr gyllenbruna och lat dem rinna av val. Pulverisera vitlok och herring i
en matberedare eller mortel med mortelstot, tillsdtt chili och blanda till en pasta.

2. Lagg till rakpasta, socker, torkade rikor, limesaft, fisksas och gron mango och roér om val.

3. Lagg till ytterligare lime eller fisksas efter smak. Fungerar bra till farska gronsaker och friterad
marinerad fisk som sardiner och herring.

Makrill med Chilisds Nam Prig Pla Tuu

Makrill med Chilisés dr en av de vanligaste thaildndska rétter att thaildndska folket dter i sina hem och ér i
storlek. Det 4r en enkel lantmat som du séllan hittar pé restauranger.

3-4 Portioner

2-7 Thai Chili 1/2 msk Fisksés Nam Pla
2 msk Socker 1-2 Vattenbugs Valfritt
1 tsk Rékpasta 7-10 Artéiggplantor Valfritt

1-2 Limefrukter
2-3 Vitloksklyftor

Tips

Det gar inte erséttas av andra dggplantor for den lilla thaildndska. Det dr for mycket skillnad i konsistens och
smak.

Makrill med Chilisas 4r en av de vanligaste rétter som thaildndska folket &dter i sina hem. Det ar en enkel
lantmat som séllan hittas pé restauranger.

Det finns flera versioner av chilisas. Vissa hushall lagger i torkade rikor, drtauberginer. De grundlaggande
ingredienserna &r fortfarande de som listas hér: rikpasta, vitlok, chili, socker, fisksés och limesaft.

1 Ien mortel. Mortla rédkpastan, socker och vitlok tills det ar val
blandat.

2 Blanda i fisksas, limesaft och andra valfria ingredienser. Laggi
drtauberginerna, krossa dem lite i morteln.

3 Krossa chilin l4tt i mortel. For att {4 starkt, krossa chili i sma

bitar, eller ldgg i hela chilin direkt till garnering.
Artauberginen och chili bor flyta i sisen Blanda allt vl.

4 Serveras med stekt makrill och férska eller kokta
gronsaker.

5 De vanligaste gronsaker serveras med sésen ar gurka, l&ngbonor, thailédndska stora auberginer,
doppade regelbundet auberginer i 4gg och stek dem, bambuskott och Lotusstam. Alla gronsaker gér
att anvénda.

6 Ta en liten bit makrill, och lite av gronsakerna, droppa en halv tesked sas ovanpa, skopa upp det hela
med ris. Stoppa i munnen och tugga.
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Makrill Chili Dipp Nam Phrik Pla Thu Tom ﬁﬂw%nﬂa'\nﬁu

1. Makrillrester fran maltider kan bli ett nytt recept.
2. Ta bara fiskkott utan ben som mortlars med vitlok, gul chili, stark chili, rdkpasta, nagra droppar
Fisksés och Limesaft och lite socker. Mixa och smaka av.
3. Hall i en kopp. Blanda ’réran” med varm kokt ris och 4t den tillsammans med nystekt omelett.
Dippen kan forvaras i flera dagar. Det 4r en verklig aptitlig matritt.
Ingredienser
Olja for stekning 1/2 tsk MSG smakforstarkare (frivilligt)
1 Thaildndsk Makrill Pla Too 2 tsk Fisksés
2 Roda Thai schalottenlok hackade saft av 2 st.Lime
2 Vitloksklyftor, hackade 1 msk Hett Vatten
2 Langa Grona Chili
1-8 Sma Thai Chili Prik Kee Noo
Preparering
1  Fras vitlok, schalottenlok och gron chili i lite olja tills de fick lite farg.
2 Lagg blandningen i en mortel och stot tills det blir en pasta.
3 Légg kottet fran den Thaildndska makrillen och alla andra ingredienser i morteln och mortla tills det
blir en slit pasta.
4 Servera Nam Prik, Pla Too som en Chili Dipp med Thairis eller Klibbris samt farska eller kokt

gronsaker serveras till.

Friterad/stekt Makrill Pla Too Tod

Olja och 1 forpackning Thaimakrill

2-3 Portioner

1

2

Den thaildndska makrillen &r platt och ca 15 cm ldnga. De finns i Orientaliska afférer farskfrusen
eller angkokt fryst.

Vilj den dngade frysta sorten. Halstra i vegetabilisk olja tills ljusbrun. Den stekt makrill &ts med
rikpasta chilisds och gronsaker.

Grillad Fisk Nam Prik Nam Phrik Pla Yang vwdn Uan g

Serveras med féarska gronsaker och grillad eller stekt fisk.

3 till 4 st. Prik Kee Noo Daeng R6d Chili Y4 tsk Kapi Rékpasta, rostad
1 Torkad R6d Chili Blétlagda och Klippt 2 msk Limesaft
3 Vitloksklyftor 1 msk Nam Pla Fisksés
2 Schalottenlok Hom Daeng, rostade 1 msk Socker
1 kopp Grillat Fiskkott, bearbetad till flingor 1 tsk Kaffirlimesaft
1 Mortla den férska chilin, 14gg sedan till den genomfuktade torkade chilin och vitloken. Fortsétt

bultande tills allt &r vil blandade till en fin pasta.
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2 Léagg i fiskkdttet, rikpastan och blanda forsiktigt. Smaka av med lime, fisksds och socker.

Lime Salladsdressing Nam Som Tam 11 & % ¢

1 1/4 kopp

4 Serrano Chili % kopp Limesaft

2 tsk, ungefar 4 klyftor Finhackad Vitlok Ya kopp plus 1 msk strésocker
2 kopp Nam Pla Fisksés

1 Ta bort stjdlkar men inte frona fran chilin, och hacka fint.
2 Banka chili och vitldk till en sldt smet i en mortel. Tillsdtt resten av ingredienserna och ror tills
sockret ar upplost.

Chilisas med Tamarind Nam Phrik Som Makham vanwan dunzanu

2 Portioner

3 msk Torkade Rékor och Jordnétter 1 kopp Nam Pla Fisksés

5 Torkade Rdda Chilin Krossade 2 msk Farinsocker

6 Vitloksklyftor krossade 2 msk Tamarind som loses i 8 msk varmt vatten

1 tsk Kapi Rékpasta

1  Mortla torkade rdkor i mortel, blanda med chili, vitlok, rdkpasta, fisksas, socker och tamarindsas.
Serveras med fyllda och friterade Kycklingvingar.

Réd Chili Nam Prik Nam Phrik Ta Daeng dwdn aume

Ya av ett block av Tamarind blétlagd i %2 kopp 1 msk Kapi Rékpasta
vatten eller %2 kopp Tamarindsas 2 msk olja

Y3 kopp Torkade Rékor, krossade 1 msk rott Chilipulver
4 msk vardera av hackad R6dIok och Vitlok 2 msk Palmsocker
micrad under 2 minuter 1 msk Nam Pla Fisksas

1  Nér tamarinden borjar mjukna, knéda den i cirka 2 minuter, ta bort fron och fibrer for att gora
tamarindsas. Lagg 16k och vitlok i en mortel och mortla eller 14gg i en matberedare, tillsétt sedan
rakpasta och torkade rékor. Still at sidan.

2 Hetta upp oljan i en kastrull, d4 och blanda i chilipulvret, ror i pastan fran morteln och krydda med
palmsocker, fisk- och tamarindsas.
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Chili i Fisksas Nam Pla Phrik 11 1 & wan

1. Léagg tva tredjedelar Prik Kee Noo eller eller R6d Chili fint skivad i en kopp och fyll pé 1 tredjedel
Fisksés.
2. Lat st i en vecka innan du anvénder Nam Pla Phrik.

Fermenterad Fiskkryddning Nam Pla Ra Prung Rot 11 Ya151 159 54

450 gr Pla Ra Ram eller Pla Ra Gradee 3 msk Taramindsaft

3 msk vitska fran Syltad Vitlok 2 tsk Gapee Rékpasta
2 st. huvud av Inlagd Vitlok

4 msk Palmsocker

1 Koka Pla Ra i en kastrull pd medelvarme. Sila vitskan och tillsdtt vdtskan tillbaka till grytan pa
medelvarmen tills det reduceras till ca 2 koppar.

2 Blanda i den inlagda vitlokssaften, inlagda vitloken, palmsocker och tamarindjuice.

3 Los rikpastan i vitskan och minska varmen till att mjukkoka tills den har en koncentrerad smak.

Stéing av och lat blandningen svalna.
4 Nam Pla Ra Prung Rot héller att lagra en vecka i en tickt bunke i ett svalt skap.

Honung och Limefrukt Juice Nam Pueng Manao Vi u2u

2 Portioner

2 Koppar Hett Vatten 4 msk Limesaft
8 msk Honung

1. Blanda honung i varmt vatten. Lagg i sa mycket limesaft som Gnskas

Farsk Ananasjuice Nam Sapparot 11 duilssa

1 Hel farsk Ananas. (Konserverad ananas kan 6 tsk Vatten
anvéndas) 2 till 3 msk Limesaft
450 gr Socker

Skér ananasen i sma bitar. Forbered sockerlag genom kokning av socker med 2 koppar vatten.
Légg ananas i sockerlag. Lagg limesaft enligt onskemal nér saften kokar. Lt svalna och tillsétt 4 koppar
vatten.
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Flasksallad 1 Nam Sod

Ingredienser

1 kopp finhackat Flaskkott 1/3 kopp fint skivad Ung Ingefara

1/2 kopp fint skivad kokt Grissvél 1/4 kopp Skivad Lok

2 tsk Salt 1/4 kopp Koriander och Gronlok/Varlok
1 tsk skivad Vitlok 1/2 dl rostade Jordnétter Salladsblad
3-4 tsk Limesaft 1-2 msk Stark Chili

Metod

1 Blanda salt med flask sa stek pé lag varme tills det ar klart, bryt upp kottet i sma delar.

Ta av fran véirmen lat svalna och blanda i grissvalen noggrant.

Blanda forsiktigt i vitlok, citronsaft, ingeféra och 16k och krydda efter smak.

Skeda upp kottet pa en badd av sallad.

Stro 6ver koriander och 16k. Servera med jordnotter, stark chili, sallad och andra gronsaker.

[V TN S US I S

Flasksallad 2 Nam Sot Mu M1 &@ wy

2 Portioner

450 gr Magert Flask Ytterfilé 120 gr Lime- eller Citronsaft

140 gr Fint Skivad Ingefara 100 gr Torrostade Jordnotter

170 gr Skivad Rodlok 6 st. Hackade Férska Chilin eller mer
50 gr Hackad Gronlok/Varlok flera Salladsblad

120 gr Fisksés Nam Pla

1  Skiva flasket tunt och sma skivor (0.5 cm tjocka). Koka fldasket och 14t det svalna. Lagg flasket i en
stor skal tillsammans med r6dlok, chili, ingefara, fisksds och limesatft.

2 Blanda ihop vil. Blanda i rostade jordndtter och salladsloken.

3 Léagg salladsblad pa ett serveringfat och ldgg upp salladsblandningen ovanpa. Garnera och servera.

Kycklingbuljong Nam Sup Wi Gy

Hemmagjord kycklingbuljong gor en varld av skillnad i Wonton Soppa och nudelsoppor.

6 koppar

Ca 1,3 kg Kycklingvingar eller mycket kottiga 4 kvistar farsk Koriander med Fastsittande Rotter,
Kycklingben eller en handfull Korianderkvistar

Omkring 450 gr Fldskhals eller andra ben, kottiga 1 tsk Salt

8 dl Vatten

1 Léagg ingredienserna i en stor kastrull och koka dver medelviarme. Skumma av skummet som stiger
upp. Efter ca 10 minuter, dd skummet &r avtagande minska varmen till 1&g och 14t buljongen sjuda i 1
timme utan omrdrning.
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Ta bort kastrullen fran vdrmen och 1at svalna utan lock, ostort. Héll genom en fin sil.

Ta till vara pa kottet pa benen och 6vrigt och som finns, kasta bort resterna.

Skumma bort fettet som stelnar pa toppen av buljongen. Frys ner buljongen i 1 liters burk.

For en snabb thaildndsk stil blanda cirka 4 koppar honsbuljong med 2 dl vatten. Sjud med en nive
korianderblad och 2 fliaskkotlettsben kokas i ca 20 minuter.

DB B W

Citrongrassaft Thakrai Nam Takhrai VAT

Portioner 2
2 koppar Citrongrés Thakrai, Fint Skivat 5 dl Vatten
1 kopp Citrongrés Thakrai, Finhackat
1 dI Socker
1 Koka upp vatten med det skivade citrongréset. Lat det koka tills vattnet blir gult.
2 Hall saften genom ett filter for att separera fran Citrongrés.
3 I en mixer, blanda det hackade citrongriaset med "2 kopp vatten.
4  Hall genom filtret for att separera bladen.
5 Det blir en kondenserad citrongréssaft.
6 Koka upp citrongréssaften fran citrongraset igen. Tillsétt socker och 14t det koka tills sockret dr

upplost.
7  Tillsétt den kondenserade citrongréssaften och servera.

Fisk Curry Nam Ya Pla ven 1lan

6 Portioner
500 gr Fisk 10 gr Galangal
1 liter Kokosmjolk 18 gr Rakpasta
50 gr Torkad Chili 25 gr Palmsocker
220 gr Krachai (se bild) 8 gr Salt
56 gr Schalottenlok Hom Daeng 50 gr Saltad Fisk
75 gr Vitlok 10 gr Fisksas Nam Pla
10 gr Citrongras Thakrai
1. Mortla torkad chili, salt, vitlok, citrongris, galangal, schalottenlok och krachai till
en fin pasta och blanda i rikpastan. Koka fisken, ta bort fiskkottet och ligg i
chilipastan.
2. Koka upp kokosmjolken (spara en del av koksmjolken), tillsétt chilipastan :rijr om

sakta fyll pa med mer kokosmjolk ror ihop och smaka av med fisksés och
palmsocker. Skall serveras med Thaildndska nudlar och gronsaker.

Krachai

Stekt Soltorkad Biff Nuea Daet Diao tila uan e
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4 Portioner

450 gr Notkott 3 Korianderrdtter
1 Vitlok 1 msk Socker

1 tsk Currypuder 2 msk Whisky

Y2 tsk Peppar 3 msk Chilisas

1 msk Ostronsas
1 msk Nam Pla Fisksas

Tvitta av notkottet skir det i tunna skivor. Mortla vitlok, korianderrot, och peppar i en mortel. Lagg i
kottskivorna och arbeta (massera) dem runt i blandningen. Tillsdtt fisksés, ostronsas, whisky, socker och
curry och blanda vil.

Lat marinera i en timme. Ordna notkdttsskivorna pé en stéllning och ldmna i solen for en dag (eller framfor
en flékt for att torka). Vind om da och da. Stek det soltorkade n6tkétt i het olja och 14t rinna av. Servera med
sOt chilisés.

Wokad Biff med Helig Basilica 1 Nuea Phat Bai Kaphrao 1

4 till 6 Portioner

Det hér en smakrik rétt med de typiska Thaildndska smakerna. Varje form av notkott kan anvéndas. Flanken
ar bra eftersom det &r létt att skéra den 6ver hinnan, som hjélper till att hélla kott fran att falla sonder under
wokning och ger ett bra resultat. Servera med mycket ris, eftersom det bidrar dimpa den heta chilin utan att
ge avkall pa smaken. Traditionellt ska matréitten ha en rik, stark chilismak.

450 gr Notkott Y% kopp Finhackad Gul Lok

50 gr Finhackad Serrano Chili

%4 kopp Finhackad Vitlok

Ya kopp + 2 msk olja Y kopp Lospackad Mynta eller Basilikablad
3 msk Fisksés Nam Pla Grona Salladsblad

1 msk Strésocker

Y2 kopp Vatten, eller mer om det behdvs

1 Skiva kéttet i hela i strimlor 0.5 cm tjockt och 5-6 cm langt. Stéll at sidan.
Mortla/mal chili, vitlok och 16k till en grov pasta i en mortel/mixer. Anvénds mixer behdvs olja som
stdd 1 malningen.

3 Viarm en wok, tillsétt olja, och snurra den Gver ytan pa pannan. Lagg inte i mer olja om du har chili,
16k och vitlok 1 olja.

4 Tillsatt den morlade pastan och stek tills den ar létt gyllenfargad.

5 Blanda i kottet och stek tills det far en enhetlig ljusbrun farg, men 14t inte kottet koka. Blanda i
fisksas, socker, vatten och basilikablad (eller mynta). Spad med vatten om sasen ar for torrt.

6 Det bor vara ca ' till ¥4 kopp med sés, beroende pa hur mycket vatten som lagts till.

Anmérkning: Sasen kan beredas en dag i forvdg. Uteldmna da mynta eller basilikabladen. Vid servering virm
upp blandningen och ldgg i mynta- eller basilikabladen. Om kottet har absorberat vétskan, sétt till bara
tillrackligt med varmt vatten for att fora den tillbaka till den ursprungliga konsistensen. Ordna ett enkelt lager
av salladsblad i en skal eller pa ett fat och lagg koéttblandningen dver dem. Servera kottet direkt eller halla det
varmt medan du forbereder 6vriga rétter. Serveras med ris.
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Wokad Biff med Helig Basilika 2 Nuea Phat Bai Kaphrao 2

2 msk Hackad Vitlok 2 msk Palmsocker

2 msk Hackad Schalottenlok Hom Daeng 1 kopp Grovt hackade Basilikablad Bai Gaprao
2 msk hackad blandad R6da och Grona Chili Prik 1 kopp Skivad Lok (en blandning av Spansk 16k,
Kee Noo Ro6dl6k, Schalottenlok Hom Daeng och Varlok

1 tsk Gronpeppar, hela. kan anvéndas).

Y4 kopp Fisksas 450 gr Hackat eller Malet Kott

1 Mortla vitlok, schalottenlok, chili och gronpeppar som stots tillsammans i en mortel eller mals i en
matberedare. [ en wok med lite het olja stek pastan kort for att f& fram smak och arom.

2 Blanda i resten av ingredienserna, utom 16k och fortsétt att rora tills kottet 4r genomstekt.

3 Blanda i 16k, blanda vil och servera.

Servering

For lunch med Pad Bai Kaprao serveras vanligt ris, eller ett stekt dgg eller omelett som placeras pa riset. Till
middag det gar bra med virma Tom Yum Soppa samt en currygryta och andra Thaildndska rétter. Lagg till
det vanliga thaildndska kryddorna Chili i Fisksas, Prik Nam Pla, Rostade chiliflingor Prik Phom och Socker
och kanske Svartpeppar.

Variation

Ritten kan goras med hackat flask eller kyckling, men naturligtvis dr smakerna dr helt olika. Kott kan
erséttas med Hard tofu marinerad i en blandning av sét soja, fisksds och mald ingeféra eller en vegetabilisk
blandning av eget val t.ex. blanda broccoli och smablommorna pé blomkél, med strimlade morétter och
vingbonor som blir en vegetarisk Pad Bai Kaprao.

Wokad Biff i Ostronsas Nuea Phat Nam Man Hoi tila fin 1i1siu viae

Hall lite olja i en wok och stek ett par msk av Vitloken och ett par msk av Schalottenldken.
Blanda i ca 1 kg av n6tkott skuret i stora bitar. (storkok)

Sas
1 kopp Ostronsas 1 msk Nam Pla

3 msk Sojasas

1  Ror om tills det borjar sjuda. Om det &r lite torrt blanda i lite vatten.
Tack och 14t sjuda i fem minuter. Lagg i ca en msk Prik Phom (rostad chili), farsk svartpeppar en
msk farskmald ingeféra och lite hackad 16k och ror om. Matrétten &r nu klar.

3 Servera med de grundldggande kryddor Nam Pla Prik, Prik Dong, Prik Phom och socker samt Achat
inlagd 16k och inlagd vitlok. Eller anvdnd andra vegetabiliska inldggningar.

Hamburgare med Chili Nuea Phat Phrik ila fm wan

Omslut biffen med bananblad och ldgg den pa askan i en grillbrasa i ca 30 minuter. Eller linda den i
aluminiumfolie och grilla den till 6nskad farg. Notkottet hackas konventionellt med en huggare. Fardigkopt
kottfars har oftast lite kott och mycket fett.
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For hamburgare

900 gr av Notkott 1 tsk Nymalen Svartpeppar
1 kopp térnade Schalottenlok Hom Daeng 1 Agg

2 msk av Fisksés

2 msk Majkorn

Sés

2 msk Vitlok hackad Va kopp Ingeféra riven

% kopp Schalottenlok Hom Daeng Finskuren Y kopp Fisksés Nam Pla
% kopp Sot Chili t.ex. Jalapefio skivade, Y4 kopp Mork So6t Sojasés
Ya kopp Stark Chili, sdésom Prik Kee Noo eller Ya kopp Socker

Habanero

Obs: chili bor helst. vara i en méngd olika farger

1

2

3

Blanda kottet med kottingredienserna, utom édgget och 14t marinera i cirka tre timmar. Om sa onskas
kottet kan koras 1 en matberedare forst. Vispa och blanda i dgget. Forma blandningen till 12 burgare.
Viérm i en wok cirka 3 msk olja och sautera vitlok, 10k, ingefdra och chili tills de doftar aromatiskt.
Blanda i de 6vriga ingredienserna och det malda kottet.

Ta 6 bitar av bananblad (eller aluminiumfolie). Sprid 2 msk av sésblandningen och 6ver varje
kottpastej lagg en ovanpé. Upprepa for de terstdende pastejerna att det blir 6 paket. Forslut paketen
genom att vika ihop och fast. med en tandpetare

Grillas pé askan i en kolgrill (eller pa en mediumvarm grill) grilla till nskad genomgrillning.
Servering: Oppna paketen och ligg i ett par msk kokt ris och ett stekt dgg.

Sott Notkott Nuea Sawan ifla @915 5 &

S6tt notkott dr en nordlig specialitet ibland kallat Nuea Wan

450 gr Notkott med bra kvalitet 3 msk Honung
3 msk Fisksas Nam Pla 1 msk Korianderfron
1 msk Mork S6t Sojasas

1

Placera steken i en frys i cirka en timme for att stelna till. Efter snabbfrysningen skar kottet mycket
tunt diagonalt. I en het stekpanna eller wok, torrstek korianderfron tills de borjar "poppa" och doftar
aromatiskt.

L&t svalna och mal/mortla till ett fint pulver. Blanda sasen, honung och korianderpulver och
marinera kottet i ca 10 minuter. I en mediumvarm wok snabbstek blandningen tills marinaden
tjocknar nigot och placera kottet pa ett galler 1at svalna och torka.

I en wok eller i en elektrisk fritds, djupstek de marinerade biffskivorna tills biffen blir nagot krispig.

Stuvat N&tkétt Nuea Tun ila sju

450 gr Notkott 10 dl Vatten

141



mindre &n ca 1 cm Kanel som sonderdelas 1 Lagerblad

Y2 langd Citrongras Thakrai 2 st. Selleri (Thaiselleri)

3 Korianderrotter 225 gr Sallad, Svamp, Kal eller Bongroddar
2 msk Ljus Sojasas 2 msk Friterad Vitlok

1 msk Mork Sojasés

2 tsk Salt

1 Skolj kottet som skérs i 1 cm kuber och lagg i grytan. Tillsdtt vatten, kanel, korianderrétter, ljus soja,
mork soja, salt och lagerblad. Véarm upp till kokning tick med lock. Minska virmen och 14t kottet
sjuda tills det 4r mort.

2 Anvinds en vanlig kastrull, kommer det att ta ungefar 3 till 4 timmar. Med en tryckkokare, anviands
bara 2 koppar vatten som kokar i 25 minuter. Ta sedan bort kastrullen frén spisen, 14t den svalna
Oppna locket och tillsétt 3 koppar kokt vatten.

3 Smaka av och koka upp igen. Blanda i svamp, vitkal som &r skuren i 1 cm bitar och ldgg i botten av
en serveringsskal. Placera notkottet pa gronsakerna. Blanda i den grovt skurna koriandern och
thaisellerin den stekta vitloken och peppar.

4 Serveras med ris eller nudlar och inlagda chili gérs genom att koka 1 chili och 5 vitloksklyftor tills
de dr mjuka och blandas med "4 kopp éttika.

Snabbsteka Satorbénor och Svamp Pad Phed Sator #ia 1¥ia dxma

Forbered

1 kopp Satorbdnor Y msk Sojasés
2 msk Skivad Chili 1 msk Olivolja
1 kopp Blandad Svamp av nagot slag

Y tsk Socker

1 msk Vegetarisk Sés

Instruktion
1 Rengdr och delar svampen i hilften. Oppna skidorna pa satorbénorna eller urtagna satorbdnor och
rengor mycket vil.
Viérm pannan med lite olja. Vénta tills det 4r varmt och sedan sétt malen chili.
Léagg i svamp, soja, vegetarisk sas, socker och en liten méngd vatten.
Koka svampen i 7 minuter.
Darefter blanda i Satorbonorna och blanda vil.

[V, I S VS I \S)

En tjock rod Phaenangcurry Phaenangcurry wwu ¥

Phanaeng ér en mycket tjock orangerddfirgad curry och kokosmjolk. Dérfor ér det kallas helt enkelt
"Phanaeng" snarare én "Kaeng Phanaeng" ("Kaeng" kallas tunnare kokta curryrétter).

Phanaeng dr mindre stark dn andra thaildndska curryritter, men med kittlande smaker av blandade orter och
kryddor. Phanaeng ar vanligtvis kokta med rékor, kyckling eller flisk. Beredning av Phanaengpasta kriver en
lang lista 6ver ingredienser men inte alltfor komplex for att forbereda.

9 Torkade Chilifrukter blotlagda i vatten tills de ar 15 Sma Torkade Starka Chilifrukter
mjuka 9 Pepparkorn
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Y5 tsk Salt 1 msk Hackad Korianderrot

1 tsk skalad Galangal tunt skivad % tsk Rostat Korianderfron
1 tsk Tunna Skivor av Ungt Citrongrés Y% tsk Rostat Kumminfron
Thakraistjélkar 2 msk Rostade Jordnotter

1 tsk tunna skivor Kaffirlimeskal ”2 tsk Rakpasta

15 Skalade Vitloksklyftor
1 Skalad Skivad Schalottenlok Hom Daeng

1 Mixa chilipeppar och salt tills det &r finmalt, tillsétt resten av ingredienserna utom rékpasta forran
blandas ordentligt. Tillsétt sedan rdkpasta och blanda val.

Panang Curry med Bittergurka Momordica wetius uese da ld

Forbered

2 st. Bittergurkor (Momordica) Y kopp Kokosmjolk

9 Pepparkorn 2 tsk Panangpasta

1 tsk Malda Korianderrotter 3 Kaffirlimeblad

2 tsk Hackad Vitlok 1 tsk Socker

Y2 kopp Malen Kyckling eller Flaskkott 1 tsk Tunt Skivat Kaffirlimeblad
2 tsk Fisksas Nam Pla 1 tsk Skivad Rdd Chili

1 kopp Kokosgridde

Instruktion

1 Rengor den Bittergurkan vél. Halveras pé kortsidan. Avldgsna den inre delen
och dela upp den i bitar 3-4 cm, lagg dem pa en tallrik. Blotlagg

Mormordican i saltvatten s den inte ar alltfor bitter.

2 Mortla peppar, koriander rot och vitlok tillsammans. Lagg Fisksas .1 och blanda

vél med malet flésk eller kyckling, som du foredrar. “Momordica
3 Stoppa flask/kycklinghacket pa insidan i Bittergurkan och angkoka dem i 10 minuter.

Efter det, hill kokosgridde i grytan och sétta pd medelvirme. Nar det dr kokande och har aromatisk
doft, lagg Panangpastan.

5 Léagg de i den kokt angkokta Bittergurkasbitarna och blanda vél. Lagg till kokosmjolk. Vinta tills
den ar kokande igen och tillsatt kaffirlimeblad, fisksés och socker. Smaka av.

6 Dekorera med skivad rod chili och finstrimlade Kaffirlimeblad

Panang curry ér en mycket populdr matritt i sodra Thailand. Det muslimska samfundet dlskar verkligen
curry och det finns curry av alla slag har.

Penangcurry med Kyckling Phaenang Kai uwu v 'lfi

Penaeng ér en Torr Curry sannolikt ursprungligen som importeras frén Malaysia. Den kan beredas med négot
kétt, och fisk. Har anvénds kyckling.

Penaeng Currypasta
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Beredda currypastor finns att kdpa i manga afférer. Men for full smak 6verldgg allvarligt den lilla insats som
kréavs for att gora egen curry. Det kan vara knepigt da pastor bereds med en tung mortel som stdts. Men
mycket nira blir resultatet med hjélp av en matberedare.

Minska antalet chilipeppar till en mildare curry men inte mindre &n 10 chilifrukter.

25-30 Torkade Roda Chilifrukter. Skaka ur frona 1 msk Riven Galangal

frén dem. 1 tsk Rostade Korianderfron

2 msk Hackad Schalottenlok Hom Daeng 2 msk Hackad Korianderrot

2 msk Hackad Vitlok 1 msk Kapi Rékpasta

2 msk mycket finskuret Citrongrds Thakrai 2 msk Férska hackade Rostade Jordnétter

2 Blanda ihop till en fin pasta i en matberedare/mortel.

3 Penaengpastan héller i kyla. Pastan gér att frysa, placera den i ett istdrningsfack for att gora
currypastatdrningar sd det underléttar senare matlagning.

4 Den beredda pastan bor f& mogna for tva eller tre dagar fore anvindning for att f4 fram den fulla
smaken.

5 Observera att det r béttre att gora pasta mildare &n att anvéinda mindre én cirka 2 msk i det slutliga
receptet.

Kycklingcurryn

1 kopp kyckling, skuren i stora bitar Socker efter smak

4 kopp kokosmjolk 2 Kafirlimeblad fint strimlad

1 msk hackad vitlok 10-15 basilikablad fint strimlade
2 till 3 msk av currypasta

2 msk Fisksés

6 Still en wok pa medel virme, och virm upp kokosmjdélken men inte till kokpunkten. Blanda i
currypastan och ror om tills oljan borjar skilja ut och bildar en tunn film for att f& ut maximal smak.

7  Tillsatt resten av ingredienserna utom kafirlime- och basilikabladen. Lat sjuda tills sésen tjocknat.
Tillsétt sedan kafirlime- och basilikabladen och stek en kort stund fore servering.

8 Garnera med fint strimlade rdda chilifrukter, med dngad vitt ris, och de vanliga smaktillsatserna. Obs
Vid mycket stark currygryta sétt till fisksas i med Nam Pla Prik (chili marinerad i fisksas), som har
haft minst en vecka att mogna.

Panaeng Kéttbullar Phaenang Luk Chin wwu v anéu

4 Portioner

450 gr Kottfars 1 msk socker

3 msk All Purposem;jol 1 msk Nam Pla

2 msk vegetabilisk olja 1 % kopp kokosm;jolk

2 msk rédcurry
2 msk jordnotssmor

1 Forma kottfarsen till 25 mm stora bollar. Mjola in litt med mjol.

I en stekpanna stek kottbullarna i het olja 10 till 15 minuter eller tills de
skaka pannan ofta for att hélla kéttbullarna runda.

Ta en msk av currypastan och blanda i.

4 Koka upp och rér om pa 1&g varme i 2 till 3 minuter.
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Ror 1 jordndtssmor, socker och fisksas. Blanda val.

Tillsdtt kokosmjolken. Koka upp. Minska pé virmen.

7 Légg kottbullar till kokosmjolkblandningen. Tack och koka 3 till 5 minuter tills kéttbullarna ar
varmt. Servera med varm kokt ris.

Kokosmjolk

9 Ro&r ihop % kopp osotad riven kokos och 1 '3 koppar kokande vatten. Lat std 5 minuter. Placera
blandningen i mixer. Mixa 1 minut. Blir en %3 kopp

(o)

o]

Torr Biff Curry Phaenang Nuea Wwu v ila

Recept kommer frén sddra Thailand n6tkott. Hett och doftande av typiska indiska kryddor samt palmsocker,
jordnétter och kaffirlimeblad.

1 msk Korianderfré malt 2 > msk Fisksas Nam Pla

2 tsk Kumminfré malt Va tsk Salt

3 msk Massaman Currypasta 3 msk hackat Palmsocker

Y kopp Kokosnétsgradde 6 Kaffirlimeblad fint skurna
400 g Notkott skuret 1 tunna strimlor 1 R6d Chili tunt skivad eller fler

1 % kopp Rostade Jordndtter

1. Blanda koriander och spiskummin med Massaman

currypasta. Varm kokosgradde tills en del av oljan flyter. Blanda
sedan i currypastan och koka sakta upp under sténdig
omrdrning.

2. Léagg i notkottsremsorna och koka 1 5 minuter, fyll pa resterande
kokosmjolk och resten av ingredienserna férutom
kaffirlimeblad och chili. Ror om ordentligt och 14t sjuda tills kottet

ar mort.
3. Légg till kaffirlimeblad och chili, ta bort frdn virmen och servera med vitt ris.

Wokad Biff i Curry Phaenang Nuea uwu v ila

Portioner 4
Den rika tjocka sasen bidrar till att gora rétten till en mycket populdr mat. Prova att ersétta kottet med
kyckling for en intressant variation.

90 ml Kokosmjolk % kopp Skivad Gron Chili, Capsinum

2 msk Fisksds Nam Pla Y% kopp Skivad Rdéd Chili, Capsinum

2 msk Socker Ya kopp Skivad Lok

6 Kaffirlimeblad Bai Ma Grood 2 msk Rostade Osaltade Jordnétter

1 msk Olja 1 msk Kokosgradde

2 msk Nam Prik Panaeng 1 Kaffirlimeblad Bai Ma Grood, i tunna skivor
250 g Notkott Skivat

Blanda samman ingredienserna till sdsen och still at sidan.
1 Vérm en stor stekpanna och fyll i olja och currypastan. Koka i 1 minut pa lag vérme och ta den
currypastan. Hoj temperaturen och stek kottet 14gg till sdsen. Koka tills sdsen ar tjock.
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2 Blanda i skivad paprika, 16k och jordnétter som é&r osaltade. Koka i 2 minuter héll blandningen i en
serveringsskal.
3 Toppa med kokosgradde och limeblad.

Flaskkott med Panangcurry Panang Mu

En mycket enkel stekt Rod Flaskcurry med massor av Firska Gronsaker. Denna matritt plus ris gor en
komplett méltid med kott och gronsaker.

Ingredienser for 2 personer

150 gr Flaskkott 1 tsk Socker

50 gram Skurna Gréna Bonor 3 msk Olja

50 gram Minimajs 2 msk R6d Currypasta
200 ml Kokosmjolk 2 Kaffirlimeblad

50 ml Vatten 2 Roda Chilifrukter

2 msk Fisksds Nam Pla

146



Forberedelser
1. Rengor fldsket och skér i tunna strimlor.
2. Sitt oljan i en stekpanna tillsédtt currypastan i och stek pad medelvéarme tills curryn
doftar.
Blanda i flaskkottet och stek i ytterligare 2 minuter.
Tillsdtt kokosmjolk, fisksas, socker och vatten och blanda.
Hacka bonorna och minimajs och stek i 10-20 sekunder.
Skiva kaffirlimeblad och chili fint.
Servera curryn pa en tallrik toppad med kaffirlimeblad och chili.

NN kW

Wokad Morning Glory 1 Phak Bung Fai Daeng 1 /inijv ‘W uav

Morning Glory (Vattenspenat) i ca 3-5 cm bitar Chili, finhackad, frivilligt
Vitlok hackad matolja
Ostronsas, cirka en msk

1. Forbered allt och lagg upp pé en tallrik, Morning Glory, Vitlok, Ostronsés och Chili.
2. Viarm woken till medelviarme, fyll i matolja. Lagg alla ingredienser i woken, och stek i forsiktigt.

Wokad Morning Glory 2 Phat Phak Bung Fai Daeng 2

200 gr Morning Glory (Vattenspenat), skuren i 5 2 tsk Tapiokam;jol blandat med tvé msk vatten och
cm langa bitar, Broccoli, Sparris eller Gronkal och stdll 4t sidan
kan anvindas. 1 stor Rod Chili, i tunna skivor till garnering
2 msk Vitlok, krossad och hackad 10 Sma Chili, krossade
4 msk Vatten eller Kycklingbuljong
Sés
2 msk Sojabdnspasta 1 tsk Socker

2 msk Ostronsas
2 msk Tunn Sojasés
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1. Blanda ingredienserna till sdsen, socker och vatten stélls &t sidan.
Viérm oljan i en wok pa hog viarme och sitt till vitlok, smé

chilifrukter nér de doftar.
3. Léagg i Morning Gloryn.

4. Blanda i ingredienserna i sdsblandningen, f6ljt av den stora roda

tapiokamjolet.

5. Servera och garnera med bitar av stora rdda chili.

Inlagda grénsaker Phak Dong #in nav
Portioner 4 till 6

Y4 kopp Kokande Vatten

Y4 kopp Vindger

V4 kopp Strosocker

Y tsk Salt

1 kopp Blomkal Sméblommorna och Stjélkarna
Grovhackade

W ehilin och

1 kopp Kaél Strimlad

1 kopp Morot Strimlad

2 Serrano Chili utan frén skurna i tunna skivor pa
langden

1. Blanda vatten, éttika, socker och salt under rér om tills sockret &r uppldst. Lat svalna till

rumstemperatur.

2. Lagg gronsakerna i vdtskan och 1at dem marinera dvertdckta for en dag i rumstemperatur eller 2 eller

fler dagar i kylsképet.

Kryddiga Havets lackerheter snabbfrasta fim 21 neia

Forbered

Ya-kopp Blamusslor

Ya-kopp kokta Hjartmusslor utan skal
Va-kopp nerskuren Blackfisk 1oskokt
Ya-kopp Rékor skalade, rensade, 1oskokta
Fem stycken kokta Snapper skurna i bitar
2 buntar Gronpeppar

En tsk Malen Chili

En tsk Hackad Vitlok

2 tsk skivad Galangal

2 tsk Chilipasta for Tom Yum

1 tsk Skuren Gul- eller Rod sét Chilli
En grupp Schalottenlok i bitar 2,5 cm
% kopp Basilika

Y2 tsk Socker

1 tsk Ostronséas

2 tsk Fisksés Nam Pla

2 tsk Olja

Vinta

1. Hetta upp en panna pa svag viarme och fyll i olja.
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tills det 4r varmt stek den hackade vitloken. Nér
doftar aromatiskt 6ka pé spisvarmen.

Légg i chili, galingal och peppar, foljt av blackfisk,
snapper, hjartmusslor och havsmusslor. Blanda vl.
Fyll pé med fisksés, ostronsas, socker, chilipasta for
Yum.

Ro6r om snabbt och tillsdtt sedan chili, schalottenlok
basilika.
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Wokad Kinesisk Broccoli med Knaprigt Flaskkott #in azia vy nsau

450 gr Kinesisk Broccoli, skuren i 1 %2 cm bitar % kopp Buljong
140 gr Mu Krop Knaprigt Friterat Flask skuret i 4 msk Olja

bitar skivad Chili valfritt
Y2 tsk Peppar

3 msk Ostronsas

1. Héll olja i en medelvarm wok. Nér oljan &r varm, blanda i broccoli och bu \
2. Smaksitt med ostronsas, paprika och chili. Vrid upp virmen och 14gg i fldonce vens 1o win vas oeud.
Servera.

Kryddig stekt Kycklingférs Phat Khi Mao Kai Thot #a 4 w1 1A nan

300 gr Kyckling, malen 30 gr Sotbasilikablad

7 r6d Chili, hackade 4 msk Kycklingbuljong
10 Vitloksklyftor, malna 1 msk Ostronsas

1 msk Fisksas Nam Pla

2 msk Olja

1. Marinera kycklingen i Fisksasen.
2. Placera kycklingen i en gryta och koka snabbt 1000 W for 1 minut/900 W i 1 minut 20 sekunder
(=induktionshéll). Blanda chili, hackad vitlok och kycklingen.

Kryddiga Wokade Rakor Phat Khi Mao Kung s 4 w1 f

450 gr Tigerrdkor 6 Gula Chili

Va kopp Helig Basilika 5 Schalottenlok Hom Daeng
1 tsk Socker Nam Tan 10 Vitloksklyftor

2 msk Fisksés Nam Pla Y tsk Rékpasta Kapi

3 msk Olja

1. Mortla kryddblandningens ingredienser tillrdckligt tillsammans for att blanda ihop dem. Skala
rakorna ta bort huvudet men 14t svansfenor vara kvar. Skolj Basilikan.

2. Héll olja i en medelvirm wok och blanda i chilipastan. Stek tills doften framtrdder och blanda i
rakorna och fortsétt rora om. Stek tills rdkorna &r klara.

3. Krydda med fisksas och socker. Blanda ihop vél och tillsitt basilikan. R6r om sé att allt blandas.
Lagg upp pé ett serveringsfat.
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Nam Pla Prik Fyll pa % kopp Prik Kee Noo fint skivad i en burk och fyll pd med Fisksas. Lat std i en vecka
innan den anvinds.

Prik Dong Fyll pa % kopp Rdda Chili Prik Kee Noo Daeng eller skiva fint rdda Prik Kee Noo eller sma roda
chili i en burk, och fyll med risvindger (dppelcidervinéger kan anvéndas)

Prik Siyu Wan Fyll pa % kopp Prik Chi Fa (skivade rod eller grona thaildndska Jalapefios) i en burk, och
fyll med s6t mork sojasés

Kratiem Dong Skala och skiva % kopp vitlok som ldggs i en burk, blanda i en 1 tsk Palmsocker, 1 tsk salt
och % tsk MSG (valfritt men rekommenderas) och komplettera med risvinéger.

Khing Ki Mao Hacka % kopp farsk ingeféra i stora bitar. Ingefaran placeras i en burk pé ca ' liter /2 kopp

Mekong whiskey (Mekongwhiskey ar gjord pa Ris) eller sherry. Tillsdtt 4 kopp risvindger och fyll upp
burken med Fisksas.

Kryddiga Nudlar i Koratstil Phat Mi Khorat Phet #n uil 152 Wi m

1 kopp Nudlar 1 Stort Agg helst Ankiigg
¥4 kopp Grona vegetabilier Lite Tamarindsaft

Y kopp Mild Chili som Prik Chi Fa, Thai- Socker

Jalapefios.

Chili, korianderblad, skivad gurka som garnering

1. Léggnudlarnaibléti vatten i ca 15 minuter.
2. Placera 2 msk av var och en av fem kryddor som anges i borjan pa

receptet, tillsammans med 2 msk tamarindsaft i en liten kastrull
och sjud for att reducera till halva volymen.

3. Viérmen en wok, och ror ner 1 tsk fisksés fran Nam Pla Prik i dgget och
vispa det l4tt samt 1 msk var av de fem kryddorna

4. Lagg i alla ingredienser utom dgget och sasen i woken och stek tills
nudlarna &r bara "fasta" i strukturen. Blanda i sésen, vrid pa ' o viarmen
sd hogt som mojligt. Nér sésen kraftigt kokar “duggregna” forsiktigt

dgget 1 mixen.
5. Serveras genast. med bladkryddor samt tillsammans med socker och Chilipulver.

Wokade Bambuskott med Agg Phat No Mai Sai Khai ¢in viuia'lai 'ld "4

ca 500 gr skivade Bambuskott, konserverade 2 msk Ostronsas
3 Varlokar 1 msk Socker

1 Vitloksklyfta 2 dgg Slagna

3 msk Olja

2 msk Fisksds Nam Pla

1. Sila av bambuskotten och skolj dem. Skér salladsloken i 2 cm langa bitar hacka vitloken.
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2. Hetta upp oljan i en wok eller i en stekpanna och stek vitlok tills den &r gyllene.
3. Blanda i bambuskott, 16k, fisksas, ostronsas och socker och stek vidare. Skjut at sidan och ldgg
snabbt i de slagna dggen. Nér de bdrjar bli fardiga, rér om forsiktigt i 4ggen och bambuskotten.

Wokade blandade gronsaker Phat Phak Ruam Mit e fin 57 s

4 Portioner

8 gram Thaibroccoli 2 msk Fisksas Nam Pla
3,5 hg Babycorn 3 msk Ostronsas

100 gr Svamp 1 msk Socker

3 Salladslok 2 msk Sherry

3 Vitloksklyftor

Olja

1. Skér broccolin i lagom stora bitar. Dela babycornen i tva hélfter. Skér champinjonerna i halvor.

2. Skar salladsloken i ca 2 cm langa bitar. Hacka vitloken.

3. Hetta upp oljan i en wok/stekpanna. Tillsétt vitloken och salladsloken och stek i en minut. Lagg i
gronsaker och fortsitter att stek i fem minuter. Krydda med Fisksés, Ostronsés, socker och sherry.

Wokade gronsaker och Tofu Phat Phak Tao Hu da in 161y

Chili &r valfritt. Anvénd gron paprika i st.éllet for den thaildndska chilin.

2 msk Kratiam Vitlok i tunna skivor %a kopp Blomkal smablommorna

2 msk Khing Ingeféra finstrimlade %a kopp Broccoli smablommorna

2 msk Phrik Kee Noo Daeng fint strimlade Va kopp Sparristoppar

2 msk Phrik Kee Noo Gron Chili finstrimlad. 2 koppar Stekt Tofu

Y4 kopp Hom Daeng Schalottenlok i tunna skivor 2 msk Ljus Sojasas

Y4 kopp Bongroddar 2 msk Mork S6t Sojasas

Ya kopp Snoérter 2 msk Svampsojasés

Ya kopp Mooli Kinesisk Vit Ridiska i tunna skivor 1 msk Majsstérkelse upplost i lite vatten
Ya kopp Vattenkastanjer skivade nymalen Svartpeppar

Y4 kopp Prik Yuet Thaildndsk Sot Chili skivade
Ya kopp skivade Champinjoner

1. Ta tva kakor av hérd tofu, och skir dem i fjardedelar, dela upp dem i halvt diagonalt och sedan dela
upp varje bit i halv "héjdvis" for att ge 32 bitar. Fyll i lite jordnétsolja/matolja i en het panna och
stek tofubitarna tills de blir gyllenbrun.

2. Frés upp vitloken, ingeféran och chili i lite olja och ldgg sedan till sojasaserna och sedan alla dvriga
ingredienser utom bongroddarna stek i cirka en minut, blanda sedan i majsstérkelse och fortsétt att
rora om. Stek for ytterligare en minut.

3. Blanda i bongroddarna ror mycket kortfattat for att virma dem utan att koka dem. Serveras med kokt
vitt r1s.
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Starkt snabbstekt Flask Phat Phet Mu #im U/ 6 vy

450 gr av Sidflask skuret i sma bitar. 1 msk Nam Phrik Phao

2 koppar Langa Bonor skurna i 1 cm bitar 1 msk Vitlok hackad

% kopp Prik Yuat mellan till stor gron eller rod 1 msk Palmsocker

mild Paprika skivad 1 msk Prik Kee Noo Sméa Grona Chili i tunna
4 kopp Thaildndsk rod Paprika mild smak, skivad skivor

3 msk Rdd Currypasta 1 tsk Svartpeppar, nymald

3 msk Fisksas Nam Pla

1. Vérm en wok och ldgg i sidfldsket och stek tills den blir brunt och
fettet krispigt. Om det blir for torrt tillsdtt en liten mangd
jordndtsolja.

2. Blanda i currypastan, stek och blanda, tillsitt sedan fiskséas, chiliolja,
vitlok, socker, chili och peppar och stek cirka tva minuter under
stdndig omrorning for att blanda smakerna och blanda vil. PrieYuat ’rik Yuat Daeng

3. Tillsatt ’paprika” och stek tills de precis borjar mjukna, lagg sedan till

de langa bonorna och stek tills de 4r genomvarma (cirka 30 sekunder). Servera med kokt vitt jasmin

Kryddstark Stekt havskatt Phat Phet Pla Duk #a u{ o 1a1 qn

Notera att oljan till matlagning ska vara varm Ligg ett lock stekpannan/woken®

ca 1 kilo Havskatt, skir fiskkroppen till "biffar" Y4 kopp mycket Tunna Skivor Krachai
ungefir 12 mm. % kopp Sot Thaibasilika, hackad

Y2 kopp sma Runda Grona Aggplantor Ya kopp Fisksés

6 till 10 Vitloksklyftor krossade, hackade eller 1 msk Palmsocker

mosade Ev. tillsdtt nagra skivor Chili

2 Stjalkar Citrongrds Thakrai (ca 5-7 cm langa),

krossade

Blanda sésingredienserna

1. Hatillrdckligt med olja for att steka fisken i en wok™
Lagg i fisken och ror tills den dr omgérdad med olja blanda i sdsen (forsiktigt, det kan
det stinka, lamplig att anvinda stdnkskydd).

3. Stek ca 2 till 3 minuter och se till att fisken inte fastnar i stekpannan och alla bitarna
ar noggrant stekta. Stek inte sa fisken blir for hard.

4. Légg upp pa ett serveringsfat och servera med kokt jasminris.

5. De vanliga thaildndska smaktillsatserna tillimpas d.v.s. rdd chili i vindger, gron chili i
Fisksas, sot chili och socker.

6. Forsiktighet: anritta fisken ganska snabbt — Annars, fisken blir ganska hard! Nar fisken ar fardigkokt
kan benen tas bort fran kottet.

Citrongrassallad, kryddig med Grénsaker 1 Phat Phet Takhrai 1
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3 Portioner

2 stora Torkad Rod Chili, grovt hackad
1 tsk grovhackad Galangal

2 sma Schalottenlokar Hom Daeng, grovt hackade

3 gr Fardig Friterad Bonost Tofu, fint tdrnade
1 msk Riven Kokos
2,5 hg Lénga Bonor grovt hackade 1 cm léangd

1 medelstor Broccolistam grovhackad i vinkel till

2.5 cm langd
2 hg Baby Sockermayjs, skuren i vinkel 2.5 cm
langd

S e

Olja for fritering av bonost plus 2 msk olja
1 msk Finhackad Vitlok
1 msk Citrongrés Thakrai, finskurna i ringar

1 Morot, finskuren till tindsticksstorlek
3 msk Gronsaksbuljong

2 msk Ljus Sojasas

Y tsk Socker

Banka ihop chili, galangal och schalottenldk i en mortel till en pasta och stéll at sidan.
Fritera bonosttirningarna tills de dr knaprigt bruna, sila av och still &t sidan.

Hetta upp 2 msk olja och frés vitloken gyllenbrun.

Ror i pastan, tillsdtt citrongrés och riven kokosnot, ror om val.

Légg i alla gronsakerna och stek dem kort. Krydda med, sojasas och socker.

Ror om ordentligt och ldgg upp pa ett serveringsfat.

Citrongrassallad Kryddstark 2 Yam Takhrai Phat Phet Takhrai 2

3 stjalkar Citrongrds Thakrai tunt skivade
1 kopp malet/hackat kokt Flask.

4 stora Réakor skalade och kokta

1 msk Fisksas Nam Pla

2 msk Citron/Limesaft

1 tsk Socker

3 msk Skivad Chili (eller mer)
4 Rod Lok skivad

1 Schalottenlok skivad

¥4 kopp Rostade Cashewnotter

1. Léagg Citrongrds, malet/hackat flask och rikor i en stor skal.
. Fyll p& med fisksés, citronsaft, socker och chili. Blanda ihop och ldgga i rodlok och schalottenlok.
3. Blanda och smaka av. Lagg upp pa ett fat och garnera med rostade cashewndétter. Skivad kal kan
laggas pé botten av skalen eller dekorera med mynta vilket ocksa kommer att smaka perfekt.

Citrongras, Torkade Rékor, Cashewnétter 3

Phat Phet Takhrai Yam Takhrai 3
Ingredienser:

5 st. Citrongras Thakrai
1/4 kopp Kokt malet/hackat Flisk

Dressing

1,5 msk finskuret Chili
2 msk finskivad Schalottenlok Hom Daeng
2 tsk Socker
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3 msk Rostade Torkade Rékor
1/4 kopp stekta/rostade cashewnotter

2 msk Fisksas Nam Pla
2 msk Limesaft



Beredning

1.
2.

3.

Blanda ihop alla ingredienser till den kryddstarka dressing och stélla undan.

Tvitta citrongréset och ta bort ndgra av de yttre delarna och skiva stjélkarna fint ca ca 8 cm fran
basen.

Droppa négra droppar limesaft 6ver citrongréset. Blanda citrongrés och det malda flasket
tillsammans i1 en bunke, tillsdtt den kryddiga dressing och blanda ihop.

Skeda blandningen pa en badd av rodkal. Garnera med rostade torkade rikor, cashewnotter,
myntablad och citrongris fore servering.

Citrongras med Torkade Rakor och Cashewndétter 4

4 Portioner
Kott fran ca 1/4 av en farsk kokosnot 1/4 kopp Olja
1/3 kopp Limesaft 1/2 kopp Raa Cashewnotter
3 msk Nam Pla Fisksés 3 msk Torkade Rékor
3 msk Socker 2 st. Thaichili skdr sma bitar
8 Citrongrés Thakraistjélkar 10 st. Romansallad
3 st. Schalottenlok Hom Daeng
2 Varlokar
1. Sprick kokosnoten och skir bort bitar av kottet, anvénd en (Thaildndsk) gronsakskalare for att gora

2.

hdl

o

10.

tunna (ca 2,5 cm) remsor till en ungefér en tredjedels kopp.

Rosta kokosremsor pé en plati 175 C i ugnen 15 till 17 minuter tills de ar gyllenférgade. Ta ur frén
ugnen, lat kokosen kallna och stéll at sidan.

Blanda i limesaft, fisksés och socker och 1at std medan du férbereder sallad. Smaka av och tillsétt
mer socker om sa onskas.

Skér bort rotslutet av citrongrésstjdlkarna. Anvénd ca 15 cm av den nedre delen for salladen.

Ta bort det grova yttre lagret av varje stjdlk. Med en mycket vass kniv, skiva citrongrésstjilkarna pa
tvéren sa bra som mojligt. Det bor vara ca 1 1/2 kopp skuret citrongris. Skala schalottenldkarna.
Kvarta dem pa ldngden och skiva tunt.

Vérloken skir bort slutet pa 16kbladen, vilket innebér att ca 1 cm av den grona delen. Skér 16ken pa
mitten pa ldngden, sedan skiva tunt.

Hetta upp oljan i en liten stekpanna. Fris cashewnotter tills de &r gyllenfargade cirka 50 sekunder.
Lét dem rinna av pé hushéllspapper.

Fris de torkade rdkorna tills de &r knapriga ca 1 1/2 minuter. Lét rinna av pa hushallspapper.

I en skél, blanda cashewndtter, rékor, citrongris schalottenlok och varlok. Precis innan serveringen,
tillsdtt smé bitar av Thaildndsk chili till limesaften. Fisksasdressing, hills 6ver salladen och blanda
val.

Lagg upp stora romansalladsblad pa ett serveringsfat. Skeda upp salladen pa bladen. Strd pa den
rostade kokosen pa salladen. Forbered en tallrik med romansallad (eller bara de 6vre halvorna av
Romansalladen (ta bort bladnerven). Anvénd hdnderna for att forma en bit sallad till en liten kopp,
skeda i citrongréssalladen i salladsbladen, vik och it.

Kryddstark Citrongrassallad 5 Phat Phet Takhrai Yam Takhrai 5
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En blandning av thailédndska gronsaker, kryddor och hackade rékor serveras med en stor portion hackad
Citrongrés Thakrai.

Ingredienser

10 gr Citrongrés Thakrai 1 msk Limesaft
10 gr liten RodIok 1/2 tsk Socker
10 gr Korianderblad 100 gr Griskott
2 Vitloksklyftor 10 Rékor

5 Chilipeppar
2 msk Fisksés Nam Pla

1. Skiva griskott i kvadrater. Rensa och skala rédkorna ta bort tarmen genom att skéra ner pa baksidan.
Koka upp vatten i en liten kastrull. Koka flask och rédkor i 1 minut. Skiva/strimla citrongréiset,
korianderbladen och rodldken fint.

2. I en mixer eller mortel, blanda i chili och vitlok tills de ar finhackade/bulta och blanda med alla
Ovriga ingredienser.

Citrongrassallad 6 Phat Phet Takhrai 6

Rensa och skiva 15 stjélkar farskt Citrongrés tunt. Lagg Citrongrisskivorna i en mellanstor skal, separera
med fingrarna. Blanda ihop allt och smaka kryddningen

1/4 kopp Finhackad Ingefira, 1 msk Finmalna hela torkade rékor,

2 msk Rostade Cashewnétter, 4-6 tunt Skivad Rod Thaichili,

2 msk Hela Torkade Rékor, 2 Schalottenlokar mycket tunna skivor pa

1 1/2 msk Fisksés, langden.

1 1/2 msk farsk Limesaft, Garnera med 3 langbdnor i 1 dm stora bitar

1 1/2 msk Socker,

Serveras med kokt jasminris.

Citrongras, Rékpasta och Chilidipp”Gammeldags recept”

Phat Phet Takhrai Kapi, Prik Kee Noo g§»5 i1 man aglad

Ingredienser

1 msk Torkade rékor 1/2 tsk Palmsocker

1/2 tsk Salt 1/2 msk Fiskséds Nam Pla
2 msk Citrongrés Thakrai, finskuret (ca 3 stjilkar) 1 tsk Limesaft

5-7 Phrik Kee Noo Chili
1/2 tsk Rékpasta (grillad)

1 Mortla de torkade riakorna och salt tillsammans.
2 Blanda i Citrongréset. Lagg i chili. Mortla allt tillsammans
smet

till en slat
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3 Légg i grillad rdkpasta, palmsocker. Smaka av med fisksas.
4  Pressaien limeklyfta. Blanda ihop allt. Serveras med stekt makrill, sott fldsk, salta ankdgg och ett

sortiment av farska och kokta gronsaker.

Krispig Torkad Fisksallad Yam Pla Grob

Portioner 4
Ingredienser

200 g sma Torkade Fiskar

olja for Stekning Sméfisk

5 Korsbarstomater halverade
1/2 Gul Lok strimlad tunt

1/4 dl Cashewnotter rostade

2 st. Lime kldm av Limesaften

Framstéllningsmetod 15 min

5 Thaichili, skivad tunt
2.3 msk Fisksds Nam Pla
1 msk Palmsocker

3 st. Kvistar mynta rivna
3 Salladsblad

Virm oljan i en wok och stek den torkade fisken sa den blir lattbrynt. Lat
fisken rinna av pa hushallspapper.

Mixa/mortla limesaft, chili, fisksis och palmsocker tillsammans tills sockret
har 16sts upp.

Léagg 1 tomaterna, 16k och cashewnétter och mynta.

Blanda allt vl och ldgg sedan till de friterade smafiskarna och blanda val.
Smaka pa salladen och justera smaken vid behov. Placera fisksalladen pa

salladsblad och servera.

Soyasas med Nudlar Phat Si lo #n &89

200 gr Kott av Notkott, Kyckling, Flaskkott, Fisk

eller Skaldjur

250 gr Nudlar valfria normalt anvinds farska
risnudlar

1 msk Ostronsas

3 msk Sojasas

Ingredienser till K&ttmarinad

1 Agg

2 till 3 Vitloksklyftor krossade
1 msk Ostronsés

1 msk Majsstérkelse

1 msk Risvin

1 msk Fisksds Nam Pla
1 msk Palmsocker (eller Farinsocker)

1 kopp Skuren Broccoli

1 msk Palmsocker

1 msk Sesamolja
1 tsk Svartpeppar

1. Skiva kéttet i bitar och marinera i kdttmarinaden i ca 1 timme.
2. Forbered nudlarna. Torra nudlar blotlaggs i vatten for 15 1 minuter tills de &r mjuka.
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Smérj en mellanstor/stor stekpanna med olja. Koka kéttet tills det ndstan &r klart.

Tillsdtt sedan i resten av ingredienserna och stek i cirka 2 minuter.

Dessa nudlar serveras med Khreung Phuang samt de fyra Thailéndska kryddorna.

Kryddorna &r Prik Pon (torkad chili pulver), Prik Dong (vindger med chili skivor), Nam Pla Fisksés
och strosocker.

NN kW

Phat Thai Wokade Nudlar 1 Phat Thai 1 #im ‘lna

Ett paket risnudlar 2 tsk Chili

% kopp Torkade rikor eller 1 kopp Férska Rékor % kopp Fisksés Nam Pla
Y, kopp Friterad Hard Tofu delad i smébitar ¥ kopp Sojasas

¥4 kopp hackade Rostade Jordndtter Y4 dl Socker

1 kopp Bongroddar Ya kopp Matolja

Y kopp Kinesisk Gréslok (ca 3 cm ldngder) 2 msk Krossad Vitlok
450 gr styckat vitt Kycklingkott endast hilften om 2 msk Krossade Lok
farska rdkor anvénds.

6 Agg

1. Blotlagg risnudlarna i (rumstemperatur) vatten i ca 15 minuter. Skér dem i cirka 3 cm pa lédngder.
Tom av vattnet och sila av nudlarna. Varm woken. Tillsétt olja, vitlok, 16k och tofu. R6r om vil i en
minut eller tva. Lagg i de torkade rédkorna. Ror om. Ligg
till jordnétter. Ror om.

2. Blanda i fisksas och soja. Ror om. Légg i socker och
peppar. Ror om. Tillsétt kycklingen/férska rékor. Ror om.
Lagg i dggen. Ror om. Tillsdtt lite vatten (ca %2 kopp).
Ror om. Lagg till de genomfuktade nudlarna. Ror # om och
ror sa att nudlarna inte branns. k

3. Tillsétt lite vatten om det behdvs. R6r om. Smaka av om
det smakar rétt. Krydda med fisksas, soja och socker

om det behovs. Lagg i bongroddar och gréslok och ror om. Ta woken fran virmen. Servera.
Servera vid sidan dven gronsaker t.ex. farsk kél, bongroddar. Extra jordndtter, socker, limesaft, chili hor till.

Rétt smak bor vara en kombination av sélta, s6tma och styrka. Hela tillagningen bdr inte ta mer dn 12
minuter.

Phat Thai Wokade Nudlar 2 Phat Thai 2 #in ‘lna

3 msk Olja 2 Salladslok skurna i 2 cm bitar
55 gr Fardigstekt Tofu skuren i %2 kuber

1 dgg 2 msk hackade Rostade Jordnotter
Ca 125 gr Platta Nudlar, kokta 100 gr Bongroddar

1 msk Chi Po Konserverad Rova, finhackad
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Y4 tsk Chilipulver 1 tsk Citron/Limesaft

1 tsk Socker Limeklyftor till garnering
2 tsk Ljus Sojasés Négon kvist Farsk Koriander till garnering
1. Vérm oljaien wok eller stekpanna. Tillsatt vitloken och stek den gyllenbrun. Ligg i den fardigstekta

bonosten (Tofu) och rér om. Knéck dgget i woken koka en stund, sedan rér om. Blanda i nudlarna
som dr kokta samt rér om. Tillsétt sedan den konserverade rovan och salladslok och hilften av
jordnotterna och hélften av bongroddarna. Ror om val.

Blanda i chilipulver, socker, ljus sojasés och citronsaft. Ro6r om ordentligt och vénd upp rétten pa en
tallrik. Strd pé resterande av jordnétterna och de hackade korianderbladen. Ordna aterstdende
bongroddar och lime vid sidan av tallriken. Servera med Khrueng Phuang - De fyra Thaikryddorna.
Kryddorna i Prik Pon &r torkat chilipulver, Prik Dong vindger med chili skivor, fisksas och
strosocker.

Phat Thai Wokade Nudlar 3 Phat Thai 3 da ‘Ing

En kopp torrostade osaltade Jordnétter. Rosta dem i en ugn med skalet pa eller i en stekpanna. De bor vara
nyrostade for att fa full smak for denna rétt.

8 gr Risnudlar antingen Sen Mee eller Sen Lek Thaildndska nudlar. Bl6tlaggas en kort stund kanske 30
minuter till en timme beroende pa market pa nudlarna tills de 4r mjuka.

5-6 klyftor Vitlok finhackade. 2-3 msk Hackad Inlagda Raittika Mooli

2 msk hackad Schalottenlok Hom Daeng 1 Agg som ir slaget

Ya kopp Torkade Rékor Kong Heng mortlade. Ya kopp Hackad Gréslok

Va kopp Fisksds Nam Pla 4 kopp rostade Jordnétter, mycket grovt delade.
Ya kopp Palmsocker 1 kopp Bongroddar

2-3 msk Tamarindsaft

1.

2.

3.

Protein ingredienser: Kan vara en halv kopp friterad tofu som har marinerats i mork sot soja eller
motsvarande méngd grovhackad flésk eller kyckling.

Virm lite matolja i en wok och tillsétt vitlok och schalottenlok och stek kort tills de visar tecken pé
att andra farg.

Blanda i resten av ingredienserna allt utom dgg och bongroddar. Stek tills tofu/kyckling/flask néstan
ar fardigt. Fortsétter att rora om med en hand langsamt "duggregna" i det vispade dgget for att bilda
ett fint band av kokt dgg eller gér en dggomelett (separat) som skérs i 2 x 2 cm breda bitar. Blanda i
bongroddar och koka i hogst. 30 sekunder.

Lagg upp pa ett serveringsfat.

a.

b.
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Blanda en msk limesaft med en msk tamarindsaft och en msk fisksés och anvind vétskan till
marinad.

En halv kopp okokta bongroddar, en halv kopp hackad gréslok och en halv kopp mycket grovmalen
rostade jordnotter 14ggs i marinaden.

Str6 blandningen pa den kokta Phad Thairétten.

Skar flera limefrukter i bitar och dven skiva upp lite gurka i stora bitar halvera sedan dessa. Légg
limebitarna, gurkan runt Phad Thai pa tallriken.

De fyra grundldggande kryddor som kallas Khrueng Phuang, chili i Fisksas, torkad rod chili, socker
och krossade jordnétter finns vid bordet i Thailand for att krydda med.
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Skivad Raksallad Phla Kung wanfv

250 gr Thaildandska Rakor 3 roda Schalottenlok Hom Daeng
20 Farska Prik Kee Noo Sma Chili
2 stjalkar Citrongrds Thakrai

20 Myntablad 1 msk god Nam Pla Fisksas
1 msk Kaffirlimeblad
1 msk Limesaft

1 Rensa rikorna och skala rdkorna, glom inte att ta bort tarmen. Blanchera dem i kokande
vatten.

2 Skiva chili, citrongrés och schalottenloken. Skolj myntabladen.

3 Blanda rikor med limesaft, fisksas, limeblad, citrongrés, chili och schalottenlok.

4 Smaka av och toppa med myntablad.

Kryddig Fisksallad Phla Pla wa1 Uan

2 bitar av Fast Fiskkott, ca 70 gr per pers. 1 kopp Myntablad

1 msk Skivad Chilipeppar Ya tsk Salt

2 msk Hackad Vitlok Y tsk Socker

3 msk skivat Citrongrés Thakrai 2 msk Nam Pla Fisksés
1 msk Kaffirlimeblad fint skurna 3 msk Citron/Limesaft

1 msk Korianderrot finskuren
1 tsk Svartpeppar

1. Rensa fisken och torka den med hushéllspapper. Morla och blanda i svartpeppar, korianderrot och
salt tillsammans och massera in i fisken.

Lat fisken i kylskép i 30 minuter.

Anga fisken pa hog virme i 15 minuter.

Blanda fisksas, limesaft, socker, citrongris, chilipeppar, vitlok och kaffirlimeblad tillsammans.
Tillsétt eventuellt lite mer citron/limesaften. Smaka av.

Ligg sasen ovanpa den angkokta fisken och garnera med myntablad.

ISANRANE el N

Kryddig Blackfisksallad Phla Pla Muek wa1 Udamiln

400 gram Bléckfisk, rensad och skuren i bitar 5 till 10 Chili

2 Citrongras Thakrai finstrimlat 2 msk Nam Phrik Pao rostad Chilipasta
1 Lok, skivad 3 msk Limesaft

2 Salladslokar, skurna i 1 cm lénga bitar 2 msk Fisksés Nam Pla

1 msk Korianderblad 1 tsk Socker

2 Kaffirlimeblad skivade

10 Myntablad
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1. Koka upp vatten i en kastrull. Lagg i bldckfisken i det kokande vattnet. Blackfisk kokar sig mjuk pa
kort tid. Sila av vattnet fran bléckfisken.

2. Forbered salladsdressingen genom att blanda ihop limesaft, fisksas, socker och rostad chilipasta. Ror
tills allt blandas vil. I en stor skal, blanda ihop bléackfisken, dressing, salladslok, citrongrés, chili,
schalottenldk, korianderblad, kaffirlimeblad och myntan. Ror tills alla ingredienser blandas vél. Lagg
upp pa ett serveringfat.

3. Garnera med korianderblad och servera genast med varmt kokt ris

Kott i Jordndtssas 1 Phraram Long Song 1 WSv51) avdsy

Rétten kan goras med Flask, Biff, Kyckling eller Rékor. Den hér TR} ==mversionen ar
gjord med flask : - -

1 kopp flask skérs i sma bitar
1 kopp Phak Bung, Morning Glory, Spenat eller Gronkal strimlad

Smaksitt oljan med vitlok, ingefara, rod chili och Phom Kari milt PHORETIE KEC S MOTTTE GO Currypuder.
Om thaildndsk curry inte &r tillgénglig anvénda en mild Indisk curry.

Sas

1 msk vitlok, mycket finhackad 1 kopp flask
1 msk Massaman currypasta
1 kopp kokosmjdlk

1 msk Socker 1 msk Limesaft
1 nypa Salt % halv kopp Réa Jordnotter krossade

1. Thet olja stek 1 msk hackad vitlok, 1 msk hackad ingeféra och 1 msk av mycket tunna skivor chili
inklusive kdrnorna tas sedan ur woken och stéll at sidan.

2. Blandai I msk curry och i oljan. Mortla vitlok, ingeféra och chili till en fin pasta som laggs till
senare.

3. Stek kottet i ca 1 minut och ta bort kéttet frén olja medan du forbereder sasen.

4. Fras jordnétterna i cirka 5 minuter i oljan. Mortla dem och dem till en fin pasta och lagg tillbaka
massan i oljan.

5. Légg till currypastan och ror om tills den doftar aromatiskt. Finns inte currypasta anvind en
ytterligare msk curry.

6. Fyll i kokosmjolken langsamt, ror om hela tiden och tillsétt sedan de resterande sasingredienserna
och sjud forsiktigt.

7. Légg i kottet och 14t det sjuda under omrdrning i ca 20 minuter eller tills kottet &r mort. Tillsatt till
gronsakerna. Koka kraftigt i 1 minut. Serveras med Jasminris.

Kétt i Jordnotssas 2 Phraram Long Song 2 W5e514 avdsy

1 Y2 kopp Kycklingkott Skivat vegetarianer: Anvand fast Friterad Tofu skuren i
bitar
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1 msk Ostronsas
1 msk Sojasés

1 msk Olja

1 tsk Socker

Placera kycklingen i skal. Lagg i ingredienserna och lat marinera i 15 minuter. Lagg kycklingkottet i
kokande vatten i bara en minut eller tv4, sila av och stéll &t sidan.

Sés
En 350 gr Kokosmjolk Ya kopp Rostade osaltade Jordnotter
1 msk Réd Currypasta 2 % koppar Broccoliblommor

1 % msk Palmsocker
1 msk Tamarindkoncentrat
1 msk Fisksds Nam Pla

1. Mortla jordnoétterna i en mortel till en smidig massa. Still 4t sidan. Hetta upp en del av kokosmjolken
1 en wok. Ror om tills kokosoljan kommer upp till ytan Blanda i den réda currypastan. Koka tills
curryn doftar. Lagg till mer kokosmjolk om sésen dr for tjock.

2. Smaka av med socker, tamarind och fisksés. Blanda i jordndtterna ror om tills de &r vil inblandade
och 14t allt koka 1 ndgra minuter till.

Tillagning och servering
1 Lagg broccolin i kokande vatten i ca 1,5 minut. Laggs omedelbart i iskallt vatten. Lat vattnet rinna
av och lagg den kokt broccoli pa serveringsfatet.
2 Léagg den kokta kycklingen 6ver broccolin. Héll jordnétssédsen dver kycklingen.
3 Servera och njut med farsk kokt Jasminris.

Inlagd Chili Phrik Dong wanaas

Liagg tva tredjedels kopp av Prik Kee Noo Daeng rod chili fint skivad i en 1/2 liters burk, och fyll med ris-
vindger eller dppelcidervindger. Prik Dong kan ocksa kdpas

Fyllda Gula Chili med Aggnét Phrik Lueang Sot Sai waniday dn &

1 tsk finhackad Korianderrot eller Koriander 225 gr (ca 12) smé Gula Chili
stjalkar 2 Agg

1 tsk finhackad Vitlok 1 tsk Mjol

200 gr magert Flask Olja for fritering

200 gr raa Rékor Phrik Manao =Chili Limesés)

1 msk Nam Pla Fisksas
1 %2 msk Tapiokam;jol

1. Mortla korianderrétterna och vitloken till en smidig pasta eller mal dem i en mixer med fisksas.
Blanda vil med flaskkétt, rikor, fisksas och tapiokastirkelse. Still &t sidan.

2. Taur frona fran chilin utan att bryta sdnder chilin, eller dela chilin ldngs ena sidan och ta bort frona.

3. Kasta frona (eller blanda dem med korianderrot blandningen).
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4. Fyll chilisidor med blandningen. Sakra stjdlkar med en tandpetare eller tryck pa sidorna ihop igen.
Placera chili pa en latt oljad dngare och anga dem for 15 eller 20 minuter, tills fldskblandningen &r
klar och chilin &r mjuk. Ta bort dem fran angaren och lat dem svalna till rumstemperatur.

Aggnat
1. Vispa dggen latt och sakta lagg till mjolet. Varm en wok och cirka ¥ kopp olja.

2. Doppa fingrarna i 4ggsmeten och dribbla lagom pa oljan till ett enda lager av dggniit.

3. Taupp niten efter hand. Fortsitt tills smeten tar slut.

4. Sa snart de ar klara, men innan de torkar ut, sitt en uppstoppad Chili i mitten av nétet och linda in
dggniten runt chilin.

5. Fortsitt att vrida Chili och inslagning tills dgget &r gyllenfargad. Ta ut och upprepa med aterstdende
chilin.

Anmérkning
Oka mingden mjdl med en msk och doppa chili i iggsmeten, istillet for inslagning med 4ggniit och sedan

fritera tills de dr knapriga och gyllenbruna. Inte s& vackert, men mycket mindre arbete. Férbered dem upp till
fyra timmar innan de ska serveras, men inte i kylskap nér de har stekts!

Chili och Limesas Phrik Manao wan uzu1?

Portion: ca Y2 kopp Speciellt till fisk och skaldjur. Héller i en dag.

4 st. Serrano chili 3 msk Fisksas Nam Pla
% Kopp Limesaft

Ta bort stjélkarna, men inte frona fran chilin, finhacka och blanda med 6vriga ingredienser i en liten
serveringsskal

Chili i Sojasas Phrik Si-lo Wan wan &8 au

Légg tva tredjedelar av en kopp Prik Chi Fa skivad rdd eller gron thaildndsk Jalapefios 1 en 400 gr burk, och
fyll med s6t mork sojasas.

Fyllda paprikor Phrik Yat Sai wan &ia &

Portioner 4

4 st. Paprikor (roda, grona och gula), ta denfrona. 4 st. Vitloksklyftor Kratiem Krossade
6 st. Korianderrdtter Rak Pak Chi Krossade 2 koppar Kottfars
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1 tsk mald Svartpeppar
1 msk Sojasés
1 msk Korianderblad Bai Pak Chi

Salt efter smak

1. Ien skél, blanda de krossade korianderrdtterna och vitloken tillsammans med kottfarsen,
svartpepparen och sojan. Blanda vil och 1at den st& ca 10 minuter.

2. Fyll paprika med kottfars och anga i ca 30 minuter. Lagg upp pa ett serveringsfat, dela fyra skivor av
varje paprika och ordna dem vél. Servera varma med koriander tillsammans med vitkal i bitar.

Friterade Tarostrimlor med Krabbkétt Phueak Loi Na (Han aaa W1

¥4 kopp Strimlad Taro

% kopp Taro i kuber

En % kopp Krabbkott

2 msk Korianderrétter, Vitlok och Pepparkorn
som mortlars tillsammans till en fin pasta

%2 msk Salt

1 kopp Rismjol

1 kopp Vetemjol

% kopp Kokosm;jolk medeltjockt
% msk Nam Pla Fisksas

1. Blanda tarostrimlor och tarokuber, krabbkott, korianderpastan, salt, rismjol vetem;jol, och fisksés i en

skal.

2. Knéada blandningen samtidigt som man gradvis lagger till kokosmjolk. Forma till sma runda former,

omkring en tum i diameter.
3. Fritera i het olja.

4. Lé&trinna av och servera varm med A-jaat, se sid 1 Picklesgurka eller Chilisés.

Friterad Taro Phuek Tod (Han van
Forbered

1 kopp Skivad Taro (1 cm tjock och 7 cm lang)
3/4 kopp Vetem;jol

1/2 kopp Rism;j6l

1 kopp Skrapade Kokos

1 tsk Bakpulver

Dippsas

2 msk Koncentrerad Tamarindsaft
3 msk Palmsocker

1/2 tsk Salt

2 msk Varmvatten

Instruktion

1 tsk Salt

3 msk Rostat Vitt Sesamfro
1/2 kopp Kallt Vatten

1 kopp Olja

2 msk Rostade och Krossade Jordnotter
1 tsk Torkad Chilipeppar
1 tsk Korianderblad

Sikta vetemjol, rismjol och bakpulver tillsammans. Efter det tillsitt salt skrapad kokos och fortsétta att lagga
till en liten médngd vatten néar du blandar ihop. Senare 14gg i rostat sesamfrd. Lagg i taron och blanda allt alla

vil.
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Virm pannan och tillsétt olja. Vénta tills oljan dr varm. Plocka i taro och sldpp ner den i den heta oljan en
efter en.

Fritera tills Taron har gyllengul farg sa vand den till andra sidan.

Ta bort fran pannan nér de dr klara. Lagg dem pa hushallspapper.

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

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

“Fulla” Kycklingvingar Pik Kai Mao Daeng 1ln 'lri 1 uav

Har ar ett bra recept pé kycklingvingar som &r plockmat, bara f6r vuxna.

Ca 700 gr kycklingvingar.

Marinad

1 msk Fisksas Y4 kopp hackad Koriander med rotter om mojligt
Ya kopp tunna skivor Citrongrés Thakrai Ya kopp Tomatketchup

10 till 15 Vitloksklyftor, krossade Y4 kopp Whiskey, bourbon eller riswhiskey

1 msk nymalen Svartpeppar
1 msk hackad Prik Kee Noo Sma Chili

1. Blanda marinaden och massera in den pé kycklingvingarna som stills i kylen 12 till 24 timmar.
Grilla kycklingvingarna 6ver ganska hog varme tills de 4r genomstekta. Serveras med en Dippsés
som bestar av fyra delar majonnés, 4 delar tomatketchup till en del het chilisés Tabasco ar lamplig
eller nagot starkare an sé.

Rakfyllda Kycklingvingar Pik Kai Yat Sai Kung 1ln la & 1d v

12 kycklingvingar

Marinad

1 tsk Nam Pla Fisksas 1 tsk nymalen Prik Thai Svartpeppar

Ya kopp Takhrai Citrongris mycket fint skivade %a kopp hackad Pak Chi Koriander

2 msk hackad Vitlok

Fyllning

Avrunna Nam Jim Wan S6t plommonsas (finns att 1 msk Prik Kee Noo Daeng rdd chili, mortlad
kopa fardiga) 1 msk Prik Nam Pao (chilipasta)

Avrunna Khing Dong syltad ingefara 1 msk R6d Currypasta

1 kopp Rékor, mosade eller finhackade

1. Hacka kycklingvingarna i halvor. Blanda marinadingredienserna och marinera vingarna over natten.
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Skilj sedan kottet fran benen genom att ta tag 1 ena dnden av varje del och dra av kottet och skinnet
frén &nden.

Ta ungefar en msk ingeféra fran en flaska Khing Dong och en msk av chili/vitlok blandning fran
flaskan Nam Jim Wan. Blanda alla ingredienser till en fin pasta och ldgg i vingarna. Miniunderléren
kan nu grillas eller friteras tills de &r gyllenbruna.

Servera med Khing Dong och Nam Jim Wan.

Stekt Svart Pomfret med Salt a1 azazuiin 61 nan 1nda

450 gr 1 svart Pomfret Olja till stekning
1 msk salt
1. Oppna fisken och ta ut inéilvorna och tvitta den ren. Skiir ett

rutmonster pad bada sidor av fisken. Still &t sidan och 14t den . ) rinna av.

2. Blanda fisk och salt tillsammans och lat fisken vara i ca 10 minuter.

3. Haéll oljan i medelvéirm stekpannan/Wok. Nér oljan dr varm lagg i fisken
och koka till en gul firg. Ta ur fisken, och lat oljan rinna av.

4. Léagg tunna skivor kél och strimlade tunna skivor morot pé en tallrik
och arrangera fisken ovanpa. Dekorera med limefrukter, morotter
och varlok.

5. Servera med Prik Nam Pla.

Grillad Saltat Ormfisk Pla Chon Phao Kluea 1an gau w1 inda
1 Ormfisk eller Tilapi &r bra. Kan ersittas av 1 grupp Citrongris

annan Mild Fisk 2 Pandanusblad

4 kopp Stensalt

¥ dl Vetemjol

Sas

2 msk Hackad Vitlok 2 msk Fisksas

2 msk Hackad Chilipeppar 1 msk Hett Vatten

Y tsk Socker 1 tsk hackad Korianderrot

2 msk Citron/Limesaft

1 Rensa fisken vil. Oppna magen, ta den inkromet och skol; rent.

2 Krossa citrongris och pandanusbladen. b,

3 Vik och stoppa in i magen.

4 Blanda vetem;jol och salt tillsammans och tillsdtt 3 msk vatten.
Téck over fisken med salt blandningen. Grilla fisken.

Kontrollera fisken ofta eftersom tillagningstiden &r varierad beroende
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5 Kbttet ska vara helt vitt men se till att kottet fortfarande 4r mjuk. Overlaga inte kottet. Blanda
ingredienserna till sdsen helt och héllet. Lagg till mer eller mindre kryddor.

Panerad Stekt Fisk med kryddig Dippsas uUa 1u il nan

2 Portioner

3 koppar Olja till stekning 1 Kopp Mjol

Ca 700 gr Hel Fisk, Skrubbskidda eller liknande 1 %2 Koppar Strobrod
med vitt kott

2 Hela Agg

1. Rensa och fjilla fisken vél. Tvitta och klappa den torr. Sdnk ned hela fisken i mjol och rulla fisken i
aggvita och sedan i strobrod.

2. Nar strobrodet haller fast pé fisken l4gg in fisken i kylskap i ca 15 minuter innan stekningen. Hetta
upp oljan i en stekpanna/wok och stek den panerade fisken pa medelhog varme tills den ar
gyllenbrun och féardigkokt.

3. Ta fisken ur het den oljan och drédnera den pa ett absorberande papper. Servera fisken med r4& Mango

Dippsas.
Kryddig Dippsas
Ya kopp Nam Pla Fisksés Ya kopp Vatten
2 msk Socker 1 msk Prik Kee Noo Chili fint skivad
3 msk Limesaft Y, kopp Finstrimlad R4 Mango eller Gréna Apple

1. Smélt sockret i resten av flytande ingredienser i sasen.

2. Smaka av sdsen for att kdnna om det &r surt och lite s6tt. Om inte korrigera kryddningen med socker,
limesaft och fisksas.

3. Naér sésen ér fardig blanda i den finstrimlad r& mango/grona &pplen och chilipeppar. Héll sdsen Gver
av fiskbitarna.

Kryddig Wokad Havskatt Pla Duk Phat Phet Ua1 gn i 1 a

Fisken bor serveras och dtas sa snart som mojlig nér sésen &r pa.

6 till 8 Portioner

Ca 1 kg Havskattsbiffar eller Filé Ya kopp Stroésocker

Y kopp Olja Vegetabilisk Olja till stekning
% kopp Nam Phrik Kaeng Phet Daeng, R6d Koriander till garnering
Currypasta

2 msk Nam Pla Fisksas

1. Anvinds filéer, skara dem i 1 cm rutor. Klappa fisken torr med hushéllspapper. Héll ca 1 cm olja i en
het wok eller djup stekpanna. Hetta upp oljan till 190° C. Stek fisken vénd ofta tills den ar fast och
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klar pa ca 5 minuter. For att gora det i Thaildndsk stil (s& benen ar
atliga), lagg dem i oljan och fritera benen krispiga. Ligg - upp pa
ett p& hushallspapper. ' '

2. Virm en wok eller en stor kastrull och tillsétt % kopp olja. Tillsétt
rodcurry och stek pad medelvéarme tills curry dr doftande och tjock
5 eller 10 minuter. Fargen kommer att fordndras till morkt rétt och
doften kommer att bli fullt doftande. Lagg till fisksés och socker

och blanda val.

3. Curryn bor vara tjock men inte som pasta. Om den é&r for tjock tillsétt vatten en msk i taget tills du
har en slét och tjock sas.

4. Léagg i fisken och vik den mycket forsiktigt och se till att varje bit dr jamnt belagda. Forsok att inte
bryta fisken i bitar. Lagg fisken och sésen i en varm serveringsskél. Garnera med koriander och
servera genast med ris. Forsok inte att virma rétten igen eftersom fisken blir blot. Variation Garnera
med Krachai (Inlagd Rhizom i burk)

Fisk i Ingefarssas Pla Jian

Har &r en annan enkel traditionell behandling for friterad fisk. Receptet innehaller en del flaskférs, som
enkelt kan utelimnas. Flaskfars ingér for att aterge den traditionella smaken Tidigare friterades fisken i
svinfett vilket gav smak till fisken. Idag stekts fisken i vegetabilisk olja med en liten méngd flask. Anvénd
helst en ganska djup wok pé 50 cm storre var forsiktig och stek i en djup stekpanna/wok. Rétten tillagas
vanligtvis med kycklingbuljong. Det gér att anvinda fiskbuljong, men kycklingbuljong bidrar till den
komplexa smaken. Slutligen fisken steks normalt med huvudet pé vilket kan bidra till smaken.

Anvind ca ett halvt kilo eller lite storre plattfisk som Pomfret, Skrubbskédda rensade och med sidorna som
skurits ner sa marinaden att tringa in.

1 msk Kratiem Vitlok, malen 1 msk riven Ingefara
85 gr Flaskfars valfritt
1 liten Morot fint skivad

2 msk skivade Champinjoner eller svarta torkade 1 kopp Nam Sup Buljong

Kinesiska Skogsoron blotlagda i 15 minuter fore 2 msk Hom Daeng Schalottenlok, hackad
skivning 2 msk Prik Chi Fa Daeng R6d Chili skivad
1-2 tsk Gul Bonsés mycket fint

1 msk Ljus Sojasas 1 msk Nam Makham Piag Tamarindsaft

1 msk Fisksas Nam Pla 1 tsk Prik Thai Svartpeppar

1 tsk Kapi Rékpasta
1 tsk Nam Tan Paep Palmsocker

1. Blanda marinaden i en liten kastrull 1at den koka upp och sjud i ca 5 minuter,
smaka av och justera smaken vid behov. Kyl av sasen och gnid in bada sidorna av
fisken, och lat den st tickt pa en sval plats i marinaden i minst en timme.

2. Ta fisken ur marinaden och lat den rinna av.

3. Hall den aterstdende marinaden i en liten kastrull och tillsdtt 2 msk fisksas, tva
msk skivade Rod Chili ldgg i1 tvd msk finstrimlad ingefdra och 14t sjuda till
saskonsistens. Om sa onskas kan en msk konjak kan ldggas till i sdsen (valfritt).

4. Varm tillrdckligt med olja till mediumvarm i djup wok.

5. Léagg fisken i den heta oljan, vénd en géng, och koka fisken i oljan tills den &r genomstekt.

6. Direfter stek 2 msk schalottenlok knaprigt, och fritera sedan en msk vardera av blad av sotbasilika
och myntablad och anvénd den stekta schalottenloken, mynta- och basilikabladen som garnering.

167
167



7.

Serveras pa en tallrik och hill den reducerade sésen 6ver fisken.

Bakad Hel Fisk kladd med Citrongrassas Pla Raad Sauce Dtakrai

Forbered
En Hel Fisk medelstor av nigot slag Y tsk Salt
Ya-kopp skivat Citrongrés 2 tsk Fisksas Nam Pla
20 st. Roda Chili (mer eller mindre) 1 tsk Ostronsas
5 Thai Vitpeppar 2 tsk Citron/Limesaft
3 Korianderrétter skivade Ya-kopp Buljong
5 Vitloksklyftor 1-tsk Olja
Instruktion
1 Rensa fisken ordenligt. Torka av fisken med hushéllspapper.

AN AW
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Mal eller mortla korianderrétter och 2 vitloksklyftor Thailédndsk vitpeppar och salt.

Sprid det &ver hela fisken. Limnar fisken i kylské&p under 15 minuter.

Baka fisken vid ca 175 gr under ca 15 minuter.

Mortla rédchili, citrongrés och 3 vitloksklyftor tillsammans.

Viérm pannan och ldgg i olja. Nér pannan &r varm ldgg pasta frn nummer 5 sedan stek tills det
doftar aromatiskt.

Hall 1 buljong, fisksas, ostronsés. Blanda vél.

Nu héll sésen 6ver den ugnsbakade fisken. Servera med Jasminris.

Vid ordenlig rengoring av fisken varfor ar en skum lukt kvar? Forslag sprid citronsaft ver fisken.
Direfter kommer den fiskliknande lukten forsvinna.

Manga thaildndska matrecept anvinder mycket citrongrés pa grund av dess aromatiska citrus smak och
hilsofordelar. Speciellt i thaildndska fiskrecept, grilla, ugnsbaka eller koka, kommer att citrongrés hjilpa
till med fisklukten. Det dr ocksa hjilp till att minska kolesterol och urinsyra i kroppen, vilket ar béattre
hilsan. Mer 4n sé citrongrés &r antibakteriella och har svampdddande egenskaper.

Stekt Havsabborre med Chilisds Pla Kao Rat Phrik Uanfinsnansn

1 Havsabborre pa ca 500 gr 3 msk Tamarindjuice
10 Schalottenlok Hom Daeng 1 msk Palmsocker
15 st. Prik Kee Noo Sméa Chili 2 msk Nam Pla Fisksés

10 st. Vitloksklyftor
1 tsk Hackad Korianderrot

L.

168

Fjélla bada sidorna med en kniv, rensa ur och skdlj fisken, 14t den rinna av.
Virm en djup stekpanna/wok som innehaller tillrdckligt med olja att fisken ska
flyta.

Niér oljan &r varm légg fisken i oljan och stek p&d medelvérme. Se upp sa fisken
inte fastnar.

Vind fisken innan nér den ar gyllenfdrgad. Nar fisken och gyllenfargad pa bada
sidor, ta upp den fran olja. W
Driénera av oljan och lagg dem pé ett serveringsfat.

wuiww‘%&%
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6. Skala och tvitta schalottenlok, skala vitloksklyftor, hacka dem fint med chili och korianderrétter som
steks i ca 2 msk olja.

7. Nar det doftar, tillsitt tamarindjuice, fisksds och palmsocker. Smakblandningen ska smaka salt, surt
och sott. Hill sasen over fisken och servera genast.

Angkokt Abborre i Limesas Pla Kapong Khao Neung Manao

1 hav Abborre som véger ca 700gr 2 msk Nam Pla Fisksés
15 Vitloksklyftor, hackade 2 msk Limesaft
2 msk hackad Varlok 1 kopp Kycklingbuljong

15 Prik Kee Noo Sma Chili
2 tsk finhackad Korianderrot

1. Skala, rensa och skolj fisken. Fjilla bdda sidor med en kniv och ldgg pa en tallrik.

Mortla chilin i en mortel och blanda med kycklingbuljong, korianderrot, fisksés, och limesaft.

3. En syrlig smak bor dominera. Héll sésen over fisken och héll 6ver vitloken och vérloken. Efter att
vattnet har borjat koka, placera fisken sé att det kan &nga p& hog viarme och den &r klar efter ca 15
minuter.

4. Serveras varm med ris

Friterad Havsabborre med Vitlokssas Pla Kapong Khi Mao

Ca 1 kilo Fisk

Rensa fisken och putsa sidorna. Vind fisken i mjdl eller doppa den i frityrsmet och fritera i ganska het olja i
cirka fem minuter varje sida. Fisken ldggs upp pa en tallrik eller serveringsfat.

Till sésen

8 klyftor Vitlok finhackad 3 msk Limesaft

%4 kopp grovhackade Grona Chili, Prik Chi Fa 1 tsk nymalen Svartpeppar

V4 kopp grovhackade Roda Chili Prik Chi Fa 6 Kaffirlimeblad fint skurna

Ya kopp tunna skivor Gron Lok/Sallads-16k/Varlok Ya kopp hackade Sétbasilikablad
% kopp hackad Koriander inkl. rétter 3 msk Matolja

Y3 kopp Fisksés Nam Pla

3 msk Palmsocker

1. Ien mediumstor stekpanna/wok slé i olja och virm den pa medelhog véirme, tillsétt sedan de
blandade ingredienserna och ror oavbrutet i ca 3 minuter. Tillsétt kaffirlimeblad och basilikan och
koka i ytterligare 2 minuter.

2. Hall sasen over fisken, servera med kokt ris.

Soltorkad Fisk Pla Khem uaéu
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Ca 1 kg makrill/eller annan fisk % kopp vatten
3 msk salt

1 Ta endast bort indlvorna och skdlj fisken tills den &r ren. Los upp saltet i vattnet
och lagg fisken 6ver natten i saltlosningen.

2 Naésta dag, hdnga fisken i starkt solljus och 14t torka i minst en hel dag.
Alternativt baka fisken i 160° C i 45 minuter.

3 Fisk torkad med denna metod héller pa obestimd tid och kan anvéndas i andra
recept, till exempel Pla Khem Thot.

Fritterad Soltorkad Fisk Pla Khem Thot Ua1téiu nan

4 Portioner

Sodern ar kénd for sina ménga skaldjur och levererar mycket skaldjur i Thailand. Detta dr en av de manga
enkla men lackra recept for en enkelt preparerad fisk. Den soltorkade makrillen finns redan férberedd, men
smaken kan vara for stark for visterlaindska gommar. Annan fisk kan ersittas om sa onskas.

4 soltorkade Makrillsbiffar klippt fran soltorkade 2 tunt skivade Schalottenlokar Hom Daeng
fisk 1 msk hackad Prik Kee Noo Sméa Chili
3 msk Olja 2 msk farsk Limesaft

1. Skolj makrillsbiffarna och torka dem noga med hushéllspapper, ta bort s& mycket fukt som mojligt.
Virm oljan i en stor stekpanna pé medelhdg vérme.

2. Forsiktigt lagg makrillbiffar i oljan och stek i 5 minuter pa varje sida, eller tills utsidan av fisken &r
gyllenbrun och insidan &r varm.

3. Légg biffarna pa ett serveringsfat och stro schalottenloken och chilin ovanpa. Pressa Lime 6ver och
servera genast.

4. Anmiérkning: Pla Khem Soltorkade Fisk &r indrénkt i en saltlakelosning innan den torkat i solen.

Angad Snapper med Sojasas a1 na d aa it €52

1 Snapper som véger ca 1,3 kg 1 msk strimlad Prik Kee Noo Daeng Rod Chili
1 msk Ljus Sojasas 3 Salladslok skuren i korta langder

1 msk Ostronsés % tsk Socker

2 dunkade Korianderrdtter Ya tsk Peppar

1 msk strimlad Ingeféra

1. Fjilla, rensa och tvitta fisken och ldgg pa ett fat. Placera fisken i en &ngare efter att vattnet har borjat
koka och anga fisken till nistan klar, ca 10 minuter.

2. Oppna &ngaren och strd alla andra ingredienser dver fisken. Sting locket och fortsitta dnga. Nir
fisken &r fardigdngad ta den ur &ngaren och servera.
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Fisk med Tre Smaker Pla Lat

En traditionell behandling for fisk, helt enkelt kontraster som har s6t, varm och syrlig smak. Koka i en stor
djup wok eller en elektrisk fritds med mycket hog viarme. Se till att oljan tillrdckligt varm for full effekt av
detta recept

Forst den enkla delen djuptstek cirka ett halvt kilo makrill eller vitling, helst med huvudet p4, i rykande
jordnotsolja tills fiskhuden é&r krispig. Placera den pa en tallrik.

Sas

2 msk hackad Schalottenlok Hom Daeng Lila Lok 2 msk Palmsocker
1 msk hackad Vitlok 2 msk Limesaft

1 msk Prik Kee Noo Daeng Rod Chili, skivade 2 msk Fiskbuljong
2 msk Fisksds Nam Pla

1. Ien liten kastrull, sautera vitlok och schalottenldk i lite olja, ta sedan den l6ken och at Still sidan.
Hall av oljan vilket innebar att endast en tunn hinna pa pannan.

2. Lagg i hilften av schalottenlok och vitlok i grytan och tillsétt ovriga ingredienser.

3. Ror om for att 16sa upp socker och sedan sjuda till tjockare sas.

4. Tillsatt resten av schalottenloken och vitloken rér om tills det dr genomvarmt, héll den 6ver grillad
fisk.

Stekt Orada med sotsur sas Pla Rat Prik 1

En Orada, ér en typ av fisk med mjuka vitt kott och f4 ben som ar i pannstorlek - vilket gér den idealisk for
stekning. Denna rétt &r en stekt fisk med en kryddig sotsur sés och det sura kommer frén tamarind. For det
hir receptet kan nagon liknande icke fet fisk kunna anvindas om Orada inte &r tillgénglig. Thailands
méanniskor dlskar farsk fisk och fiskritter finns péa de flesta menyer. Rengdr fisken noga gnid in insidan med
citron for att beftria fisk ndgon bitterhet om det behovs.

Ingredienser

1 Orada ca 500 g 700 ml olja (en stor stekpanna eller fritos)
3 tsk Salt

Sasingredienser

1 msk Socker 2 Vitloksklyftor

1 msk ljus Sojasés 4 Sotbasilikablad

1 msk Fisksds Nam Pla 1 Rodlok/Schalottenlok

1 msk Tamarindjuice (ev. Hel Tammarind)
3 st. Prik Kee Noo Daeng Ro6d Chili

Beredning
1. Tamarindjuice eller vatten tillsétts for att tamarindmassan ska mjukna. Tamarind
pressas ut i vattnet s att det blir sur arom i vattnet.
2. Rensa fisken och ta ut indlvorna. Skér 6ver varje sida med 3 rader.
3. Gnid in med salt och lat den sta 10 minuter for saltet att smaksétta fisken.
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4. Fyllioljaipannan och virm upp (olja bor vara 190 grader om fritds anvénds). Oljan ska precis
toppa over fisken.

Stek/fritera fisken i 15 minuter och placera den pa en tallrik.

Légg en msk olja i en liten stekpanna pa medelvirme.

Hacka chili, vitlok och 16k i smé bitar.

Nar pannan dr varm, fras chili, skiva 16k och vitlok i nagra sekunder och tillsitt Fisksas, ljus soja,
socker och tamarindjuice.

9. Nér sasen &r vil blandat stinga av virmen och tillsétt basilika.

10. Strax innan serveringen héll sdsen 6ver fisken.

P Now

Fisk i Chile Pla Rat Phrik 2 a1 51 wan

Fisk i chili kan goras med fisk som Havskatt, Havsabborre eller Lax. Thaifolk foredrar att rengora fisken
men ldmnar huvudet kvar. Man kan &ven anvénda fiskfiléer.

En fiskoch ca 500 gr Vitt vin (helst risvin), vetemjol, Olja for fritering

Sas

3 msk Kratiem Vitl6k finhackad Ya kopp Hom Daeng Schalottenlok eller andan
Y4 kopp Prik Chi Fa, Jalapefos tunt skivad Lok tunt skivad

Ya kopp Prik Chi Fa Daeng Rdd Jalapefios, tunt Y4 kopp Bai Phak Chi Korianderblad hackade
skivad (Se bild)

Y4 kopp Nam Pla Fisksés

1 msk Palmsocker

1. Y kopp sota basilikablad hackade

2. Skar tre eller fyra snedstreck i sidorna pa den rensade fisken @&
droppa pa med risvin. Vénd i rikligt med friteringsmj6l och
het olja tills fisken ar krispig. \

3. Under tiden i en kastrull, eller annan wok, tillsatt lite olja till {8 . <N, fden heta
pannan, och stek chili och 16k tills det doftar. Fyll pa med ‘-\JalapeﬁR\L‘“

och koka sakta. : «}
4. Blanda i socker och fortsétt omrorning tills sockret dr upp- __

Blanda i korianderblad och rér om da och da tills sésen ér

reducerad (omkring 5 min).

Ta bort frén virmen och dverfor sésen till en saskanna.

Légg till basilika nér sésen &r kall.

8. Légg fisken pé ett serveringsfat, och &tf6ljs med en korg i Khao Niao Klibbris servera dven de
vanliga thaildndska kryddorna sérskilt Nam Pla Prik -Chili i fisksas.

9. Normalt &r att gister bryta sma bitar av fisken med &dtpinnar och fora dem till sin tallrik, gér munsbit

till en boll med lite klibbigt ris och doppa den i sésen innan den 6verfora den till munnen med hoger

hand. Vinsterhénta géster kan kinda sig mer bekvidma att anvinda en gaffel och sked.

e

N

Stekt Blackfisk med Chili och Het Basilika Pla Muek Phat Kaphrao

Portioner 4 Rékor kan ocksa ldggas till i denna matrétt.
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3 msk Olja 1 msk Socker

1 Vitloksklyfta, hackad 1 msk Svart Sojasés

5 Prik Kee Noo Sma Chili 5 msk Kycklingbuljong
Ca '5 kg Blackfisk skivad 1 Ro6d Chili, skivad

1 msk Nam Pla Fisksés Ca 20 gr Basilikablad

1 msk Ostronsas
1. Virm oljan i en wok, tillsatt vitlok, chili och blackfisk och koka 4 minuter.

2. Blanda i kycklingbuljong och smaka av med fisksas, ostronsés, socker och svart soja.
3. Slutligen ror i chili och basilika och servera genast.

Snabbstekt Bléckfisk och Saltade Agg Pla Muek
Khai Khem

2 koppar Hackad Blackfisk 1 kopp Skuren

3 kokta Saltade Agg - (Se Khai Khem ‘it Salta Schalottenlok Hom Daeng

4gg) Y4 stor Lok

1 kopp Skuren Kinesisk Selleri 3 skivad Paprika Rod eller Gron
3 klyftor Hackad Vitlok 2 msk Ostronsés

1 msk olja ¥4 kopp Vatten

1 msk Fisksas Nam Pla
1 msk Sojasés

1. Skir de kokta saltade dggen. Slidng den vita delen behall dggulan. Fris vitloken i
en het stekpanna med olja tills det doftar trevligt.

2. Léagg i blackfiskar och koka i 4 minuter. Ligg sedan i 16k, kinesisk selleri,
schalottenloken och peppar.

3. Tillsétt lite vatten om det ar for torrt. Blanda i Fisksas, sojasés, ostronsas och
saltade dggulorna. Blanda om ordenligt. Servera med ris.

Rodcurrystekt Blackfisk Pla Muek Phat Phet Uatwiin win 1l @

Till denna rétt ingér stark Bai Kaprao helig basilika &r en Thaildndsk Basilika.

1 kopp Bléckfiskringar rengjorda. 1 msk Ljus Sojasés

1 kopp Makheua Pro i fjardedelar Thai dggplanta. En nypa Socker

2 msk Hackad Vitlok 1 msk finhackad Prik Kee Noo Daeng Rod Chili
2 msk R&d Currypasta 2 till 3 Bai Makrut Kaffirlimeblad finstrimlade
2 msk Fisksés Nam Pla 2 msk hackad Bai Kaprao Helig Basilika
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1. Vérm lite olja i en wok och stek vitloken Bland i currypastan och rér om tills det doftar aromatiskt.
Lagg i blackfisken och stek hastigt.

2. Den kokar vildigt fort och blir seg om den &r dverkokt. Lyft woken frén spisen for att rora i
blackfisken. Tillsitt resten av ingredienserna och ror tills smaker kombineras. Sa snart blackfisk ar
kokt for over till ett serveringsfat.

3. Eftersom blickfisk kockar sa snabbt, kan dngad blackfisk anvdndas. Blanda och minska de andra
ingredienserna till en Dippsas.

4. 1Dbéda fallen servera med Prik Dong (inlagd rdd chili), Nam Pla Prik (gron chili i Fisksas), Prik
Phom (chili pulver), socker och farsk mald ingefara.

Stekt blackfisk med Stark Sas pla Muek Phat Phrik Yanuiin @ wsn

Portioner 6

Ca 700 gr Farsk Blackfisk resas 1 msk Ostronsés

4 msk Olja 2 msk Risvin

1 stor Gul Lok Finhackad 1 tsk Salt

4 stora Klyftor Vitlok, krossad 1 tsk Farinsocker

2 stora Férska Roda Chili, i tunna skivor eller 1 tsk malen Vitpeppar

efter smak 4 msk Farsk Koriander hackad

1 tsk Farsk Ingefdra i tunna skivor
1 msk Nam Pla Fisksés

1. Delvis lagas blickfisk med sjudande vatten i 3 minuter i en liten kastrull. L4t vattnet rinna av och
still &t sidan. Varm oljan i en wok och stek 16k, vitlok, chili och ingeféra tills de ar gyllenbruna.

2. Blanda i blackfisken, fisksas, ostronsas, vin, salt, socker och peppar och fortsétter att laga mat tills
blackfiskarna &r kokta, ca 1 minut. Garnera med korianderblad och servera varmt.

Bakad Blackfisk fylld med Krabba Pla Muek Sai Pu damiin 'ld 4

3 stora Bléackfiskar 10 Pepparkorn

225 gr Flaskfars 1 msk Ljus Sojasés

225 gr Krabbkott Ya tsk Salt

1 Agg Y4 tsk Socker

5 Vitloksklyftor Sallad, Gurka och Tomater
Y4 kopp Hackad Koriander och Vérlok Sriracha sés (Stark Chilisas)

3 Korianderrotter

1 Rengor och skolj blackfisken. Klipp av huvud och tentakler. Placera tentaklerna och
svansen uppat och 14t rinna av. Mortla korianderrdtter, vitlok, pepparkorn och salt i
en mortel och morla tills allt blandas noggrant.

2 Blanda for hand i krabbkott och flask tillsétt sedan dgg, socker, sojasas, koriander

och varlok. Knédda ihop.

Fyll blackfiskkropparna helt med denna blandning.

4 Sting dndarna genom att sticka in tentaklerna for att ge ett Blackfiskliknande
utseende. Sékra tentakler till de organen med skivade av bambu eller tandpetare.

W
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5 Placera blédckfisk sida vid sida pa en ugnsform och griadda i 175° C tills de blir gyllenférgad. Skér

blackfisk pa tviren och lagg upp den pé en tallrik med sallad och skivor av tomat och gurka. Servera
med en skal Chilisas.

Wokade Blackfisk med Chilipasta Pla Muek Phat Nam Phrik Phao

Rostad Chilipasta eller Nam Prik Phao som dr en av Thailands mest vanliga baslivsmedel. Njut av detta
speciella recept.

200 gr Blackfisk Skuren i lagom stora bitar 1 tsk Tunn Sojasas
¥, Gul Lok Hua Hom hackad 3 msk Olja

Ca 10 cm langa bitar av Gron Lok

1 tsk Nam Prik Phao

1. Hetta upp oljan i en wok. Lagg blackfisk och 16k tillsammans. Bladckfisk av kokar mycket snabbt och
blir seg som &verkokt. Lyfta woken fran spisen for att rora i blackfisken, stek tills den ar klar.
2. Tillsétt chilipasta, sojasés, gron 16k och stek lite till.

Stekt Blackfisk Pla Muek Thot da1ifin nan

500 gr Medelstora Blackfiskar 50 gr Vitlok

150 gr Tapiokamjol 2 koppar Olja till stekning
1 msk Peppar

1 % msk Ljus Sojasas

1. Tvétta blackfisken rensa bort odtliga delarna. Tvétta vdl och skér pa tvdren i skivor 3 cm breda.
Mortla vitlok och peppar tills det dr finmalt. Gnid in vitlok och pepparn vél pa blackfisken tillsatt
soja och den 14t sta en kort stund. Blanda bléckfisken med Tapiokamjdlet och stek i mediumvarm
olja.

3. Nar det &r brynt, lagg upp pa en tallrik och servera med chilisas.

Blackfisk med Vitlok & Peppar 1 Pla Muek Thot Gratiam Phrik Thai 1

900 gr Farsk Blackfisk 1 msk Oblekt Vitt Mjol
2 till 3 msk Nam Pla, Fisksas 3 till 4 koppar Olja For Fritering
1 till 2 msk Vitpepparkorn, malda Salladsblad till serverigstallriken
10 stora Vitloksklyftor, hackade 2 Sma Tomater skivade

1 msk Tapioka eller Majsstarkelse

1. Rengdr och dra huden fran blackfisken. Skéra varje kropp i 3 till 4 delar ca 2.5 cm mellanrum.
Lamna tentaklerna hela. Skolj och 14t rinna av val.
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2. Med handen, klam forsiktigt bldckfisken att ta bort eventuella kvarvarande fickor av vatten.

3. Léggien skal och strd pa jimnt med fisksas. Stéll &t sidan. Blackfisk bor ha i rumstemperatur innan
stekningen. Mortla/mal peppar i en kryddkvarn, kaffekvarn och hacka vitloken jimnt. Varm olja i en
wok.

4. Ta bort overskottet pa fisksasen fran blackfisken kldmm litt med handen tills bitarna inte léngre
droppar fisksas. Blanda grovmalen peppar hackad vitlok, tapioka (eller majsstirkelse) och mjol.
Anvind handen for att kdnn sa att alla bitarna dr jimnt belagda med m;j6l, vitpeppar och vitlok.
Tapiokastérkelse hjélper vitlok och peppar halla sig till bldckfisken under stekning.

5. Testa for att se till att oljan &r tillrackligt varm genom att sléppa en liten bit vitlok i den. Den bor
”sizzla” och inte sjunker till botten. Den bor heller inte branna pé négra sekunder, minska vérmen
om vitloken branns. Stek hélften av blackfiskbitarna i taget.

6. De bor ’sizzla” hogt, och vitlok bitar bor vinda gyllenfargad i en minut eller sd. Anvénd en gaffel
eller ett par atpinnar” att skilja de bitar som fastnar i varandra pa grund av mjolet. Stek bara i 30 till
60 sekunder. Ta upp Bléckfisken frén oljan med en slitsad sked eller tradspatel och 1t rinna av i en
tradkorg over en skél. Anvind en spatel eller staltradssil for att avldgsna l19sa vitloksbitar fran oljan.

7. Lé&t oljan virma upp innan stekning ndsta grupp. Servera nir Blackfisken varm, toppad med de 16sa
vitloksstyckena.

8. Léggs upp pa ett fat med salladsblad och omgiven av tomatskivor.

Anmaérkning
Lat oljan svalna i woken och forvara sedan oljan i en tét burk for framtida bruk. I kylskap for att hallas

férskt. Om den inte kommer att anvéndas pa ett tag. Eftersom oljan plockar upp en vitloks- och
pepprarsmaken, kan den anvdndas med goda resultat for wokning gronsaker eller skaldjur.

Blackfisk med Vitlék och Svartpeppar 2

Har en latt Thailandsk matratt med fa ingredienser. Den viktigaste smaken &r vitlok.

2 Portioner
100 gr Blackfisk 1 msk Nam Pla Fisksés
4 Vitloksklyftor 100 ml Olja

1 tsk Vitpeppar
2 msk Ljus Sojasas

1 Dela bléackfisken itu for att resa ut och insida av blackfisk. Ta bort ndbben forsiktigt om den &r kvar.
Skér blackfisken med diagonala kors och tvirs, det gor att den kokar snabbare och blir mindre sega
vid anréttningen.

Mortla vitloken i en Thaildndsk mortel.

Blanda vitloken med blackfisken samt ljus soja och fisksas.

Légg olja i en stekpanna 6ver medelhdg véirme.

Lagg till blackfiskblandningen i pannan och koka i 3 minuter.

Kort tillagningtid &r nédvindig sa blackfisken inte blir seg.
Servera med doftande ris och sallad tomat och gurka

NN R W

Kryddig Angad Fisk med Ingefira och Svamp Pla Nueng Khing Sai
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Fisken &r kokt, och det gors bést i en bambuéngare. Alternativt laga rétten i mikrovagsugn, med lag till
medelhog effekt. Det traditionella receptet krdver Phak Kaat Dong inlagd kinakal*.

En Pomfret plattfisk. Rensa fisken och skér i sidorna med flera nedskdrningar sa att marinaden att kan tringa
in.

Marinad

1 stor Svamp tunna skivor, 2 msk Fisksas Nam Pla

2 msk riven Ingefara 1 msk Ljus Sojasés

2 msk Phak Kaat Dong* tunna skivor (se ovan) 1 msk Kapi Rikpasta

1 msk Prik Chi Fa Daeng, skivad 1 tsk Prik Thai Svartpeppar

Rod Jalapefio 1 msk Whisky frivilligt eller tillsétt 1 msk
2 Salladslok/Varlok fint skivad Fiskbuljong

1 Blanda marinaden ingredienserna och gnugga in dem i fisken marinera i ungefar en timme. Stéll pa
en sval plats.

2 Overfor fisk och marinad p4 ett fat stort nog att rymma den till en bambuéngare och 4nga i ca 20 till
25 minuter eller koka fisken i en mikrovagsugn, kontrollera att kottet intill benen ar kokt.

Grillad Fisk Pla Phao da1 WA

Det handlar om en enkel behandling for fisk. Traditionellt fisken inlindad i bananblad och bunten placeras i
gloden av en kolbrasa och far mojlighet att koka ldngsamt. Mer praktiskt kan du linda in fisken i
aluminiumfolie och grillar den. All sorts fisk kan anvidndas som havsabborre, makrill och vitling. Medan
grillen virms, forbered fyllningen till fisken

4 msk hackad Koriander inkl. rotter 1 tsk nymalen Svartpeppar
2 msk hackad Vitlok
1. Ien matberedare, blanda till en grov smet. Gnid in fisken med smeten och packa allt som blir kvar
inne i fisk. Linda in fisken ordentligt och grilla/ halstra i ca 5-6 minuter per sida.
Dippsés

3 msk Limesaft 1 msk skivad Prik Chi Fa Jalapefio
1 msk Hackad Vitlok 2 teskedar Socker

2. Dippsésen blandas och serveras i en liten skél med sas till matgésterna. Fisken serveras med en enkel
gronsallad.

Ugnsbakad Hel Fisk Dressad med Citrongrassas Uanrsasadaclag

Forbered
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1 Hel Fisk medelstor av nagot slag 2 tsk Fisksas Nam Pla

% kopp skuret Citrongras Thakrai 1 tsk Ostronsas

20 Roda Chili mer eller mindre 2 tsk Citron/Limesaft
5 Thailéndsk Vitpeppar Ya kopp Buljong

3 Korianderrotter skivade 1 tsk Olja

5 Vitloksklyftor

Y5 tsk Salt

Instruktion

1 Rensa fisken och torka av den med hushéallspapper. Nér fisken ar rensad sprid citron/limesaft 6ver
fisken saften gor att fisklukten forsvinner. Mortla ihop korianderrétter, 2 vitloksklyftor thailandsk
vitpeppar och salt ordenligt till en fin massa. Sprid massan dver hela fisken. Stéll in fisken i kylskép
i 15 minuter.

2 Grédda fisken 175 C i ca 15 minuter. Mortla ihop rdd chili, citrongris och 3 vitloksklyftor
tillsammans till en pasta. Varm pannan och lagg olja. Néar pannan &r het, 14gg i pastan stek tills det

doftar aromatiskt. Spdd med buljongen, krydda med fisksés, ostronsas. Blanda val.
3 Haéll sdsen 6ver ugnsbakade fisken. Servera med jasminris.

Stekt Fisk med Tamarindsas 1 Pla Rat Phrik a1 s1a wan 1

Att gora Pla Rat Phrik &r inte svart Det finns tva steg: stekning av fisken och att en gora sés. Nér sésen ér
klar hall den &ver fisken. Alla kottiga vita fiskar kan anvéndas till receptet.

Portioner: 2

1 msk Tamarind En fisk

2 2 msk Socker 2-4 Chilipeppar

1 Schalottenlok Hom Daeng 3 Kvistar Koriander valfritt
2 Vitloksklyftor

2 msk Fisksds Nam Pla

Fisken
Skér fisken i en vinkel hela viagen intill benen péa bigge sidor. Fisken kokar snabbare och blir krispigare.

1. Fyll pa olja till en wok, ungefér en halv kopp eller &tminstone vid sidan av fisken.

Stek fisken pa svag virme om du vill ha den mycket krispig. Det bor ta ca 10 minuter for forsta
sidan.

3. Forsok inte lossa fisken frén pannan innan den ar klar. Annars bryts fisken sonder fisk blir inte sa
vacker. Nér den forsta sidan ar fardig vind fisken att steka den andra sidan. Det bor ta cirka 5
minuter pa denna sida. Ta upp fisken och ldgg upp den pé en tallrik.

4. Oka krispigheten pa fisken genom att sitta in den i ugnen pa 175° C tills sasen ir klar.

5 Skala vitlok och schalottenlok. Ta gul och réd chili och ta bort frona och skaften fran chilin.
Habanero kan anvéndas (orange sddana) och Santa Fe (gula sadana). Hacka vitloken,
schalottenldken och chilin grovt.

6 Liggien tsk olja medelvdarm wok eller stekpannan. Blanda i den hackade blandningen och rér om
for att frigora doften.

7  Tillsétt tamarind, fisksas, socker och nagra msk vatten. Blanda vél och 14t koka upp. Om sasen blir
for tjock spad med vatten.

8 Sdasen bor vara seg som lonnsirap nir den svalnat.
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9

10

Fisk i

Smaka av och se om det beh6vs mer socker, tamarind, fisksas eller bara vatten. Sasen ska vara sét,
kryddig och sur.
Nér sasen ér klar, héll den 6ver fisken och garnera med korianderblad. Servera med hett ris

Chile Pla Rat Phrik Ua1 51a wan 2

Kan goras med Havskatt, Havsabborre eller Lax. Med eller utan huvud eller anvéinda fiskfiléer.

En fisk, ca 500 gr Vetem;jol

Vitt vin helst Risvin Olja till fritering

Sés

3 msk Kratiem Vitlok fint hackad %4 kopp BAI Phak Chi Koriander hackad

V4 kopp Prik Chi Fa Thaildndsk Jalapefios, tunt V4 kopp Nam Pla Fisksés

skivade 1 msk Palmsocker

%4 kopp Prik Chi Fa Daeng rdd Jalapefios, tunt %4 kopp Bai Horapa Sétbasilikablad, hackade
skivad

Y4 kopp Hom Daeng, Schalottenldk eller annan

16k som éar tunt skivad

1

2

W

Skér tre eller fyra snedstreck i sidorna av den rengjorda fisken och stré pa med risvin. Damma pa
med rikligt med mj6l och fritera i het olja tills fisken é&r krispig.

Under tiden i en kastrull eller en wok tillsétt lite olja for att i den heta stekpannan/woken. Stek chili
och I6ken tills de doftar gott. Tillsétt fisksas och koka sakta. Ror i socker och fortsétt rora tills
sockret har 16sts upp. Bland i korianderblad och rér om da och da (ca 5 minuter).

Ta bort fran virmen, och dverfor till en saskanna. Blanda 1 basilikabladen nér sasen kallnat.

Lagg upp fisken pa ett serveringsfat och tillsammans med en korg Klibbris, samt saskannan.
Serveras med det vanliga Thailandska kryddorna sérskilt Chili i Fisksés.

Normalt bryts sma bitar av fisk med pinnar for att dverfora dem till tallriken.

Sedan gors en munsbit med lite klibbigt ris till en boll som doppas i sésen innan den 6verfors till
munnen med hoger hand.

Vinsterhédnta géster kénner sig mer bekvima att anvénda en gaffel och sked.

Syrlig Thaifisk 1 Pla Som Uandu 1

Forbered
En fisk av alla slag Tilapia rekommenderas den skrapas rengors mycket vil. Karp eller Cyprinid &r ett andra
val. Feta fiskar ar de bésta.

1 msk Havssalt 1 kopp Skivad RodIok eller hackad Vitlok (stekt)
1 kopp Kokt Ris 4 Kaffirlimeblad (stekt)

6 Vitloksklyftor mortlade 4 Torkad Chili (stekt)

1 msk Rismjol Vatten

1 Agg (slaget) Plastpase, Plastbeh&llare
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Matlagningsinstruktion

1 Blanda rismj6l med vatten och rensa fisken med det. Rengor inuti munnen och magen.

2 Blotlagg kokt ris 1 vattnet och sila av vattnet. Lagg fisken i en stor skal och stro saltet Gver den.

3 Léagg den morlade vitloken och det kokta riset och blanda ihop allt helt och hallet. Stoppa
risblandningen i fiskens mun och magen. Légg sedan fisken i en plastpase och
forslut den.

4  Forvara fisken i plastbehéllare som ar tdt. Lat fisken ligga i rumstemperatur i 3
dagar. Pa den fjarde dagen flytta fisken till kylskapet. Den bor vara sur den hér
gangen. Ta bort alla riset som tdcker fisken men ldmna en del av det i
magsicken som dr mycket illaluktande

5 Doppa fisken i en skal med det uppvispade dgget. Stek sedan p& medelviarme
medan vegetabilisk olja som &r varm.

6 Servera den syrade fisken med stekt 16k, stekt vitlok, stekt chilipeppar och

stekta kaffirlimeblad. (Pressa en limeklyfta om det inte ar surt nog). Servera
med kokt ris eller klibbigt ris.

Hushallssurfisk 2 Pla Soom Tod 2

Fisken ligger 1 3 dagar for att kunna syra. Provstek for att kontrollera syrligheten som kan ta tid (saltet i
recept forhindrar forruttnelse). Ibland ar det inte sa illa och lite av forruttnelse tillfor mycket smak. Precis
som det finns 3 manader gammal ost, sa vi har Hushallssurfisk som &r 3 dagar gammal.

Ingredienser

200 gram Fisk, Kummel, Torsk etc. 2 msk Rismjol

5 msk Salt 2 msk Doftande Ris
3 Vitloksklyftor

Beredning

1 Rengor fisk och ta ur tarminnehéllet. Los rismjol i 300 ml vatten.
Blotlagg fisken i denna vétska i 5 minuter och skolj sedan. Detta hjélper
till med att rensa fisk. Blanda mortlad vitlok, salt och doftande ris
tillsammans. Sprid blandningen 6ver fisken och inuti kroppen av den
rensade fisken.

2 Placera fisken i en plastpdse och lat sta i rumstemperatur i 3 dagar.
Virm olja i en stekpanna och stek innehallet i paketet (inklusive
vitloken) i varm olja tills fisken &r gyllenfiargad och krispig.

3 Servera med: Vitloksklyftor, stora roda chilifrukter. Massor av
korianderblad och myntablad.

Syrad Fisk 3 Pla Som Tod dandu nam 3
Forbered

En fisk (1kg.) Tilapia, Karp, Cyprinid 1 msk Havssalt
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1 kopp Klibbris (eller kokt ris) vatten

6 Vitloksklyftor (malet) En stor plastpése att packa fisken i
1 msk rismjol

1 dgg (slaget)

Instruktion
1 Rensa fisken vél och skrapa bort fjallen. Skér upp magen och rensa bort innanmétet. Skélj ur den

igen med mycket vatten. I en stor skél blanda rismj6l med vatten. Blotldgg fisken i skélen.

2 Lat fisken rinna av. Blotldgg det kokta klibbriset med vatten blanda i vitlok och salt.

Applicera risblandningen 6ver och i den avrunna fisken samt ris inuti fiskmunnen och magen.

4 Lagg fisken inuti plastpdsen och sting igen mycket vdl med gummiband eller tape. Lat den lag i
forslutna plastbehéllare i rumstemperatur i 3-4 dagar. Efter 3-4 dagar lagg fisken i kylskap.

5  Sénk ner fisken i en skél med det uppvispat dgg innan djupfritering. Glom inte att ta bort riset som
finns utanpé fisken. Lat riset i munnen och magen vara kvar dir. Lagg pa fisken med stekta den
skivade vitloken de stekta kaffirlimebladen och stekt skivad rodlok. Servera med varmt Jasminris.

W

Stekta Fiskbiffar Pla Thot Gluea Yan naa inda

"Thot Gluea" bokstavligen betyder "stektsalt", ett vanligt sétt &r att steka fisken med salt. Se Pla Chalamet
Dam Thot Gluea (Stekt Svart Pompano med salt).

1 eller 2 Havsabborrar eller Makrillsbiffar Matolja till stekning
1 tsk Salt
2 skivor av Lime

1 Skolj fiskbiffarna. Skér sé de &r ungefér dr halva storleken av en handflata. Fiskbiffarna fér inte vara
for tjocka. Gnid fisken med salt. Stek fisken pa medelvérme.

2 Fisken &r klar nér den ar gyllenfargad. Lyft den fran oljan, lagg upp pa ett fat och pressa lite lime
over fisken och servera.

Friterad Fisk med Stark Chilisas Ua1 nas vwsn 23 TRT

¥ kg Kottig Vit Fisk, t.ex. Svérdfisk En lang Aubergine halverad

3 oskalade Vitloksklyftor 2 msk citronsaft

1 msk Nam Pla Fiskséas 2 fasta mogna tomater halverade
5 oskalade Schalottenlok Hom Daeng Y tsk socker

4 Grona Chili

2 msk Nam Pla Fisksas

1. Skér fisken i bitar, ca 25 mm x50 mm. Str6é pa en msk fisksés och lagg fisken pa ett fat. Sétt pi en
varm plats tills fiskbitar &r torra.

2. Grilla chili, aubergine, tomat, vitlok och schalottenlok over trikol. Dela chilin ta bort fron och de
vita hinnorna. Skala auberginen och halvera tomaterna.

3. Pressa vitlok och schalottenlok genom att trycka ut den mjuka insidan. Kasta bort det resterna. Lagg
alla gronsaker tillsammans i en mortel och stot tills de bildar en mjuk tjock pasta.
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4. Gradvis arbeta in 2 msk fisksas, citronsaft och socker.
5. Virm oljan och friterade fiskbitarna tills de ar krispiga och gyllenfargade. Lét oljan rinna av och

servera genast med chilisdsen.

Friterad Fisk med Chili Sas Pla Thot Rat Phrik dan naa s1a wan

Portioner 4 till 6

30 gr uppbldtt Tamarind eller 2 msk koncentrerad
Tamarind

Ya kopp varmt Vatten

60 gr, 12 till 14 st Serranochili

¥4 kopp Gul Lok finhackad

2 msk Vitlok finhackad

Ya kopp Vegetabilisk Olja

3 msk Nam Pla Fisksés eller mindre smaka av

2 msk Strosocker

Ya kopp Vatten eller mindre

1 st. Rengjord Hel Fisk inklusive huvud och svans
0,9 kg eller 1,3 kg efter rensningen

V4 kopp Myntablad Lospackade

Y4 kopp Morot fint strimlade i langa remsor

Y4 kopp Vitkal fint Strimlad

Olja for fritering

1. Anvinds torkad tamarind, blot upp den i varmt vatten tills den &r mjuk tar ca 15 minuter. Ligg
blandningen i en sil och pressa ur all fruktkott och vitskan. Kasta fron och allt som inte gar genom
silen. Skrapa av massan fran silen och lagg till i tamarindlésningen. Still den &t sidan. Ta bort
stjdlkar men inte frona fran chilin och hacka fint. Mortla eller mal chili, 16k och vitldk till en grov

pasta ldagg i olja vid blandning.

2. Varm en kastrull eller stekpanna och tillsétt ¥4 kopp olja. Blanda i chilipastan och stek tills den ar I4tt
gyllenférgad. Droppa i fisksés ldgg i lite socker, vatten och tamarindldsningen. Anvénds
tamarindkoncentrat behovs ytterligare vatten. Koka upp och ta den frén spisen. Blanda i
myntabladen. Hall sdsen varm medan fisken tillagas.

3. Gor tre diagonala snedstreck pa varje sida av fisken, skér cirka ¥ végen till benet. Lagg ca 4 cm olja
i en wok och virm till 190° C. Torka av fisken ordentligt och skjut ner den i oljan forsiktigt for att
undvika stink. Fris tills fisken ar knaprig pa utsidan och kottet langs nedskdrningarna &r latt
gyllenférgad, vind forsiktigt s att inte fisken bryts. Fritera ca 5 minuter lite 1dngre tid for tjockare

fisk.

4. Fiskbitarna bor vara létta och krispiga. Ta ur fisken forsiktigt, ldgg upp pa hushallspapper sé oljan
rinner av och ldgg upp pa en tallrik. Hall sdsen 6ver fisken och garnera med myntablad och strimlad
morot och vitkal. Servera genast. Med ris. Fisken kan bli fuktig efter 15 minuter eller sa.

Krispig och kryddig Tonfisksallad Pla Tuna Fu a1 yu1 y

2 Burkar Tonfisk

2 Hardkokta Agg

1 msk finhackad Prik Kee Noo Sma Chili
V4 kopp Jordndtter

3 msk hackad Schalottenlok Hom Daeng

4 koppar Olja

3 tsk Squid Brand Fisksas Nam Pla
3 msk Palmsocker

3 msk Limesaft

1. Sila av spadet pé tonfisken tills den &r torr. Stek i en panna p&d medelhdg vérme tills tonfisken ar

krispig.
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2. Lagg den krispigt stekta tonfisken pa en tallrik med fjardedelar av hardkokta dgg. Blanda chili,
krossade jordnétter, schalottenldk, fisksas, palmsocker och limesaft. Servera tonfisk och dgg med
dressingen.

Mini Varrullar Po Pia Thot 1a (fla: nan

24 varrullar

42 hg Cellofannudlar 1 msk Nam Pla Fisksas

Y4 kopp Torkade Skogsdron eller 6 torkad 2 tsk Socker

Kinesiska Skogsoron 4 Schalottenlok Hom Daeng, finhackade
V4 tsk hela Svartpepparkorn 1 Morot skalad och riven

3 Vitloksklyftor 180 gr Bongroddar, rensade

1 msk farska Korianderrotter, grovhackade 20x30 cm Rispappersrundlar

500 gr Féarskmalet Griskott olja for fritering

100 gr Farska Réakor som ar skalade, rensade och Salladsblad som ett komplement
hackade eller 50 gr farskt Krabbkétt, bearbetade farska Myntablad som ett komplement
till flingor

1. 1tvé separata medstora skélar blot upp cellofannudlarna och skogsdronen i varmt vatten tills de
mjuka och foljsamma (ca 15 minuter). Sila av nudlarna och skir dem i 1 cm lédngder.

2. Tom av vattnet och skolj bort sand fran skogsoronen. Nyp av och kassera det harda i skogséronen.
Grovhacka och Stéll 4t sidan.

3. Mortla pepparkorn, vitlok och korianderrotter till en grov pasta eller hackade allt tillsammans i en
kryddkvarn/mixer. Blanda flask, rdkor eller krabba, fisksas, pepparblandningen, och 1 tsk socker.

4. Lé&gg i schalottenlok, mordtter, bongroddar, och cellofannudlarna och skogséron. Blanda val.

5. L&s upp resterande socker med en kopp vatten i en skal.

6. Ta en kokssax klipp rispapperet i fjardedelar. Légg ett ark av rispapper med rundade kanten narmast
dig, pa en plan yta. Borsta noggrant med vatten. Lét det vara tills det mjuknar till en tunt papper
(cirka 1 minut).

7. Légg 1 msk av flaskblandning som placeras nira rundade kanten av rispapperet.

8. Vik ner pa rispapperet over fyllning. Vik véinster och hoger sida 6ver varje dnde sé det tacker
fyllningen. Fortsétt rulla tills varullen &r helt sluten. Upprepa med resterande fyllning.

9. Vérm woken tills varmt. Lagg i tillrdckligt med olja till ett djup av 7 cm.

10. Vérm till 160° C.

11. Ligg i nigra rullar och fritera i 10 sekunder. Oka till hog virme eller 190° C och fritera tills de &r
knapriga och gyllenbruna (ca 6 minuter).

12. Lagg upp pa ett papper for att oljan ska rinna av. Servera insvept i ett salladsblad med ett myntablad.
Doppa i thaildndsk vérrullesas.

Dippsas till Varrullar

Ya dl Socker Ya tsk Rod Chiliflingor

V4 kopp Vatten 2 msk hackade Korianderblad
¥4 kopp Rodvinsviniger 2 msk hackade Jordnétter

2 msk Nam Pla Fisksés

Blanda socker, vatten och vindger i en kastrull pA medelhog varme, koka tills det reduceras till % kopp
vitska. Ta bort fran virmen och ror i fisksas och chiliflingor.

183
183



Nér lagen har svalnat héll upp i ett skal och blanda i koriander och jordnétter.

Kryddstark och Syrlig Fisk- och Skaldjurssoppa Po Taek Tils uan

2 koppar Fiskbuljong eller Vatten 100 gr Rikor
2 stjalkar Citrongras Thakrai skuren i 1 cm bitar 100 gr Krabbkott
6 tunna skivor galangal Ka 100 gr Musslor
6 kaffirlimeblad 100 gr Halmsvamp, skivad
Thaichili efter smak % kopp Fisksés Nam Pla
100 gr Vit Fiskfilé skuren i bitar %4 kopp Limesaft
100 gr Blackfisk rensad och skivad
e
1. Vérm i en kastrull fiskbuljongen/vattnet, 14gg i citrongrés och a k '
limebladen tills det kokar upp. " 3
2. Léggiden forberedda fiskfilén, blackfisken, rdkorna, krabban, musslorna

och svampen, 14t koka upp smaksétt med fisksas och limesaft och chili, | * ! fﬁ . Ror
forsiktigt. Lagg i en skal och garnera med koriander, schalottenlok och h:ll ‘d‘
msvam

Thaibasilika.

Pomelo och Kycklingsallad

1 Pomelo, eller 1 Grapefrukt (sot rod) 1 Huvud Salladsblad till garnering
1 hel Kokt Kyckling handrensad 1 msk hackad farsk Koriander

1 tsk Hackad Rod Chili eller efter smak 2 msk Knaperstekt Schalottenlok

1 msk Nam Pla Fisksés Y4 kopp hackade rostade jordnétter
1 tsk Socker

Lime hackad

1

2
3

Skala och dela Pomelon i klyftor. Tag bort och kassera membranen. Ta forsiktig bort fruktkottet.
Anvinds Grapefrukt, sila bort juicedverskottet.

Lagg Pomelokéttet och den

Strimlade kycklingen i stor skal och blanda ihop.

Blanda i hackad rod chili med fisksas, socker och limesaft som Léiggs i Pomelo- och
kycklingblandningen.

Ordna en bidd av sallad, garnera med korianderblad, jordnétter och 2 teskedar av knaperstekt
Schalottenlok.

Pomelo Salad

Ingredienser

1 Pomelofrukt 1 tsk Honung

1 Féarsk Rod Chili 1 msk Nam Pla Fisksas (frivilligt)
1 Vitloksklyfta, krossad 2 Limesaft
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1 Stjalk Finskuret Citrongris Thakrai

1 Rensa en stor Pomelo och lagg bitarna i en skl. Gor en dressing genom att blanda de andra
ingredienserna. Héll dressingen &ver frukten och garnera med féarsk koriander

Ra Biffsallad Pra Nuea

Y5 kilo Kottfars eller Hackat Kott

Limesaft

2 msk Fisksds Nam Pla

2 till 3 msk nymalen Prik Pon Torkad Rod Chili
1 till 2 tsk Prik Thai, Nymalen Svartpeppar

% kopp Schalottenlok, Hom Daeng skurna i
mycket tunna skivor

1 msk Citrongras Thakrai, krossade och skivade

3 Bai Magrut Kaffirlimeblad tunt skivade, eller 1
tsk Limeskal

1 msk Khao Kua, Rostat Ris

hackad Salladslok, Koriander och Korianderblad
som garnering;

ett Salladsblad for serveringsfatet

Samt ett urval av skivade Gronsaker.

papperstunt

2

Légg kottférs i en bunke, och blanda noggrant med férsk lime, och 14t marinera i en timme. Tag det
marinerade kottet och knéda det lika mycket som att gora en pizzadeg. Kldm ordentligt for att driva
ut s& mycket blod som mdjligt i en tunn pase.

Upprepa denna procedur 3 eller 4 ganger, Still at sidan téck och stéll pa en svalt och marinera en

3 Tappa av grundligt, och atervand till skalen och marinera igen i farsk limesaft.
4
sista gang utan att knada.
5 Idetta skede kan du, steka/koka kottet mycket kort tid
6 Blanda kottet med de Ovriga ingredienserna:
7  Det ska smaka syrligt, starkt och kryddigt. Léagg till chilipulver i etapper och smaka av.
8 LAt std en timme fore servering.
9

Légg upp pa salladsbladstickt tallrik. Ats med Klibbris som kan anviindas som ett matredskap.
Forma en boll av ris och anvinda den for att plocka upp lite av kryddade kottet. Riset samt gronsaker
kommer att forbittra styrkan.

Isangéster brukar l4gga till ytterligare Prik Pon och Nam Pla Prik eller Prik Dong att goéra Pra Nua
annu starkare!

Varrullar med Rékor Prathat Lom Ussvinau

1 kopp Grovhackade Rikor
1 msk Nam Pla Fisksas

Vitlok och Peppar som mortlars tillsammans
tunna pannkakor eller wonton omslag

1 tsk vardera av Korianderrot

RN
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Blanda fisksas, korianderroten, vitlok och peppar tillsammans.

Marinera rikor i blandningen i fem minuter.

Hetta upp 3 msk olja och frds tills marinaden tills nédstan torr. Lat svalna.

Anvinds Wontonomslag om de dr harda nir de kdps stinka vatten pa dem sé att de blir mer
hanterbara och gar inte sonder sé latt.
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5  Fritera rullarna i het matolja pd medelhog vdrme tills de &r gyllenbruna.
6 Aven Creeps eller pannkakor gér att rulla den stekta blandningen i .
7 Serveras med vanlig soja eller Tabasco eller plommonsas. Srirachasis rekommenderas

Krabba och Flask Pu Cha 1J31

Om inte fldsk anvinds anvind extra krabbkott eller hackade rakor istéllet.

Ett Ankégg eller stora Honségg 2 msk Fisksés Nam Pla
2 msk hackad Vitlok 1 msk Ljus Sojasés
2 msk hackad Koriander inklusive roten En nypa Socker

100 gr. Krabbkott
100 gr. hackat Griskott

1 Blanda alla ingredienser i en matberedare och sedan skeda en fjardedel av blandningen i fyra
krabbskal eller en skal i stort krabbskal, och dnga i ca 15 minuter tills koktast fardigt.

2 Garnera med tunt skivad rod och gron chili samt koriander.

3 Vid lite mer kryddighet, tillsétt lite riven ingefara och skivad Jalapefio Prik Chi Fa Daeng.

Krispiga Stekta Krabbor Pu Chup Pang Thot 1] 9fu il naa

Detta ér ett av de sétt som vi dter sma krabbor i Thailand - friterad i smeten som ett krispigt tilltugg som
serveras med chilisas. Skalet av sma krabbor &r mycket tunn och &r litt att dta, och inte Gverraskande att det
har gott om kalcium.

225 gr sma Sjokrabbor 1 tsk Salt
2 msk Maizenamjol V4 tsk Svartpeppar
1 Agg Olja for fritering

2 msk Ljus Sojasés

Blanda maizenamjol med dgg, salt, ljus soja och svartpeppar.
1 Rengor krabborna och ldgg dem i mjolsmeten.

2 Virm oljan till 190° C lagg i krabbor och stek i 5 till 7 minuter
tills de ar gyllenbruna.
3 Ta upp krabborna och ldgg dem pé ett hushéllspapper for att rinna

av.
4 Serveras med sot chiliséds, tomat och gurka.

Grillad Aggkrabba Pu Khai Phao 1] 19 w1

Ungefér 900 gr djupvattens Aggkrabbor
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1  Tvétta krabborna rena. Rosta 6ver elden . Krabbkroppen blir helt rod.
2 Hacka krabba i stora bitar. Arrangera pa en tallrik. Servera med Nam Chim.

Krabb Dipp Pu Lon 1] viau

1 %2 kopp Kokosmjolk

1 kopp Krabbkoétt strimlat

4 msk Hom Daeng Schalottenldk, i tunna skivor
2 msk Nam Makham Piak Tamarindsaft

1 msk Chi Fa Daeng Réd Chili, skivad
1 tsk Nam Som Paep Palmsocker

Salt och Peppar

Bai Chi Koriander till garnering

1  Koka upp kokosmjdlken i en kastrull, tills det sjuder, tillsétt krabbkott under omrérning i ca 5
minuter. Tillsétt resten av ingredienserna utom socker, salt och peppar och koka tills det tjocknar till

en saskonsistens.

2 Smaka av och tillsitt socker, salt och peppar.

3 Serverai enskilda sma skéalar som garneras med koriander. Haller 2 eller 3 dagar i kylskap

Angade Krabbor Pu Neung 3]

1 Servera kokta knickta krabbor med Nam Prik.

Ta bort kottet fran krabborna med minimala svarigheter. En liten, tung och vass kokskniv samt en

hammare behovs.

3 Kottet hittas i kroppen dér benen faster vid kroppen och i klorna. Servera kokta knéckta krabbor med

Nam Prik Ki Ka.

Krabbor med Cellophannudlar i Gryta Pu Ob Wunsen 1] au juidu

4 Portioner

2 hela Krabbor (1 kg, farska)

1 msk Olja

7 Vitloksklyftor, skalade och hela

2 skivor magert Bacon, skuret i 2 %> cm bitar
2 Korianderrétter, skurna i halvor

5 cm Ingefira, skivad

1 tsk Vitpepparkorn, krossad

Buljong

2 koppar (500 ml) Thai-kycklingbuljong
187

250 gr torkade Glasnudlar eller cellofannudlar
som léggs i kallt vatten for att mjuka uppica5
minuter. Lat dem rinna av

1 tsk Smor

1 msk Sojasés

2 Varlokar, skurna i 4 cm ldngder

1 Koriander Cilantro

2 msk Ostronsés



1 msk Sojasas 2 tsk Konjak eller Whisky
2 tsk Fisksas 2 tsk Socker
1 tsk Sesamolja

1 Placera alla Buljongingredienserna i pannan, koka upp och sjud i 5 minuter. Still &t sidan for att
svalna.

2 Rengor varje krabba genom skrubbning med en kraftig borste. Skolj noga med kallt vatten. Med
hjélp av en kottyxa eller en tung kniv, dela krabban i halvor, sedan halvera den igen.

3 Viérm olja i en stor gryta/wok. Stek vitloken pa hog varme tills den &r létt brun. Tillsdtt bacon och
stek 1 en minut. Lagg krabban, korianderrétter, ingeféra och peppar. Stek for 3 minuters.

4  Léagg till glasnudlar, smor, sojasas och buljong, blanda, lagg pa ett lock och koka pa hog varme i 15-
20 minuter eller tills krabbor ar kokta. Ror i varlok och koriander. Servera varmt.

Krabba och L6k Pu Pat Hom Yai 1) fin viau u ¢y

En matrétt som serveras som en litt frukost eller till lunch. Eller som en del av en Thaildndsk middag.

1 kopp Krabbkétt, en stor Krabba eller "lost." % kopp Ton Hom, Varlok Skivad
Krabbkott 2 msk Kratiem Vitlok hackad
2 agg, helst Ankigg 1 tsk Nam Pla, Fisksas

Y5 kopp Hom Yai, Vitlok, tirnad
¥4 kopp Khuen Chai Kinesisk Selleri

1 Stéll en wok eller stekpanna pé medelvéirme eller 14g virme och stek 16k och vitlok i lite olja tills
16ken &r gyllene och genomskinlig. Tillsétt krabbkétt, och stek till ndstan genomstekt.

2 Duggregna dggen med hjilp av spateln i en rask hugga rorelse for att bryta upp de kokta dggen i
tradar, tillsétt sedan ovriga ingredienser.

3 Alternativt koka dgg for att bilda en tunn omelett, och sedan rulla upp den och skiva den, ligga till
dggskivorna av till krabbkoéttet nir det ndstan ar kokt.

4 Detta dr en latt frukost eller en lunchritt, eller med andra rétter som en del av en Thaildndsk middag.

Stekt Krabba med Curry Pu Pat Pong Kari 1] fia w9 nzv

2 Varlokar, Salladslok/Gron Lok tunt skivade 2 msk Fisksas Nam Pla

1 kopp Krabbkétt 2 msk Schalottenlok Hom Daeng i tunna skivor
1 msk Vitlok tunt skivade 1 msk skivad Chili

2 msk Buljong 1 nypa Socker

1 tsk Curry

1 msk Ljus Sojasas

1 Viérm lite olja i en wok och stek vitlok, chili och 16k.
2 Lagg till buljong, sojasés och fisksas, och stek krabban tills den nistan ar kokt, tillsitt sedan resten
av ingredienserna.
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3 Dekorera ett fat med sallad och hill krabba 6ver det, garnera med korianderblad, kaffirlimeblad och

skivor av gurka.

4 Anvinds Krabbklor, &nga dem, blanda de resterande ingredienserna var for sig, och reducera dem att

bilda en Dippsas.

W

Kan serveras kalla, rumstempererade eller varma.

6 Raitten serveras naturligtvis med de vanliga Thaildndska kryddorna samt Prik Dong r6d chili i

vinéger.

Flasksas med Nudlar Rat Na Mu s1a ¥l vy

5 kopp Breda Risnudlar

300 gram Flaskfilé, tunt skivad, Rakor eller
Kyckling kan ocksa anvéndas

2 huvuden av Kinesisk Broccoli, skuren 1 bitar
dven kdnd som Kinesisk Gronkal eller Gai Lan i
kinesiska butiker

4 Vitloksklyftor hackade

% dl Kycklingbuljong eller vatten

2 msk Majsstérkelse

3 msk S6t Svart Sojasés

1 msk Svarta Bonor som skoljs av
2 msk Socker

2 msk Nam Pla Fisksés

1 tsk Vitpeppar

1 Anvénds farska nudlar behdver de inte ligga i blot. De torkade risnudlarna maste i ligga i blot 1 varmt
vatten i minst en timme i forvag. Lat dem rinna av vél fore anvindningen.
2 Blanda flasket med 1 msk fisksas, vitpeppar och majsstérkelse och ror tills blandas vél. Lat marinera

1 30 minuter.

W

Hetta upp oljan i en wok p& medelviarme. Légg i nudlarna och rér om, det ar viktigt

4 Hall i den tjocka sota svarta sojasdsen. Ror om ordentligt for att 6versmeta nudlarna, ta upp dem och

lagg upp dem pa ett serveringsfat.

5 Hetta upp oljan i en wok, Stek vitloken och ror om tills den doftar aromatiskt.

6 Légg sedan i flasket och ror tills det ndstan ar fardigt sedan ldgg i broccolin. Rér om tills broccolin dr
kokt héll sedan i kycklingbuljong och tillsétt de svarta bonorna. Vénta tills soppan kokar. Fortjocka
dérefter langsamt med en 16sning av majsstérkelse. Ror om tills blandningen tjocknar. Krydda med
lite socker och fisksas efter 6nskad smak. Hill sdsen 6ver de forberedda nudlar och servera genast.

Friterad Silkestofu Serveras med Krabba Scylla Serrata

Servera med kryddad Nam Jinsas, stekta jordnotter och Rambutan.

Portionerl

Ingredienser

1 Silkestofu S5cm x 7 cm

80 g Krabbkott 2 msk

Sichuanpeppar, salt och peppar, mjol

3 msk Nam Jim

2 msk rostade Jordnétter grovt krossade

> msk skivad Schalottenldk som é&r stekta gyllene

Metod
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1 msk Bongroddar

3 Lychees eller Rambutans skalade, avkirnade
och halverad

4 sjalkar Thaibasilika

V4 stora Torkade Roda Chili som ar strimlade
Y, Kaffirlimeblad strimlade

Olja till stekning



1  For Stek tofu, virma en generds miangd av vegetabilisk olja i en djup fritos eller djup kastrull till 180

C.
2 Forsiktigt lagg tofu i Sichuanpeppar, salt och peppar, mjol och placera tofu i den heta oljan. Koka

tofun i olja tills tofun &r gyllenbrun lyft ur den och lat rinna av vil pa en bit hushéllspapper. Still
undan pa ett varmt stélle.

3 Haéll Nam Jimdressingen i en medelstor bunke och tillsétt jordnotter,
schalottenlok, groddar, Litchiplommon, Thaildndsk basilika _ och
krabbkott. 4 :

4 Mix alla ingredienserna forsiktigt. Blanda ihop salladen. Lagg en ring av
krabban (6-8cm i diameter) i mitten av tallriken och fyll formen
med sallad. Ett alternativ stapla salladen forsiktigt i mitten av plattan.

5 Placera en bit friterad tofu pa toppen av salladen och toppa med
eventuellt overskott dressing.

6 Avsluta genom att ldgga till fint skivade roda chili och kaffirlimeblad.

Stekt Kyckling Rat Na Thai 51a w1 ln

6 msk Olja 1 knippa Salladslok skuren i tunna strimlor

225 gr Benfritt, Kycklingbrost med skinn som % kilo férska Bongroddar

skérs i tunna strimlor 1 kopp rostade Jordnétter (eller farska), skdljas i
2 Agg, litt slagna kallt vatten for att avldgsna saltet

450 gr Rad Na Nudlar férska 1 huvud Romansallad, yttre bladen tas bort,

1 tsk torkade Chiliflingor skurna i 2,5 cm fyrkanter

Rad Na sas (se recept nedan)

Virm en stekpanna eller wok. Héll i olja och vérm upp igen till oljan ryker.

Léagg 1 kycklingremsor och ror om. Nér kycklingen ar halvkokt tar ca 3 minuter blanda i 4ggen.

ROr om kraftigt for att bryt upp dggmassan som kokar.

Tillsdtt nudlarna, krossad peppar och Rad Na sésen. Ror om och blanda ihop.

Nér nudlar &r varma och 6verdragna med sasen, tillsitt det mesta av salladsloken, bongroddarna och
jordnétterna. Ror om ordentligt och ta bort fran spisen.

Dela upp salladen bland 4 skalar.

Toppa med den varma nudelblandningen och garnera med resterande salladslok, bongroddar och
jordnétter. Servera omedelbart.

D A W =
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Rad Na Sas

6 msk Ostronsés 3 msk Vit Vindger
3 msk Fisksés
3 msk Socker

1 Blanda alla ingredienser i en liten kastrull och koka upp. Sénk virmen och 1t sjuda 5 minuter.
2 Stéll att svalna, forvaras i kylskap i upp till en vecka.

Anmérkning
Rad Na eller Chow Kul &r farska risnudlar, siljs i breda band vid rumstemperatur.
Nudlarna kan behdva skédra i 25 mm breda band innan du fortsitter med receptet.
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Medan Rad Na ér att foredra kan ersittas de torkade risnudlarna, som maste blotlédggas i kallt vatten i
tva timmar, som maste avrinna innan de anvands.

Réd Currymarinad

En 350 ml Kokosmjolk, dela upp 2 msk finhackad Basilika

2 msk Rod Currypasta 2 msk féarskpressad Limesaft
2 msk morkt Farinsocker

2 msk Fisksas
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I en medelstor kastrull, virm %2 kopp av kokosmjolk med rdd currypasta. Koka upp. Sjud i 5 minuter
sa att den fulla smaken av curry kinns.

Ta den kastrullen fran spisen. Tillsétt resten av kokosmjolk, farinsocker, disksés, basilika och
limesaft. Blanda val.

Lat svalna till rumstemperatur innan den anvénds for att marinera i.

Placera marinaden och n6tkétt i en plastpase och marinera i kylskapet Gver natten och vinde ett par
génger for att fordela jamnt.

Alternativt marinera kyckling eller fisk men marinera bara en till tvd timmar eftersom limesaft kan
bryta ner kottet.

Svamp Satay Sate Het Hom it 1via viau

3 Portioner
8 gr torkade Kinesiska Shiitakesvampar, ldgg i vatten eller farska Shiitake,

FoOr marinaden

1 tsk finhackad Galangal 2 msk Socker

1 tsk finhackat Citrongrds Thakrai 1 tsk Malda Korianderfron
1 tsk Kaffirlimeblad, finskurna 1 tsk Malen Spiskummin
2 st. Korianderrotter 1 tsk Salt

4 sma Vitloksklyftor, grovt hackade 2 msk Olja

% tsk Currypuder Y dl Kokosmjolk

1 msk Ljus Sojasas

Jordnétssasen

1 msk Olja Ya tsk Salt

1 msk R6d Currypasta 1 msk Citron/Limesaft

1 kopp Kokosmjolk 3 msk rostade Jordnotter

2 msk socker

1

2

[N AN
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Med varje svamp som en grov cirkel skdr mot centrum i en spiral for att gora en ldng remsa som ett
skal fran ett dpple. Stdll &t sidan.

I en mortel blanda tillsammans galangal, citrongrés, limeblad, korianderrétter och vitlok mortla allt
till en pasta.

Légg 1 en bunke och ror i alla andra ingredienser och blanda om vil.

Lagg alla svampremsor i marinaden och 14t std i minst. 30 minuter.

I en wok eller stekpanna, virm oljan och tillsétt currypasta och stek en kort stund tills den blandas
med oljan.

Hall 1 kokosmjolken och sénk virmen och ror om vl tills en rik rod férg visas.

Tillsétt resten av ingredienserna under stindig omrorning tills en tjock séas bildas. Stéll at sidan.

Ta svampremsorna ur marinaden och trd var och en pé en sataypinne.

Grilla eller halstra tills svampen dr genomstekt. Servera med jordndtssés och farsk gurka. Sméa
trianglar av rostat brod kan ocksé serveras for de som vill torka upp mer sés.

Kyckling Satay Sate Kai d«ii 'l

Sataymarinad
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1 msk Ljus Brunt Socker 2 Vitloksklyftor mortlade

1 msk Curry Krossad Torkade Chilipeppar
2 msk Krispigt JordnGtssmor

Y2 kopp Sojasés

Y5 kopp farskpressad Limesaft

KYCKLING

6 kycklingbrdst. i halvor, benfria, flidda och skuren i 2 cm breda remsor
Jordndtssas

% kopp Krispigt Jordnotssmor Ya kopp Honsbuljong

1 % dl Kokosmjolk osdtad Ya kopp Gradde

Y kopp férskpressad Citron/Limesaft Cayennepeppar

2 msk Sojasés rivet Limeskal

2 msk Farinsocker Férska Korianderkvistar

1 tsk farsk Ingeféra riven
4 Vitloksklyftor, malet

Marinad
1 Blanda de forsta 7 marinadingredienserna i en flat tallrik.
2 Tra upp kycklingremsan pa ett spett likt en serpentin fortsétt med resten av remsorna.
3 Placera spetten i sojablandningen och 14t marinera i kylskap minst. 2 timmar, helst dver natten.

Jordndtssas

4 Blanda jordnétsés ingredienserna; jordndtssmor med vitlok 1 en kastrull.

5 Krydda med Cayennepeppar.

6 Koka pa svag varme under stindig omrdrning tills sdsen ar lika tjock som griddde (ca 15 minuter).
For over till en matberedare eller mixer och mosa ihop.

7  Fyll i honsbuljong och gradde och mixa sldt. Blandning kan goras flera timmar fore och forvaras i
kylskép. Serveras i rumtemperatur.

8 Kycklingspetten steks i ugnen eller kokas i olja tills de ar knaprig pa utsidan men fortfarande &r
mjuka och saftiga inuti, tar ca 8 minuter.

9  Stro limeskal pa de grillade kycklingspetten och garnera med koriander. Servera med jordnotssés for
doppning.

Flask Satay Sate Mu dxidis vy

1 msk Curry 2 msk Nam Pla Fisksés
1 tsk Gurkmeja
1 msk Palmsocker eller Farinsocker

2 msk Limesaft bambuspett, bldtlagda i 1 timme
1 msk Olja 5 kopp tjock Kokosgradde

Y kg Benfri Flaskkarré, skuren i 3 tum ldng med

2,5 cm och 5 mm tjocka remsor

1 Blanda curry, gurkmeja, palmsocker, fisksas, limesaft och olja.
2 Lagg flaskstrimlorna i marinaden.
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Trd upp 3 eller 4 remsor flaskstrimlor pa ett spett, (se bild) trd in-och-

ut och &t sidan i ett band. v
Marinera i 30 minuter eller ldngre. ‘
Virm grillen. Pensla remsorna med tjock kokosgradde. Grilla under 1

till 2 minuter, Vénd, pensla med kokosgrédde och grilla tills spetten
ar genomstekta. Servera med jordnotssés.

Biff Satay Sate Nuea Thod dui6ix ila

Portioner 4

Marinad

Y53 kopp (90 ml) Kokosmjolk Y5 kopp 90 ml Fisksas Nam Pla
2 msk férsk Koriander Bai Pak Chee 1 msk Olja

3 msk Socker

1 msk Gul Curry

1.

250 g ytterfilé eller flankstek, skurna i langa smala strimlor i 2,5 cm breda och 7,5 cm lénga

I en stor skél blanda samman alla ingredienserna till marinaden. Doppa varje kottbit i sdsen och Still
at sidan. Tack och lat ligga i kylskép i 15 minuter.

Trd upp en remsa kott pé ett 8-20-cm 1éngt spett .

Halstra/grilla i 5 minuter pa varje sida eller stek i en wok. Stek kottet i 2-3 minuter pa varje sida.
Pensla kottet med marinadséasen. Serveras med Nam Jim Satay

Skaldjursgryta med Basilika

4 gr torkade Cellofannudlar 1 msk Ljus Sojasas, eller Fisksas Nam Pla
1 Krabba (helst levande) 2 tsk Ostronsas

225 gr stora Rékor skalade och rensade 1 msk Risvin eller Torr Sherry

225 gr stor rengjord Blackfisk skuren pa tviren i 2 1 tsk Sesamolja

cm ringar 2 msk Olja

500 gr farsk Fiskfilé skuren i 1 cm bitar 3 stora bitar av Ingefara, krossade

Y tsk Svartpepparkorn 4 Roda Chili, hackade i /2 cm bitar

1 msk hackad farsk Korianderrot 4 Gron Lok, skuren i 2 cm ldngder

4 Vitloksklyftor 1 % dl Vatten, eller mer om det behdvs

1 tsk Socker % kopp thailidndsk Sétbasilika

1 msk Sojasés

1

W

AN D

Férska korianderkvistar samt en gryta som har ca 2 liters storlek.

Téck cellofannudlarna med varmt vatten i en skél, tills de &r mjuka och foljsamma, ca 10 minuter.
Hall pa kallt vatten, sila fran vattnet. Stéll at sidan.

Rengor och forbered krabban. Skala och rensa rikorna och klappa dem torra.

Rensa bléckfisken. Skér kroppen tviren i 2 cm ringar, och rengor tentaklerna. Koka forsiktigt sé
bliackfisken inte blir seg.

I en mortel eller kryddkvarn, mortla/mal pepparkorn, korianderrot och vitlok till en pasta.

I en skal, blanda samman socker, soja, ostronsas, risvin och sesamolja.

Hall olja i lergryta eller kastrullen. Still pa medelvarme. Lagg i koriander, vitlok, pepparpastan i
olja, stek litt. Oka till hog virme. Tillsitt ingeféra, chili och bitar av krabban (ligg i den kokta
krabban senare) ror om och bryn i en minut. Légg i rdkor och salladsldk till krabblandningen och
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stek i 30 sekunder. Hall pa sojablandningen och cellofannudlarna, och blanda ihop. Ror ner vatten

tack grytan.

Séank till medelhdg varme och 14t sjuda i 8 minuter under omrdrning.

Om nudlar verkar torra, sitt till mer vatten.

10 Oka virmen tillsitt fisken, blickfisken och den kokta krabban, blanda i nudlarna, toppa med
basilikablad. Koka 3 till 5 minuter langre. Ta med kastrullen till bordet och servera varmt med ris
och gronsaker.

Nelie ]

Gratande Tiger Seua Rawng Hai 1da 5av W

Seua betyder tiger och Rawng Hai betyder grdta. Berdttelser som gdr... Salladen gjordes med en sddant tufft
kott att dven tigern grdt nér han forsékte dta det. En annan berdttelse sdger att det bor géras sa varmt (med
chili) att tigern grdter ndr han forsokte dta.

4 till 6 Portioner

500 gr Runda Biffar Y kopp Limesaft

2 msk Ljus Sojasés 1 Schalottenlok Hom Daeng, tunt skivad
1 tsk Fisksds Nam Pla, plus+ 3 kopp Fisksas 1 msk Kao Kua, rostat rispulver

5 dl Vatten 2 tsk Malen Chili eller efter smak

1 Marinera kottet med soja och 1 tsk Fisksas i ungefér en timme. Blanda den aterst.dende Fisksasen,
vatten, limesaft, Schalottenlok, rispulver och chili och som avsatts i en serveringsskal.
2 Grilla kottet. Skiva kottet tunt och arrangera skivorna pa en tallrik. Tack kottet med Dippsés.

Rakor med Sparris Spicy Thai St.yle Chicken and Coconut

100 gr Stora Rikor 1 tsk Socker

1 tsk Salt Y tsk Svartpeppar

400 gr Férsk Sparris 1 msk Nam Pla Fisksés
4 kopp hela Halmsvampar, farska (se bild) 1 msk Ostronsés

4 Gron Lok Ya kopp Kycklingbuljong

2 msk Vegetabilisk eller Jordnotsolja
3 Vitloksklyftor - hackade

1 Skala och rensa rdkorna. Blanda rikorna med salt 1 en skal, 1at . stdis
minuter. Sko6lj noga med kallt vatten. Slédng vattnet och klappa :t torrt.

2 Skir sparrisen diagonalt i 2,5 cm ldngder. Koka upp en stor - kastrull
med vatten. Sldpp sparrisen i vattnet och blanchera i nigra } sekunder
eller tills den blir ljust gron. 4

3 Hall av vattnet och dusch med kallt vatten for att Stoppa ; kokningen.
Anvénds konserverad svamp, tom och skolj dem i kallt vatten. Halmsva

4 Skir salladslok inklusive en del av Sparristopparna i 3 cm #g g lingd

5 Hetta upp en wok pa medelhdg virme, tillsitt olja och vitlok, ska vara

latt brun.
6 Satt virmen pa hog och ldagg i salladslok och rakor i wokpannan, stek tillsammans tills rikorna ar
ljus orange och kénner tar ungefar 30 sekunder till en minut.

195



7  Tillsatt sparris, halmsvamp, socker, peppar, fisksas, ostronsas och kycklingfond, stek tillsammans
tills blandningen upphettas genom och sasen har en létt krdm konsistens. Detta bor inte ta mer &n
nagra sekunder.

Bakade Revbenspjall med Ananasjuice 1 #1a59 vy au 11 duilesn

900 gr Revbensspjéll Si Khrong Mu Y kopp tjock Kokosgradde

2 msk skivat fint Citrongras Thakrai 2 tsk Curry

1 msk fint strimlade Kaffirlimeblad 1 msk Salt

5 Schalottenlokar Hom Daeng, tunt skivade 1 kopp Ananasjuice Nam Sapparot

1 msk malen Koriander

1. Tvitta revbensspjéllet och skér i lagom stora bitar och marinera i ananasjuice i1 ungefér en
halvtimme. Gnid sedan in revbenen med en blandning av mérk soja, ljus soja, fisksas, vitlok, peppar,
salt, socker och malt korianderfr6 och marinera i en halvtimme eller sa.

2. Hall lite olja i en medelvarm wok pa ungefar 3 centimeter djupt i mitten och stek revbensspjéllen,
nagra bitar i taget, tills revbenen blir gyllenbruna.

3. Ta bort revbensspjillen fran olja och servera dem med sallad, ananas och varlok. Eller stek revbenen
vid 200° C i 20 till 30 minuter

Stekta Revbenspjall marinerade i Ananasjuice 2 A5 Wy nam

1 kg Revbensspjill Si Khrong Mu 2 msk Mork Soja

1 msk finhackad Vitlok mortlad 1 msk Fisksas Nam Pla

% msk Peppar % kopp Ananasjuice Nam Sapparot
1 msk malet rostat Korianderfrd matolja till stekning

1 msk Farinsocker

1 msk Salt

1. Tvétta revbensspjillen och skidr dem i lagom stora bitar och marinera i ananasjuice i ungefar en
halvtimme.

2. Gnid revbenen med en blandning av mork soja, ljus soja, fisksas, vitlok, peppar, salt, socker och det
malda rostade korianderfréet och marinera i en halvtimme eller sa.

3. Hall tillrackligt med olja i en medelvarm wok med ca 3 centimeters djup i mitten och stek
revbensspjéll, ndgra bitar i taget, tills de &r gyllenbruna. Ta den revbenspjéllen fran oljan och servera
dem med sallad, ananas, och varlok

Enkel R6d Currypasta Simple Red Curry Pasta

1/3 kopp
10 torkade ldnga Roda Chilifrukter 3 cm kndl férsk Galangal Ka
4 skivor torkade Kafirlimeskal Makrut 1 tsk hela Korianderfron
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1 tsk hel Svart Kummin 2 msk farska Korianderrotter

2 stjalkar farskt Citrongrés Thakrai skureti 1 cm 1 tsk Rékpasta Kapi
bitar 3 msk Olja

2 Schalottenlokar Hom Daeng

4 Vitloksklyftor

1. Dela den torkade chilin och skaka ur frona och ta bort stjdlkarna. Lagg i varmt vatten i 15 minuter
eller tills chilin & mjuk. Lat rinna av vil. Blotlagg de torkade kafirlimeskalen i varmt vatten i 15
minuter eller tills de dr mjuka.

2. Ten stekpanna pad medelvidrme, rosta koriander- och kumminfrén i 3 minuter eller tills de doftar. Lét

svalna. Finmal koriander och spiskummin i en kryddkvarn eller mortel ta den kryddorna och Stéll at

sidan.

Mal/bulta sedan kafirlimeskalen, galangal, citrongrés och chilin till ett fint pulver.

For 6ver den malda/bultade till en mini matberedare eller mixer.

5. Tillsétt schalottenlok, vitlok, korianderrdtter, rdkpasta och den malda blandningen till processorn
eller mixer/mortel. Blanda till en jamn smet. Hill oljan ner genom matarrdret under bearbetning. For
over blandningen till en mortel efter den maskinella anvindningen och mortla ut alla klumpar till en
jémn smet.

Hw

Gron Papayasallad 1 Som Tam dusin 1

Ca 2 koppar strimlad Groén Papaya Paw-Paw 5 dl torkade Rékor Home Deng
2 msk Fisksds Nam Pla Y4 kopp Jordnétter
1 %2 msk Palmsocker eller vanligt socker 10 groén Chili
3 msk Limesaft 5 Vitloksklyftor
4 kopp Tomatkilar
1. Anvind en mortel och krossa chili och vitlok blanda i de torkade
rikorna. Fortsitt att krossa ligg i socker, fortsitt mortla. o Ligg i
Papayan banka, banka sl i lite fisksés, banka, banka, banka,
droppa i limesaft, fortfarande banka, banka, lagg i tomat, banka,
banka, ldgg 1 jordnétter, banka, banka. Smaka av lagg till antingen
socker, Fisksas, eller lime.
2. Den slutliga smaken pa balansen mellan sott, chili, salt , ‘ och surt.
3. Servera med gronsaker t.ex. kal, Vingbonor Langbonor och it
med klibbris.
Gron Papayasallad 2 Som Tam duein 2
4 till 6 Portioner
225 gr Torkade sma rikor Kong Heng %4 kopp malna rostade osaltade Jordnotter, lite
1 kg gron Papaya Paw-Paw storre dn sandkornen
100 gr Grona bonor ¥4 kopp Limesaft
1 Tomat Grona Salladsblad
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1. Lagg de torkade rikor i en sil och skdlj noga med varmt, rinnande vatten. Stéll dem at sidan for att
rinna av.

2. Skala och strimla Papayan i langa remsor. Skiva grona bonor pé lingden i tunna strimlor. Skér tomat
vertikalt i mycket tunna skivor. Placera dessa ingredienser i en mortel och mortla dem med en
mortelstot sa de absorberar smaken av dressing lattare.

3. Légg rdkorna i en mixer eller matberedare mal till ett pulver och Stéll &t sidan. Strax innan servering,
lagg i rakor och jordnotter till salladen och blanda med lime salladsdressing. Lagg ett lager av
salladsblad pa ett serveringsfat och ordna Papayasallad ovanpa. Lime, Salladsdressing.

Grillat Flask med Kinesisk Kalsallad Som Tam Gan Khana Mu Yang

200 gr Flésk i tunna skivor 2 koppar Kinesiska Gronkéalsstjélkar, skalade och
1 msk Ljus Sojasés skurna i tunna skivor
1 msk Socker 2 msk Vitlok, skalad och hackad

1 tsk Vitpeppar

2 msk Prik Kee Noo Sma Chili 2 msk Palmsocker
3 msk Limesaft farska gronsaker som Gurka, Bonor, Kal, osv
3 msk Fisksas Nam Pla

1. Blanda i en skal flasket, ljus soja, vitpeppar och socker. Lat marinaica 1 timme.
Grilla flasket som sedan skars i bitar och stora tunna skivor. Mortla vitlok och sma chili till en
ganska fin pasta. Blanda i limesaft, fisksas och palmsocker. Blanda vil. Lagg i kinesiska
gronkalsstjélkar och det grillade flaskskivorna. Blanda vél. Smaka av for ytterligare kryddning.
3. Léggupp pa serveringsfat. Servera genast med farska gronsaker.

Skinksallad Som Tam Ham &usin uau

1 kopp Skinka skivad i strimlor 2 msk Torkade Rékor Kong Heng
Y4 kopp Stringbonor skurna 1 korta ldngder 2 msk Vitlok skalad och hackad
V4 kopp sma Tomater som korsbarstomater, skurna 2 msk Prik Kee Noo Grona sma Chili

i halvor pé langden

Y4 kopp Limesaft farska Gronsaker som Langbonor, Kal, Salladskal
2 msk Nam Pla Fisksés etc

2 msk Palmsocker

Y kopp rostade farska Cashewnotter

1. Mortla vitlok och grona sma chili ganska fint. Lagg i ldngbdnorna, de torkade rdkorna och
tomaterna. Mortla tills allt ar vl blandat. Fyll i lite av limesaft, fisksas och palmsocker. Blanda val.
Lagg till skinkan och blanda vél igen. Smak av och krydda mer om det behovs.
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2.

Légg upp pa ett serveringsfat. Servera genast med férska gronsaker.

Gron Papayasallad 3 Som Tam Isan 3 dusin 8d1u

Anvinds Pla Ra-Pasta l4gg pastan i mikron for sékerhets skull!

1 kopp Papaya Paw-Paw strimlad 1 nypa Salt
1 kopp Prik Kee Noo Daeng Gron Chili 2 tsk Fisksds Nam Pla
8 till 10 klyftor Vitlok, grovhackade, % kopp Tamarindsaft
% kopp Prik Chi Fa Daeng Ro6d Chili saft frdn tvd msk av inlagda Pla Ra Fisken
¥4 kopp Langbonor skurna i 1 cm bitar
1. Str6 den strimlade papaya med salt och lat sté 1 en halvtimme eller sé tryck sedan pa papayan och
kasta vitska. Los tva teskedar MSG (frivilligt men rekommenderas), i tvad msk limesaft.
2. Tillsétt hilften av detta till papaya och hilften av den skivade chilin och 14t marinera i ungefér en

timme. Blanda dessa ingredienser och mortla dem i en mortel. Skiva den roda chilin, och blanda alla
ingredienser. Serveras med en skél klibbigt ris (Sticky Rice) eller en tallrik Pad Thai.

Rékor och Cellofannudelsallad Som Tam Wunsen Kung Sot

1 paket Torkade Cellofannudlar 3 msk Nam Pla Fisksés

Y2 kopp Sma Rikor pocherade och skalade 2 msk Palmsocker

2 msk Vitlok skalad och hackad 3 msk rostade Cashewndétter

2 msk Prik Kee Noo Sma Chili Farska Gronsaker som Gurka, Sotbasilika,
Y4 kopp Limesaft Léngbdnor etc.

1.

hed

Légg cellofannudlarna i en skl med varmt vatten som téck dem, tills de &r mjuka och f6ljsamma, ca
10 minuter. Héll i kallt vatten. Sila av. Stéll at sidan. Mortla vitlok och smé chilin till en ganska fin
massa.

Léagg i limesaft, fisksas och palmsocker. Blanda vil.

Légg i cellofannudlarna och rékor. Blanda vil. Smaka av.

Lagg upp pa ett fat och strd dver rostade cashewnotter. Servera genast. med farska gronsaker

Gron Papayasallad 4 Som Tom Malako dusin urazna 4

1 skalad och strimlad grén Papaya Paw-Paw (ca 3 Ya kopp Lime skuren i sma tirningar
koppar)* 3 msk Palmsocker

Y4 kopp Torkade Rékor Kung Heng 3 msk Fisksas Nam Pla

1 Torkad Chili blétlagd i vatten 2 msk Citron-eller Limesaft

6 vitloksklyftor 1 msk Tamarindjuice **

7 vitpepparkorn 1 sallathuvud
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1. Forsiktigt krossa den Strimlade papayan i mortel med mortelstot. Krossa vitlok, torkad chili och
peppar i mortel blanda ordentligt. Blanda i tamarind juice, fisksas, och socker i en kastrull och virm
till det kokar.

2. Tabort fran varmen, 14t svalna, tillsétt citronsaft och blanda med chili pasta i en mortel. Ligg
krossad papaya, torkade rékor och citronkuber och blanda vil. Skeda upp pé en tallrik. Garnera med
farsk rod chili. Serveras med sallad.

*Finns inte gron papaya ersitts den en kombination av ca 2 dl Strimlad kérnfri vaxthusgurka, ca %2 kopp
mordtter ca %2 kopp daikonradisa (se bild).

**Att forbereda tamarindjuice bryt av en 2,5 cm bit torkad tamarindpasta och pressa med fingrarna i ¥ kopp
varmt vatten. Eller anvind en fardigberedd sur soppbas Por Kwan.

Srirachaséas Sot Siracha aad #3519

1 kopp Vitloksklyftor, skalade 2 msk Vitt Socker
En nypa salt 1 kopp Vatten

5 till 10 Torkade Langa Roda Chili urkérnade och

som legat i vatten

1. Blanda samtliga ingredienser i en liten kastrull och tick. Lét sjuda tills
och chili dr mjuka, fyll pé lite vatten om det behdvs. Kyl av och mosa.

Kryddig Jordnétssas Spicy Peanut Sauce

1 % Kopp
2 Schalottenlokar Hom Daeng hackade Ya kopp krispigt Jordnotssmor
2 Vitloksklyftor malna/mortlade 1 msk Palmsocker eller Farinsocker
1 stjalk farskt Citrongrds Thakrai, finstrimlat 1 msk Fisksas Nam Pla
1 msk R6éd Currypasta eller 1 dl tunn Kokosmjolk
2. Anvind denna kryddiga jordnétssas till alla typer av Thaismaksatta Nudlar eller till grillat kott.
3. T en kastrull, frds upp schalottenlok, vitlok och citrongras tills de har mjuknat.
4. Laggirod currypasta och koka i 1 minut tills det doftar.
5. Lagg till jordnotssmor, palmsocker, fisksds och kokosmjolk. Koka pd medelvarme tills sasen

tjocknat (ca 15 minuter).
Tillsdtt vatten om sasen &r for tjock. Hall i en skal.

o

Kryddiga Thaikéttbullar med Krispiga Nudlar
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4 Portioner

Vegetabilisk olja % tsk Salt
500 gr Hackat Flaskkott (flaskférs) 300 gr Cellofannudlar
1 stort Agg Y kopp Jordndtssmor

4 kopp Torrostade Jordnoétter, finhackade
Y4 kopp hackad farsk Koriander eller Persilja

1 msk rivet Citronskal 1 liten Morot, skalade och tunt skivade eller
V4 tsk mald Rod Chili skurna i tunna stavar
1 liten Gurka, skivad Farsk Koriander eller Persiljekvistar

1. Hall 2,5 cm oljan i en kastrull. Varm ojan 6ver medelhdg varme till 190° C.

Blanda i stor skal, flaskfars med dgg, jordnotter, hackad koriander och salt. Anvénda hénder eller
traslev och blanda vil. Forma blandningen till 25 mm kéttbullar.

130 cm stekpanna pa medelhdg virme, virm upp 2 msk olja och lagg i kottbullarna. Stek i ca 12
minuter, vind ofta tills de ar val brynta pé alla sidor. Tillsétt 1 dl vatten, ror om for att lossa bruna
bitar fran botten av stekpanna, koka upp. Sank vérmen till 1ag. sjud i 5 till 10 minuter tills
kéttbullarna dr genomkokta.

Under tiden l4gg i nudlarna, en liten médngd i taget, i den heta oljan i kastrullen, koka varje parti
cirka 20 sekunder till fordubblas i storlek. Med hjélp av en hélslev, ta bort nudlarna till en
pappershandduk for att rinna av. Nér kottbullar kokas ror 1 jordndtssmor, rivet citronskal och
chilipulver och koka ca 1 minut léngre tills det &r genomvarmt.

Ordna de stekta nudlar pa tallrikar. Skeda kéttbullar 6ver nudlarna, ordna gurkor och mordétter och
dekorativt runt kanten. Garnera med korianderkvistar om sa dnskas.

Kryddig Thailandsk Tomatsoppa

4 Portioner

En burk Tomatsoppa (Campbells) 1 tsk Thaildndsk Gron Currypasta
tunn Kokosmjolk 1 Schalottenlok/Gron Lok, skivad tunt
Vatten

1 msk hackad Koriander

1.

2.
3.

Hall soppan i en liten kastrull. Istéllet for att bara ldgga till en burk med vatten till soppan, anvénd
kokosmjolk till halva soppan och halva soppa spads med vatten.

Blanda i koriander, gron currypasta och schalottenlok.

Ro6r om och virmen ordentligt. Detta &r mycket enkelt och gott.

Kryddig Thailandsk Vinagrettsas Spicy Thai Vinaigrette

1 Vitloksklyfta, finhackad 1 tsk Soja

Ya tsk Ingeféra, finhackad Ya dl Olja

3 msk Risvinédger % tsk Sesamolja

1 tsk Farinsocker Y4 tsk krossad Rod Chili

201



R6d 16k, hackad (frivilligt) Jicama*, skivad (valfritt)
Mandarin orange (tillval)

1 Blanda ihop alla ingredienser vél och blanda ordenligt.
2 Hélls over en sallad och servera.

*Jicama hyllas for bdade smak och néringsinnehdll. Jicama kalorisndl, fiberrik, krispig rot med smak
av dpple

Jicama

Krispig Ormhuvudfisk Stir-Fry Pla Grob Pad Prig Uainsausianan

Forbered

En medelstor Ormhuvudsfisk (delad) 1 Rdd Chili Finstrimlad

5 Langbonor i bitar ca 2,5 cm % kopp Skivad Ingefara

1 tsk r6d Chilipasta % kopp Trumpetsvamp eller Halmsvamp
2 tsk Socker 1 tsk Ostronsas

1 tsk Fisksas Nam Pla 1 kopp Vegetabilisk Olja

2 Kaffirlimeblad fint skurna
Instruktion

1. Fritera fisken tills den ar knaprig. Fritera pa medelh6g viarme och ror inte fisken. Friteringen tar ca

15-30 minuter. Nér fisken ar klar ldgg den i en sil.
2. 1 woken/pannan hill 1 tsk Vegetabilisk olja. Ligg i R6d Chilipasta. Blanda i fisksés, socker,

ostronsas, langbonor. Ror om i1 30 sekunder. Lagg sedan i den krispiga ormhuvudfisken och str6 over
fint strimlade kaffirlimeblad. Servera med jasminris och sétt pa skurna réda chili pa toppen.

Kryddig Kyckling och Kokossoppa

10 Portioner

Soppan ér kryddig

1 %2 msk Chiliolja ¥ Huvud Vitlok, hackat

1 RodIok Tarnad 100 gr Shiitake svamp tunt skivad

2 stjélkar Citrongrds Thakrai tunnskurna 100 gr Champinjoner, tunt skivad

% Rod Paprika, strimlad 2 ' dl Kokosmjolk

¥ Gron Paprika, strimlad 2 4 dl Kycklingbuljong

¥ Gul Paprika, strimlad % kilo Kycklingbrost., skinn- och benfria, skurna i
2 Habanero Chili, finhackade Y% cm bitar

1 Jalapefio Chile, finhackad 2 msk Risvindger

4 Thaildndska Chili, finhackade 1 kopp hela Kdrnmajs eller Minimajs, skivade
2 Serrano Chili, finhackade Y4 knippe farska Korianderblad

1 Poblano Chile finhackad Y Lime saft och skal

1 Gron Chile Finhackade Salt efter smak

2 msk Ingefira, farskriven
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1. Hetta upp en stor soppgryta fyll i olja. Blanda i 16k, citrongrés, och alla paprikor och chili och fris
tills de ar mjuka, rér om ofta. Tillsétt ingefara, vitlok och champinjoner, minska viarmen och fortsatt
att stek 1 10 minuter.

2. Sénk vérmen till 1ag och ror ner kokosmjdlk, kycklingbuljongen, och kycklingen. Varm mycket
langsamt L&t inte soppan koka! Lat den sjuda tills kycklingen &r precis fardig. Tillsatt ovriga
ingredienser, garnera med ett par Thaichili om sa 6nskas, och servera.

Bambuskott Yum a9 u widaly

Naw Mai ar en nordostra traditionell matrétt

2 Portioner

2 msk Rostat Ris 1 tsk Fisksds Nam Pla
5 Lime 5 flaska Bambuskott
1 tsk Mald Torkad Chili

2 Grona Lokar Skivad

1. Bambuskotten for denna matritt finns i flaska eller burk som visar bambuskott i med ”Bai
Yanangblad”. Skotten ar delvis rivna men skotten behdver strimlas for att producera likvérdiga delar.
Koka de strimlade bambuskotten i vatten eller dess saft. Ta den fran spisen efter koket.

Légg i skivad gron 16k, fisksés, torkade chilipeppar, Limesaft och hélften av det rostade riset.
Blanda vil och lagg pé ett serveringsfat. Strd pa resten av det rostade riset.

Krydda mer med torkad chili vid behov.

For att fa ner kryddstyrkan gér det att tillsdtta mer rostat ris for att tona ner kryddor. Servera med
klibbris.

kAW

So6t Chilisas Sweet Chili Sauce

Y2 kopp Risvindger Y5 tsk Hackad Chili Serrano

Y4 dl Socker % tsk mald Ro6d Chilipasta

2 msk Plommonsas V4 tsk Paprikapulver

1 msk Nam Pla Fisksés Y tsk Salt

1 msk Férsk Lime Y tsk Sjélvresande Mjol blandat med 1 msk kallt
2 tsk Tomatpuré vatten

1 tsk Hackad Vitlok

1. Blanda alla ingredienser och 2 dl vatten i en liten kastrull och koka upp.
2. Sénk vdrmen och lat sjuda i 4 minuter.
3. Lat svalna. Kommer att hélla i kylskép i 3 dagar.

Soétsura Revbensspjéll Sweet and Sour Spareribs

Y kg Revbensspjill
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Marinad

1 msk ljus Sojasas 1 msk Majsstirkelse/Majsm;jol
1 tsk Fisksas Nam Pla 1 msk risvin
1 tsk Prik Thai Svartpeppar, nymalen

Sotsur sas

Y2 kopp Tomatketchup 1 tsk Fisksds Nam Pla
Ya kopp Riven Farsk Ingeféra 1 tsk Prik Thai Svartpeppar, nymalen
1 msk Vinédger (helst risvindger) 3 koppar kottbuljong

1 msk Socker (helst Palmsocker)
Det behdvs ocksa

Ya kopp Chili skivad Ya kopp Inlagd Ingeféra strimlad
Y2 kopp farska Ananasbitar Y2 kopp Tomatkdtt
Y kopp Lok eller Schalottenlok Hom Daeng,
skivad
1. Blanda ingredienserna till marinaden och marinera revbenen i 4 till 6 timmar pa en sval plats.
Légg tomaterna i kokande vatten for att lossa skalet och skala av dem. Dela i kvartar ta bort fréet och
hacka tomatkottet det bor ge en halv kopp. Fritera, halstra eller grilla revbenen tills de &r
gyllenbruna.
3. Ien wok blanda ingredienserna till den sotsura sdsen och koka upp och 1at sjuda i ca 15 minuter tills
sdsen ar nagot fortjockad. Sila ut alla klumpar som har bildats.
4. Varm lite olja i wok eller stekpanna tills den &r mycket varm (ryker) tillsétt chili, ananas, tomat, 16k
och ingefira och stek tills det doftar aromatiskt. Blanda i 1 dl av den s6tsura sdsen
5. Ten liten skal blanda 1 msk majsstirkelse med 3 msk vatten som blandas i blandningen.
6. Tillsdtt sedan resterande sés. Sla sésen i en saskanna och lagg revbenen pé en tallrik. Ringla lite sas

Over revbenen, och servera revben och en kanna av sasen till matgasterna

Omelettnat Ta Khay Khai

L.

Det hér kan vara lite knepigt till en borjan men 6vning ger férdighet.

Det &r en god id¢ att forbereda ndgra nét i god tid i forvdg, sérskilt om det &r forsta gdngen man
provar. Det &r inte ndgot man ger sig pa i sista minuten innan gisterna kommer. 3 dgg riacker till 5
nét.

Knéck dggen genom ett sall ned i en skal, mosa dggulorna med en gaffel. Vispa dem inte. Hetta upp
en latt inoljad stekpanna pé lag varme.

Hall lite av dgget ned i pannan genom en tratt, sé att du far ett monster likt ett spindelnét eller
torsknit. For forsiktig Over natet till en tallrik.

Sotsur Gurkpickles Taang-Gwa Priao Wan usvnn wizamau

Forvixlas ofta med gurka i dttikslag.

1 kopp Nam Som Paep Palmsocker Y kopp Risvindger

204



V4 kopp Vatten En Nypa Salt

5 msk Thangkwa Gurka Bai Chi Koriander till garnering
2 msk Hom Daeng Schalottenlok tunt skivad

1 msk Haeo Vattenkastanj, tunt skivad

1. Koka vindger, vatten och socker till en tunn sirap. Skér gurkan i fyra delar pd ldngden och skér
bitarna i bitar cirka en attondel av en ca 2,5 cm. Blanda gronsakerna i en liten skal, héll sockerlagen
over dem, och smaka av for den sotsura balansen. Kommer att halla i ca 3 veckor 1 kylskap.

2. Héll i en liten skal och garnera med koriander. Det ar ett komplement till fiskkakor och liknande
snacks och forritter.

Stekt Tofu Tao Hu Thot 161y nan

3 Portion

Y kg fardigstekt Tofu 1 tsk Salt

Friteringsolja Y tsk Chilipulver

5 msk Vit Vinédger 2 msk Rostade Jordnoétter krossade
4 msk Strésocker Bai Chi Koriander

1. Skiva tofukuberna i hilften diagonalt och fritera de atta trianglar tills den vita sidan &r gyllenbrun.
Tom ur och arrangera pa ett fat och stéll &t sidan.

2. Ten kastrull virm vindger, socker och salt tills blandningen tjocknar. Ta bort frén virmen och tillsatt
chilipulver och jordnétter som ér krossade, skaka vil tills alla ingredienser blandas ordentligt.

3. Tom i en serveringsskal, garnera med koriander och servera med den friterade tofun.

Fylld Tofu med hackat Flaskkétt Tao Hu Yot Sai 161y} san 18

1 Paket Tofu 2 msk Lok finhackat

Y tsk Salt 1 Agg Vispat

100 gr Hackat Flaskkott 2 msk Koriander, hackad

1 tsk Vitpeppar 2 koppar vegetabilisk Olja till stekning

3 Vitloksklyftor krossade
1 msk Majsstirkelse

1. Skér tofu till 2,5 cm kuber, skopa ur i mitten av varje tofukub till ett ytterskal.

2. Blanda tofuresterna, flask, vitlok, schalottenlok, koriander, salt, peppar, majsstirkelse och dgg.
3. Légg tillbaka till tofuskalen. Hetta upp oljan i woken p& medelvéarme.

4. Fritera de fyllda tofukuberna tills de dr gyllenbruna. Lat dem rinna av pa hushallspapper.

5. Servera med Nam Jim Priao Wan

S6t Lever Tap Wan éiu 21U

500 gr Nétlever tunt skivad V4 kopp Nam Pla Fisksés
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V4 kopp Limesaft Va kopp Citrongrds Thakrai, forstal/3 delen tunt

¥4 tsk Mald Chili Prik Khee Noo Pon skivad
1 msk Malet Rostat Klibbris Y4 kopp Myntablad
4 Schalottenlok Hom Daeng, tunt skivad Ett urval av Rda Gronsaker

1. Koka upp en stor kastrull med vatten. Blanchera leverskivor i kokande vatten i 30 sekunder
eller tills de néstan ar fardiga. Tom ur levern och stéll at sidan.

2. Légg leverskivorna i en stor stekpanna, tillsétt fisksds och limesaft och koka pé medelhdg
viarme i 1 minut. Ta bort fran varmen och tillsétt chili, ris, schalottenldk och citrongris.

3. ROr om. Stré 6ver myntablad. Lagg upp pa ett serveringsfat. Ordna gronsaker runt levern
skivor.

Friterade Réakpastejer 1 Thot Man Kung 1 naaiiu v

4 Portioner

400 gr Rakkott malet 50 gr Socker

100 gr Flaskkottspack (fett) malet 3 Schalottenlok Hom Daeng
10 gr Salt 1 Gurka (liten) skivad

50 gr Strobrod 1 Rod Chili, skivad

200 gr Matolja

100 gr Vit Vindger

1. Blanda rékkoétt och flask och krydda med salt. Forma biffar tick i strobrdd och fritera.
2. Dipp, blanda vindger och socker koka upp och 14t svalna och blanda med fint skivad schalottenlok
och gurka. Str6 6ver rod chili.

Friterade Réakpastejer 2 Thot Man Kung 2 naaiu v

4 Portioner

600 gr Firska rakor eller Rékor skalade och Y4 tsk Socker

rensade 1 kopp Strobrod

Y kopp Fléskfirs eller hackad Skinka/Bacon 1 2 Kaffirlimeblad mycket tunt skivad
msk Vegetabilisk Olja 4 koppar Olja for Fritering

1 tsk Salt

Sota och kryddiga inlagda gronsaker

1 dl Destillerad Vit Vindger 2 msk skivad fint Minimajs eller Kal
% dl Socker 2 msk skivad Babygurka
3-5 Chili Prik Kee Noo 1 msk riven Ingeféra

3-5 Schalottenlok Hom Daeng skivad
2 msk blomkal skivad fint

1. For att forbereda s6ta och kryddiga inlagda gronsaker, koka upp éttika och
socker. Still at sidan for att svalna. Tillsitt resten av ingredienserna, blanda
och Still 4t sidan.
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2. Finhacka rikor och flésk eller olja tillsammans eller i en mixer tills de bildar en grov pasta. Tillsatt
salt, socker, kaffirlimeblad och hilften av strobrodet sedan forma till platta, runda biffar. Str6 utsidan
av pastejer med det aterstdende strobrodet.

3. Fyll oljan i en stekpanna eller wok och varme. Fritera pastejer i oljan tills de 4r gyllenbruna och
doftande.

4. Servera varm med s6t och kryddig inlagda gronsaker och gron chilisas

Stekta Kryddiga Flaskkakor 1 Thod Man Mu 1 ¢sins1amnsing

Ingredienser

500 gr Hackat Flaskkott 1 msk strimlade Kaffirlimeblad
1 msk Kaeng Kua Currypasta 2 msk hackad Gron Lok

1 Agg slaget i en separat skél 3 koppar Vegetabilisk Olja

3 msk Vatten
2 msk Fisksas Nam Pla

Metod

1. Blanda hackat flaskkott med currypastan med traslev, tillsédtt sedan dgg, vatten, fisksés, limeblad och
gron 16k. Blanda val. Forma till bollar cirka 1 msk vardera, och platta till 12-13 mm tjocka biffar.

2. Hetta upp oljan i en wok tillsatt flaskbiffarna och stek pa medelstark varme tills de ar gyllene. Ta
bort, rinna av pa hushallspapper och servera med syltad ingefira och eller Nam Chim Achat sid 1 2
& 3.

Friterade Flaskkottpastejer 2 Thot Man Mu 2 ¢ins1a1115 Ing

400 gr Hackat Flaskkott 1 msk strimlade Kaffirlimeblad
1 msk Réd Currypasta 2 msk hackad Gron Lok

1 Agg som ir vispat i ett separat fat 3 koppar vegetabilisk Olja

3 msk Vatten

2 msk Nam Pla Fisksés

3. Blanda hackat flaskkott med currypastan. Tillsdtt dgget, vatten, fisksas, Kaffirlimebladen och den
grona loken blanda allt val. Forma till bollar cirka 1 msk vardera. Platta till % tum tjocka biffar.
Hetta upp oljan i en wok. Stek flaskbiffar pa svag varme tills de dr gyllenbruna och doftar. Ta den
biffarna och dem 1at rinna av pa hushallspapper.

4. Obs: Servera med Khing Dong (inlagd ingeféra) eller Nam Chim Achat sid 2 & 3.

5. Servera varm med sot och kryddig inlagda gronsaker och gron chilisés

Fiskkakor 1 Thot Man Pla 1 namiu Uan
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500 ml (2 koppar) olja

Fiskkakor

260 gr vit Fiskfilé malen 5 Kaffirlimeblad, tunt skivade, eller 2 % tsk fint
1 %2 msk Réd Currypasta rivet Citron eller Limeskal kan ersétta

2 msk Nam Pla Fisksés 4 Langa Bonor tunt skivade

2 Agg som ir slagna

4 msk Tapiokamjol

Dippsas

6 msk vatten 2 msk hackade Jordndtter (utan salt)

6 msk socker Koriander, hackad

1 msk risvindger
1 tsk Prik Pon torkat Chilipulver

1. Blanda alla ingredienser till fiskkakor tillsammans i en skél
tills de &r ordentligt blandade. Gor fiskkakorna till sma,
platta kakor ca 5 cm i diameter.

2. Héll olja i en wok och nér det &r varmt lagg i fisken kakor.
Stek dem tills de ar gyllenbruna (ca 3 eller 4 minuter).

3. Nar de ar stekta ta och lagg dem pa hushallspapper for att
rinna av. Det &r bést. att steka i 3 omgéngar.

Sas till Fiskakor
4. Hall vatten, socker och vinéger i en kastrull och 16s upp

sockret pa lag viarme. Nér sockret har 16st. 14t vattnet koka i 5 minuter. String av virmen och tillsatt
chilipulver och jordnoétter. Lt svalna och servera garnerad med koriander.
5. Servera fiskkakorna medan de dr varma med Dippsasen.

Gor cirka 20 fiskkakor. Servera med en Nam Chim Achat sid 2 & 3

Anvind alla vita fiskfiléer. Fiskkakorna kan dven goras med kyckling, flaskkott, rikor, krabba eller
gronsaker istéllet for fisk. Anviands hemlagad rod currypasta du behdver 80 g (3 msk).

Fiskkakor 2 Thot Man Pla 2 naaiu dan

¥ kg Vit Fisk 2 Vitloksklyftor, fint hackade

4 msk Fisksas Nam Pla /2 tsk Svartpeppar

Y kg Rdkor som é&r rensade 2 Agg

4 msk Majsstérkelse 1 %2 msk Férsk Koriander hackad
V4 kopp Férska Grona Bonor hackade 2 tsk Rod Currypasta

% tsk Socker

1 Blanda alla ingredienser tills det r en tjock smet.

2 Forma till biffar och stek i cirka 3 cm djup av olja.

Serveras med Dippsés

6 msk Vatten
208
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1 msk Risvindger Koriander hackad
1 tsk Prik Pon Rostat Chilipulver
2 msk hackade Jordnétter utan salt

L.

2.

Hall vatten, socker och vindger i en kastrull och 16s upp sockret pé lag varme. Nér sockret har 16st.
fora vattnet koka upp och koka i 5 minuter.

Stdng av varmen och tillsétt chilipulver och jordnétter. Lat svalna och servera garnerad med
koriander.

Stekta Fiskkakor Tod Mun Pla Gra-ai naniu a1 n 518

Snapperfisk Notopterus Chitala, Lax och Nilaborre kan vara som erséttning.

Forbered

500 g. Fiskkott eller ndgon form av fisk 2 msk Fisksads Nam Pla

2 Agg 3 msk Socker

1/2 kopp Léngbonor, finskurna 3 msk skivade Kaffirlimeblad
1 msk Chilipasta (se hur du gor nedan) eller 1 kub av Is

anviand Gang Ped pasta
1 tsk Salt + 1 msk vatten
Chilipasta: hoppa 6ver denna del om Gang Ped pasta finns

7 torkade Roda Chilifrukter 3 msk skivad Vitlok
1/2 tsk Thaipeppar 1 tsk Kaffirlimeblad
3 msk skivade Citrongrés 1 msk Korianderrot
1 tsk skivad Galangal 1 tsk Rékpasta

3 msk skivad Rod Lok

Instruktion

1 Finmal chilipasta ingredienserna helt och héllet for att gora pastan.

2 Laggi fiskkott i mixern. Lagg till en isbit och blanda det tills det ser bra ut. Eller mal fisken forst
innan mixern anvénds. Det kommer att bidra till att gora fisksmeten lattare.

3 Tabort den fran mixern. Légg kottet i en stor skal och blanda med de vriga ingredienserna. Tillsétt,
salt vatten och knada.

4  Tillsétt 4ggen och knéda. Tillsétt sedan de skivade langbdnorna, socker, kaffirlimeblad och fisksas.
Hall knéda allt du ldgger till en ny ingrediens. Den sammanlagda knadtiden far inte vara for kortare
dn 15 minuter.

5 Anvind en mortel for att spara energi. Med hjélp av hdanderna for att kndda kommer att géra

6
7
8

fiskkakorna stiger vackert nér de steks.

Nér allt &r klart.

Fritera 1 msk av blandat fiskkdtt varje gdng i 2 minuter eller nér det blir guldgult.
Servera med sasen. Se hur man gor sésen nedan.

Forberedelse av Sas

1/2 dl Socker 2 tsk hackad Vitlok

1/4 kopp Vindger 1/4 dl Krossad Rostade Jordndtter (tillval)
1/4 kopp Vatten 1 kopp skivad Gurka (mer eller mindre)

2 tsk Salt 1 msk Korianderblad

3 Roda Chili
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Instruktion
Koka socker, vinédger, vatten och salt. S& att det blir klibbigt och stréng av spisen.
Tillsétt chilipeppar, vitlok, skivad gurka, jordnotter och dekorera med korianderblad

Kott och Gronsaksgryta Tom Chapchai ¢iu Juang

Matrétten utgdr hela maltiden

% kilo Sidflask styckas till ca 2 cm kuber. 3 koppar Mungbonsnudlar blotlaggas, och skurna
% Kyckling eller Anka, i lagom stora bitar. i korta ldngder

4 koppar Mooli Kinesiska Vit Rittika skuren i ca Y kopp Bai Phak Chi Koriander hackad
2 cm skivor, delas i 4 delar 6 msk Sojapasta

1 Salladskal skuren i méttlig storlek bitar 3 msk hackad Vitlok

1 Kaél styckad och skuren i 2,5 cm kuber 1 msk hackad Ingeféra

1 kopp Purjoldk i 2 cm, ringar 3 msk Fisksds Nam Pla

2 koppar Kinesisk Selleri i 1 cm bitar 2 msk Mork Sojasas

4 koppar Gronkal stjdlkarna krossas och hackas 1 msk Maggisés

mycket grovt 2 msk Palmsocker

10 Mediumstora Torkade Kinesiska Svampar 8 koppar av Grisbuljong

blotlagda i vatten och stjdlkarna kastas Svartpeppar efter smak

5 Kakor av pressad Tofu uppdelad och bitarna

halverats diagonalt

Lat buljongen koka upp och tillsétt fliask, fagel, fisksas, sojasas och Maggisasen
lock tills kottet ar kokt.

Tillsétt gronsaker, tofu och nudlar i en wok.

Hetta upp lite olja och frds sojabonor tills de doftar. Fris vitloken och
Tillsétt sojapasta, vitlok och ingefira till soppan.

Smaka och justera smaken med fisksas och peppar.

Servera nér gronsakerna ér klara.

Daikonradisa

M NS

Gryta pa Griskott/Kyckling med Ben ¢iu 3 nsegn vy

Portioner 4

Denna flaskbensgryta serveras med risskél som var och en har vid sidan. I Thailand 4r en stor gemensam skal
med soppa som placeras i mitten av bordet och varje person skedar nagra potatisbitar, kott och soppa pa sitt
ris. Lagg till lite flingor av torkad chili nér kokt for att krydda upp grytan. Réttika som anvénds i denna
soppa dr den stor kinesisk vit rittika (inte mindre salladsradisor).

500 gram Flaskkottben/Revben 5 Vitloksklyftor

200 gram Potatis 1 tsk Pepparkorn

180 ml Vatten 50 gram stor Vit Réttika

1 Flaskbuljongtirning 20 gram Korianderkvistar
4 msk Ljus Sojasas 20 gram Varlok

2 msk Socker Y tsk Vitpeppar

1 tsk Salt
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1 Koka vattnet med buljongtirning i soppannan. St6t vitloken och pepparn i en thailindsk mortel och
laggs i grytan.

Ljus sojasés, socker, salt, och skivade rattikor som liggs i grytan.

Hacka flaskbenet i smé bitar.

Niér soppan kokar tillsdtt fliskbenen och koka for en och en halv timme.

Hacka potatisen i lagom stora bitar och ldgg i soppan. Sjuda ytterligare 30 minuter.

Vid servering, hacka varlok och koriander ar lampligt att fint och strd 6ver soppan och lagg till en
skvitt vitpeppar pa toppen.

AN kW

Kyckling och Kokosmjélkssoppa 1 Tom Kha Kai 1 #iu4in A

2 koppar Kokosmjolk 2 msk Socker

6 tunna skivor Galangal Kha Y kopp Limesaft

2 stjalkar Citrongrds Thakrai den nedre delen, 1 tsk Svart Chilipasta Nam Phrik Pao

skérs i 2,5 cm, langderna och krossas Va kopp Koriander Bai Phak Chi, hackade

5 farska Kaffirlimeblad Bai Makrut, delas i halvor 5 Thaildndsk Gron Chili Prik Kee Noo , krossade
250 gr Urbenat Kycklingbrost fint skivat

5 msk Nam Pla Fisksés

1 Blanda hélften av kokosmjdlken med galangal, citrongrés och kaffirlimeblad i en stor kastrull och
varm till kokning. Lagg i kycklingbitarna, fisksas och socker. Koka i ca 4 minuter, eller tills
kycklingen ar fardig, och hill pé resterande kokosmjolken.

2 Vérm bara till kokningspunkten.

Légg lime och chilipasta i en serveringsskél och héll soppan 6ver dem.

4  Garnera med korianderblad och krossad chili.

W

Kyckling och Kokosmijolkssoppa 2 Tom Kha Kai 2 ¢iu4in ln

En mild men kryddig kyckling soppa (kan ocksé goras med réikor, flaskkott, notkott eller svamp).

Y liter Buljong honsbuljong eller vatten 150 gr Kycklingbrdst skurna i ganska lagom stora
2 Kaffirlimeblad rullade och fint strimlade bitar

5 cm bit Citrongrds Thakrai, krossas for att frigdra 150 gr Kokosmjolk

smaken Smé Roda Chili

1 i bit Galangal Kha i tunna skivor. Koriander Cilantro Lamna lite till garnering.

4 msk Fisksas eller efter smak
2 msk Limesaft eller efter smak

1 Antalet roda chilifrukter ar ett personligt val. Det kan vara sa fa som en halv chili per person, att sa
ménga som 8-10 chili men smaken bor behalla en balans av smaker och inte §vermannas av
chilismaken.

2 Forslag ungefér 8-12 chilifrukter for detta recept

3 Viarm upp och sitt till limeblad, citrongrés och galangal.
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Kyckling och Kokosmjélkssoppa 3 Tom Kha Kai 3 #u4in A

350 gr Kokosmjolk 4 skivor Galangal
100 gr Kycklingbrdst, skurna i smé tirningar Chili och Koriander
1 Lime Saft och Rivet Skal
En 10 cm bit Citrongréds Thakrai skuret i mycket
tunna skivor
1 Hall limesaften pa kycklingen och 14t std medan resten av soppan forbereds.
2 Ten kastrull, fyll i kokosmjdlk, citrongrés, rivet limeskal, galangal eller ingeféra, och (valfritt) chili.
3 Den frivilliga delen é&r att om inte hela skélen ska smaka kryddigt sa tillsétt chili senare, ju tidigare
chili laggs 1, desto kryddiga blir resultatet.
4 Nir soppan sjuder tillsitt de limeindrénkta kycklingbitarna och rér om.
5 Sénk vdrmen sa att soppan kokar sakta och koka i 12 till 15 minuter, eller tills kycklingbitarna &r
fardigkokta.
6 Ta bort frdn virmen och servera genast med féarsk koriander garnering.

Kyckling och Kokosmjolkssoppa 4 Tom Kha Kai 4 ¢iuain

5 koppar Tunn Kokosmjolk 3 Grona l16kar finhackade

1 liten Kyckling, delas och skirs i lagom stora 2 msk Koriander hackad

bitar (med ben) 4 till 6 Farsk Chili urkérnad och hackad
3 stjalkar Citrongrds Thakrai, krossade och skurna 3 msk Nam Pla Fisksés

12,5 cm ldngder saft av 2 Limefrukter

2 tsk Laopulver Galangal

Eller modifierade ingredienser

3 koppar Kokosmjolk plus 3 dI Vatten att gora 6 Torkade Sma orientaliska Chili
"tunn" kokosmjolk 2 tsk Citrongris Thakrai

1 liten Kyckling med ben skuren i lagom stora farskt/torkat

bitar

1 stor Knippa Férsk Koriander hackad

1. Ien kastrull 14t den "tunna" kokosmjolk koka upp.
Légg i1 kycklingbitarna, citrongrés, och Laospulver.

3. Sénk vdrmen och lat sjuda tills kycklingen &r mjuk, ca 15 minuter. Koka utan lock eftersom det
tenderar att skira kokosmjolken.

4. Nir kycklingkottet 4r mort, tillsitt salladslok, koriander och chili.

5. Vérm upp precis under kokpunkten. Ta bort pannan frén viarmen, ror i limesaft, fisksés. Servera

Kryddig Kyckling och Kokosmijolkssoppa 5 Tom Kha Gai 5 #iudi1 'l

En kryddig kycklingsoppa med kokosmjolk anvénds for att mjuka upp och fordjupa smaken i soppan.
Citrussmaken kommer fran Kaffirlimeblad och Citrongris. Den starka smaken kommer frén chili, justera
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chili niva till egen smak. De kvantiteterna ar korrekta for ett medium stark soppa. Det anviands Galangalrot
som liknar ingefdra. Galangal gar inte att ersitta med ingeféra.

Liksom andra thaildndska soppor ar normalt att ha en gemensam skél och skeda den 6ver ris for att smaksatta
riset. Serveras med ris.

Ingredienser for 2 personer

100 gram Kycklingbrost. 1 kvist Koriander
100 ml Vatten 25 gram Sma Chili
150 ml Kokosmjolk 1 msk Lime eller Citronsaft
30 gram Galangal Kha 1 tsk Salt
30 gram Citrongras Thalrai 3 msk Fisksds Nam Pla
30 gram Kaffirlime Skorsbarstomater (ej traditionellt)
Forberedelser
1. Rengor kycklingbrosten och hacka den i strimlor.
2. Hacka galangal och citrongrés.
3. Mortla chilin i en mortel.
4. Fyll vattnet i kastrullen. Nér vattnet kokar 14gg i galangal, citrongrés, kaffirlimebladen och salt.
5. Koka upp vattnet och tillsétt kyckling, fisksas, citronsaft och kokosmjolk och lat sjuda i 5 minuter

tills kycklingen ér genomkokt.
6. Légg chili, (korsbarstomater), koriander och 14t sjuda i ytterligare 1 minut for att 14ta smakerna

sprids genom soppan.

Fisksoppa pa Havskatt Tom Kha Pla Duk siu4in 1an gn

Det finns tva soppor i det thailindska koket: 7om Yam ar en varm kryddig buljong med inslag av s6ta och
sura smaker till. 7om Kha dr en mildare soppa med kokosmjolk och Citrongrds, Galangal Kha dominerar i
stillet for eldiga Phrik (chili) i Tom Yam.

Tom Kha gors ofta med kyckling eller flisk, men vanligast. i Thailand dr med skaldjur sirskilt Rékor,
Bléckfisk eller Fisk som Rod Snapper eller Havskatt eller Gronsaker, sérskilt Svamp, Tom Kha Hed)
Havskatten kan bli "krispig" genom att snabb och kort fritera den i mycket het olja. I Thailand rensas fisken
och sedan pocheras hel med huvudet.

Ta den fisken fran soppa och skér i stora bitar som l&dmnas i soppan for att servera.
Metoden hér ar en lite enklare eftersom det inte innebar hantering av den varma fisken.
Thailéndska folket dter Galangal som skérs i tunna tdndsticksbitar.

Likasa Citrongris éts sé dela dem i 2 cm lédngder och krossa dem med en hammare.

1 Havskatt, ungefar 200 gr i vikt 1 msk Prik Kee Noo Daeng Rod Chili i tunna
2 koppar av Fiskbuljong skivor

1 kopp Kokosmjolk 4 msk Fisksas Nam Pla

1 msk Kha Galangal, krossad 4 msk Limesaft

1 msk Takhrai Citrongrés, i tunna skivor
1 msk BAI Phak Chi Koriander

1 Lat buljongen sjuda upp . Tillsdtt galangal citrongris, koriander, chili, fisksés och limesaft och lat
sjuda upp igen.

2 Rensa fisken och skir den i 1 cm biffar, sedan dela upp dem, ta bort benen. Lagg fisken i soppan och
kokosmjolk och 1at sjuda forsiktigt med fisken i 3 till 4 minuter tills fisken &r kokt.
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Kokosnét & Skaldjurssoppa Tom Kha Thale ¢iudin neia

4 Portioner

100 gr Kycklingbuljong

2 stjalkar Citrongrds Thakrai fint skivat
30 gr Galangal skivad

2 st. Kaffirlimeblad

500 gr Blandade Skaldjur rensade

80 gr Halmsvamp delade i fjardedelar
3 msk Nam Pla Fisksas

3 msk Limesaft

3 st. Prik Kee Noo, krossade

400 gr Kokosmjolk

1. Koka kycklingbuljongen upp till kokpunkten tillsétt citrongris, galangal och kaffirlimeblad.
2. Hall i kokosmjolken blanda i fisken och skaldjuren och svampen och krydda med fisksas, limesaft
och chilipeppar. Lat sjuda i nagra minuter tills kycklingkottet ar fardigt, servera med kokt ris.

Ro6kt Torkad Fisk och Kokosnétsoppa Tom Khiong Pla Krop Kati

4 koppar Kokosmjolk

2 koppar Torkat Fiskkott skuret i smé bitar och
friterat

3 torkade stora Chili, 1 sma bitar det vita tas bort
samt frona och friteras

7 Schalottenlokar Hom Daeng, Rostade

5 Vitloksklyftor Rostade

3 skivor Galangal

V4 kopp Citrongras Thakrai

1 msk pasta av Korianderrot och Peppar
3 till 4 msk Nam Pla Fisksas

3 till 4 msk Limesaft

2 till 3 msk Tamarindvatten

2 msk strimlade fint Kaffirlimeblad

7 krossade Prik Kee Noo sma chili

1. Ta en kopp kokosmjolk till en koka och tillsétt hackad stor chili, schalottenlok, citrongréds och
korianderrot/pepparpasta. Smaka av med fisksasen, limesaft och tamarindvatten.
2. Laggi den torkade friterade fisken och tre koppar kokosmjolk. Koka upp. Str6 pa kaffirlimeblad och

Chili innan serveringen.

Inlagd Gron Senap med Revbensspjall siu fin A1 Aoy AU ASEHN WY

4 Portioner

6 koppar Kallt Vatten

2 kg Magert Revbensspjéll skurna i 2 cm ldngder

3 Vitloksklyftor, krossade
% tsk hela Pepparkorn krossade
Y tsk Salt

400 gr Inlagd Kinesisk Groén Senap som skérs i 3
cm lingder
2 msk Nam Pla Fisksés



Lat vattnet koka pa medelhdg varme och tillsitt revbensspjéll, vitlok, peppar och salt. Tack och
minska vérmen till 1ag och koka i 15 till 20 minuter.

Ror i1 den inlagda senapen och fisksdsen. Fortsitt att koka pa svag vérme tills kottet &r mort efter
cirka 25 minuter, servera.

Sur fisksoppa Tom Priao #x wien

400 gr Havsabborre Pla Gapong Kao 1 hackad Koriander

3 skivor Férsk Ingefara 2 Schalottenlokar Hom Daeng, krossade
2 skivor Galangal Kha 2 msk Nam Pla Fisksés

7 Prik Kee Noo Sma Chili krossade 3 till 4 msk Tamarindjuice

2 Kaffirlimeblad i bitar 2 dl Vatten

2 Citrongras Thakraistjilkar delade och krossade

1.

2.

3.

Fjélla, rensa, och tvétta fisken 1at fisken rinna av. Hall vatten i en kastrull 14t koka upp. Lagg i
citrongris, ingefdra, galangal, och schalottenlok och sedan fisken.

Krydda med fisksés och tamarindjuice. Nér det kokat upp igen och fisken é&r klar, tillsétt chili och
kaffirlimeblad.

Smaka av och justera efter behov och sedan stinga av virmen. Héll i en skal, strd 6ver koriander och
servera varm.

Flask Isaanstil Tom Yum, Tom Sab Moo siuusuvy

Forbered
En kopp Flidsk och Revben ca 600 gram, vilj med 7 tsk Fisksas Nam Pla
mjuka ben 2 tsk Salt
2 tsk skivad ung Galangal 3 tsk Malet/Hackat Kycklingbrost.
En grupp Citrongras Thakrai (skivade i 2,5 cm 6 tsk Limesaft
bitar) 3 tsk torkat Chilipulver
3 tsk hackad Rodlok 3 tsk Rostat och Finkrossat Okokt Ris
Fem Kaffirlimeblad Y4 kopp skivade Schalottenlok Hom Daeng
Fem krossade Korianderrotter Ya kopp skivad Persilja
Tva vitloksklyftor (sta inlagda) Y4 kopp Sotbasilika
socker
Instruktion
1. Rensa griskottet ordentligt och skér kottet 1 mindre bitar. Fyllvatten i 1/2 kastrullen. Koka flask pa

medelviarme i 1 timme eller tills flédsket och revbenen blir mjuka.
Viarm upp en stekpanna. Nér pannan ér het, lagg i galangal, citrongris, rodlok, kaffirlimeblad och

korianderrot och rosta allt. Ta bort kryddorna fran pannan nir det doftar aromatisk och krossa dem

helt och héllet i en mortel.
Rostat Ris. Lagg i en handfull okokt ris i den varma pannan och rér om hela tiden. Vénta tills det blir

gult. Krossa i en mortel.
Tillbaka till den kokande grytan. Lagg i de rostade och krossade galangal, citrongris, r6dIok,

kaftirlimeblad och korianderrot och blanda vél. Lagg i dttiksinlagd vitlok (sot),
socker, salt, fisksds och blanda vil.

215



5. Taen 1/2 kopp frén den kokande fldskbuljongen . Blanda i den malna kyckling, héll tillbaka till
kastrullen. Lagg i torkat chilipulver, rostade och krossade okokt ris, schalottenlok, koriander och
sotbasilika.

6. Innan serveringen, blanda i citronsaft i skalen och smaka av. Det hér sittet gor att kryddnigen inte
kommer att forstora smak och fin doft av citron

Sé6tsur Soppa med Farsk Fisk Tom Som Pla sindu 1an

2 koppar Fiskkott skivat,ca5x 7x 2, 5 cm 2 msk Tamarindvatten

Y4 kopp olja 1 tsk Limesaft

3 msk hackad Korianderrot % kopp hackad Korianderrot stjédlkar och blad
1 tsk Pepparkorn 3 Salladslok, skuren

5 Schalottenlok Hom Daeng 1 msk strimlad Ingeféra

Ya tsk Salt 1 msk Chili Strimlad

Y4 tsk Réikpasta 4 dl Vatten

2 msk Socker

3 msk Nam Pla Fisksés

1. Mortla de hackade korianderrot, pepparkorn, schalottenlok, salt, rdkpasta och ingefdra. Mortla allt
till en pasta.

2. Vérm olja och stek pastan ta ur den nér den doftar. Fyll p&4 med vatten lat koka upp och tillsétt fisk
skivor och pastan. Krydda med socker, fisksés, tamarindvatten och lat koka upp sist ha i limesatft.
Skumma av 6verflodig olja fran ytan och tillsatt koriander stjdlkarna och blad, vérlok och Chili
strimlor till garnering. Serveras varmt.

Svart Torskbuljong med Ingefara och Orter fiudu Uan Aiue

1 Portion

900 gr Fisk med huvud, stjért och ben Ya kopp Tamarindvatten

10 koppar Vatten 1 msk Limesaft

15 Salladslok, bankad Y tsk Salt

15 Schalottenlok Hom Daeng, dela upp i 5 och 10 1 msk malen Vitpeppar

st. 1 msk Ingeféra, strimlad

15 Korianderrotter dela upp i 5 och 10 st. 1 msk Salladslok skivad den vita delen endast.
1 tsk Rostad Rikpasta 7 cm Svart Torskfilé, skivad 1 6 smé bitar

3 msk Palmsocker

1 Sjud fiskben i vatten pa lag virme med varloken, 5 schalottenlokar och 5 korianderrdtter som &r
bankade i 1 timme. Skumma av och kasta fiskbenen.

2 Mixa rostad ridkpasta och den resterande schalottenloken samt de &terstdende korianderrétterna och 1
kopp av buljongen och rér om.

3 Krydda buljongen med palmsocker, tamarindvatten, limesaft och salt. Lat sjuda tills soppan blir
ljusbrun.

4 Sila genom en trasa eller en mycket fin sil. Lat st och bara vénta péa att soppan ska klarna. Kassera

sedimenten.

Extra buljong kan frysas for senare anvéndning.

6 Vid servering av soppan tillsétt ingeféra, salladslok och torsk. Krydda med salt och peppar. Servera.

9]
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Kryddig och Syrlig Kycklingsoppa 1 Tom Yam Kai 1 #iuti ‘lr

Denna version av Tom Yum soppa (den populéra thaildndska kryddig soppa) éts i norra Thailand, dr den
gjord med kyckling i stillet for rakor. Tom Yum Gung éts i sdder och vid kusten. Foredras kyckling ar det en
bra kryddad soppa.

Ingredienser for 2 personer

150 gr Majskyckling 2 msk Fisksds Nam Pla

8 Sma Chili Prik Kee Noo 3 tsk Tamarind vatten

2 Vitloksklyftor 1 msk Citronsaft/Limesaft

20 gram Citrongras 50 gram Strasvampar/Champingjoner
20 gram Galangal 300 ml Vatten

4 Kaffirlimeblad

2 tsk Salt

Forberedelser

1. Hall vatten i en kastrull och koka upp.
Hacka citrongrés och galangal i 3cm lédngder och lagg
for att gora en soppbas.

3. Mortla vitlok och chili och ldgg i soppan.

till potten

4. Hacka kycklingen i lagom stora bitar, ldgg sedan till soppan
och lat koka i 3 minuter.

5. Skér champinjonerna i hélften och légg till soppan.

6. Tillsatt fisksas, salt, tamarindvatten, lime/citronsaft, och

lamnar kaffirlimebladen i soppan och lat koka i
ytterligare 30 sekunder. Servera med doftande ris.

Kryddig och Syrlig Kycklingsoppa 2 Tom Yam Kai 2 ¢iuti 'lr

4 Portioner

Tom Yum Gai soppa (se bild). Knappt nagra bitar av
kycklingen gér till spillo. Fétter, halskotor, hjérta,
dven kokta kuber av blod anvénds. Buljongen far en
rik smak honsbuljong som den bésta hemlagade
kycklingsoppan. h, ‘
Blanda med buljongen, kycklingen, tjocka stickor av
"Kha", Kaffirlimeblad Bai Magroot, farska unga
Citrongréds. Nam Pla Fisksas laggs till som sélta.

Krossad Prik Kee Noo chili serveras separat sé styrkans niva kan anpassas. Den hér versionen av Tom Yum
Gai smakar annorlunda. Lite Lime Nahm Manao i och ingen Nam Prik Pao anvénds. Soppan dr en
vélsmakande rejél maltid som serveras med en skal ris.

.“lever, och

.__zotroligt

4 kg benfritt Kycklingkott Tarnat 3 msk Nam Pla Fisksés

3 koppar Kycklingbuljong 4 msk féarsk Limesaft

100 gr Halmsvamp/Champinjoner Y tsk Socker

6 halverade Korsbirstomater (inte original) 5/6 Prik Kee Noo Sméa Chili, just brutna med en
1 farsk Citrongrés Thakrai tillskurna i korta mortelstot

langder

2 eller 3 Kaffirlimeblad som delades
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Fyll buljong i en kastrull med citrongrés och kaffirlimeblad och koka upp pa medelhdg varme.
Blanda i kycklingkdtt, champinjoner, fisksas, limesaft och socker, koka l&ngsamt och utan lock i 10
minuter. Ror inte. Lagg i (tomaterna), svamp och chili och koka i ytterligare 5 minuter. Ta bort fran
viarmen.

Kryddig och Syrlig Raksoppa 1 Tom Yam Kung 1 &g A3

3 till 4 Portioner

4 koppar Vatten 12 farska Prik Kee Noo Sma Chili. Dela dem pa
2 stjélkar farskt Citrongrés Thakrai krossat, skurna langden i smala remsor
i 1 cm bitar 1 liten Vit Lok, skuren 1 skivor 2 mm
3 skivor Farskt Galangal, krossade, 2 msk Nam Prik Phao
3 férska Kaftirlimeblad eller 4 torkade 400 gr Champinjoner, avrunna och skoljda
1 msk Tamarindpasta utan karnor 1 liten mogen tomat som &r skuren i klyftor
1 msk Fisksds Nam Pla 1 liten lime, pressad
100 gr Rékor, medelstora skalade & rensade 2 kvistar koriander
1. Koka upp vatten i en medelstor kastrull. Légg i Citrongrés, Galangal, Kaffir limeblad, Fisksés och
tamarindpasta.
2. Bryt isér tamarindpastan med fingrarna vid ildggningen.
3. Léaggirikorna, koka upp och koka 3 minuter. Tillsdtt 16k, Nam Prik Pao, och svamp.
4. Koka i ytterligare 7 minuter tills rakorna &r genomkokta. Blanda i chilipeppar och tomater. Sting av.

Tillsétt Limesaft. Smaka av for att justera kryddningen, ldgg i Fisksas efter smak. Garnera med
koriander och servera.

Kryddig och Syrlig Raksoppa 2 Tom Yam Kung 2 #ugn i3

450 gr Medelstora Rékor 2 msk Nam Pla Fisksés
10 Svampar Champinjoner 3 msk Limesaft
1 st.jdlk Citrongréds Thakrai, 14tt bankade och 5 cm 6 Prik Kee Noo Sma Chili, 14tt bultade
langa 4 koppar Vatten
3 Kafirlimeblad % kopp grovt skurna Koriander
1 tsk Salt
1. Ta bort rakskalen men ldmna svansarna (for utseendet). Klipp och 6ppna pa baksidan av varje rika
att ta bort tarmen.
2. Tvitta svampen med vatten och torka dem vél dela i fjairdedelar. Lat vatten koka upp och tillsétt
citrongras, kaffirlimeblad, och rikor.
3. Naér rakorna bli rosa, tillsétt svamp och salt.
4. Smaka av med fisksas, limesaft och sma chili efter smak.

hdl

Servera soppan i varm i enskilda soppskalar och toppa varje kopp med bitar av koriander.
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Kryddig och Syrlig Raksoppa 3 Tom Yam Kung 3 st v

200 gr Rékor, skalade och (rékskalen sparas for att 1 msk Fisksés Nam Pla

buljong) Ya cl farsk Limesaft

1 liter Honsbuljong, 2 msk skivad Salladslok

1 stjalk Citrongras Thakrai, skivade 1 msk hackad farsk Koriander1 eller flera Prik
1 burk Svamp Kee Noo Sma Chili grona eller roda

2 Kaffirlimeblad

Garnering: Farsk koriander

1. Skala och rensa ridkorna och still i dem i kylské&p. Hall i % liter honsbuljong i en kastrull, Légg i
rakskal, och 14t sjuda tills véitskan har minskat till hilften (ca 15-20 minuter). Sila av rdkskalen.
Tillsétt resten av buljongen (2 %2 kopp). Koka upp. Lagg i citrongrds och svamp. Sank varmen till
lag. Lagg i rdkor och koka i 3 minuter. Ror i fisksés och limesaft. Strd 6ver gron 16k, farsk koriander,
och hackad chili.

2. Serveras varm med extra férsk koriander. Obs: Kycklingen kan anvéndas istéllet f6r rédkor det blir
Tom Yam Kai. Sedan &r det bara anvénda reducerad honsbuljong.

Kryddstark Vildsvinssoppa Tom Yam Mu Pa giutin vyt

2 koppar Buljong Halv Kopp Kratiem Vitlok, hackad
1 kopp Flésk/Vildsvin Halv Kopp Prik Haeng, Torkad R6d Chili
1 kopp Svamp, skivad 2 stjalkar Citrongrds Thakrai, tunt skivade

1 kopp Prik Kee Noo, Sma Chili hackade

1. Trimma fettet fran flasket, och skér i tjocka skivor diagonalt mot fiberriktningen av kottet, skér
sedan skivorna i lagom stora bitar.

2. Kirossa vitloken med sidan av en huggare och ta bort bitar av skalet och hacka sedan grovt.

3. Krossa den farska chilin med sidan av en huggare och grovhacka.

4. Skiva svampen och sedan krossa citrongraset med huggaren och skiva det till 3 cm bitar eller mycket
tunna skivor.

5. Léagg kéttet 1 en medelvarm kastrull eller wok och stek upp kort, ldgg sedan till buljong och lat kottet
sjuda.

6. Tillsatt hackad chili och vitlok, och fortsitt att sjuda under lock tills kottet &r mort. Tillsitt svampen
och virm igenom i ungefér 1 minut.

7. Fritera den torkade chilin i olja.

8. For dver till en serveringsskal och tillsdtt den torkade chilifrukter.

9. Garnera om sa donskas med basilika, koriander och myntablad.

Kryddstark och Syrlig Havskattssoppa Tom Yam Pla Duk ¢ Uan gn

Portioner 4 till 6

2 stora stjalkar Citrongrds Thakrai 2 msk Fisksds Nam Pla
4 koppar ljus Kycklingbuljong 2 msk férskpressad Limesaft
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5 sma Prik Kee Noo, hela, eller 2 Serrano- chili, 3 Grona Lokar skivade i 2 cm langder

tunt skivade pa tviren 3 Korsbarstomater delas i kvartar pa langden
100 gr Havskattfilé, eller ndgon annan kottig vit

fisk, skér pa tvéren i 2 cm bitar

¥ kopp sma Férska Champinjoner tunt skivad pa

langden

1. Skér bort det Oversta pé varje citrongrésstjilk. En stjilk &r ca 15 cm lang. Skér bort den hérda roten
langst ner det ger en slét bas vid rotdndan. Ta den och kasta de yttersta bladen.

2. Med hjélp av en trubbig kant en kottyxa eller stor kniv, sla till det ordentligt pd 5 cm mellanrum att
rulla runt pa alla sidor. Placera chili under den platta sidan av en kottyxa eller kockkniv och krossa
dem forsiktigt tryck tills de delas dppet precis tillrdckligt for att se frona och slépper ut sin parfym.
Stall &t sidan.

3. Koka upp kycklingbuljongen och citrongréset, sink virmen 1t sjuda och koka i 5 minuter. Blanda i
limesaft och fisksés i en serveringsskal och still 4t sidan.

4. Tabort citrongréset fran kastrullen och kasta det.

5. Oka virmen till hog och 1at soppan intensivkoka. Ligg i fiskbitar och svamp. Sénk virmen till
medium och 14t sjuda tills fisken &r ogenomskinlig och svamp &r mjuka, ca 2 minuter. Tillsétt gron
16k, chili och tomater, 14t sjuda 1 minut ldngre, och ta bort fran virmen.

6. Haéll soppan i en serveringsskal och ror forsiktigt ner Fisksds och Limesaft. Smaka och justera
kryddningen med mer limesaft och fisksas om det behdvs. Servera pa en gang.

Krispig Fisksoppa Tom Yam Pla Krop #utin 1an nsau

En soppa med krispiga fisk. Havskatten dr stekt hela i mycket het olja. For en riktig smak det ska fisken vara
stekt med huvudet pa. I Thailand steks fisken innan den rensas och trimmas for den andra etappen av
matlagning. Mycket het olja sékerstéller att endast. utsidan av fisk ar krispigt, och insidan &r inte reduceras
hardhet. Matritten kan goras med lax, 6ring, eller havsabborre.

Ett halvt kilo Havskatt. 2 till 3 stjdlkar av Takhrai Citrongris, skurna i 5
6 tunna skivor Kha galangal cm bitar

6 tunna skivor av Khing Ingefdra Y kopp Nam Pla Fisksés

4 Hom Daeng Schalottenlok % kopp Nam Som Makham Tamarindsaft

6 till 8 Prik Chi Fa Haeng torkade réda Thai chili
4 Kratiam Vitloksklyftor - med skal

1. Fritera havskatten hel i mycket het olja tills huden &r mycket hérd. Ta bort och 14t rinna av. L4t
svalna nog att hantera, ta bort huvud och svans. Bryt resten i stora lagom stora bitar och Kasta de
stora ben.

2. Grilla galangal, ingeféra, schalottenldk, chili, vitlok och citrongris till ndgot férkolnade. Kasta
vitloksskalen, och hacka, direfter mortla till en pasta i en mortel eller en matberedare.

3. Ta ca 3 koppar vatten, 1at koka upp och tillsitt ingredienserna, efter en minut sénk virmen s att det
sjuder i ca 20 minuter. Smaka och justera kryddningen.

Klar Syrlig och Kryddig Fisk och Skaldjurssoppa #iutin neia
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3 dl Vatten
1 eller 2 st. Farska Citrongrastoppar Thakrai,
skurna i 7 cm langder

3 Vitloksklyftor krossade med sidan av kniven 2 eller 3 Limefruktsaft

2 tsk Havssalt (endast.) 3 eller 4 farska Kaffirlimeblad

2 sma hela Blackfisk (tillval), rensas vél och 4 eller fler farska Prik Kee Noo Smé Chili
skivas pa tvédren i 2 cm ringar Nam Pla Fisksés

400 gr Fet Fisk som Makrill rensas och skér i 3 farsk tomat skivad pé langden i 6 bitar

cm langa bitar
150 gr sma till Medelstora Rékor skal och huvud
rensas bort, svansen ldmnas intakt

1. Lagg citrongrés, vitlok och havssalt i vattnet, 14t koka i 4 minuter. Det
ska vara precis s& mycket vatten att fisk och skaldjur ticks nir allt ar
tillsatt. Lagg i blackfisken och fisken. Koka ytterligare 2 minuter.
Lagg i rdkorna.

2. Droppa i saften av 2 Limefrukter. Lagg i1 kaffirlimeblad och chili.

3. Smaka av och justera kryddningen med Fisksas om det behovs.

Légg i tomatbitarna. Servera med jasminris.

Starka Wokade Gréna Bénor Tua Khaek Phat Phet &7 uan #a 1% a

4 till 6 Portioner

400 gr Féarska Grona bonor (meterlanga) 2 msk Nam Pla Fisksés efter smak
V42 kopp Vegetabilisk Olja 2 msk strosocker

Va kopp Kryddig R6d Curry, Nam Phrik Kaeng Y4 dl vatten

Phet Daeng

1. Skiva de grona bonor diagonalt i bitar 5 cm 1dnga. Blanchera dem i kokande vatten 30 sekunder sila
av och stéll at sidan.

2. Hetta upp en wok, tillsitt olja och snurra for att ticka pannan.

3. Léaggirdd curry och stek 'till den &r mork och doftande.

4. Léggi de grona bonorna och stek tills de &r krispiga. Légg till fisksés, socker och vatten och koka
upp snabbt. Sitt kokta bonor och sas i en varm serveringsskal och servera genast med ris.

5. Denna smakrika matrétt gar bra till riatter med mildare kott.

Gammeldags mangfascinerad Citrongras, Rakpasta och Chilisallad

Ingredienser

1 msk Torkade Rékor 1/2 tsk Palmsocker

1/2 tsk Salt 1/2 msk Nam Pla Fisksas
2 msk Citrongrés, finhackat (ca 3 stjilkar) 1 tsk Limesaft

5-7 Prik Kee Noo Sma Chili

1/2 tsk Rékpasta
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Mortla tillsammans de torkade rikor och salt
1. Tillsétt krossade citrongrés
Lagg i chilin
Mortla allt tillsammans till en slét smet
Légg i grillad rakpasta
Lagg i palmsocker och smaka av med fisksésen
Pressa i en limeklyfta
Blanda ihop allt
Serveras med stekt makrill, sott flask, salta ankégg och ett sortiment av féarska och kokta gronsaker

XN R WL

Skogssvampssallad Yam Het Pa i1 win 1)1

4 Portioner

Ca 100gr Diverse Vilda Svampar 2 stora Schalottenlokar Hom
2 msk Kycklingbuljong eller Fiskbuljong Daeng skivade

1 nypa Salt 1 handfull Mynta och

1 nypa Socker Koriander skurna

3 msk farsk Limesaft 1 msk hackad Gron Lok

2 msk Fisksds Nam Pla Y5 Gurka skivad

1 stor nypa Krossad Rod Chili

1. Rengor och hacka svampen. Vérm buljongen, salt och socker p&4 medelvarme tills det kokar. Légg i
svampen och 14t soppan sjuda tills svampen ar kokt, ca 5-10 minuter beroende pa de sorter du valt.

2. Halli en salladsskal. Blanda i limesaft, fisksas, krossad rod chili, schalottenlok, mynta, koriander,
gron 16k och gurka.

3. Garnera ytterligare med hela myntablad och korianderblad.

4. Obs! Bor dtas inom en timme eller sé, sa att svampen inte blir ”svampig” eftersom den absorberar
sasen.

Kryddig Pilgrimsmusselsallad Yam Hoi Chen &1 viag 1aad

100 gr Pilgrimsmusslor 1 sallad

1 Lok 2 Selleri Thaildndska
10 Prik Kee Noo (sma chili) 2 till 3 msk Limesaft

1 stor tomat 1 msk Nam Pla Fisksas

1. Ta den pilgrimsmusslorna frén skalen, tvétta och lagg dem i kokande vatten tills de ar kokta och sila
av. Skiva loken och tomaten. Bryt upp chilin i en mortel.

2. Blanda pilgrimsmusslor, chili, 16k och tomat ihop och krydda med fisksés och limesaft.

3. Skdlj salladen och ldgg bladen pé ett serveringsfat.

4. Skir selleri i langder och stro pa sallad. Lagg pilgrimsmusslorna ovanpa salladen.
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Musselsallad Yam Hoi Maelang-Phu &1 viae unavs)

4 Portioner

1 kopp Réa Musslor vil rengjorda och skalade Férska Myntablad.

2 msk Férskt Citrongris Thakrai fint skivade 2 msk Fisksds Nam Pla
Y4 kopp skivad Schalottenlok Hom Daeng 2 msk Limesaft

10 heta farska Prik Kee Noo 1 stor mild Réd Chili

1 Salladsblad.

1. Vilj bara bra kvalitet knubbiga farska musslor skalade och bearbetade. Lagg de rda musslorna i en
sil och rinna av val.

2. Tvitta citrongréset rensa och ta bort den vedartade 6vre delen. Skér stjdlkarna i tunna ringar tills till
den ritta méngden av de nedre delarna av stjdlken.

3. Skala Schalottenldk och éven skiva fint. Tvitta myntabladen och anvénd bladen hela. Tvitta den
farska thailéndska chilin och litt krossa den med ett tungt foremal eller platta till med en kniv.

4. Ta en kastrull med vatten 1at koka upp och blanchera musslorna. Med hjilp av en sil ta snabbt upp
musslorna.

5. Légg musslorna i en skal och lat dem svalna och sitt till lime/citron och fisksas och blanda vil. Ligg
i det skivade citrongréset och den skivade schalottenloken samt den krossade chilin och blanda ihop
ordentligt. Lagg i myntabladen.

6. Lagg upp salladen pa ett fat som &r fodrad med salladsblad, och garnera med lite extra myntablad
och skivor av den milda réd chilipeppar. Servera resterande salladsblad pa sidan som ett komplement

Kycklingsallad 1 Yam Kai 1 ¢1 ln

4 Portioner

500 gr Kycklingbrost 3 Salladslok, skivad

7 gr Gurka skivad 2 msk Fisksds Nam Pla
1 Lok tunt skivad 2 msk Limesaft

2 Tomater tunt skivad 1 msk Socker Nam Tan

1 5 dl Bladselleri (Thailéndsk)
3 Roda Chili tunt skivad
1. Grilla kottet, 1at det vila i fem minuter skiva upp i strimlor. Lagg gurka, 16k, tomat, selleri, réd chili
och varlok.
2. Krydda med Fisksas, limesaft, socker och servera.

Kycklingsallad 2 Yam Kai 2 ¢ lr

100 gr Wun Sen Cellofannudlar Ya kopp farsk Koriander
1 % tsk Socker 4 Tomater

4 Vitloksklyftor, hackade Ya kopp Sojasas

3 msk farsk Limesaft 3 Salladslok

2 tsk hela Svartpepparkorn 2 msk Fisksds Nam Pla
1 Salladsblad 1 kérnfria Gurka
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1/2 benfritt Kycklingbrost. 1 Lime tunt skivad
1 msk Rostade Jordnotter, hackade
4 kopp Kycklingbuljong

1

Mjuka upp nudlarna i varmt vatten i 30 minuter. Blanda vitlok, pepparkorn och 2 msk koriander i en
matberedare/mortel. Mixa/mortla till en pasta. Skrapa sidorna, och lagg till /4 kopp sojasas, och 2
msk fisksas

Hall marinaden i en grund kastrull och lagg i kycklingen (skuren i 1 i tirningar).

Forvérm broilern, koka upp buljongen. Sila av nudlarna och légg i buljongen for ca 5 minuter. Ta
kycklingen ur marinaden och halstra i 4 till 7 minuter tills kycklingen &r brynt och skir i 4 bitar. [ en
liten skal, ror ihop socker, limesaft, 1 msk sojasés och 1 msk fisksas

Fordela salladsblad pé ett stort fat. Ligg pa nudlarna 6ver salladen och toppa med tomatkilar, hackad
16k och térnad gurka.

Ordna kyckling, och héll dressingen dver. Stro over resten av koriander och jordnétter. Garnera med
limeskivor.

Kryddstark Sallad med Grillad Kyckling Yam Kai Yang tin 'l ¢inv

1 Grillad Kyckling 1 skivad tunt Prik Kee Noo sma chili
2 Schalottenlokar Hom Daeng, skuren i tunna % kopp Myntablad

skivor 2 msk fint skivade Kaffirlimeblad

2 Roda Chili Prick Deng, skurna i tunna skivor ¥4 kopp strimlad Grén Mango

och blancherade % kopp pannrostade Jordnotter

1 % msk fint skivad Vitlok

1.

2.

Skér kycklingen i tunna skivor. Blanda kyckling och dressing tillsammans. Tillsétt chili,
schalottenlok varlok, vitlok, mynta, kaffirlimeblad, mango och jordnétter.
Blanda forsiktigt. Lagg pa en tallrik stré pa med chilin och servera.

Dressing

Y msk Rostade Torkade Stora Chili, krossade 3 msk Limesaft
Y, msk Socker
3 msk Nam Pla Fisksas

Blanda alla ingredienserna i en kastrull och varm. Nér blandningen kokar ta bort kastullen fran vérmen.

Krispig Flasksvalssallad Yam Khaep Mu &1 uauwny

1 kopp tunt skivade Krispigt Friterad Flasksval 1 Vitlok

1 msk Kaffirlimeblad skivad i tunna strimlor 1 msk Salt

1 Torkad Chili 1 msk Fisksas Nam Pla
1 msk Knaperstekt Hom Daeng Schalottenlok i 1 msk Limesaft

skivor
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1. Tvatta chili och vitlok och rosta dem. Skala vitloken och mortla tillsammans med chili och salt tills
det ar finmalt.

2. Blanda chili/vitlok, fisksés, limesaft med flésksvalen, ldgg upp pa ett serveringsfat, stré 6ver den
stekta schalottenloken och de fint strimlade kaffirlimebladen.

Kryddigt Bacon och Aggsallad Yam Khai Dao Bakhon

3 Agg 1 tsk Socker

5 Remsor Bacon 2 msk Nam Pla Fisksés
3 Salladsblad 2 msk Limesaft

1 msk fint skivad Prik Kee Noo Smé Chili Olja till stekning

V4 kopp Tunnskivad Lok

1. Still en wok p& medelvirme. Nér den &r varm, héll i oljan. Lat oljan bli mycket varma.
Knéck dggen i en skal, men sld dem inte. Hill 4ggen 1 mitten av den heta oljan, stek dem tills det
bubblar och det blir krispigt ta bort 4ggen och still dem &t sidan. Stek bacon tills det &r knaprigt och
stdll at sidan. Blanda i fisksas, limesaft och socker ror tills sockret 16st sig och tillsdtt sedan chili.

3. Skér de stekta dggen till attondelar och ordna s dgget i dess ursprungliga form. Str6 6ver 16ken.
Skér bacon i 2,5 cm ldangder och placera dessa ovanpa.

4. Hall sésen dver dgget. Dekorera med salladsblad, morot, gurka, och servera.

Saltade agg med kryddig och Syrlig Sallad Yum Kai Kem

Forbered

6 Saltade Agg (kokta) 2 Tomater Skurna i bitar
1 handfull Tunt Skivad Varlok 1 kopp Skivad Kal

1 handfull Nerskuren Kinesisk Selleri 3 msk Fisksds Nam Pla
2 msk Skivad Rod Chili 1 msk Socker

2 handfull tunna skivor Citrongrés Thakrai 3 Citroner/Lime

2 msk Mortlad Vitlok

1 msk Saft Fran Inlagd Vitlok

Instruktion

1. Skir kokta saltade dgg i tva halvor.
I en stor skal tillsatt rod chili, fisksas, socker, pressa saften fran 3 citroner/lime, saft fran inlagd
vitlok, citrongris, inlagd vitlok och 1/4 kopp vatten.

3. Krydda med fisksas, citronsaft/limesaft och socker tills du far den riktiga smaken av det kryddig och
syrlig sallad.

4. Nar smaken ér ok placera skivad kal pa stor tallrik och sedan de saltade dggen efter. Eller tag den
salta rdda dggulan. Blanda ihop tomater, 16k och selleri. Os pa sisen och servera med kokt vanligt
ris.
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Salta Agg Sallad Yam Khai Khem tin ‘l4li@n

Yam Khai Khem é&r en enkel, lantlig stil ett komplement till ris. Serveras salladen ofta med groncurry som en
skarp salt komplement till sin rika eldig hetta.

6 Portioner
3 Salta Agg kokta och kylda till rumstemperatur 2 msk Grovhackade Schalottenlokar Hom Daeng
6 farska Prik Kii Noo Smé Chili eller 2 Chili 2 msk Farskpressad Limesaft

Serrano, i tunna skivor pa tviren
1. Skala dggen, halvera dem pa langden och arrangera dem pa serveringsfat. Stré pa med chili skivor
och schalottenlok over dggen.
2. Ringla 6ver med Limesaft och servera.

Hardkokt Aggsallad Yam Khai Tom &1 4 éin

4 till 6 Portioner

6 Stycken Plocksallatsblad % kopp skivad Kinesisk Selleri
6 Hardkokta Agg Skalade och Tunnskivade
2 Schalottenlok Hom Daengar i tunna skivor

Y kopp stekt Schalottenlok Hom Daeng 1 kvist Féarsk Koriander, grovhackad
2 msk Stekt Vitlok

Dressing

2 msk Nam Prik Phao 3 msk Férsk Limesaft

2 msk Nam Pla Fisksés 2 teskedar Socker (helst Palmsocker)

1. Garnera ett serveringsfat med salladsbladen. Placera dggskivor pé bladen och stré med schalottenlok,
kinesiska selleri, stekt schalottenldk friterad vitlok och farsk koriander.
2. Blanda dressingingredienserna och héll ver salladen Strax fore servering.

Farska Rakor med Kinesisk Gronkalsallad

5 till 8 Medelstora Rakor skalade och rensade 1 msk Fisksas Nam Pla

Y4 kilo Flask- eller Kycklingfars 1 % msk Palmsocker

Kinesiska Gronkal skér 25 bitar som dr ca 1 cm 2 msk Limesaft

langa 5 till 8 Chili Krossade och Grovhackade
2 Tomater skurna i bitar Myntablad till garnering

2 msk Finhackad Rdd Schalottenlok

1. Virm vatten i en kastrull pa medelvdarme. Lagg i den kinesiska gronkalen och skélla tills den dr
mjukkokt. Ta ur och 14t rinna av.
2. Léagg irdkor och skélla dem tills de &r néstan kokta. Sila av rdkorna och Stéll at sidan.
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Légg i flask- eller kycklingfars i samma kastrull. Vénta tills kokat upp, ta ur och sola av.

Forbered salladsdressing.

Blanda fisksas, socker, limesaft, chili och den roda schalottenloken.

Ror om tills sockret har 16st sig och alla ingredienser blandas ordentligt.

I en stor skél, blanda samman alla ingredienser med forberedda salladsdressing. Ror tills blandas val.
Overfor till ett serveringsfat. Strd dver myntablad.

8. Servera genast med varmt kokt ris.

NN kAW

Majssallad Yam Khao Pot &1 917Tna

4 till 6 Portioner

% Kopp Osoétad Riven Kokos 1 tsk Palmsocker tillval

4 till 6 Majskolvar % kopp Torkade Rékor Lattmortlad

1 Kopp Vatten Ya kopp Rostade Jordnétter Grovhackade
%> msk Nam Prik Phao, eller efter smak Ya kopp Kokosmjolk

2 msk Fisksds Nam Pla 2 Kvistar Férsk Koriander Grovhackad

2 msk Limesaft

1. Rosta kokosen vid 175°C tills de ér gyllenbrun och rér om ofta (i ca 10 minuter).
Anvinds konserverad majs virm dem i vattnet pd medelhog varme tills den &r uppvérmd, Tar ca 10
minuter. TOm ur vattnet och stéll at sidan.

3. Ien stor blandningskal, blanda alla ingredienser och ror om vél.

Kryddstark Torkad kryddig Fisksallad Yam Grapo Pla &1 nsziwazdan

100 gr Grapaow pla (torkad fisk) 1 tsk Nam Prik Phao

50 gr Kycklingkott % dl Olja att Steka Grapaow Pla (torkad fisk)
2 msk Cashewnotter rostade Y5 tsk Limesaft

1 Pomelo eller Grapefrukt 1 tsk god Nam Pla Fisksas

% tsk Chilipulver

1. Skiva Grapaow Pla den torkade fisken i ca 1 cm bitar och stek i het olja tills den &r gyllenfargad och
krispig.

2. Anga kycklingkétt till den ér firdig. Riv i sma bitar.

3. Blanda Grapaow Pla med Nam Prik Pao, limesatft, fisksés, och ldgg i kycklingkétt, pomelo och
chilipulver. Smaka av och stré pa med lime och cashewnétter.

Stark raksallad Yam Kung &1 v

100 gr Rékor 1 Féarsk Ananas
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5 Schalottenlok Hom Daeng, skivade 5 till 6 Kvistar Mynta

14 Prik Kee Noo Sma Chili bultade i en mortel 1 msk Nam Prik Phao
2 > msk Limesaft 1 msk strimlad Ingeféra
1 msk Nam Pla Fisksas 1 msk fint skivat Citrongrds Thakrai
1. Tvitta, skala och resa rdkorna. Doppa dem i kokande vatten.
2. Taupp rékorna och sila av vattnet.
3. Blanda schalottenldk, ingeféra, chili, Nam Prik Pao, limesaft och fisksas tillsammans.
4. Blanda i rikorna och rér om. Blanda forsiktigt i citrongrés och myntablad och. Lagg upp ett

serveringsfat med sallad, tomat, ananas och 16k.

Sallad pa Torkade Rakor Kryddig Yam Kung Haeng &1 fjauwv

225 gr Torkade Rékor Y tsk Strésocker/Rorsocker
5 Prik Kee Noo Sma Chili mortlade 1 msk Limesaft
1 msk Hackad Ingeféra

1.
2.
3.

Tvitta rdkorna med rent vatten en gang och 1at dem torka.
L&s upp stro-/rorsocker i Limesaft. Hill dver toppen av den torkade rikor.
Str6 over hackad chili och hackad ingeféra. Blanda ihop ordentligt. Smaka av.

Sétsur Aggplantssallad Yam Makheua Pro 11 uzidla ws1z

6 Portioner
4 Aggplantor Thailédndska 3 msk Citron/Limesaft
3 Schalottenlok Hom Daeng, hackad 4 msk Socker
3 msk Nam Pla Fisksés
Garnering:
10 Korianderblad 4 msk Malda Torkade Rékor
1. Stek Auberginerna hela i 230 C ugnen eller grilla dem direkt dver stark varme tills skalet brénns.
Lagg Auberginerna i kallt vatten, skala och tdrna. Placera bitarna pé ett serveringsfat och ror i den
hackade 16ken.
3. Blanda fisksas, citron/limesaft och socker i en kastrull och koka upp. Hill 6ver auberginerna. Vid
servering bestrd med koriander och pulverrdkorna.
4. Matritten passar bra med kott eller fisk, men kan dven serveras med vanligt ris.

Flasksallad Yam Mu tin vy
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Grilla, stek, eller brisera cirka 900 gr av en Flaskstek. Skirs sedan i tunna strimlor och sedan klipp itu
remsorna i stora bitar. Placeras i en salladsskal och tillsatt:

2 koppar Térnat eller Tunnskivad Lok 1 msk Khao Kua Rostat Rispulver

15 till 20 Vitloksklyftor hackade Palmsocker efter smak

25 till 30 roda Prik Kee Noo Sma Chili tunt 1 msk inlagd Schalottenlok Hawn Dong
skivade 1 msk inlagd vitlok Gratiem Dong

4 msk Nam Pla Fisksas

4 msk Limesaft

1. Inlagd vitlok kan kdpas i de asiatiska affarerna.
Lagg kottet, skivad 16k och en skivad gurka pa en badd av sallad.

3. Blanda resten av ingredienserna och smaka for smakséttningsbalans. Héll i en liten skal for att
anviandas som Dippsas.

Flasksallad fran Isan Yam Mu Isan tin vy 8d1u

1. Taen flaskstek eller liknande och skir av kottet, ungefar ett halvt kilo i vikt, och grilla till den
onskade fargen

2. Ta en kopp Prik Kee Noo Daeng (torkad chili) och rostas i en medelvarm ugn (eller grilla dem), tills
skalet borjar dndra farg. Mal/morla chilin till en massa och blanda lika delar av tamarindjuice och
fisksas tills det bildar en nagot flytande pasta.

3. Skdr flasket diagonalt over till 3 mm tjocka skivor, och skér skivor till 25 mm langa bitar och sedan
lagg i sasen och 1&t marinera i ca 24 timmar.

4. Tillsétt 1 kopp mycket tunt skivad 16k och tva msk farskriven ingeféra och en halv kopp hackad
koriander.

5. Servera pa en biadd av sallad med en skl klibbris (om det inte finns vanlig kokt vitt ris)

Kryddig Grillad Flasksallad Yam Mu Yang &1 %y &9

4 Portion

6 hg Flaskkarré 3 Salladslok skivad

7 gr Gurka Skivad 2 msk Nam Pla Fisksés
1 Lok tunt skivad 2 msk Limesaft

2 Tomater tunnskivade 1 msk Palmsocker

1 % dl Bladselleri
3 Roda Chili tunt skivade

1. Grilla kottet. Kottet bor vila i fem minuter skiva sedan upp det i tunna skivor.
2. Laggi gurka, 16k, tomat, selleri, rod chili och varlok. Krydda med fisksas, citronsaft, palmsocker och
servera.

Biff Sallad 1 Yam Nuea Thod 1 ¢in iil @
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600 gr Oxfilé rumstemperad 1 Liten R6d1ok tunt skivad

V4 kopp Féarsk Limesaft 3 Vitloksklyftor krossade
Y4 kopp Férsk Koriander hackad 1 Liten Gurka

1 Salladshuvudsblad 2 msk Nam Pla Fisksés

2 msk Farsk Mynta hackad Farskmalen Svartpeppar
2 Tomater tunt skivade 2 msk Palmsocker

1 Jalapetio, finhackad Prik Pon (eller Rostad Chili 1 Lime i tunna klyftor
pulveriserad).

Viarm ugnen till 260° C. Stall notkatt i en liten ugnsform och stek i 20 minuter eller rosta. Lat svalna i 30
minuter. Still kallt i ca 2 timmar. Skiva till 6x6 mm bitar.

1.

I en stor skal blanda kottbitarna med koriander, mynta,
jalapefio/rostad chili. I en liten skal blanda vitlok, fisksés,
palmsocker och limesaft. Blanda val.

Haéll denna dressing 6ver kottet och blanda ihop. Tack ett
med salladsblad. Ordna tomaterna runt utsidan,
overlappar skivorna om det behovs. 9

Ordna gurkskivor innanfor tomaterna. Sedan 16kskivor pa ‘ tredje
varvet.

Ta kottet fran dressingen och lidgg i mitten av fatet. Hall

resterande dressing dver kottet. Tack med en fuktig handduk och i kylské&p och kyl, minst. 1 timme
och upp till 4 timmar.

Innan servering, strd dver svartpeppar och garnera med limeklyftor. Tunna flisor av 16k, eller skivor
av Schalottenlok.

I varje tugga, kommer séltan fran fisksasen syrligheten fran limesaften, virmen/hettan frén Prik Pon,
lagg till mynta och citrongrds dver toppen!

Anvind farsk Serranochili och Prik Pon rostad chili.

Smaka av till dnskad smak med rostad chili samt lite palmsocker som ger en svag smak av sétma.
Det ger en blandningen av smaker.

Pé ett serveringsfat med salladsblad, sedan en ring av skivad tomat och gurka runt kanten pé
tallriken, och sked salladen i mitten av tomat och gurka ringen.

stort fat

Biff Sallad 2 Yam Nuea Thod 2 g1 1il a

Yam Nuea Thod ér lacker och latt att gora

2 Portioner
200 gr Oxfilé/Biff Y4 Kopp Myntablad
1 tsk Mald Prik Phom Rostad Chili 2 Schalottenlokar Hom Daeng, tunt skivade
1 msk Fisksas Nam Pla > msk hackad Galangal, Ka (tillval)
1 till 2 msk Limesaft* 2 tsk skivat Citrongrés Thakrai,( tillval)
2 msk Hackad Gron Lok 1 % msk Khao Kua, rostat ris*
2 msk Hackad Koriander
1. Placera steken i en skal och gnugga in sidorna med 1 tsk fisksas och marinera i 5 minuter. Halstra i
en grill/ugn, till 6nskad farg.
2. Skaér i remsor. Placera remsorna i salladsskal och tillsétt resten av ingredienserna utom * pé sidan av
salladsskalen.
3. Precis fore servering tillsétt fisksasen, limesaften och rostat ris. Innan serveringen strd dver

svartpeppar och garnera med limeklyftor.
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Biff Sallad 3 Yam Nuea Thod 3 &1 il @

6 Portioner

2 Vitloksklyftor Malna/Mortlade 3 Smé Fasta Tomater

1 tsk Svartpeppar Malen/Mortlad 1 Lok Skuren i tunna skivor

1 msk Farska Korianderrotter 1 Ark Aluminiumfolie (20x25 cm)
Y tsk Salt 1 Huvud Roda Salladsblad

2 tsk Olja

450 gr Biff Klippt

Dressing

1 tsk Malda Torkade Rékor med Chili 5 msk Limesaft

2 Vitloksklyftor, hackade 2 tsk Socker

2 Roda Serrano Chili, skivade Ya kopp grovhackade Féarsk Mynta
2 Grona Serrano Chili, skivade Y4 kopp Férsk Koriander grovhackad

1 msk Chilisas Nam Prik Phao
3 msk Nam Pla Fisksas

Bulta vitlok, peppar, korianderrot och salt till en pasta. Sitt till olja och blanda ihop.

Gnid vitloksblandningen &ver kottet och marinera i 30 minuter.

Halstra eller grilla notkott till medium. Skér i strimlor 5 cm x %2 cm.

Lagg i en stor bunke. Snabbrosta tomater under en grill eller i en stekpanna rulla omkring. Skar i

klyftor och lagg i ndtkattet.

5. Fordelad den skivade 16ken jamnt pd 2 av foliearket. Vik pa mitten och forsegla kanterna for att
bilda en platt paket. Placeras direkt ovanpé en medelhdg het spisplattan i 1 minut, det borde ge ett
frasande ljud.

6. Vind och lat koka i cirka 30 sekunder ldngre fram till folien moérknar. Ta den folien och kyl av lagg

pa notkottet lagg blandningen pé en tallrik med stora salladsblad. Strimla dterstdende bladen och str6

dem ovanpa.

L=

Dressing

I en varm, osmord stekpanna stek de torkade rikor tills de doftar, ca 10 sekunder.

Minska till medelvarme. Satt till vitlok, chili och chilisdsen Nam Prik Phao, fisksés, limesaft och socker, ror
ihop tills allt &r uppldst. Kyl av.

Lagg i Notkottsblandningen, mynta och koriander i wok och blanda ihop forsiktigt. Hill blandningen 6ver
salladen. Servera vid rumstemperatur.

Kryddig Halstrad Biff Sallad Yam Nuea Thod Rot Det tin il 25 « ufim

500 gr Strimlat Notkott 2 tsk Socker/Palmsocker
15 Chili skivad 3 msk Nam Pla Fisksas
2 msk hackad Vitlok 3 msk Limesaft

1 Vitloksklyfta, skivad
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1.
2.
3.

Tvitta notkottet halstra det pd medelvéarme tills kottet ar gyllenbrunt. Skér sedan kéttet i skivor.
I en skél, blanda biffen med limesaft, fisksas och socker. Blanda forsiktigt. Tillsétt chili.
Hall ingredienserna pa en bédd av sallad pa en tallrik och servera.

Krispig Havskatt med Grén Mangosallad Yam Pla Duk Fu

2 Portioner
I Yam Pla Duk Fu spelar alla centrala smaker av thailindsk mat mot varandra, sott, surt, salt, ndtig och
kryddigt hett.
s kopp Olja Y3 kopp Gron Mango
3 till 5 Prik Kee Noo Sma Chili 2 msk Fisksds Nam Pla
1 tsk Socker/Palmsocker 200 gr Havskatt
2 Schalottenlok Hom Daengar, tunt skivad Y4 kopp Cashewnotter -tillval
1 Lime
1. Det finns tva sitt att steka kattfisken pa. Det traditionella séttet dr att placera havskattfisken pa en

2.
3.

skédrbriada och med hjilp av tva gafflar, bryta upp fisken i mycket sma bitar.

Hetta upp oljan i en wok eller stekpanna pa medelhdg varme och fritera fisk tills gyllenbrun.

Prova i stillet den traditionella metoden fritera fisken forst. S& den torkar ur och sedan stek hela filen
pa medellang 14g virme. Vid friteringen av fisken bryt upp den i mycket smé bitar.

Det tar nagra minuter att bryna alla delar sa de blir krispiga.

Tom upp fiskbitarna pa hushallspapper. Finhacka chilipepparn. Blanda chilipepparn, socker, fisksés
och limesaft tillsammans. Skiva schalottenloken tunt. Skala och riv mango med ett storhéligt rivjérn,
Rosta cashewnétter en stekpanna tills de dr gyllenbruna. Blanda alla ingredienser tillsammans och
servera.

Kryddig Makrill i tomatsassallad Yam Pla Kapong " &1 a1 news

2 burkar Makrill i tomatsas 1 msk Prik Phom Torkade Roda Chili

3 msk Schalottenlok Hom Daeng, mycket tunt 1 msk Citrongrés Thakrai, skivad som tunt papper
skivad 1 msk Salladslok skivad

2 msk Limesaft 1 msk Khao Kua Rostat Ris

1 msk Fisksas 1 msk Korianderblad, hackade (som garnering).

1 msk Het Chilisés (helst inte vindger baserad)
1 msk Thailédndsk Svartpeppar nymalen

L.

2.

Ta ur fisken fran sésen, och klippte upp och ta bort benen, och sedan bryt fisken i behidndigt lagom
stora bitar.

Lagg tva msk av tomatsdsen i en bunke, och tillsétt 6vriga ingredienser peppar, chili och chilisas
utom det rostade riset och garnering.

Blanda och smaka av och justera kryddorna om det behovs. For stark lite mer tomatséds. Nar sasen ar
klar lagg i fisken

Kan serveras direkt, eller marina i upp till 24 timmar fore serveringen. Omedelbart fore servering ror
i det rostade riset och stré 6ver koriander pa ovansidan.
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Kryddstark Blackfisksallad Yam Pla Muek ¢ daudin

500 gr medelstora Bléckfiskar 1 kopp Kinesiska Selleri, skuren i 2,5 cm ldngder
Y kopp strimlad ung Ingeféra 1 Prik Kee Noo Sma Chili skivade pé linden
1 kopp Myntablad 1 kopp tunt skivad Lok

Tvitta blackfisken, ta bort 6gon och andra odtliga delar samt huda av den.
Skar kropparna i ett korsvis och sedan skérs i 3 cm bitar.

Skalla blackfisken eller ldgg blackfisken i kokt vatten for bara en kort
Alltfor langa skallning kommer att gora blidckfisken seg .

Blanda tillsammans med blackfisken 16k, ingefira, selleri och dressing.
och justera efter behov.

6. Léagg upp pé en bddd av mynta ordnad pa en tallrik och strd 6ver med

tid.

AN

Smaka

rod chili.

Dressing: Banka 2 till 3 chili och 2 msk skivad vitlok tills det finmalt och blanda
med % kopp limesaft och 3 till 4 msk fisksas.

Krispig Blackfisksallad Yam Pla Muek Krop &1 damiin nsau

20 sma Torkade Blackfiskar (squid) kroppar Y2 Kopp Hackad Selleri

2 msk Limesaft 1 Knippe Koriander

8 till 10 farska Prik Kee Noo Sma Chili, hackade 4 Roda Chili Prik Kee Noo Daeng
Y4 kopp Rostade Jordnotter 2 msk Nam Pla Fisksés

2 kopp Tunt Skivad Lok eller Schalottenlok Hom 1 tsk Palmsocker

Daeng 1 dl Olja till stekning

5 eller 6 msk Mango

1. Skiva Bléckfiskarna i ringar. Tvétta med vatten och lufttorka. Hall oljai
stekpanna och varm. Lagg i blackfisk och stek tills blackfisken ar g '
gyllenfédrgad och krispig. Ta bort fran olja.

2. Blanda limesaft, fisksés och palmsocker sa det 16ses upp. Léagg till
smaka av.

3. Blanda den knaperstekta blackfisken med rostade jordnotter, ligg
skal, 14gg 1 salladsblandning och limesaftblandningen, och garnera
chili. Servera genast.

chili och

sallad 1
med réd

Sardinsallad Yam Pla Sadin &1 dan 91 5 6 u

200 gr Konserverade Sardiner 2 stjélkar Citrongrés Thakrai 5 av stammen, tunt
4 till 6 blad Sallad/Kinesisk Sallad skivad
8 Schalottenlok Hom Daeng, skivad 4 Vitloksklyftor Kratiem, skivade
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Ya kopp Hackad Gron Chili Prik Khee Noo Ya kopp Koriander Bai Pak Chee

Ya kopp Fisksés Nam Pla 2 grona Salladslokar skivade i sma bitar
Y4 kopp Limesaft

¥4 kopp Myntablad

1. Dela varje sardin pé ldngden. Ta bort ryggraden. Skir salladen i bitar pa 10 cm och arrangera pa en
tallrik.

2. Placera en sardin hélften upp pa toppen av varje bit sallad. Blanda de andra toppningsingredienserna
och héll 6ver sardinerna. Garnera med mynta, koriander och varlok (salladslok).

3. Légg varje sardinbit i en bit av sallad, inklusive ndgra av de andra dekorationerna och
ingredienserna.

Kryddig Makrillsallad Yam Pla Thu i1 Uan v

5 Makrillar 1 Kopp Horapha Sétbasilika

10 till 15 Brutna Starka Chili 2 msk Rostade Jordnotter

7 skivad Schalottenlok Hom Daeng 2 till 3 msk Limesaft

% kopp Strimlad Ung Ingeféra 2 msk Nam Pla Fisksés

5 fint skivade Citrongras Thakrai farsk Salladskal, Langbonor, Kél, Salladslok,
2 msk fint skivade Kaffirlimeblad Koriander

1. Stek makrillen gyllenbrun och ta den makrillskéttet.
Blanda kottet med citrongrés, ingeféra, schalottenlok, chili, limeblad sotbasilika, fisksas och
limesaft.

3. Precis fore serveringen strd pa med jordnoétter och servera med féarska gronsaker.

Kryddstark Carpsallad yam Pla Yi Sok ¢in 1lan fign

Y kg Pla Yi Sok eller liknande se bild 3 roda Schalottenlok Hom Daeng finhackad
¥4 kopp Skogsoron blétlagda eller annan farsk Y4 tsk Strosocker/Rorsocker

Svamp 1 msk Nam Pla Fisksas

2 stjalkar Selleri Kinesisk skurna i korta bitar 2 eller 3 msk Limesaft

1 msk Prik Kee Noo Chili finhackad
1 msk Vitlok, grovhackad

1. Rensa fisken. Oppna magen och ta bort indlvorna. Rengdr insidan och filea fisken.
Skér filéerna i lagom stora bitar. Blanchera i kokande vatten. Ta upp fisken och still
den at sidan.

2. Tvitta skogsdronen. Klipp bort den hérda delen, skir sedan i lagom stora bitar och
blanchera i kokande vatten. Lyft upp fisken och still &t sidan.

Dressing

Blanda socker, fisksés, limesaft, chili och vitlok. Blanda ihop.

Légg i fisken och svampen i en skal. Hill dressingen 6ver och lagg i selleri och den hackade schalottenlok.
Blanda forsiktigt ihop. Skeda salladen 6ver en badd av romansallad pa en tallrik. Garnera med réd och gul
chili samt lime. Servera.
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Fruktsallad Yam Polamai &1 wa 13

4 Portioner

2 koppar Diverse Skivade Frukter, Applen, Piron, 1 tsk Salt

Melon och Grapefrukt, Vindruvor, fast Papaya, 1 tsk Palmsocker efter smak

Jordgubbar, Apelsiner Ya kopp Kokta Rakor

2 msk Olja 2 msk hackade Rostade Jordnotter

1 Schalottenlok Hom Daeng tunt skivad farsk Rod Chili, urkdrnad och fint Strimlad

3 Vitloksklyftor tunt skivade
Saften av en Limefrukt

1.

2.

Skér frukten i lagom stora bitar. Kdrna ur vid behov. Lagg dpplen eller paronskivor i lite Limesaft sa
de inte oxiderar.

I en liten stekpanna eller kastrull virm oljan pa 1&g virme och stek forsiktigt schalottenlok och vitlok
tills de ar latt brynta. Ta den I6ken och 1at den rinna av pé hushallspapper.

I en medelstor skal, blanda limesaft, salt och socker och ror for att 16sa upp. Lagg i frukt, rékor, och
hilften av vitloken och schalottenloken blanda jamnt med dressing. Smaka av och justera
kryddningen om det behdvs. Lagg upp pé ett serveringsfat och garnera med resterande vitlok och
schalottenldk, jordnoétter, och chili.

Variation: Anvénd kokt och strimlad kyckling eller flésk i stéllet for rékor.

Pomelo och Kycklingsallad Yam Som-O &1 du Ta

4 till 6 Portioner

1 Pomelo eller Rubinrdd Grapefrukt 1 % msk hackad farsk Koriander

1 liten Helkokt Kycklingbrost. 1 litet huvud réd Salladsblad till garnering
1 kopp kokta Rékor Ya kopp Rostade Jordnotter, hackade

1 tsk hackad rod Chili farsk Rod Chili hackad till garnering

1 %2 msk Nam Pla Fisksés stekt Schalottenlok Hom Daeng

1 % tsk Socker
Saften fran 1 stor Lime

1.

2.

Skala och dela pomelon eller grapefrukten i skivor. Ta bort membranen och frén. Dela kéottet
forsiktigt i en skél. Handstrimla kycklingen. Lagg kyckling och rikor till pomelon.

I en liten skal blanda samman hackad r6d chili med fisksas, socker, limesaft och koriander, blanda
med pomelo/kycklingblandningen.

Ordna salladsbladen pa en tallrik. Lagg fruktblandningen 6ver salladen. Toppa med jordnétter och 2
msk knaperstekta schalottenloksflingor och garnera med réda chiliskivor.

Kryddig Strimlad Gurksallad Yam Taeng tin uav

7 Gurkor Ya kopp Langbonor skurna i tunna skivor och
Y kopp Torkade Rékor krossade
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1 till 2 Tomater skivade
1 msk rostade Jordnotter

1. Tvitta gurkorna, ta bort fron och stimla dem. Blanda strimlad gurka, tomat, 1dnga bonor tillsammans
med dressingen.

2. Blanda i de torkade ridkorna och de rostade jordnotter och blanda ihop igen. Ordna pa en tallrik,
garnera med skivor av Prik Kee Noo sma chili och servera.

Dressing

1 tsk hackad Chili 2 msk Limesaft
2 tsk Palmsocker

2 msk Nam Pla Fisksas

Blanda alla ingredienser tillsammans

Skaldjurssallad Yam Thale tin neia

Forréttsportioner

4 Fiskbullar 1 tsk Socker

4 Stora Rakor Skalade och Urtagna 2 msk Fisksas Nam Pla

4 Krabbklor 2 Bai Makroot Kaffirlimeblad, tunt skivade
4 stora Blackfiskringar. 1 msk hackad Schalottenlok

2 msk Limesaft 2 msk Lok hackad

1 msk Prik Phom farsk krossad torkad rod chili. 1 msk Phak Chi Koriander hackad

2 msk av Fiskbuljong

1. Kl in en serveringsskal med sallad eller kélblad.
Blanda ingredienserna i en kastrull och sjud forsiktigt Blanda i skaldjur och rér om dé och da tills
fisk och skaldjur &r kokta.

3. Hall upp pé salladsbadd och garnera med strimlad sallad, koriander och skivor av gurka.

Wingbénsallad Yam Thua Phu tin §7

Flask Hackat Peppar

Rikor Sot Chilipasta
Torkade rékor Lime
Wingbdnor Fisksds Nam Pla
Rostad Riven Kokos Palmsocker
Kokosgradde

1. Klipp Wingbonorna och bli av med alla harda delarna. Sedan skér fint i tunna strimlor och blanchera
den i léttsaltat varmvatten. Det héller bonorna grona och fréscha.

2. Koka flask och rikor, sedan skir dem i bitar. Mortla de torkar rdkorna.

3. Rosta riven kokos tills den &r knaprigt. Varm pa kokosgradden 14t den koka upp. Mortla den rostade
kokosen.
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4. Lo6s upp den sota chilipastan med fisksas blandat med lime och socker. Blanda alla ingredienser,
sedan hélld pa den kokta kokosgrddde. Smaka av sedan lidgga pé ett fat for servering

Kryddig Wingbonsallad Yam Thua Phu

Ingredienser:

200 gr Wingbdnor 1 1/2 tsk Socker

1/2 kopp Kokt Flaskkott skuret i smé bitar 2 tsk Limesaft

1/4 kopp Kokosmjolk 1 Rostad Torkad Chili

2 msk Stekt skivad Schalottenlok Hom Daeng 2 Rostad Schalottenlok Hom Daeng
2 msk Grovmalna Rostade Jordnétter 1 Rostad Vitlok

2 msk Fisksds Nam PLa

1. Forberedelser: Siank bonorna 1 kokande vatten 1 3 minuter och skér i sma bitar.

Koka upp kokosmjolk och ta sedan bort fran virmen. Banka chili och den rostade Schalottenloken

och vitloken vil 1 en mortel tillsétt socker, fisksas och limesaft.

Blanda omsorgsfullt och verfor massan till en skal.

4. Léagg i bonor, flisk, kokt kokosmjolk, stekt rodlok, och jordnétter, blanda vil och placera sedan pa
ett serveringsfat.

et

Kryddig Cellofan Nudelsallad Yam Wunsen &1 Juidu

4 Portioner

8 Rikor Skalade 2 Prik Kee Noo Sma Chili fint skivad
5 gr Flaskfirs 1 Tomat, skivad

450 gr Cellofannudlar, indrankt 15 minuter i kallt 3 Lok, tunt skivad

vatten 2 msk Limesaft

3 Salladslok, skivad lingd 2,5 cm

1. Koka cellofannudlarna i ndgra sekunder och still at sidan. Koka rakor, flaskkott, sila av och blanda
med glasnudlar.
2. Lagg i salladslok, chili, tomater och 16k krydda med lime, fisksas och servera.

Cellofannudelsoppa med Flask Yam Wunsen Sai Mu &1 Juidu 1d vy

Ritten kan goras med en méngd olika ingredienser, men det mest. intressanta &r nog griskott (som hér),
notkott, kyckling, rékor, kottbullar, fiskbullar, rdkbollar, eller ndgon av de olika Thailéndska korvarna, samt
vegetariska alternativ marinera nagra tofu som legat i Mork S6t Sojasés i ca 3 timmar och sedan anvénds
istéllet for griskott.

For soppan

237



8 gr Hackat Griskott
1 msk Hackad Vitlok
4 Koppar Buljong

50 gr av Wunsen Cellofannudlar som drénks i

varmt vatten i1 ca 15 minuter.
Ya kopp Fisksds Nam Pla
For marinaden

1 msk Fisksas
1 msk Maggisés
1 msk Hackad Vitlok

1 kopp Skivad Phak Bung Morning Glory eller
vanlig Vitkél eller Gronkal som ersittning.

2 Varlokar, Salladslokar 1 tunna skivor inklusive
det grona.

Y4 kopp Phak Chi Koriander, roten hackad

ca 1 tsk Prik Thai Svartpeppar

1 tsk Prik Thai Svartpeppar
1 tsk Rism;jol eller Majsstirkelse

1. Blanda ingredienserna till marinaden, blanda fldsket och gor sma kottbullar. Stéll at sidan och 14t

marinera i 3 eller 4 timmar.

2. BIo6t och hill av nudlarna. Lét buljongen koka upp och tillsétt alla ingredienser utom nudlar, och
fortsdtter att koka tills kottbullarna &r genomkokta, de flyter upp. Ta bort frén virmen, héll i en

serveringsskal.

hed

Légg nu nudlarna i en sil, sdnk ner i den i den kokande buljongen det racker for att koka nudlarna.

4. Servera med de vanliga thaildndska kryddorna Nam Pla Prik, Prik Dong, socker, Prik Pon och

krossade jordnotter.

Cellofan Nudelsallad, kryddig Yam Wonsen i1 jutdu

Forbered

Y4 kopp Flaskfars

Y kopp Skaldjur (tillval)

En kopp Mungonsnudlar (trddnudlar)
2 tsk Skivad Lok

2 tsk Skivad Tomat

Forbered sasen

2 tsk Hackad Rod Chili

Inlagd Vitlok (1 skivad) med 1 tsk saft
7 tsk Citronsaft

5 tsk Fisksas
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3 tsk Schalottenlok Hom Daeng

3 tsk Kinesiska Selleri (klipp i 25 mm bitar)
2 tsk Hackad Morot

Y5 - tsk Salt

1 tsk Socker
Tvéa Krossade Korianderrotter



Instruktion
1. Koka flaskfars och skaldjur i 1/2 kopp vatten i 5 minuter.

Tillsétt salt. Medan griskott ér kokar, ligg

mungbonsnudlarna i bldt tills de dr mjuka.
2. I en annan kastrull tillsitt vatten och vénta tills det kokar.

Sedan slapp ner mungbdnsnudlarna och i 3 sekunder. Tag

upp sila av och ldmna den i en skal. &
3. Forbered sasen hacka och blanda rdd chili, inlagd vitlok och dess juice, Cltronsaft fisksas,

krossade korianderrétter och socker helt och hallet.
4. Ikastrullen med flaskfars, tillsdtt sdsen och mungbdnsnudlarna, kinesisk selleri,

schalottenlok, 16k, tomat och morot. Blanda vil. Kl ett fat med sallad, skivad gurka och
tomat och lagg Yum Woon Sen Mungbonsnudlarna ovanpa och servera.
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	Inlagd Gurka 1 Achat 1 อาจาด
	Inlagd Gurka 2 Achat 2 อาจาด
	2-3 msk Gurka, mycket grovmalen, hackad eller skivad
	3-4 Röda och Gröna Prik Kee Noo i tunna skivor
	Inlagd Gurka 3 Achat 3 อาจาด
	1. Dela gurkan i fyra delar på längden, och skär bitarna ca 2 mm tjocka.
	Inlagd Gurka 4 Achat 3 อาจาด
	Grillade Räkor i Bananblad Aep Koong Foi แอบกุ้งฝอย
	Kokt kryddig Fisk i Bananblad Aep Pla- แอบ ปลา
	Kokosmjölksglass med kanderad Ingefära ไอศกรีม กะทิ ไส้ ขิง หวาน
	Glass Thailändsk
	Friterad Fläsksvål Cab Moo แคบหมู
	Iste Cha Yen ชา เย็น
	Kanelte med Is och Sur Frukt Cha Yen Op Choei ชา เย็น อบเชย
	2 Portioner
	Ansjovis-Dipp Chaeo Bong แจ่ว บอง
	Grillat Griskött eller Lever från Norra Thailand Chin Ping Tap Ping
	Gris Congee Chok Mu โจ๊ก หมู
	1-2 ägg
	Conjee Risgrynsgröt med tusenåriga ägg
	Grislever Congee Chok Tap Mu โจ๊ก ตับ หมู
	3. Serveras med de vanliga thailändska kryddorna som flingor av torkad Chili, tunna skivor av ingefära, soja, böngroddar, hackad ingefära, torkade chiliflingor och stekt vitlök.
	Chilipasta Chu Chi Curry ฉู ฉี่
	Räkor i Currypastasås Chu Chi Kung ฉูฉี่กุ้ง
	Currykryddad Makrill Chu Chi Pa ฉูฉี่ป่า
	1. Rensa makrillen, dela fisken i halvor och ångkoka i 10 minuter.
	2. Värm upp kokosmjölken i en wok. När kokosmjölken börjar ånga, lägg i Chu Chi-currypasta och rör om så att allt blandas. Rör i ca 30 sekunder.
	3. Krydda med salt och socker.
	4. Lägg upp makrillen på en tallrik, skeda över den Chu Chi currypastan och dekorera fiskrätten med de fint skurna kaffirlimebladen och chili.
	Hel Fisk med Currysås Chu Chi Pla ฉูฉี่ปลา
	Vegetarisk Gulcurry Gang Boom Bia Jay
	Stekt Pumpa med Gulcurry Gang Bu-Ard Fuk Tong
	Fläsk med Räkpasta Moo Pad Gapi หมู ผัด กะปิ
	Friterad Skinka Moo Krop แฮมกรอบ
	Snabbstekt Basilika och Svamp Stir-Fry Hed Pad Gaprao
	Svamp, kryddiga Skaldjur Hed Kem Thong Pad Cha Talay
	Ostronsvampsoppa med kokosmjölk Het Nang Rom Tom Kha
	Kallas Hed Nang Rom i Thailand, Hed är svamp, och Nang Rom är ostron.
	4 Portioner
	Ångkokt Fisk med rödcurry och kokosmjölk Ho Mok Pla
	500 gr Lax eller Torskfilé
	100 gr Chilipasta
	3-4 st. Korianderrötter
	2-3 klyftor Vitlök
	1 msk Rostade jordnötter
	165 ml Kokosmjölk1
	3 msk Fisksås
	1 msk Socker
	125 ml koncentrerad Kokosmjölk direkt från burk, ospädd2
	1 tsk rismjöl
	2 st. chili
	Kaffirlimeblad strimlade, salladskål, basilika
	1. Krossa korianderrötterna tillsammans med vitlöken och rostade jordnötter, blanda i chilipastan.
	2. Blanda den koncentrerade kokosmjölken med rismjölet.
	3. Koka upp och ta bort mjölken från värmen. Skär fisken i 0,5 cm sneda skivor. Häll kokosmjölk (inte från 2:an) i kastrullen, blanda ner chilipastan från 1:an och sedan fiskskivorna.
	4. Smaka av med fisksås och socker.
	5. Skålla grönsaksbladen med varmt vatten. Låt svalna pressa bort vattnet med handen.
	6. Placera ett blad på botten av en foliekopp. Lägg fiskskivorna från 4:an i lagom mängd.
	7. Ångkoka ca 15-20 minuter, tills fisken är färdigkokt och doftar gott.
	8. Stäng av värmen och häll blandningen från 2:an ovanpå varje kopp tillsammans med strimlad chili och strimlat kaffirlimeblad.
	9. Sätt på spisen och ångkoka 5 minuter till.
	Ångkokt Skaldjurspudding Ho Mok Thale ห่อหมกทะเล
	Torkade Musslor med Ananascurry Gang Kur Hoy Mang Pu
	Kryddiga Grillade Musslor
	Ångade Gröna musslor
	Musslor med Rostad Chilipasta Hoi Lai Phat Phrik Phao
	Wokade Musslor med söt Chilipasta Hoi Lai Pad Prig Phao
	Snabbfrästa Blåmusslor Hoi Malang Puu Pad Cha หอยแมลงภู่ผัดฉ่า
	Kokta Musslor med örter Hoi Maelaeng Phu Op หอยแมลงภู่อบ
	Färska Ostron Hoi Nang Rom Sot หอยนางรมสด
	Kokta Musslor med Citrongräs och Helig Basilika Hoi Ob. หอยอบ
	Snabbstekta Musslor Hoi Thot หอยทอด
	Krispig Friterad Schalottenlök Hom Daeng Chiao หอมแดงเจียว
	Kryddstark och Sur Fisksoppa
	Friterad Äggsoppa Kaeng Chuet Khai แกงจืดไข่
	Kycklingsoppa med Bambuskott Kaeng Chuet no Mai Kap Kai
	Fylld Bläckfisk i klar Soppa Kaeng Chuet Pla Muek Yat Sai
	Soppa med fyllda Bittermelonbitar Kaeng Jueat Mara Koom
	Fylld Gurksoppa Kaeng Chuet Taeng Gwa แกงจืดแตงกวา
	Mjuk Tofusoppa & Sojabönsskott
	Nudelsoppa Kaeng Chuet Wunsen. แกงจืดวุ้นเส้น
	Nudelsoppa med Kyckling Kaeng Chuet Wunsen Kai แกงจืดวุ้นเส้นไก่
	Grön Curry med Kycklingfärs Gang Khiewwan Kai
	Hang Lay Curry Kaeng Hang Lay แกงฮังเล
	Biff i Curry Kaeng Hang Lay แกงฮังเล
	Kyckling i Curry Kaeng Kai แกงไก่
	Curry på Jackfrukt Kaeng Khanun. แกงขนุน
	Grön Currypasta 1 Kaeng Khiao Wan 1 แกงเขียวหวาน
	Grön Currypasta 2 Kaeng Khiao Wan 2 แกงเขียวหวาน
	Kyckling i Gröncurry Kaeng Khiao Wan Kai แกงเขียวหวานไก่
	Räkor och Ananas i Curry Kaeng Khua Sapparot แกงคั่วสับปะรด
	Räkor med Räkpasta och Satorbönor Goong Sator Pad Gapi
	Fisk med stark Gulcurry Kaeng Leuang แกงเหลือง
	Grönsakssoppa Kaeng Liang แกงเลียง
	Massaman Currypasta Kaeng Massaman Kha แกงมัสมั่นข่า
	Jungel Currypasta Kaeng Pa แกงป่า
	Jungelcurry med Kyckling Kaeng Pa Kai แกงป่าไก่
	Jungelcurry med Fläsk Kaeng Pa Mu แกงป่าหมู
	Jungelcurry med Havskatt Kaeng Pa Pla Duk Chu Chi. แกงป่าปลาดุก
	Ugnsbakad Anka i Curry Kaeng Phet Pet Yang แกงเผ็ดเป็ดย่าง
	Torkad kryddad Havskatt Kaeng Pla Duk Chu Chi แกงปลาดุกฉูฉี่
	Curry utan tårar Kaeng Sai Mai Rong Hai แกงใส่ไม่ร้องให้
	Kryddig, Sötsur Kycklingsoppa Kaeng Som Kai Wan แกงส้มไก่หวาน
	Fisksoppa med Morning Glory och Chili แกงส้มผักบุ้งพริกสดกับปลา
	Sur Fisksoppa Gaeng Som Pla แกงส้มปลา
	Kryddig och sur Fisksoppa med Kokosnötsskott แกงส้มปลาทับทิม
	Kryddig och Sur Fiskoppa Gaeng Som Pla แกงส้มปลา
	Iskaffe Kafae Yen กาแฟเย็น
	Kryddig Kyckling Kai Hang Le Op. ไก่ฮังเลอบ
	Kyckling inlindad i Pandanusblad Kai Ho Bai Toei ไก่ห่อใบเตย
	Century ägg och Kryddig Kyckling Kai Yiew Ma Kar Prow Gay
	Kyckling i Currygryta Kai Kaeng ไก่แกง
	Karamelliserad Kyckling i stark sås Kai Op Si Io ไก่อบซีอิ๊ว
	Snabbfräst Kyckling med Basilika ไก่ผัดใบกะเพรา
	Friterad Kyckling med Nudlar Kai Phat Khi Mao ไก่ผัดขี้เมา
	Räkor och Stekt Ägg och Syrad Soppa
	Omelett Cha Ohm Kai Jiew Chai Ohm
	Kyckling friterad med Grön Currypasta ไก่ผัดเขียวหวาน
	Ingefärskyckling Kai Phat Khing ไก่ผัดขิง
	Kyckling med Cashewnötter ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์
	Kyckling med torkad Chili och Nötter ไก่ผัดพริกแห้ง
	Kyckling med Grönsaker Kai Phat Phrik Khing ไก่ผัดพริกขิง
	Kyckling med Babymajs 1 Kai Phat Yot Khao Pot 1 ไก่ผัดยอดข้าวโพด
	Kyckling med Babymajs 2 Kai Phat Yot Khao Pot 2ไก่ผัดยอดข้าวโพด
	Vulkan Kyckling Kai Phu Khao ไก่ภูเขา
	Kyckling med Citrongräs Kai Sai Takhrai ไก่ไส้ตะไคร
	Enkel Kycklingsoppa Kai Tom ไก่ต้ม
	Kyckling och Mangosoppa Kai Tom Mamuang ไก่ต้มมะม่วง
	Grillad Kyckling Kai Yang 1 ไก่ย่าง
	Aprikos Sås, 3/4 kopp
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	Rissoppa från Thailand Khao Tom ข้าวต้ม
	Rissoppa med Räkor Khao Tom Kung ข้าวด้มกุ้ง
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	Inlagd Vitlök 2 Krathiam Dong 2 กระเทียม ดอง
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	Räkor i Curry Kung Phat Pong Kare กุ้ง ผัด ผง กะหรี่
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	Inlagd Mango Mamuang Dong มะม่วง ดอง
	Stekta Nudlar i Sötsur sås Mee Krop หมี่ กรอบ
	Bladinlindad Förrätt 1 Miang Kham 1 เมึ่ ยง คำ
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	Kryddig Fläskkarrésallad med Lime Mu Manao หมู มะนาว
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	Dippsås till Frukt Nam Chim Polamai น้ำจิ้ม ผล ไม้
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	Gurk- och Chilipickles 1 Nam Chim Taeng-gwa 1 น้ำจิ้ม แตงกวา
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	Röd Currypasta 2 Nam Prik Kaeng Phed 2
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	Grillad Grön Chili Nam Phrik Num 2 น้ำพริก หนุ่ม
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	Fläsksallad 1 Nam Sod
	Fläsksallad 2 Nam Sot Mu น้ำ สด หมู
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	Sött Nötkött Nuea Sawan เนื้อ ส วาร ร ค์
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	Kryddiga Havets läckerheter snabbfrästa ผัด ฉ่า ทะเล
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	Citrongräs med Torkade Räkor och Cashewnötter 4
	Kryddstark Citrongrässallad 5 Phat Phet Takhrai Yam Takhrai 5
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	Äggnät
	Chili och Limesås Phrik Manao พริก มะนาว
	Chili i Sojasås Phrik Si-Io Wan พริก ซีอิ๊ว หวาน
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