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    INTRODUCTION

    
      On connaît assez mal la cuisine thaïe en France. Probablement car les cuisines chinoise et vietnamienne dominent largement les cartes des restaurants asiatiques. Or, la cuisine thaïe est certainement la meilleure cuisine asiatique et, très franchement, peut-être une des meilleures au monde.

      Tout comme la cuisine française, elle peut être divisée en deux groupes. D’un côté, la cuisine de la rue, ou la cuisine quotidienne, qui est d’une très grande richesse. De l’autre, la gastronomie issue du royaume de Siam, une cuisine d’une très grande finesse et d’une belle variété que l’on pratiquait dans les palais ; sa qualité participait largement de leur réputation. La curiosité culinaire des Thaïlandais leur a aussi permis d’intégrer tout ce que les cultures étrangères leur firent découvrir, comme le piment qu’apportèrent les Portugais au XVIe siècle.

      Aujourd’hui, tout se mélange un peu pour former la cuisine thaïe, où se mêlent des currys aux parfums subtils et de simples soupes de pâtes. Enfin, sachez que dans la restauration thaïe, il n’y a pas vraiment d’ordre dans le service, où, le plus souvent, on apporte plusieurs plats en même temps, dans lesquels chacun va picorer, le tout bien sûr accompagné de riz. C’est pourquoi vous trouverez à la fin de ce livre quelques exemples de menus pour vous guider.

      Les ingrédients essentiels et substitutions possibles

      Cuisiner thaï n’est pas compliqué et on trouve maintenant tous les produits essentiels chez les bons maraîchers et dans les épiceries asiatiques. Un truc : la plupart se congèlent à merveille, alors, achetez de grosses quantités et faites des réserves !

      Le combava : c’est un petit citron vert sauvage originaire d’Inde. On utilise son zeste, le jus étant quasi inexistant. À défaut, remplacez-le par du citron vert.

      La feuille de combava : on l’appelle aussi feuille de citronnier ou feuille de bergamote. Elle est irremplaçable, on la trouve dans les épiceries indiennes et elle se congèle parfaitement. À défaut, votre cuisine sera aussi très bonne sans !

      Le galanga : rhizome de la même famille que le gingembre mais moins piquant. À défaut donc, utilisez du gingembre ou du gingembre jeune.

      La tige de citronnelle : on utilise le cœur et, à défaut de citronnelle fraîche, vous en trouverez séchée dans les magasins bio ou dans les rayons tisanes.

      Le basilic thaï : c’est que nous appelons le basilic citron. Il a un parfum et un goût merveilleux. Il n’y a pas de remplaçant possible et il se congèle très mal. Donc, il faut en trouver du frais ; à défaut, substituez-le par un mélange de coriandre et de menthe fraîches.

      La pâte de crevettes : disons-le franchement, ça pue, mais cela apporte un goût particulier et très intéressant dans certaines pâtes de curry. Pas de remplaçant possible.

      Le gingembre : on en utilise deux types dans la cuisine thaïe. Le gingembre classique, que l’on trouve chez tous les maraîchers a une peau plutôt grise. Le gingembre jeune, qui est le même rhizome, a une saveur moins piquante et une peau plus jaune.

      Le tamarin : c’est un fruit à la pulpe épaisse sucrée et acide en même temps. On le trouve soit en coque (cela ressemble à une grosse arachide), soit en pâte dans les épiceries asiatiques ou indiennes.

      Le sucre de palme : c’est un sucre que l’on obtient à partir de la sève d’un palmier à sucre. On le trouve dans les épiceries fines ou asiatiques. Il se présente en palets solides qu’il faut casser. À défaut, utilisez de la cassonade.

      On utilise aussi de la pâte de tamarin, une pâte de fruits à la fois sucrée et acide, du curcuma frais et du poivre vert frais. À défaut, les versions sèches conviendront très bien. Le reste se trouve facilement : riz, nuoc-mâm, sauce soja, échalotes, ail, petits piments rouges, cacahuètes grillées nature…

      En ce qui concerne les ustensiles, rien de particulier qui soit difficile à trouver : des woks, des paniers de cuisson vapeur, de bons couteaux… À vous, maintenant, la baguette du chef pour préparer de la vraie cuisine thaïe et vous régaler autant que je me régale depuis 10 ans, c’est-à-dire depuis que j’ai découvert la cuisine thaïe !
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        * Bon appétit !

      

      

  




ENTRÉES ET SALADES


NEMS AU PORC
[image: image]

POUR 4 PERSONNES
BON MARCHÉ
FACILE
PRÉPARATION : 40 MIN
TREMPAGE : 15 MIN
CUISSON : 10 MIN

USTENSILES
2 saladiers - 2 bols
1 couteau - 1 planche
1 chiffon - 1 casserole


INGRÉDIENTS
200 g de viande de porc hachée
1 œuf
16 feuilles de riz
25 g de champignons noirs secs
25 g de champignons parfumés
75 g de vermicelles transparents
60 g de germes de soja (haricots mungo)
1 oignon nouveau
1 botte de ciboulette
huile de friture
feuilles de laitue
menthe - coriandre
nuoc-mâm - sauce au piment doux
sel - poivre




RÉALISATION
1 Faites tremper les champignons dans de l’eau tiède pendant 15 minutes. Faites de même pour les vermicelles transparents. Épluchez et hachez l’oignon. Ciselez la ciboulette. Hachez les germes de soja.
2 Égouttez les champignons et les vermicelles. Hachez-les grossièrement. Dans un grand saladier, rassemblez tous ces ingrédients, la viande et l’œuf. Salez et poivrez, puis mélangez.
3 Prévoyez un grand saladier d’eau chaude. Étalez un chiffon sur le plan de travail pour façonner les nems. Plongez 1 feuille de riz quelques secondes dans l’eau afin qu’elle se ramollisse. Disposez-la sur le chiffon. Posez un peu de farce au milieu (l’équivalent d’un boudin de la taille d’un doigt). Repliez sur la farce les côtés de la feuille de riz avant de la rouler sur elle-même. Répétez l’opération jusqu’à épuisement des ingrédients.
4 Faites frire les nems dans de l’huile chaude 5 à 6 minutes. Il faut qu’ils soient bien dorés. Servez-les chauds avec des feuilles de laitue, de la menthe et de la coriandre fraîches, du nuoc-mâm et de la sauce au piment.
VARIANTE
Vous pouvez réaliser ces nems au poulet, aux crevettes ou aux légumes en suivant la recette.

TRUC DE CUISINIER
Utilisez de petites feuilles de riz pour façonner de petits nems. Si vous en faites trop, sachez qu’ils se congèlent très bien tant qu’ils sont crus.





BEIGNETS DE POULET AU CURRY ROUGE
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POUR 4 PERSONNES
BON MARCHÉ
FACILE
PRÉPARATION : 20 MIN
CUISSON : 15 MIN

USTENSILES
1 mixeur - 1 écumoire
1 couteau - 1 planche
1 casserole - papier absorbant


INGRÉDIENTS
500 g de filets de poulet
1 œuf - 1 botte de ciboulette
6 feuilles de combava
1 c. à s. de sucre de palme
2 c. à s. de pâte de curry rouge
2 c. à s. de nuoc-mâm
60 g de farine de tapioca (ou manioc)
1/2 sachet de levure chimique
huile de friture - feuilles de salade
menthe - coriandre
sauce au piment doux - sel - poivre




RÉALISATION
1 Nettoyez et hachez la ciboulette. Retirez la nervure des feuilles de combava et coupez-les ensuite en fins bâtonnets.
2 Dans un mixeur, mettez le poulet coupé en morceaux avec l’œuf, la farine, la levure, le nuoc-mâm, le sucre de palme, la pâte de curry et mixez jusqu’à obtenir une pâte homogène. Terminez en intégrant la ciboulette, du sel, du poivre et les feuilles de combava.
3 Humidifiez-vous les doigts et prélevez un peu de pâte. Façonnez des boules de la taille d’une balle de ping-pong et aplatissez-les.
4 Faites chauffer de l’huile de friture dans une casserole, puis plongez-y les beignets un à un pendant 3 à 4 minutes jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Sortez-les, posez-les sur du papier absorbant et servez rapidement ces beignets accompagnés de salade, de menthe et de coriandre fraîches, de sauce au piment.
VARIANTE
À essayer avec du poisson ou des crevettes. Vous pouvez y ajouter 1 ou 2 cuillerées de noix de coco râpée.

TRUC DE CUISINIER
Lorsque vous ajoutez dans votre pâte les feuilles de combava et la ciboulette, ne faites pas trop tourner votre robot afin qu’il mélange les ingrédients sans les broyer.








COQUILLAGES À LA CITRONNELLE
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POUR 4 PERSONNES

COÛT MOYEN

FACILE

PRÉPARATION : 15 MIN

CUISSON : 10 MIN




USTENSILES


1 couteau - 1 planche

1 cocotte - 4 grands bols







INGRÉDIENTS


1 kg de coquillages variés (moules, palourdes, coques, praires, tellines)

2 tiges de citronnelle

2 morceaux de galanga de 5 cm

4 feuilles de combava

2 citrons verts










PRÉPARATION


Nettoyez et retirez les fils des coquillages.
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