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VOORWOORD




Sawaddee kah,

Vroeger in Thailand werd ik ‘s ochtends wakker met de geur van heerlijk
 eten die het hele huis vulde. Mijn ouders hadden rond zes uur ’s ochtends
 al allerlei lekkers klaargemaakt voor de monniken. De monniken uit de
 buurt begonnen om vijf uur in de ochtend aan hun rondgang om bij alle
 huizen offers te halen. Wij gingen douchen, trokken onze schoolunifor-
 men aan, en als de monniken waren geweest en hun maal mee hadden
 genomen, aten we ons warme ontbijt.

Vers fruit, kruiden en groenten, onze tuin in Lampang, in het noorden van
 Thailand, stond er vol mee. Je kon zo de tuin inlopen en plukken wat je
 nodig had. Vlees en vis kwamen van mensen uit de buurt. Eigenlijk draaide
 het huishouden in Thailand de hele dag om eten.

De grote verandering in dit alles kwam tijdens mijn tiende levensjaar. Ik
 verhuisde samen met mijn zusje naar Nederland om bij onze moeder en
 stiefvader te gaan wonen. We kwamen terecht in Amsterdam en hebben
 veel moeten leren: een nieuwe taal, natuurlijk, maar ook het leven in een
 nieuwe, hele andere cultuur. Ik leerde dat er in Nederland om 18.00 uur
 werd gegeten en dat iedereen van tevoren moest laten weten of ze mee-
 aten of niet. Je kon niet zomaar aanschuiven. In Thailand ging dat anders.
 Als je daar bij iemand binnenkwam, was de eerste vraag of je al gegeten
 had. Je bent er altijd en overal welkom. Bij de Thai is de eetcultuur erg
 belangrijk.

Mijn moeder wist in Nederland al snel een Thaise gemeenschap om zich
 heen te verzamelen. Het werd een hechte groep, waarbij ook alles om
 eten draaide. Als er visite kwam of als we zelf op visite gingen, werd er al-
 tijd eten meegenomen. Daardoor leerde ik ook veel gerechten uit andere
 gebieden in Thailand kennen.

Ik ging in Nederland naar de vooropleiding van Sint Hubertus, de koks-
 school waar je meteen na de lagere school naartoe kon. Daarna ging ik
 naar het ROC, richting gastronomie. Ondertussen had ik allerlei bijbaan-
 tjes in Aziatische restaurants.
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Toen ik achttien jaar oud was, opende mijn ouders Somjit, een Thaise
 afhaal aan de Eerste Oosterparkstraat in Amsterdam. Daar ging ik voor
 het eerst echt in de praktijk aan het werk. Ik stond er achter de pannen
 en kon er alles wat ik had geleerd in de praktijk brengen, al heb ik van mijn
 moeder verreweg het meeste geleerd.

In 2012 begon ik mijn eigen bedrijf: Thais koken met Noi. Mijn droom was
 om het gezicht van de Thaise keuken in Nederland te worden. Ik ging
 kookworkshops geven en had als doel mijn kennis van de Thaise keuken te
 delen met zoveel mogelijk Nederlanders. Dat is aardig gelukt: de work-
 shops lopen hartstikke goed en mijn gezicht kwam onder meer op het
 etiket van de eerste Thaise pindasaus in Nederland en op televisie, in het
 televisieprogramma Wat de boer niet kent.

Nog steeds eet ik zelf het liefst Thais. Het is niet alleen het eten uit mijn
 geboorteland dat mij erg na staat, ook de cultuur van het land omarm ik
 enorm. Dat er nu een boek van mij is over de Thaise keuken is een droom
 die werkelijkheid is geworden.

Thaan hai aroy kah, eet smakelijk.

Noi Pia-Ud
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HOE GEBRUIK JE DIT BOEK




De Thaise keuken is er een die beelden oproept van hagelwitte stran-
 den, kleine eettentjes aan de vloedlijn en frisse gerechten die vol van
 smaak zijn. In wezen is het maar een klein gedeelte van het land waar
 het dagelijks leven zich aan zee afspeelt. In het zuiden is de zee altijd
 dichtbij. Voor de vele toeristen die Thailand bezoeken, is dat de meest
 favoriete vakantiebestemming.

Daarnaast is er de miljoenenstad Bangkok waar streetfood een belang-
 rijk rol speelt. Hoewel de authentieke Thaise gerechten daar ook nog
 volop op straat worden verkocht, is er in deze stad tevens een sterke
 opkomst van fastfoodketens. Het eten van hamburgers en pizza’s is
 zelfs daar tegenwoordig heel normaal. Het noorden van Thailand heeft
 een eigen eetcultuur. De bergen, met de daarbij horende onherberg-
 zaamheid, zorgen voor andere ingrediënten in de keuken.

Dit boek is ingedeeld in vijf hoofdstukken. Het noorden, dat grenst aan
 Laos en Myanmar. Het noordoosten, de grootste regio van het land.
 Centraal-Thailand, het gedeelte van het land dat wordt gezien als het
 meest vruchtbare gebied. Dan is er nog Bangkok en tot slot natuurlijk
 het zuiden, waar de zee overal een grote rol speelt. Het begin van elk
 hoofdstuk wordt ingeleid met een korte beschrijving van de regio.

Thais koken buiten Thailand is de laatste tien jaar eenvoudiger gewor-
 den door de grote verkrijgbaarheid aan specifieke Thaise ingrediënten.
 Na deze inleiding volgt een Thaise woordenlijst waarin de veel voorko-
 mende Thaise ingrediënten worden uitgelegd. De meeste ingrediën-
 ten zijn verkrijgbaar bij een goed gesorteerde Aziatische supermarkt.
 Tegenwoordig kan er ook veel online worden besteld. Om duidelijke om-
 schrijvingen te geven van de gebruikte ingrediënten, hebben wij onder
 meer gebruikgemaakt van de site aziatische-ingredienten.nl.
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Dan volgen de hoofdstukken over keukengerei en kooktechnieken. Hoe-
 wel de meeste gerechten gemaakt kunnen worden in pannen die een
 gemiddeld huishouden in huis heeft, adviseren we wel om een plaat-
 stalen wok aan te schaffen als je die nog niet hebt. In het hoofdstuk
 over kooktechnieken worden de meest gebruikte technieken uit het
 boek in het kort uitgelegd. Bij de how-to’s zie je aan de hand van stap-
 voor-stap-foto’s hoe sommige specifieke Thaise basishandelingen in de
 keuken worden uitgevoerd. Bijvoorbeeld hoe je loempia’s rolt, garnalen
 schoonmaakt en bananenblad tot bakjes vouwt.
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KORTE GESCHIEDENIS VAN
 DE THAISE KEUKEN




De bijbel van de Thaise keuken is ingedeeld in vijf hoofdstukken. Het is een
 geografische indeling, waar alleen de regio Bangkok aan is toegevoegd.
 Van het uiterste noorden van Thailand tot het uiterste zuiden beslaat het
 land een afstand van ongeveer 1600 kilometer.

Thailand is een koninkrijk en een van de weinige landen in Zuidoost-Azië
 dat nooit is gekolonialiseerd. Tot 1932 heerste er een absolute monarchie,
 waarbij de vorst alleenheerschappij had. Na de staatsgreep in 1932 werd
 het land een constitutionele monarchie.

Thailand bestaat uit 77 provincies die grofweg kunnen worden ingedeeld
 in vier grote regio’s: Noord-Thailand, Noordoost-Thailand, Centraal-Thai-
 land en Zuid-Thailand. In de agglomeratie Bangkok wonen meer dan
 vijftien miljoen mensen. Het is het meest dichtbevolkte gedeelte van
 Thailand en staat culinair gezien bekend als de streetfood-hoofdstad van
 de wereld. Om die reden is het dan ook als apart hoofdstuk toegevoegd
 aan dit boek.

Er zijn verschillende aspecten van invloed op de Thaise keuken. Natuurlijk
 is de geografie van groot belang. Zo is het noordoosten een uitermate
 droog gebied met een tropisch savanneklimaat. Het zuiden heeft meer
 een tropisch moessonklimaat, wat bestaat uit een zeer droog seizoen en
 een zeer nat regenseizoen. In het noorden is het in de zomer warmer en in
 de winter kouder dan in het zuiden van het land.

Een ander belangrijk aspect is de religie. De grootste religie in Thailand is
 het boeddhisme. Het is ook de officiële godsdienst van het land en je ziet
 in het hele land uitingen hiervan terug. Boeddhisme is een van de meest
 tolerante godsdiensten naar andere religies toe. De christenen, hindoes
 en moslims in het land zijn veruit in de minderheid, maar kunnen hun
 eigen gewoonten handhaven.
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Een ander aspect dat van invloed is op de Thaise keuken, is de migratie. Zo
 namen de Chinezen ooit hun noedels mee naar Thailand, wat nu een van
 de belangrijkste onderdelen is van de Thaise keuken.

Hoewel de verschillen tussen het uiterste noorden en het zuiden groot
 zijn, kenmerkt de Thaise keuken zich door een aantal vaste waarden. In
 bijna alle gerechten komen de volgende basissmaken terug: heet (pittig),
 zout, zuur, zoet en bitter. Daarbij worden er ook bijna altijd grote hoeveel-
 heden verse kruiden gebruikt.

Het belangrijkste ingrediënt van de Thaise keuken is rijst. Van oorsprong
 worden alle gerechten die op tafel komen gezien als begeleiding van de
 rijst. Hoe mooi en verfijnd het gerecht ook is, het is ondergeschikt aan de
 rijst die de Thai voedt en het land en de cultuur kracht geeft. De favoriete
 rijstsoort in Thailand is jasmijnrijst, dit is een langkorrelige rijst met een
 uitgesproken geur. In het noorden en noordoosten wordt ook veel witte
 kleefrijst gegeten. Deze rijst wordt in de rest van het land gezien als de
 rijst van de armen.

Doordat het toerisme naar Thailand de laatste decennia enorm is toege-
 nomen, is de Thaise keuken in Nederland ook een stuk bekender gewor-
 den. Het vinden van authentieke Thaise ingrediënten is daardoor makke-
 lijker dan je misschien denkt. In een beetje goed gesorteerde Aziatische
 toko is vrij veel verkrijgbaar en ook in de gewone supermarkt zijn ingredi-
 enten als vissaus en citroengras te vinden.
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THAISE BEGRIPPEN




BAI CHA PLU

blad van peperplant

BAI CHA-OM

acaciablad

BAI HORAPA

basilicum

KAI

ei

KAPI

garnalenpasta

KHA

galanga of laos

KHA-MIN

Kurkumawortel

KHANOON

jackfruit

KHAO

rijst

KHAO NIAO

kleefrijst

KHING

gember




KHROK

vijzel

KLUA

zout

KLUY

bananen

KRA-THA

wok

KRATIAM

knoflook

LOEK MAPHRAW

kokosnoot

MAKUA

aubergines

MALAKOH

papaja

MAMUANG

mango

MANAW

limoen

MU SAMCHAN

buikspek




NAM MAN HOI

oestersaus

NAM PLA

vissaus

NAM PRIK

chilipasta

NAM TAAN PIEP

palmsuiker

NAM

water

NEUA

vlees

NUNG

stomen

PAK CHI FARANG

peterselie

PHAD

bakken in olie

PHAKCHI

koriander

PHONLAMAI

fruit
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PLA

vis

PRIK

chilipeper

PRIK KAENG

currypasta

PU

krab

SAP

fijnhakken

SAPPAROD

ananas

SEN PHAD THAI

rijstnoedels

SI-IEW DAM

zoete sojasaus

SI-IEW KAO

lichte sojasaus

TA-KHAI

citroengras

TAENGKWAA

komkommer




THOD

frituren

THUALISONG

pinda’s

TJAAN

bord

TOM

koken

YANG

geroosterd

YANG

grillen
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THAISE INGREDIËNTEN




AUBERGINE: in de Thaise keuken worden drie uiteenlopende aubergine-
 soorten gebruikt. De eerste is een smalle, langwerpige die lichtgroen van
 kleur is. Deze wordt veelal gegrild of verwerkt in curry’s. De tweede is een
 ronde, witgroene aubergine met een nootachtige smaak. Deze worden
 rauw gegeten en verwerkt in curry’s, maar moeten dan wel beetgaar
 blijven. De derde zijn de kleine erwtaubergines, die aan een tros groeien
 en op z’n grootst het formaat van een knikker hebben. Deze zijn enigszins
 bitter van smaak en worden vooral in curry’s verwerkt.

BAMBOESCHEUTEN: zijn te koop in potjes en blikjes. Het zijn de scheuten
 van de bamboe, een snelgroeiende grassoort. Heel soms kan je in Neder-
 land bamboe uit de vriezer kopen, die is nog lekkerder. Alle bamboe die in
 ons land te koop is, is kort geblancheerd omdat er van nature een giftige
 stof (taxiphyllin) in zit die door verhitting afgebroken wordt.

BASILICUM: de Thaise keuken kent verschillende soorten basilicum. Ze zijn
 over het algemeen wat peperiger van smaak dan de westerse soorten. De
 drie meest voorkomende zijn:

1. Citroenbasilicum: wordt gebruikt voor noedelgerechten en viscurry’s.
 Als er kokosmelk in een curry wordt gebruikt, wordt meestal voor een
 andere basilicum gekozen dan de citroensoort. Deze basilicum wordt op
 het laatst aan een gerecht toegevoegd.

2. Heilige basilicum: wordt gebruikt voor wokgerechten en vleescurry’s.
 Heeft rauw een enigszins bittere smaak. Als het wordt gekookt wordt de
 smaak intenser.

3. Thaise basilicum: een zoete basilicum die wordt gebruikt in curry’s en
 heeft een anijs- en zoethout-aroma. Indien Thaise basilicum niet verkrijg-
 baar is gebruik dan de Italiaanse. De smaak is anders, maar volstaat wel
 enigszins.
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BLOEM: rijstbloem, tapiocabloem en kleefrijstbloem. Deze bloemsoorten
 worden in de Thaise keuken over het algemeen gebruikt als bindmiddel.
 Van oorsprong wordt er bloem gemalen van een product dat voorhan-
 den is. Gewone bloem, zoals wij die kennen, wordt het minst gebruikt.
 Rijstbloem of rijstmeel en kleefrijstbloem of kleefrijstmeel worden
 het meest gebruikt. Kleefrijst bevat meer zetmeel dan gewone rijst en
 kleefrijstmeel geeft een meer plakkerig resultaat dan rijstmeel. Tapioca-
 bloem wordt gemaakt van cassave. (Kleef)rijstbloem en tapiocabloem zijn
 glutenvrij.

CHINESE GEMBER: kra chai, ook wel bekend als finger root ginger. Het is
 verwant aan de gember, maar heeft meer citrussmaak. Is het niet ver-
 krijgbaar? Gebruik dan gember en/of verse galangawortel.

CURRYPASTA: prik kaeng. In Nederland hebben we currypasta’s vooral op
 basis van kokosmelk. In Thailand wordt het zowel met kokosmelk als met
 water gemaakt. Er zijn zeer veel variëteiten. De meest populaire is de
 panaeng-currypasta, maar de massaman zie je ook in veel gerechten terug-
 komen. Behalve smaak, geeft een currypasta ook kleur aan het gerecht.

DOERIAN: een vrucht die vooral in het Oosten van Thailand wordt geteeld.
 De vrucht kan enorm groot worden, met een gewicht tot wel drie kilo.
 De schil is stekelig en geelgroen van kleur. Het gele vruchtvlees is zoet
 en romig. Ze zijn op hun lekkerst als ze net rijp zijn. Te rauwe exemplaren
 worden gebruikt in curry’s. De rijpe exemplaren worden zo gegeten of
 verwerkt in ijs en pudding.

GALANGA: in Nederland ook wel bekend als laos. Het is de wortel van
 de tropische plant Alpinia en lid van de gemberfamilie. Het wordt veel
 gebruikt in de Thaise keuken en geeft gerechten als tom yum een ken-
 merkende smaak.

JACKFRUIT: hoewel de rijpe vrucht tot wel veertig kilo kan wegen, is de
 jongere, nog groene, niet zo zware vrucht veel beter van smaak. De vrucht
 groeit aan een boom die wel dertig meter hoog kan worden. De vrucht
 heeft een erg ruwe schil en binnenin zitten zeer zetmeelrijke eetbare
 zaden. Deze zaden zitten in vruchtvlees wat qua smaak iets wegheeft van
 banaan. In Nederland is jackfruit inmiddels erg populair omdat het gezien
 wordt als een vleesvervanger. Heel soms zijn ze vers te koop (vooral bij de
 toko), maar in blik vind je ze tegenwoordig ook in de beter gesorteerde
 supermarkt.
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KAILAN: ook wel bekend als Chinese broccoli. Te koop bij de toko. Niet
 verkrijgbaar? Gebruik dan bimi of jonge broccoli.

KORIANDER: you love it or you hate it. De laatste tien jaar behoorlijk
 ingeburgerd in ons land. Het blad wordt gebruikt om een gerecht af te
 maken en wordt zelden tot nooit meegekookt omdat het dan alle smaak
 verliest. Bewaar koriander, besprenkeld met een paar druppels water, in
 een dichte plastic zak in de koelkast. De stengels en de wortels worden
 gebruikt om mee te koken. Koriander is een belangrijke smaakmaker in
 veel Thaise curry’s.

KURKUMAWORTEL: vooral in de Zuid-Thaise keuken wordt deze wortel,
 die familie is van de gember, veel gebruikt. Het geeft niet alleen die
 karakteristieke gele kleur aan gerechten, ook zorgt het voor die kenmer-
 kende, gemberachtige citrussmaak. Het schijnt een krachtige medicinale
 werking te hebben, maar wordt ook gebruikt als kleurstof.

NAHM PRIK: valt het best te omschrijven als chilisaus. Wordt bij veel
 Thaise maaltijden geserveerd. De maaltijd bevat dan rijst, groente en
 nahm prik (soms ook vlees en vis). Er zijn zeer veel variëteiten, maar van
 oorsprong is de basis van iedere nahm prik garnalenpasta (gapi). Daarbij
 bevatten ze allemaal in elk geval pepers, knoflook, wat zuur (limoensap
 bijvoorbeeld) en iets zoets (palmsuiker). Nahm prik moet heet, zout, zoet
 en zuur zijn.

NOEDELS: in de Thaise keuken worden grofweg drie soorten noedels
 gebruikt:

1. Eiernoedels: vooral in het noorden worden veel eiernoedels gegeten. Die
 zijn gemaakt van tarwebloem en eieren. Ook gedroogd goed verkrijgbaar.

2. Glasnoedels: worden van mungbonen gemaakt. Ze hebben van zichzelf
 niet veel smaak, maar nemen juist weer veel andere smaken op.

3. Rijstnoedels: worden gemaakt van rijstbloem. Deze noedels zijn er in
 verschillende diktes. Op de markten van Thailand worden ze vers verkocht
 maar over het algemeen zijn het gedroogde rijstnoedels die worden
 gebruikt voor de gerechten. Heel soms komen er ook gefermenteerde
 rijstnoedels op tafel. Deze noedels worden gemaakt van rijst die voor het
 fijnmalen een paar dagen is gefermenteerd.
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OESTERSAUS: van oorsprong een ingrediënt uit de Chinese keuken, maar
 het wordt ook veel gebruikt in Thailand. Oestersaus wordt gemaakt van
 sterk ingekookte oesterbouillon waar smaakmakers als suiker en zout
 aan worden toegevoegd. Een vegetarische variant wordt gemaakt met
 shiitakes.

PALMSUIKER: wordt gewonnen uit palmbomen. Er worden (kleine)
 inkervingen in de boom gemaakt waar het stroperige sap uitloopt. Dit
 sap wordt ingekookt tot een dikke, bruine pasta. Die wordt vervolgens
 gedroogd en gebruikt als zoetmaker.

PEPERS: de rawit of de bird’s eye chili, een kleine pepersoort die 2-5 cen-
 timeter lang wordt en zeer heet is, wordt het meest gebruikt in de Thaise
 keuken. Makkelijk om zelf te kweken en te drogen, en eventueel te ver-
 malen tot poeder. Is te koop bij de meeste toko’s en de beter gesorteerde
 groenteman. Er zijn gele, groene en rode rawits, waarbij de rode verreweg
 het pittigst zijn. Ook de rode peper, bij ons beter bekend als Spaanse
 peper, wordt veel gebruikt.

RIJST: rijst is verreweg het belangrijkste product in de Thaise keuken. Het
 heeft ook een grote symbolische functie, die je in allerlei rituelen ziet
 terugkomen. In de noordelijke regio’s wordt veel kleefrijst verbouwd en
 gegeten. Meer naar het zuiden is het de langkorrelige jasmijnrijst die bij
 elke maaltijd op tafel komt.

1. Kleefrijst: heeft een dikke, enigszins doorzichtige korrel die de pectine
 ‘amylopectine’ bevat. Dat geeft de rijst het kleverige tijdens het koken.
 Kleefrijst wordt in Thailand gezien als de rijst voor armere mensen.

2. Jasmijnrijst: wordt gezien als een luxe rijst. De rijst heeft een beetje
 een nootachtige smaak en wordt meestal zonder eerst te weken boven
 water of bouillon gaar gestoomd. Als er in een recept gekookte rijst wordt
 gebruikt, dan moet deze ruim van tevoren worden gekookt zodat de rijst
 nog helemaal kan afkoelen voor gebruik.

TAPIOCAPARELS: balletjes (parels) gemaakt van het zetmeel uit de
 wortelknol van de cassave en wordt in de Thaise keuken vooral gebruikt
 in drankjes en puddingen. Het heeft een bindende werking. Heel soms
 wordt het ook toegevoegd aan curry’s.
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TAMARINDE: heeft een enigszins zure smaak. De peulen van de tamarinde
 worden bij de toko in blokken verkocht. Die moeten dan geweekt worden
 in water, zodat de harde kernen eruit gefilterd kunnen worden. Het sap
 wat overblijft wordt gebruikt als smaakmaker in diverse gerechten.
 Tegenwoordig is het sap ook in potjes te koop. Dat is meestal wel iets
 sterker van smaak.

VISSAUS: nam pla in het Thais. Wordt gemaakt door verse ansjovis in te
 leggen in zout en dan een aantal maanden te laten fermenteren. Het
 vocht wat uit deze fermentatie loopt, wordt opgevangen en dat is de
 vissaus. Het wordt veel gebruikt als smaakmaker in de Thaise keuken. Vis-
 saus heeft een sterke, doordringende geur maar de smaak die het aan ge-
 rechten geeft wordt ook wel de ultieme vijfde smaak (umami) genoemd.

WATERSPINAZIE: ook wel phak bung of morning glory genoemd. Het is
 een plant die in moerassig gebied groeit en in heel Azië veel voorkomt
 en wordt gegeten. Het is eventueel te vervangen door (jonge) spinazie,
 hoewel dat wel echt anders van smaak is.

ZOETE SOJASAUS: kennen wij ook wel als ketjap manis. Het is een smaak-
 maker gemaakt van gefermenteerde sojabonen, waaraan palmsuiker
 wordt toegevoegd. De zoete sojasaus wordt voornamelijk gegeten bij
 snacks, in andere gerechten wordt meestal zoute sojasaus gebruikt.

ZOUTE SOJASAUS: daarvan worden er grofweg twee soorten gebruikt:
 dunne lichte sojasaus (siew kao) en donkere stroperige (siew dam). De
 lichte sojasaus is de meest zoute. De donkere sojasaus wordt niet alleen
 gebruikt voor de smaak van een gerecht, maar ook om het een mooie
 kleur te geven.
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KOOKTECHNIEKEN




FRITUREN

Bij veel gerechten in dit boek wordt er gefrituurd. Over het algemeen
 gebeurt dit in een wok. Flinke laag olie in de wok, deze op temperatuur
 brengen en dan de ingrediënten, eventueel in porties, frituren. Als je te
 veel tegelijk frituurt, koelt de olie te snel af waardoor de kans bestaat dat
 de olie te veel in het ingrediënt trekt. Dit wordt dan heel vet. Natuurlijk
 kan ook een frituurpan (elektrisch of niet) worden gebruikt. Een voordeel
 hiervan is dat het veiliger is. Een nadeel is dat de olie minder eenvoudig
 schoon te houden is voor een volgend gebruik.

MARINEREN

Vooral vlees, maar soms ook vis, wordt bij sommige gerechten eerst
 gemarineerd. Marineren heeft op verschillende manieren invloed. Bij
 vlees zorgt het zuur uit de marinade ervoor dat het bindweefsel van het
 vlees afgebroken wordt waardoor het malser wordt. Wanneer vlees kort
 wordt geroosterd is dat eerder van belang dan bij bijvoorbeeld stoofvlees.
 Daarnaast zorg het marineren ervoor dat de smaken de tijd krijgen om in
 te trekken. Het gerecht zal daardoor aromatischer en dus lekkerder van
 smaak zijn.

RIJST KOKEN

Rijst kan op verschillende manieren worden gekookt. In bijna elk Thais
 huishouden vind je een rijstkoker: een groot apparaat waar simpelweg de
 rijst met water wordt in gedaan en de rest gaat vanzelf. De rijst blijft uren
 warm in de pan, waardoor er dag en nacht rijst klaar staat voor gebruik.

Een andere veelgebruikte, moderne methode is rijst koken in een rijstko-
 ker die gemaakt is voor de magnetron. Rijst en water erin, 18-22 minuten
 in de magnetron en de rijst is klaar.

De meer klassieke methode om rijst te koken is in een ruime hoeveel-
 heid kokend water. Laat de rijst, afhankelijk van de soort, koken tot deze
 (bijna) gaar is. Giet de rijst af en laat met een deksel op de pan nog een
 minuut of tien nagaren. Kleefrijst moet langer koken dan langkorrelige
 rijst. Bij de meeste rijst staat de kooktijd op de verpakking vermeld.
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ROOSTEREN EN GRILLEN

Barbecueën boven houtskool is natuurlijk de meest smaakvolle manier
 om vlees en vis te roosteren. In Thailand heb je kleine tafelbarbecues die
 midden op tafel staan te gloeien en waar iedereen zijn vlees of vis zelf op
 roostert.

Een grillplaat op het fornuis werkt ook prima. Let wanneer je de grill van
 de oven gebruikt goed op dat de ingrediënten niet te donker worden.
 Op het fornuis heb je beter zicht dan in een oven. In sommige Thaise
 gerechten wordt de kleefrijst geroosterd. Het wordt dan op een bakplaat
 uitgespreid en in de oven gezet. Hierdoor komen er meer aroma’s vrij en
 krijgt de rijst bovendien een goudgele kleur.

STOMEN

Bamboe stoommandjes worden boven een laag water in de wok gezet.
 Breng het water aan de kook en stoom de ingrediënten zo kort mogelijk
 om de smaak zo veel mogelijk te behouden. Zorg dat de onderkant van
 de mand het water niet raakt. Gestoomde groenten blijven knapperig en
 bovendien behouden ze meer vitaminen dan wanneer ze worden gekookt.
 Een stoompan werkt ook prima. Heb je een stoomoven ingebouwd in je
 keuken? Dan is dat natuurlijk ook een handig gebruiksklaar apparaat.

VIJZELEN

hoewel de keukenmachine of staafmixer veel werk heeft overgenomen
 van de vijzel, blijft de vijzel een zeer belangrijk keukenattribuut in de
 Thaise keuken. In de vijzel worden alle ingrediënten voor de currypasta’s
 en chilisauzen fijngewreven en gemengd. De vijzel levert meer smaak op
 dan de keukenmachine. Dit komt doordat bij het stuk wrijven van de ve-
 zels van de ingrediënten de smaak extra naar voren komt. Neem een niet
 te kleine stenen vijzel en voeg de ingrediënten er in kleine porties aan
 toe. Eerst de droge en wat hardere ingrediënten en dan de verse en veelal
 wat zachtere ingrediënten. Maak een vijzel niet schoon met zeep, maar
 spoel hem simpelweg af onder stromend water.
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WOKKEN

De meest gebruikte pan in Thailand is de wok. Dit is een van plaatstaal
 gemaakt halfronde pan die, als je deze goed gebruikt, jarenlang mee gaat.
 De wok wordt voor alles gebruikt: frituren, koken, stoven maar vooral om
 in te bakken. Roerbakken noemen we dat hier. Daarvoor wordt de wok op
 hoog vuur gezet en verhit. Dan gaat er een beetje olie in en vervolgens
 worden de ingrediënten van het gerecht toegevoegd. Wat het langste
 moet garen, gaat als eerste in de pan. Aangezien de kans bestaat dat
 iets vrij snel aanbakt, wordt er veelvuldig door de pan geroerd. Vandaar
 de term roerbakken. Na het koken wordt de wok onder stromend water,
 zonder zeepsop, afgespoeld.

Woks zijn te koop in verschillende soorten en maten. Brand een wok bij
 het eerste gebruik goed in, het plaatstaal moet bijna roodgloeiend zijn.
 Giet er dan een laagje olie in en verspreid dit rondom. Zet het vuur uit en
 veeg de wok (als deze enigszins is afgekoeld) schoon met een stuk keu-
 kenpapier. Vooral in het begin kan het zijn dat er af en toe roest in de wok
 te zien is. Dit is geen probleem: opnieuw verhitten, olie erin en dit na het
 afkoelen weer met keukenpapier eruit halen. Bij het juiste gebruik van
 een wok kan deze een leven lang meegaan.



34 DE BIJBEL VAN DE THAISE KEUKEN KOOKTECHNIEKEN














THAIS KEUKENGEREI

Naast het gangbare keukengerei, zoals een schaar, kookpan
 en een deegkom, komen onderstaande attributen veel voor
 in de Thaise keuken. We geven in dit hoofdstuk een korte toe-
 lichting.




VIJZEL

Een Thaise vijzel bestaat uit
 een stenen of houten schaal die
 een hoogte heeft van minimaal
 10 centimeter. De schaal loopt naar
 beneden taps toe, waardoor ingre-
 diënten vooral onder in de schaal
 worden gemalen. De stamper erbij
 is recht van vorm en heeft een ron-
 de onderkant. Door een draaiende
 beweging te maken komen de
 ingrediënten allemaal onderin de
 schaal terecht.




HAKMES

Een vlijmscherp hakmes is in de Thaise keuken het meest gebruikte mes.
 Alles wordt ermee gehakt, geschild en gesneden. De messen zijn bij een
 toko goed geprijsd en gaan, bij juist gebruik, een leven lang mee. Van
 oorsprong worden ze geslepen op een slijpsteen, maar een aanzetstaal
 voldoet ook prima.
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RIJSTSTOMER

Een rijststomer kom je in bijna
 elk Aziatisch huishouden tegen.
 Meestal staat het apparaat de hele
 dag op het aanrecht en wordt er
 constant rijst in warm gehouden
 die gebruiksklaar is. Hoe zo’n
 apparaat werkt? Simpelweg rijst
 en water in het apparaat doen en
 dan aanzetten.




WOK

Een plaatstalen wok is het meest gebruikte keukengereedschap in de
 Thaise keuken. De wok moet goed worden ingebrand. Verhit daarvoor de
 wok een aantal keren telkens opnieuw met een laagje olie. Was de wok na
 gebruik bij voorkeur niet met afwasmiddel af maar spoel de pan gewoon
 onder de hete kraan schoon. Ontstaan er roestplekjes? Geen paniek,
 gewoon weer even opnieuw inbranden met olie.
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VISKLEM

Een visklem wordt gebruikt om
 hele vissen te roosteren boven het
 vuur. Omdat het vel van de vis vaak
 vastplakt aan een barbecueroos-
 ter, is het handig om de vis in deze
 klem vast te zetten. Je kunt de vis
 dan met klem en al draaien om de
 vis rondom te garen.




BBQ

Vooral vlees en vis worden geroos-
 terd op de barbecue. Er bestaan
 veel modellen, maar voor dagelijks
 gebruik is het handig om een niet
 al te groot exemplaar voorhanden
 te hebben. In Aziatische winkels
 zijn ook kleine tafelbarbecues
 verkrijgbaar.
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BANANENBLAD

In de Thaise keuken wordt
 bananenblad gebruikt om
 gerechten in te garen. Het
 blad wordt gevouwen en
 gevuld met het gerecht.
 Gerechten in bananenblad
 worden gestoomd, gekookt
 of gebakken. Je kunt er ook
 bakjes van vouwen (zie p. 56).




STOOMMAND

Een stoommand wordt in
 een wok geplaatst en daar
 worden dan gerechten in
 gaar gestoomd. In de wok
 wordt een laagje water aan
 de kook gebracht wat dan
 zachtjes doorkookt. De ge-
 rechten in de stoommand
 garen daarboven in de stoom.




STOOMMAND VOOR KLEEFRIJST

Voor kleefrijst zijn speciale mandjes in de handel. Als je de rijst in een ge-
 wone stoommand zou doen, vallen de rijstkorrels door de brede gleuven
 in het water. De speciale stoommandjes voor kleefrijst zijn eveneens van
 bamboe gemaakt en veel dichter gevlochten, waardoor de rijst er niet
 doorheen kan vallen. Ze zijn daarbij ook zeer decoratief op tafel.
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CURRYPASTA MAKEN




1 Rooster de droge spece-
 rijen enkele minuten in een
 droge koekenpan. Neem
 de pan van het vuur en zet
 opzij.




2 Hak de verse ingrediën ten
 zoals knoflook, sjalot en
 galangawortel




3 Maal in de vijzel de
 geroosterde specerijen
 fijn.
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4 Voeg wat grof zeezout
 toe, dit helpt bij het
 vermalen van de verse
 ingrediënten. Voeg in
 porties de verse ingre-
 diënten (en eventueel de
 garnalenpasta) toe en maal
 tot een fijne currypasta.




5 De currypasta is nu klaar
 voor gebruik.
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KLEEFRIJST BEREIDEN

Er zijn meerdere methodes om kleefrijst te bereiden: in de
 rijstkoker, in de stoomoven of met behulp van een speciale
 bamboe stoommand voor kleefrijst.




Rijstkoker

Spoel de rijst 2 keer met
 ruim water. Voeg de kleef-
 rijst met even zoveel water
 (verhouding 1:1) toe aan
 de rijstkoker en zet de rijst-
 koker aan.




Bamboe stoommand

Week de kleefrijst minimaal
 4 uur in ruim water. Spoel
 de rijst tot het water helder
 ziet. Breng 1½ liter water in
 de stoompan aan de kook.
 Verdeel de kleefrijst over
 een kaasdoek of andere
 dunne doek en knoop deze
 dicht. Plaats de rijst in de
 doek in de stoommand en
 zet de deksel erop. Stoom
 de rijst in ongeveer 20 mi-
 nuten gaar. Schep halverwe-
 ge de kooktijd een keer om.
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GARNALEN SCHOONMAKEN




1 Spoel de garnalen met
 koud water en laat ze
 uitlekken in een vergiet.




2 Knip de koppen van de
 garnalen eraf.




3 Houd met je duim en
 wijsvinger van je rechter-
 hand de staart vast en
 draai met je linkerhand
 eerst de kleine schaal, die
 vastzit aan de staart, los.
 Draai vervolgens de gehele
 schaal los.
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4 Snijd de rug van de
 garnaal vanaf de kop
 richting de staart in en
 verwijder het darmkanaal.




5 Spoel de garnalen
 nogmaals met koud water
 en laat ze uitlekken in een
 vergiet. De garnalen zijn nu
 klaar voor gebruik.
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RIJSTNOEDELS MAKEN




1 Meng in een ruime
 kom 250 gram rijstbloem,
 250 gram tapiocabloem en
 ½ theelepel zout.




2 Roer er achtereen-
 volgend 1 liter water en
 3 eetlepels olie door. Laat
 het deeg afgedekt mini-
 maal 20 minuten rusten.




3 Verhit wat olie in een
 pan op middelhoog vuur.
 Verdeel 1 volle soeplepel
 beslag in een egale laag
 over de pan en doe de
 deksel erop.
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4 Vet intussen een platte
 schaal in met wat olie,
 zodat de ‘pannenkoek’ niet
 blijft plakken. Laat hem,
 wanneer hij door en door
 gaar is, op het bord glijden
 en vet de bovenkant in
 met olie. Herhaal met het
 overige beslag.




5 Snijd de stapel ‘pannen-
 koeken’ in noedels van de
 gewenste dikte. De noedels
 zijn nu klaar voor gebruik.
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JASMIJNRIJST KOKEN




1 Spoel de rijst met ruim
 water, zo zorg je ervoor dat
 de rijst straks niet zo plakt.




2 Doe de rijst in een pan en
 voeg 1½ keer zo veel water
 toe. Breng het geheel al
 roerend aan de kook aan
 en zet dan het vuur laag.
 Kook de rijst op laag vuur
 5 minuten.




3 Zet het vuur uit en laat
 de rijst met de deksel
 op de pan in 15 minuten
 verder gaar stomen.
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LOEMPIA VOUWEN




1 Leg een loempiavel met
 de punt naar boven op je
 werkblad.




2 Verdeel de vulling
 over het midden van
 het loempia vel. Vouw
 het loempiavel vanaf de
 onderste punt over de
 vulling en rol de loempia
 voor de helft op.




3 Vouw de linker- en
 rechterpunt naar binnen.
 Smeer de bovenste hoek
 licht in met water of wat
 ei en rol de loempia
 verder strak op.
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KROKANT BUIKSPEK
 BEREIDEN




1 Breng op middelhoog
 vuur een pan met ruim
 water aan de kook. Voeg
 het buikspek toe en kook
 20 minuten. Neem het
 buikspek uit de pan en laat
 droogstomen.




2 Snijd met een scherp mes
 het zwoerd om de 2 centi-
 meter ½ centimeter in.
 Prik met de punt van het
 scherpe mes het zwoerd
 overal in.
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3 Smeer het zwoerd in met
 zout, rijstwijn en azijn.
 Laat minimaal 30 minuten
 drogen.




4 Verhit ruim olie in een
 wok tot 180 °C en frituur
 het buikspek in ongeveer
 20 minuten goudbruin
 en krokant: eerst op het
 zwoerd en daarna op het
 vlees.
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MANDJE VOUWEN




1 Veeg een bananenblad
 schoon met een schone,
 vochtige theedoek of met
 vochtig keukenpapier.




2 Leg een bordje of een
 kommetje van ongeveer
 16 centimeter doorsnede
 op het blad en snijd met
 een scherp mesje de cirkel
 rondom uit.




3 Vouw de zijkanten
 omhoog en zet om een
 mandje te krijgen de
 hoeken vast met een prik-
 kertje.
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PAPAJA RASPEN




1 Schil de onrijpe papaja
 en spoel de geschilde
 papaja na onder koud
 stromend water. Dep droog
 met keukenpapier of een
 schone theedoek.




2 Rasp de papaja met de
 Kiwi pro slice (verkrijgbaar
 bij de toko of online) van
 de onder- naar de boven-
 kant in reepjes met een
 lengte van circa 5 centi-
 meter.




3 Bewaar de geraspte
 papaja tot gebruik in een
 afgesloten bak met water
 in de koelkast.
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CURRYPASTA 100 GRAM 20 MINUTEN


RODE CURRYPASTA

PRIK KAENG PHED




INGREDIËNTEN

1 tl korianderzaad

1 tl komijnzaad

1 tl witte peperkorrels

zout

10 gedroogde chilipepers, fijngesneden

2 sjalotjes, geschild, fijngesneden

7 teentjes knoflook, fijngesneden

2 limoenblaadjes, fijngesneden




5 cm citroengras, buitenste blad
 verwijderd, fijngesneden

2 korianderwortels, fijngesneden

3 cm galangawortel, fijngesneden

1 tl garnalenpasta

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel het korianderzaad, komijnzaad en de peperkorrels fijn.

2 Voeg een snufje zout, de pepers, sjalotjes, knoflook, limoenblaadjes,
 citroengras, korianderwortels, galangawortel en de garnalenpasta toe
 en maal tot een gladde currypasta.

Deze currypasta kan ook zonder garnalenpasta worden gemaakt.
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CURRYPASTA 100 GRAM 20 MINUTEN


GELE CURRYPASTA

PRIK KAENG KARI




INGREDIËNTEN

2 tl korianderzaad

1 tl komijnzaad

1 tl witte peperkorrels

2 cm kurkuma, fijngesneden

10 gedroogde chilipepers, fijngesneden

2 tenen knoflook, fijngesneden

5 kaffirlimoenblaadjes, fijngesneden

10 g citroengras, buitenste blad
 verwijderd, fijngesneden




2 korianderwortels, fijngesneden

1 rode ui, fijngesneden

4 g galangawortel, fijngesneden

1 tl garnalenpasta

zout

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel het korianderzaad, komijnzaad en de peperkorrels fijn
 en zet het apart.

2 Maal in de vijzel de kurkuma, chilipepers, knoflook, kaffirlimoenblaad-
 jes, citroengras, korianderwortel, rode ui en de galangawortel fijn.

3 Maal de garnalenpasta met de gemalen specerijen, gemalen ingre-
 diënten en een snuf zout tot een gladde currypasta.

Deze currypasta kan ook zonder de garnalenpasta worden gemaakt.
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CURRYPASTA 100 GRAM 20 MINUTEN


GROENE CURRYPASTA

PRIK KAENG KHIAW WAN




INGREDIËNTEN

1 tl korianderzaad

1 tl komijnzaad

1 tl witte peperkorrels

zout

4 groene pepers, ontzaad, fijngesneden

7 chilipepers, fijngesneden

2 sjalotjes, geschild, fijngesneden

7 teentjes knoflook, fijngesneden




2 limoenblaadjes, fijngesneden

5 cm citroengras, buitenste blad
 verwijderd, fijngesneden

2 korianderwortels, fijngesneden

3 cm galangawortel, fijngesneden

1 tl garnalenpasta

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel het korianderzaad, komijnzaad en de peperkorrels fijn.

2 Voeg een snufje zout, de pepers, sjalotjes, knoflook, limoenblaadjes,
 citroengras, korianderwortels, galangawortel en de garnalenpasta toe
 en maal tot een gladde currypasta.

Deze currypasta kan ook zonder de garnalenpasta worden gemaakt.
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CURRYPASTA 100 GRAM 20 MINUTEN


PANANG CURRYPASTA

PRIK KAENG PHANAENG




INGREDIËNTEN

1 tl korianderzaad

1 tl komijnzaad

1 tl witte peperkorrels

¼ tl steranijspoeder

10 gedroogde chilipepers,
 geweld in warm water, fijngesneden

zout

6 tenen knoflook, fijngesneden

1 stengel citroengras, buitenste blad
 verwijderd, fijngesneden




1 korianderwortel, fijngesneden

2 sjalotjes, fijngesneden

6 g galangawortel, fijngesneden

5 g kaffirlimoenschil of -blad,
 fijngesneden

1 tl garnalenpasta

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel het korianderzaad, komijnzaad en de peperkorrels fijn.
 Meng de steranijs erdoor en zet even apart.

2 Maal de chilipepers fijn met een snuf zout. Maal de knoflook, citroen-
 gras, korianderwortel, sjalotjes, galangawortel en de kaffirlimoenschil of
 -blad erdoor.

3 Voeg tot slot de garnalenpasta en de gemalen specerijen toe. Maal
 het tot een gladde currypasta.

Deze currypasta kan ook zonder de garnalenpasta worden gemaakt.
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CURRYPASTA 100 GRAM 20 MINUTEN


MASSAMAN CURRYPASTA

PRIK KAENG MASSAMAN




INGREDIËNTEN

2 tl korianderzaad

1 tl komijn

3 kardemompeulen

zout

1 tl witte peperkorrels

7 gedroogde chilipepers,
 geweld in heet water, fijngesneden

2 gedroogde rawit pepers, geweld
 in heet water, fijngesneden




1 tl garnalenpasta

1 el galangawortel fijngesneden

2 el serehpoeder

1 sjalotje, fijngesneden

4 tenen knoflook, fijngesneden

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel het korianderzaad, komijn, kardemom, een snufje zout
 en de peperkorrels fijn en zet even apart.

2 Doe de pepers, garnalenpasta, galangawortel, serehpoeder, sjalotje en
 de knoflook in de vijzel en maal tot een gladde currypasta.

3 Maal tot slot de gemalen specerijen erdoor.
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CURRYPASTA 100 GRAM 10 MINUTEN


ZURE CURRYPASTA

PRIK KAENG SOM




INGREDIËNTEN

15 gedroogde chilipepers, fijngesneden

2 sjalotten, fijngesneden

5 tenen knoflook, fijngesneden

5 stengels Chinese gember,
 fijngesneden




snuf zout

1 tl garnalenpasta

BENODIGDHEDEN

vijzel




Maal in de vijzel de chilipepers, sjalotjes, knoflook, Chinese gember,
 het snufje zout en de garnalenpasta tot een gladde currypasta.

Deze currypasta kan ook zonder de garnalenpasta worden gemaakt.
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CURRYPASTA 165 GRAM 25 MINUTEN


JUNGLE CURRYPASTA

PRIK KAENG PHA




INGREDIËNTEN

10 gedroogde bird’s eye chilipepers,
 fijngesneden

10 gedroogde chilipepers,
 fijngesneden

5 stengels Chinese gember,
 fijngesneden

3 sjalotjes, fijngesneden

6 tenen knoflook, fijngesneden




5 g kaffirlimoenschil of -blad,
 fijngesneden

6 korianderwortels, fijngesneden

2 cm galangawortel, fijngesneden

1 tl garnalenpasta

1 snuf zout

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de pepers, Chinese gember, sjalotjes, knoflook, kaffir-
 limoenschil of -blad, korianderwortels en de galangawortel fijn.

2 Voeg de garnalenpasta en een snufje zout toe en vijzel het tot een
 gladde currypasta.

Deze currypasta kan ook zonder de garnalenpasta worden gemaakt.
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BASISRECEPT 450 GRAM 10 MINUTEN


GEBAKKEN CHILIPASTA

NAM PRIK PAO




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

100 g gedroogde chilipepers

15 gedroogde rode pepers

15 sjalotjes

15 tenen knoflook

100 ml tamarindesap




70 g palmsuiker

1 el vissaus

BENODIGDHEDEN

vijzel

afsluitbare potjes




1 Verhit olie in een wok en bak de pepers, sjalotjes en knoflook tot ze
 verkleuren. Maal in de vijzel tot een currypasta.

2 Verhit nogmaals een scheutje olie in de wok. Voeg de currypasta toe
 en roer goed door de olie.

3 Breng het geheel op smaak met het tamarindesap, de palmsuiker en
 de vissaus. Haal de wok van het vuur als de palmsuiker is opgelost en
 verdeel de chilipasta over de afsluitbare potjes.
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BASISRECEPT 100 GRAM 15 MINUTEN


GROENE CHILIDIP

NAM PRIK NOEM




INGREDIËNTEN

4 groene chilipepers

2 sjalotjes, gepeld

5 tenen knoflook, gepeld

1-2 el vissaus

5 takjes koriander, fijngesneden




BENODIGDHEDEN

grillpan

vijzel




1 Verhit de grillpan op middelhoog vuur en gril de groene pepers,
 sjalotjes en knoflook 5 minuten of tot ze schroeiplekken krijgen.
 Verwijder de verkleurde schilletjes van de pepers en hak ze grof.

2 Maal in de vijzel de pepers, sjalotjes en knoflook fijn. Roer de vissaus
 en de koriander erdoorheen.
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SAUS 4-6 PERSONEN 25 MINUTEN


PINDASAUS

NAM TJIM SATAY




INGREDIËNTEN

250 ml kokosmelk

1 el panang currypasta (zie p. 69)

1 el massaman currypasta (zie p. 72)

3 el tamarindepasta (pot)

2 el palmsuiker

zout

200 g pinda’s, geroosterd en fijngemalen

1 Verhit de kokosmelk in een pan op middelhoog vuur en voeg beide
 currypasta’s toe. Breng aan de kook en laat 10 minuten koken.

2 Voeg de tamarindepasta, de palmsuiker, een snufje zout en de gema-
 len pinda’s toe. Laat 10 minuten zachtjes pruttelen en roer het goed
 door.
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SAUS 4 PERSONEN 10 MINUTEN


KETJAPDIPSAUS

NAM TJIM




INGREDIËNTEN

5 el suiker

1½ el donkere sojasaus

1½ el lichte sojasaus

zout

½ el sesamzaadjes, gebakken

1 Breng in een steelpan op laag vuur 50 milliliter water aan de kook.

2 Voeg de suiker, de sojasauzen en een snufje zout toe en laat zachtjes
 koken, tot de saus dik wordt.

3 Voeg de sesamzaadjes toe. Laat de saus afkoelen voordat je hem
 serveert.
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SAUS 250 GRAM 35 MINUTEN


SRIRACHASAUS

NAM PRIK SRIRACHA




INGREDIËNTEN

10 rode pepers, ontzaad

3 rawit pepers, ontzaad

10 tenen knoflook, grof gesneden

5 korianderwortels

2 tl zout

100 ml azijn

50 ml suiker




BENODIGDHEDEN

vijzel

zeef

afsluitbare glazen pot of fles




1 Breng in een steelpan 500 ml water met de rode pepers, rawits,
 knoflook, korianderwortels en het zout aan de kook. Laat 20 minuten
 zachtjes koken.

2 Maal het in de vijzel tot een gladde saus. Zeef de saus boven een pan
 en breng het opnieuw aan de kook. Breng op smaak met azijn en suiker
 en laat nog enkele minuten sudderen. Schenk de saus in de pot of fles,
 draai de deksel of dop erop en laat volledig afkoelen.

Afgesloten en koel bewaard is de saus ongeveer 3 maanden houdbaar.
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BASISRECEPT 4 PERSONEN 10 MINUTEN + 1 UUR WACHTTIJD


SNELLE ZOETZUUR
 VAN KOMKOMMER

AJAAD




INGREDIËNTEN

6 el suiker

90 ml azijn

½ tl zout

½ komkommer, geschild, gehalveerd,
 in dunne plakjes

1 chilipeper, gehalveerd, ontzaad,
 in dunne reepjes

2 sjalotjes, in fijne ringen

1 Breng in een steelpan op middelhoog vuur al roerend 100 ml water
 met de suiker, azijn en het zout aan de kook. Laat volledig afkoelen.

2 Voeg de komkommer, chilipeper en de sjalotjes toe aan het suiker -
 azijnmengsel en marineer minstens 1 uur in de koelkast.
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 EN KLEEFRIJST 115
















NOORD-THAILAND




Het noorden van Thailand is het meest bergachtige gebied van
 het land. Het wordt begrensd door de landen Laos en Myan-
 mar (Birma). Het klimaat is er overwegend koeler en minder
 nat dan in de rest van Thailand. De hoofdstad van het noorden
 is Chiang Mai, waar je volgens de locals op straat de allerlekker-
 ste khao soi, een currygerecht met noedels, kunt eten.

In het noorden worden de gerechten vooral gegeten met
 kleefrijst. Deze wordt op de markt verkocht, vaak al gestoomd
 in bananenblad of in bamboe stoommandjes. Opvallend is dat
 varkensvlees er een substantieel onderdeel uitmaakt van het
 menu. De bekende pikante worstjes, sai oua, komen er onder
 meer vandaan. Deze worstjes worden gemaakt van gemalen
 varkensvlees, vermengd met een pittige currypasta. Op straat
 zijn ze overal te koop, maar de mensen maken het tegenwoor-
 dig thuis niet vaak meer zelf.
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CURRY / VARKEN 4 PERSONEN 45 MINUTEN + 30 MINUTEN WACHTTIJD


HANG LE CURRY
 MET BUIKSPEK

KAENG HANG LE




INGREDIËNTEN

7 gedroogde chilipepers,
 geweekt in heet water

5 sjalotjes, gepeld en gesnipperd
 + 2 sjalotjes, in grove stukken

10 tenen knoflook, fijngesneden
 + 5 tenen knoflook, gepeld

30 g galangawortel,
 fijngesneden

2 stengels citroengras,
 buitenste blad verwijderd,
 fijngesneden

2 tl kerriepoeder




½ tl garnalenpasta

1 tl zout

500 g buikspek, in stukken
 van 2 cm

3 el palmsuiker

4 el vissaus

1 el ketjap

olie, om in te bakken

2 el tamarinde

100 g gember, geschild, julienne gesneden

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de chilipepers, 5 sjalotjes, 10 tenen knoflook,
 galanga wortel, citroengras, kerriepoeder, garnalenpasta met wat zout
 tot een gladde currypasta.

2 Marineer het buikspek minimaal 30 minuten in 100 gram currypasta,
 de palmsuiker, 2 eetlepels vissaus en de ketjap.

3 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur en roerbak
 het buikspek enkele minuten rondom. Voeg 100 milliliter water toe en
 breng het geheel tegen de kook aan. Zet het vuur laag en laat 20 minu-
 ten sudderen.

4 Breng het buikspek verder op smaak met de overige vissaus en de
 tamarinde. Voeg tot slot de 2 sjalotjes, 5 tenen knoflook en de gember
 toe en roerbak alles nog 10 minuten op middelhoog vuur. Lekker met
 gestoomde rijst.
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SOEP / VARKEN 4 PERSONEN 65 MINUTEN


RIJSTNOEDELSOEP
 MET VARKENSVLEES

KHANOM JIN NAM NGIAW




INGREDIËNTEN

½ kg spareribs

7 gedroogde chilipepers

3 sjalotjes, fijngesneden

3 tenen knoflook, fijngesneden

5 korianderwortels, fijngesneden

1 cm galangawortel, fijngesneden

1 stengel citroengras, buitenste blad
 verwijderd, fijngesneden

2 tl garnalenpasta

1 el gele bonensaus

olie, om in te bakken

400 g varkensgehakt

½ kg cherrytomaten, gehalveerd

2 el palmsuiker




2 tl zout

400 g ronde rijstnoedels
 (kanom tjien noedels)

4 el korianderblaadjes, ter garnering

4 el taugé, ter garnering

4 el lente-ui, fijngesneden, ter garnering

1 limoen, in partjes

4 el gepekelde Chinese kool,
 grof gesneden, ter garnering

2 el gefrituurde knoflook, ter garnering

BENODIGDHEDEN

schuimspaan

vijzel




1 Kook de spareribs 45 minuten in een pan met ruim water. Schep af en
 toe het schuim van de bovenkant. Maal in de vijzel de chilipepers, sjalot-
 jes, knoflook, korianderwortels, galangawortel, citroengras, garnalen-
 pasta en de gele bonensaus tot een gladde currypasta.

2 Verhit een scheutje olie in een wok op laag vuur en bak de currypasta
 2 minuten. Voeg het gehakt toe en bak het in 10 minuten gaar. Voeg de
 cherrytomaten toe en roerbak nog enkele minuten.

3 Voeg het gehakt, de cherrytomaten en de currypasta met de palm-
 suiker en het zout toe aan de spareribs. Roer het geheel goed door en
 laat zachtjes verder stoven.

4 Breng intussen ruim water aan de kook en kook de rijstnoedels volgens
 de aanwijzingen op de verpakking gaar. Giet af en laat kort uitlekken.

5 Verdeel de noedels over de kommen en lepel er de gestoofde spare-
 ribs en de bouillon over. Garneer met de koriander, taugé, lente ui,
 limoen, gepekelde Chinese kool en de gefrituurde knoflook.
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CURRY / VARKEN 4 PERSONEN 40 MINUTEN


CURRY MET GESTOOFD
 BUIKSPEK EN CITROENGRAS

KAENG OHM MU




INGREDIËNTEN

7 gedroogde chilipepers, fijngesneden

2 sjalotjes, fijngesneden

1 teen knoflook, fijngesneden

5 g korianderwortels, fijngesneden
 + 10 g korianderwortels, grof gesneden

5 g galangawortel, fijngesneden
 + 10 g jonge galangawortel,
 in dunne plakjes

5 g citroengras, buitenste blad
 verwijderd, fijngesneden + 1 stengel
 citroengras, buitenste blad verwijderd,
 in de lengte in tweeën




1 tl garnalenpasta

olie, om in te bakken

300 g buikspek, in stukken van 2 cm

4 kaffirlimoenblaadjes,
 in tweeën gescheurd

5 g Thaise peterselie (pak chi farang),
 grof gesneden

handje koriander, grof gesneden

2 lente-ui, grof gesneden

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de chilipepers, sjalotjes, knoflook, 5 g koriander-
 wortels, 5 g galangawortel, 5 g citroengras en de garnalenpasta tot een
 gladde currypasta.

2 Verhit een scheutje olie in een pan op laag vuur en bak hierin de curry-
 pasta 3 minuten.

3 Zet het vuur hoger, voeg het buikspek toe en roerbak dit 5 minuten.
 Voeg 10 g korianderwortels, 10 g de galangawortel en de stengel
 citroengras toe. Roerbak dit nog 2 minuten.

4 Voeg 1½ liter water toe en breng het aan de kook. Laat het 20 minu-
 ten koken, tot het buikspek zacht is. Voeg de kaffirlimoenblaadjes en
 de peterselie toe. Breng aan de kook, laat nog 2-3 minuten doorkoken.
 Garneer de curry met de koriander en lente-ui.
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VARKEN 6 STUKS 40 MINUTEN


PIKANTE LIMOEN-
 VARKENSWORSTJES

SAI OUA




INGREDIËNTEN

20 gedroogde chilipepers,
 geweekt in heet water

zout

50 g sjalotjes, fijngesneden

3 tenen knoflook, fijngesneden

20 g galangawortel, fijngesneden

20 g verse kurkuma, fijngesneden

20 g citroengras, buitenste blad
 verwijderd, in dunne ringen

15 g korianderwortels, fijngesneden

5 g kaffirlimoenschil of -blad, fijngehakt

1½ tl korianderzaad, gemalen

1½ tl komijnzaad, gemalen

1 el garnalenpasta




3 el suiker

5 el vissaus

3 el lichte sojasaus

1½ kg varkensgehakt

10 kaffirlimoenblaadjes,
 in smalle reepjes

100 g koriander, fijngesneden

100 g bieslook, fijngesneden

dunne varkensdarm,
 schoongespoeld

olie, om in te bakken

BENODIGDHEDEN

vijzel

trechter




1 Maal in de vijzel de chilipepers met een snuf zout tot een gladde pasta.
 Voeg de sjalotjes, knoflook, galangawortel, kurkuma, het citroengras,
 de korianderwortels, kaffirlimoenschil of het blad, het korianderzaad,
 komijnzaad en de garnalenpasta tot een gladde currypasta. Breng op
 smaak met de suiker, vissaus en de sojasaus.

2 Meng het gehakt met de currypasta. Doe 10 kaffirlimoenblaadjes,
 koriander en bieslook erbij en meng alles goed door elkaar.
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3 Trek de darmen over de tuit van een trechter. Maak een knoop aan het
 uiteinde. Vul de worst via de trechter door de vulling er met een spatel
 of met je vinger doorheen te duwen. Leg om de 20 centimeter een
 knoop in de darm. Leg de worst in een cirkel.

4 Verhit een scheutje olie in een pan op middelhoog vuur. Bak de worst
 5 minuten en voeg 50 milliliter water toe. Doe een deksel op de pan.
 Keer de worst en laat nog 5 minuten garen.

5 De worst kan voor het bakken in de vriezer bewaard worden voor later
 gebruik.
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SALADE / FRUIT / VARKEN 4 PERSONEN 20 MINUTEN


SALADE VAN GEHAKT
 EN JACKFRUIT

TAM KHANOON




INGREDIËNTEN

15 gedroogde chilipepers

2 sjalotjes

2 tenen knoflook + 5 tenen knoflook,
 fijngesneden

5 g galangawortel, fijngesneden

5 g citroengras, buitenste blad
 verwijderd, fijngesneden

1 tl garnalenpasta

1 el pla-ra (gefermenteerde vissaus)

olie, om te bakken

250 g varkensgehakt




5 kaffirlimoenblaadjes,
 in smalle reepjes

500 g jong jackfruit (blik), in de
 lengte gesneden, in kleine stukjes

handvol koriander, fijngesneden

3 lente-uitjes, fijngesneden

5 gedroogde chilipepers,
 gefrituurd, uitgelekt

BENODIGDHEDEN

vijzel

schuimspaan




1 Verhit een wok zonder olie op middelhoog vuur en rooster de chili-
 pepers een paar minuten.

2 Maal in de vijzel de chilipepers, sjalotjes, 2 tenen knoflook, galanga-
 wortel, citroengras en de garnalenpasta tot een gladde currypasta. Roer
 de vissaus erdoor.

3 Verhit olie in de wok en bak 5 fijngesneden tenen knoflook goudbruin.
 Wok het varkensgehakt 5 minuten mee, tot het vlees gaar is.

4 Voeg de currypasta, kaffirlimoenblaadjes en jackfruit toe en wok 5 mi-
 nuten op laag vuur.

5 Garneer het gerecht met de koriander, de lente-ui en de gefrituurde
 chilipepers.
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SNACK 4 PERSONEN 15 MINUTEN


WILDE-PEPERBLADEREN MET
 GEROOSTERDE KOKOS

MIANG KHAM




INGREDIËNTEN

5 g gember, fijngesneden

5 g galangawortel, fijngesneden

1 tl garnalenpasta

4 el palmsuiker

1 el gedroogde garnalen, fijngesneden

1 el pinda’s, fijngesneden

2 el vissaus

10 wilde peperbladeren (bai cha-plu
 blad)




40 g limoen, geschild, in blokjes

5 g gember, geschild, in blokjes

5 chilipepers, fijngesneden

15 g cashewnoten, gehalveerd

10 g gedroogde garnalen, gemalen

100 g gemalen kokos, geroosterd

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel voor de saus de gember en de galangawortel tot een
 gladde currypasta en roer de garnalenpasta erdoor. Verhit 100 milliliter
 water in een pannetje op laag vuur en voeg de palmsuiker en de curry-
 pasta toe. Doe een deksel op de pan en breng aan de kook zonder te
 roeren. Voeg de gedroogde garnalen, de pinda’s en de vissaus toe. Roer
 het goed door elkaar en laat het afkoelen.

2 Leg een peperblad op je handpalm en doe er limoen, gember, chili-
 pepers, cashewnoten en garnalen naar smaak op, met een theelepel
 saus. Strooi er geroosterde kokos overheen en vouw het dicht tot een
 hapje.
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SOEP 4 PERSONEN 30 MINUTEN


CURRYSOEP MET
 GEFRITUURDE NOEDELS

KHAO SOI




INGREDIËNTEN

7 gedroogde chilipepers

3 sjalotjes, fijngesneden

1 teen knoflook, fijngesneden

10 g galangawortel, fijngesneden

1 stengel citroengras, buitenste blad
 verwijderd, fijngesneden

1 tl garnalenpasta

5 g kaffirlimoenschil of -blad,
 fijngesneden

1 l kokosmelk

½ tl kurkumapoeder




500 g drumsticks

400 g eiernoedels

olie, om te frituren

1 rode ui, fijngesnipperd

1 limoen, in 6 partjes

1 el pickled mustard greens,
 in kleine stukjes

3 lente-uien, in fijne ringen

30 g koriander, grof gesneden

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de chilipepers, sjalotjes, knoflook, galangawortel,
 citroengras, garnalenpasta en kaffirlimoenschil of -blad tot een gladde
 currypasta.

2 Doe 250 milliliter kokosmelk in een pan op middelhoog vuur. Voeg de
 currypasta en het kurkumapoeder toe. Breng langzaam aan de kook,
 laat het 5 minuten koken en voeg dan de rest van de kokosmelk toe.
 Breng weer aan de kook en voeg de drumsticks toe. Doe een deksel op
 de pan en laat het 15 minuten zachtjes pruttelen.

3 Breng in een andere pan ruim water aan de kook en kook de noedels in
 8 minuten gaar. Giet af en laat goed uitlekken.

4 Verhit ruim olie in een wok en frituur de gekookte noedels tot ze gaar
 en knapperig zijn. Verdeel de noedels over 4 kommen.

5 Schep de curry op de noedels en voeg rode ui, limoenpartjes, pickled
 mustard greens, lente-ui en koriander toe.
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VARKEN 4-6 PERSONEN 20 MINUTEN


VARKENSGEHAKT-
 TOMATENDIP

NAM PRIK ONG




INGREDIËNTEN

300 g varkensgehakt

2 tenen knoflook

4 chilipepers, in kleine stukjes

2 el rode currypasta (zie p. 63)

olie, om in te bakken

1 kleine ui, fijngesneden

2 tomaten, in blokjes

2 lente-ui, in fijne ringen




1 bos koriander, fijngesneden

1 el vissaus

1 el suiker

2 el azijn

BENODIGHEDEN

keukenmachine

wok




1 Maal in de keukenmachine het gehakt, de knoflook, chilipepers en
 currypasta fijn.

2 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur en wok het
 gehaktmengsel tot het gaar is.

3 Voeg de ui en de tomaten toe en wok tot ze zacht zijn. Voeg dan de
 lente-ui en de koriander toe en breng het op smaak met de vissaus,
 suiker en azijn.
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VIS 4 PERSONEN 20 MINUTEN


GESTOOMDE VIS MET
 KNOFLOOK EN LIMOEN

PLA KAPONG NAM MANAO




1 zeebaars (van ca. 1½-2 kg),
 schoongemaakt

zout

5 stengels citroengras,
 buitenste blad verwijderd

3 spitskoolbladeren

3 lente-ui, grof gesneden

6 korianderwortels, fijngesneden




5 chilipepers, fijngesneden

7 teentjes knoflook, fijngesneden

7 el limoensap

5 el vissaus

1 el suiker

BENODIGDHEDEN

stoompan of -mand




1 Spoel de vis schoon, dep droog en strooi zout over de beide kanten.
 Plet de stengels citroengras en verdeel ze over de binnenkant van de vis.

2 Breng een laagje water in een (stoom)pan aan de kook en zet de
 stoominzet of de stoommand erbovenop. Verdeel achtereenvolgend de
 spitskoolbladeren, de lente-ui en de vis in de stoominzet of de -mand en
 stoom het geheel 15 minuten.

3 Meng voor de saus de korianderwortels, chilipepers, knoflook, limoen-
 sap, vissaus met het suiker door elkaar.

4 Neem de vis en de groente uit de stoompan of -mand en schenk de
 saus eroverheen.
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CURRY / FRUIT / VARKEN 2 PERSONEN 30 MINUTEN


RODE JACKFRUITCURRY
 MET SPARERIBS

KAENG KHANOON




INGREDIËNTEN

10 witte peperkorrels

10 gedroogde chilipepers

2 sjalotjes, fijngesneden

5 tenen knoflook, fijngesneden

20 g citroengras, buitenste blad
 verwijderd, fijngesneden

1 tl garnalenpasta

zout

1 l vleesbouillon of water

100 g spareribs, in stukken

300-400 g jonge jackfruit (blik)




5 cherrytomaten, gehalveerd

10 g wilde peperblad
 (bai cha-plu blad), grof gesneden

10 g acaciablad (bai cha-om),
 grof gesneden

zout

1 el palmsuiker

1 el vissaus

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de peperkorrels, chilipepers, sjalotjes, knoflook, ci-
 troengras met de garnalenpasta en wat zout tot een gladde currypasta.

2 Breng de bouillon of het water aan de kook en voeg de currypasta toe.
 Laat het al roerende volledig oplossen.

3 Spoel de spareribs met koud water af. Laat ze uitlekken in een vergiet
 en voeg toe aan de pan. Kook ze 10 minuten met een deksel op de pan.

4 Giet het jackfruit af en spoel twee keer na met water. Voeg het jack-
 fruit toe aan de pan met spareribs en laat nog 10 minuten koken. Voeg
 de cherrytomaten, het peperblad en het acaciablad toe. Roer goed door
 elkaar.

5 Breng het geheel op smaak met een snufje zout, palmsuiker en nam
 pla. Lekker met kleefrijst.
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SOEP / KIP 4-6 PERSONEN 20 MINUTEN


KIPPENSOEP MET KOKOS EN
 GALANGAWORTEL

TOM KHA GAI




INGREDIËNTEN

1 stengel citroengras,
 buitenste blad verwijderd,
 in lange schuine stukken van 5 cm

1 galangawortel, in dikke plakken

2 korianderwortels, gekneusd

½ kippenbouillonblokje

½ ui, grof gesneden

165 ml kokosmelk

200 ml kokosroom




200 g kippendijen, in dunne plakken

zout

2 el suiker

3 el limoensap

4 champignons of oesterzwammen,
 in grove stukken

2 tl gebakken chilipasta (zie p. 78)

3 takjes koriander, alleen de blaadjes

2 lente-uitjes, in fijne ringen




1 Doe 600 milliliter water in een pan op middelhoog vuur en voeg het
 citroengras, de galangawortel, korianderwortels en het halve bouillon-
 blokje toe.

2 Voeg als het bouillonblokje is opgelost de ui, de kokosmelk en de
 kokosroom toe. Breng het langzaam aan de kook. Voeg de kipplakjes toe
 en zet het vuur hoog. Laat het koken tot de kip gaar is.

3 Breng het op smaak met een snufje zout en de suiker en voeg het
 limoensap, champignons en chilipasta toe. Kook nog heel even door.

4 Garneer het gerecht met de koriander en de lente-ui.
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VARKEN 4 PERSONEN 65 MINUTEN


GEKOOKTE SPARERIBS
 MET CHOY SUM

JOR PHAKKAD




INGREDIËNTEN

1 el gele bonensaus

5 sjalotjes, fijngesneden

11 tenen knoflook,
 fijngesneden

1 tl garnalenpasta

500 g spareribs

zout




1 kg choy sum, gewassen
 en in stukken van 10 cm

2 el tamarindesap

1 chilipeper, fijngesneden

BENODIGDHEDEN

vijzel

schuimspaan




1 Maal in de vijzel de gele bonensaus, sjalotjes, 8 tenen knoflook en de
 garnalen pasta tot een gladde currypasta.

2 Spoel de spareribs met water en laat ze uitlekken in een vergiet. Breng
 1½ liter water met wat zout aan de kook en kook de spareribs 40 minu-
 ten. Schep steeds het schuim van het kookvocht af.

3 Voeg de currypasta toe en laat 5 minuten koken. Voeg ook de choy sum
 toe en kook nog 10 minuten. Breng op smaak met het tamarinde sap.

4 Bak tot slot de overige knoflook met de chilipeper goudbruin en ge-
 bruik dit als garnering.
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ZOET 4 PERSONEN 25 MINUTEN + 4 UUR WACHTTIJD


KOKOSPUDDING

WUN KATI




INGREDIËNTEN

½ tl agaragar

200 g suiker

zout

1 blik jonge kokos

200 g kokosmelk




BENODIGDHEDEN

1 puddingvorm
 of 4 dessertschaaltjes




1 Breng 1½ liter water aan de kook, voeg de agaragar toe en roer het er
 met een garde door. Laat het 10 minuten op laag vuur doorkoken tot de
 agaragar goed opgelost is.

2 Voeg de suiker en een snufje zout toe en laat doorkoken tot alles goed
 opgelost is.

3 Giet de helft van dit suikerwater in de puddingvorm tot deze halfvol is,
 en zet in de koelkast.

4 Snijd het kokosvruchtvlees in dunne reepjes.

5 Breng in een pan de andere helft van de siroop langzaam aan de kook
 en roer de kokosmelk erdoor. Haal de vorm uit de koelkast en giet de
 kokospudding erop.

6 Strooi de reepjes kokos over de pudding en zet terug in de koelkast
 om op te stijven. Na ongeveer 4 uur is de pudding klaar om te serveren.
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ZOET / FRUIT 6 PERSONEN 50 MINUTEN + 60 MINUTEN WACHTTIJD


MANGO MET KOKOSMELK
 EN KLEEFRIJST

KHAO NIAOW MAMUANG




INGREDIËNTEN

500 g kleefrijst

400 ml kokosroom

150 g suiker

zout

½ bosje pandanbladeren

2 rijpe mango’s, in lange repen




BENODIGDHEDEN

stoompan

fijne zeef




1 Spoel de rijst af met water, tot het water helder blijft. Week de rijst
 minimaal 1 uur in water. Giet de rijst af en voeg 1 liter water toe. Breng
 het aan de kook, schep de rijst in een stoompan en stoom 20 minuten.

2 Giet de kokosroom in een kom en voeg de suiker en een flinke snuf
 zout toe. Doe de pandanbladeren in de kom en meng het met de room.
 Laat het zeker een ½ uur trekken. Haal de pandanbladeren eruit en
 knijp ze uit boven de kom. Haal de kokosroom door een fijne zeef. Houd
 50 milliliter apart voor garnering.

3 Roer als de rijst gaar is de kokosroom erdoorheen. Doe een deksel op
 de pan en laat het 10 minuten intrekken. Roer de rijst om en laat nog
 een keer 10 minuten afgedekt staan.

4 Schep een beetje rijst op een bord en leg er wat mango op. Giet er
 kokosroom over. Dit gerecht kan zowel warm als koud worden gegeten.
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NOORDOOST-THAILAND




Het noordoosten is de grootste regio van Thailand en beslaat
 ongeveer een derde van het land. De helft van de landbouw-
 grond is in gebruik als rijstveld. De regio heeft een behoorlijk
 droog klimaat en moet het voor de opbrengst van de oogst
 echt hebben van de regen. Als het een jaar te weinig regent is
 de oogst zeer karig. Het noordoosten behoort tot een van de
 armste regio’s van Thailand en is door het massatoerisme nog
 niet ontdekt.

Het is de regio waar ook veel insecten worden gegeten. Deze
 werden van oorsprong in het wild gevangen maar tegenwoor-
 dig zijn er ook kwekerijen. De gerechten zijn er over het alge-
 meen pittiger dan in de rest van Thailand en worden gegeten
 met kleefrijst.
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SALADE / FRUIT 4 PERSONEN 10 MINUTEN


PAPAJASALADE UIT HET
 NOORDOOSTEN

SOM TAM ISAAN




INGREDIËNTEN

1 chilipeper, fijngesneden

2 tenen knoflook, fijngesneden

2 el limoensap

2 tl palmsuiker

2 el vissaus

1 el gedroogde garnalen

2 stengels kousenband,
 in stukjes van 2 cm

½ onrijpe papaja, geschild,
 de zaden verwijderd en geraspt




1 wortel, geraspt

1 tomaat, in blokjes

1 handje geroosterde pinda’s,
 ter garnering

BENODIGDHEDEN

vijzel

rasp of Kiwi pro slice (toko)




1 Maal in de vijzel de chilipeper en de knoflook fijn.

2 Voeg het limoensap, palmsuiker en vissaus toe aan de vijzel en meng
 alles door elkaar.

3 Voeg de gedroogde garnalen en de kousenband toe en vijzel tot alles
 zacht is en doe het in een schaal.

4 Rasp de papaja met de rasp op de grofste stand of met de Kiwi pro slice
 (zie p. 57). Voeg de papaja, wortel en de tomaat toe aan de overige ingre-
 diënten en hussel zachtjes door de saus. Garneer met de geroosterde
 pinda’s.



120 NOORDOOST-THAILAND PAPAJASALADE UIT HET NOORDOOSTEN













SALADE / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 20 MINUTEN


MAISSALADE MET GARNALEN

SOM TAM KHAO POT




INGREDIËNTEN

2 tenen knoflook, fijngesneden

1 chilipeper, fijngesneden

2 el limoensap

2 tl palmsuiker

2 el vissaus

1 el gedroogde garnalen

2 stengels kousenband,
 in stukjes van 2 cm




100 g garnalen, gepeld
 en schoongemaakt

100 g zoete mais

5 cherrytomaten, gehalveerd

1 wortel, geraspt

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Breng een pan met ruim water aan de kook. Maal in de vijzel de knof-
 look en de chilipeper fijn.

2 Voeg het limoensap, palmsuiker, vissaus, gedroogde garnalen en de
 kousenband toe en vijzel dit goed door elkaar tot de kousenband en de
 garnalen goed gekneusd zijn en doe het in een schaal.

3 Blancheer de gepelde garnalen ongeveer 2 minuten in het kokende
 water.

4 Voeg de garnalen, zoete mais, cherrytomaten en de wortel toe aan de
 saus en hussel zachtjes door elkaar.
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SALADE / VIS 4 PERSONEN 20 MINUTEN


PIKANTE MEERVALSALADE

LARB PLA DUK




INGREDIËNTEN

1 meerval, schoongemaakt

1 rode ui, fijngesneden

50 g lente-ui, in fijne ringen

5 kaffirlimoenblaadjes, in smalle reepjes

5 takjes Thaise peterselie
 (pak chi farang), fijngesneden

50 g koriander, fijngesneden




1 el galangawortel, fijngesneden

3 el vissaus

3 el limoensap

2 tl chilivlokken

2 tl geroosterde kleefrijst,
 fijngemalen (zie p. 33)

3 takjes munt, alleen de blaadjes,
 grofgesneden




1 Verwarm de oven voor op 200 °C. Rooster de meerval 10 minuten in de
 hete oven.

2 Verwijder de graten en het vel van de vis.

3 Snijd de meerval fijn en doe de stukjes vis in een kom. Voeg de rode
 ui, de lente-ui, kaffirlimoenblaadjes of -blad, peterselie, koriander en de
 galangawortel toe.

4 Breng op smaak met de vissaus, limoensap, chilivlokken en de
 kleefrijst. Hussel alles goed door elkaar. Garneer met de muntblaadjes.
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SALADE / VARKEN 4 PERSONEN 15 MINUTEN


GEHAKTSALADE

LARB MU




INGREDIËNTEN

1 tl chilivlokken

1 tl suiker

2 el vissaus

2 el limoensap

2 el kleefrijst, khao niao gegrild,
 grof gemalen

100 ml bouillon

400 g varkensgehakt




2 sjalotjes of uien, in fijne ringen

3 lente-uitjes, in fijne ringen

5 takjes koriander

5 takjes Thaise peterselie
 (pak chi farang), fijngesneden

2 stronkjes witlof, bladeren los

2 takjes munt, alleen de blaadjes

1 komkommer, in halve maantjes




1 Meng voor de saus de chilivlokken, suiker, vissaus, limoensap en de
 kleefrijst door elkaar.

2 Breng de bouillon aan de kook in een wok en voeg het gehakt toe.
 Blijf roeren tot het gaar is.

3 Zet het vuur uit, voeg de sjalotjes of uien, lente-uitjes, koriander en
 peterselie toe en roer goed door.

4 Giet de pepersaus erbij en roer nogmaals goed door.

5 Schep het vlees in een witlofblad en garneer met blaadjes munt en de
 komkommer.
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SALADE / GROENTE 2 PERSONEN 15 MINUTEN


SALADE VAN
 BAMBOESCHEUTEN MET
 THAISE PETERSELIE

SOUP NOR MAI




INGREDIËNTEN

400 g jonge bamboescheuten (blik)

400 ml bai yanang blad sap (in blik te
 koop in de toko)

3 tl chilivlokken

1½ el vissaus

1½ el limoensap




3 el gefermenteerde vissaus (pla-ra)

3 el geroosterde kleefrijst,
 fijngemalen

5 takjes munt, de blaadjes

1 bos Thaise peterselie (pak chi farang),
 in fijne reepjes

100 g sjalotjes, in dunne plakjes




1 Spoel de bamboescheuten goed af met water en snijd ze in reepjes.

2 Verhit de bai yanang in een pan en voeg de bamboescheuten toe.
 Breng aan de kook en laat het 5 minuten zachtjes doorkoken.

3 Breng op smaak met de chilivlokken, vissaus, limoensap, gefermen-
 teerde vissaus en geroosterde kleefrijst. Roer alles goed door elkaar.

4 Voeg de munt, Thaise peterselie en sjalotjes toe. Meng alles nogmaals
 goed door elkaar en haal het van het vuur af.
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VARKEN / NOEDELS 4 PERSONEN 45 MINUTEN


HOTPOT

JIM JUM




INGREDIËNTEN

2 el oestersaus

1 el lichte sojasaus

1 ei

½ tl gemalen witte peper

1 kg varkensnek (zonder been),
 in dunne plakken

7 cm galangawortel, in plakjes

2 stengels citroengras,
 buitenste blad verwijderd

4 kaffirlimoenblaadjes

5 sjalotjes, gepeld

2 korianderwortels

2 el chilivlokken

2 el geroosterde kleefrijst, fijngemalen
 (zie p. 33)




3 el tamarinde

2½ el vissaus

1 blad lange koriander,
 in fijne reepjes

50 g waterspinazie, in grove stukken
 (eventueel te vervangen
 door wilde bladspinazie)

1 Chinese kool, in grove stukken

1 bos lente-ui,
 in stukken van 5 cm

200 g glasvermicelli,

10 min geweekt in koud water

BENODIGDHEDEN

hotpot




1 Meng de oestersaus, sojasaus het ei en de witte peper tot een marina-
 de. Marineer de varkensnek 15-30 minuten.

2 Breng 1 liter water aan de kook en voeg de galangawortel, het citroen-
 gras, de kaffirlimoenblaadjes, sjalotjes, korianderwortels, 1 eetlepel
 chilivlokken en 1 eetlepel plakrijst toe. Laat het geheel 30 minuten
 zachtjes koken.

 

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 130.
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Vervolg van pagina 129.

3 Meng intussen voor de dipsaus de tamarinde, de overige chilivlokken,
 de overige gemalen kleefrijst met de vissaus en de koriander.

4 Schik de waterspinazie, Chinese kool en lente-ui op een schaal.

5 Vul de hotpot voor driekwart met de bouillon en breng het geheel aan
 de kook. Zorg ervoor dat de hotpot door en door heet is.

6 Zet dan de hotpot midden op tafel en voeg steeds kleine hoeveelhe-
 den groente, vlees en vermicelli toe. Neem de ingrediënten zodra ze
 (beet)gaar zijn uit de hotpot en doe ze in je eigen kommetje. Dip ze
 vervolgens in de pittige saus en eet direct op.
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SOEP / VARKEN 4 PERSONEN 80 MINUTEN


PIKANTE SOEP
 MET SPARERIBS

TOM SAEP SIKRONG MU ON




INGREDIËNTEN

500 g spareribs

2 stengels citroengras,
 buitenste blad verwijderd,
 in lange schuine stukken

30 g galangawortel, in plakjes van 1 cm

5 kaffirlimoenblaadjes, in tweeën

3 sjalotjes, geplet




10 chilipepers, geplet

1 el chilivlokken

2 el vissaus

1 tl suiker

3 el limoensap

5 gebakken gedroogde chilipepers

2 Thaise peterselie (pak chi farang),
 in stukken van 2 cm




1 Breng 3 liter water aan de kook. Kook daarin de spareribs 1 uur op laag
 vuur met een deksel op de pan. Schep af en toe het schuim eraf.

2 Voeg, als de spareribs zacht zijn, het citroengras, galangawortel, kaffir-
 limoenblaadjes, sjalotjes, de chilipepers en de chilivlokken toe. Doe de
 deksel terug op de pan en laat het nog 10 minuten koken.

3 Breng op smaak met de vissaus en de suiker. Garneer met het limoen-
 sap, gebakken peper en de peterselie.
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VIS / RIJST 2 PERSONEN 10 MINUTEN


INKTVIS MET
 GEROOSTERDE KLEEFRIJST

PHLA PLA MUEK




INGREDIËNTEN

200 g pijlinktvis, in stukken

1 rode ui, in smalle reepjes

1 lente-uitje, in fijne ringen

2 takjes munt, de blaadjes

3 el vissaus




3 el limoensap

1 tl suiker

2 tl chilivlokken

1 el geroosterde kleefrijst,
 fijngemalen (zie p. 33)




1 Breng water aan de kook en doe de inktvis erin. Kook het in 3-5 minu-
 ten gaar. Haal de inktvis uit de pan en laat het goed uitlekken. Doe de
 stukken in een kom.

2 Doe de rode ui, lente-ui en de helft van de muntblaadjes bij de inktvis
 en roer alles door elkaar. Breng op smaak met de vissaus, limoensap,
 suiker, chilivlokken en de geroosterde kleefrijst. Meng alles goed door
 elkaar.

3 Garneer het gerecht met de rest van de muntblaadjes.



132 NOORDOOST-THAILAND INKTVIS MET GEROOSTERDE KLEEFRIJST



















VARKEN 4 PERSONEN 20 MINUTEN + 2-3 UUR WACHTTIJD


GEGRILDE VARKENSNEK
 MET CHILIPEPERDIP

KO MU YANG




INGREDIËNTEN

4 tenen knoflook, fijngesneden

1 korianderwortel, fijngesneden

1 takje koriander, fijngesneden

1 el witte peperkorrels

2½ el suiker

1 tl zout

2 el oestersaus

2 el honing

100 ml gecondenseerde melk
 (zonder suiker)




3 el lichte sojasaus

500 g varkensnek, in 4 lange stukken

1 el chilivlokken

2 el vissaus

2 el limoensap

BENODIGDHEDEN

vijzel

grillpan




1 Maal in de vijzel voor de marinade 3 tenen knoflook, de koriander-
 wortel, korianderblaadjes, peperkorrels, 2 eetlepels suiker met het zout
 fijn. Meng de oestersaus, honing, melk, en sojasaus erdoor.

2 Prik met een vork in de stukken varkensnek en leg ze in de marinade.
 Laat het 2-3 uur marineren.

3 Doe voor de dipsaus 1 teen knoflook, de chilivlokken, vissaus, limoen-
 sap en een ½ eetlepel suiker in een kom en meng het goed door elkaar.

4 Zet de grillpan op het vuur tot de pan heet is. Gril de varkensnek
 15 minuten aan beide kanten. Haal het van het vuur en snijd in dunne
 plakjes.

5 Serveer de plakjes varkensnek met de dipsaus.
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VARKEN / SATÉ 20 STUKS 15 MINUTEN + 1 UUR WACHTTIJD


VARKENSSATÉ
 MET KOKOSMARINADE

MU SATAY




INGREDIËNTEN

3 korianderwortels, fijngesneden

8 tenen knoflook, fijngesneden

1 tl witte peperkorrels

2 el lichte sojasaus

1 tl zout

2 el gecondenseerde melk

1 el ketjap manis

2 el olie

3 el geraspte kokos

400 g schouderkarbonade (zonder bot)
 of varkensnek, in blokjes




50 g suiker

5 el azijn

2 sjalotjes, fijngesneden

½ komkommer, geschild, fijngesneden

2 el pinda’s, fijngesneden

2 chilipepers, fijngesneden

BENODIGDHEDEN

vijzel

20 satéstokjes, geweekt in water

grillpan




1 Maal in de vijzel voor de marinade de korianderwortels, knoflook en
 peperkorrels tot een currypasta. Doe de pasta in een kom en roer de
 sojasaus, zout, melk, ketjap, olie en de kokos erdoor.

2 Meng het vlees met de marinade en laat het 1 uur staan.

3 Maak ondertussen de dipsaus. Breng 50 milliliter water aan de kook en
 voeg de suiker toe. Laat het doorkoken tot het water een siroop wordt.

4 Voeg de azijn toe aan de siroop en meng goed door elkaar. Haal de pan
 van het vuur en roer de sjalotjes, komkommer, pinda’s en de chilipepers
 erdoorheen.

5 Rijg de plakjes vlees aan de satéstokjes en gril het vlees 3-5 minuten.
 Keer de satés om en gril ze nog eens 3-5 minuten.

6 Serveer met de dipsaus.
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VARKEN 2 PERSONEN 15 MINUTEN


VARKENSLEVER
 MET GEROOSTERDE RIJST
 EN LIMOEN

TAB WAN




INGREDIËNTEN

200 g varkenslever, in dunne plakjes

2 el vissaus

3 el limoensap

1 tl suiker

2 tl chilivlokken

2 el geroosterde kleefrijst, fijngemalen
 (zie p. 33)




1 sjalot, fijngesneden

1 lente-ui, in fijne ringen

1 Thaise peterselie (pak chi farang),
 fijngesneden

5 kaffirlimoenblaadjes, fijngesneden

1 hand munt, de blaadjes




1 Breng water aan de kook en kook de varkenslever 2 minuten.

2 Meng de plakjes lever met de vissaus, limoensap, suiker en chili-
 vlokken.

3 Voeg de kleefrijst, sjalot, lente-ui, peterselie, kaffirlimoenblaadjes
 en munt toe. Roer alles door elkaar.
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SALADE / FRUIT / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 10 MINUTEN + 1 UUR WACHTTIJD


PAPAJASALADE MET KRAB

SOM TAM PU MA




INGREDIËNTEN

75 ml vissaus

2 el suiker

1 soft shell krab, schoongemaakt

2 tenen knoflook, fijngesneden

2 chilipepers, fijngesneden

2 el limoensap

2 tl palmsuiker

2 el tamarindesap

2 el vissaus

1 el gedroogde garnalen




1 handje pinda’s

2 stengels kousenband,
 in stukken van 3 cm

200 g jonge papaja, geschild
 en geraspt (zie p. 57)

100 g wortel, in smalle reepjes

2 cherrytomaten, in tweeën

BENODIGDHEDEN

luchtdichte bak

vijzel




1 Breng de vissaus en de suiker voor de marinade aan de kook op laag
 vuur, tot de suiker is opgelost, en laat het afkoelen. Leg de krab in de
 luchtdichte bak en giet de marinade erover. Sluit de bak af en zet hem
 een uur in de koelkast.

2 Haal de krab uit de marinade en snijd in 2 stukken. Kneus de scharen
 zodat je ze makkelijker kan eten.

3 Maal in de vijzel de knoflook en de chilipepers fijn.

4 Voeg het limoensap, de palmsuiker, tamarindesap en de vissaus toe en
 meng alles door elkaar. Doe de gedroogde garnalen, pinda’s en kousen-
 band erbij en vijzel tot ze gekneusd zijn.

5 Doe de papaja en de wortel in een kom, voeg de cherrytomaten en de
 krab toe en roer de inhoud van de vijzel er doorheen.
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RIJST / FRUIT / ZOET 4 PERSONEN 1 UUR


GEGRILDE KLEEFRIJST
 MET BANAAN

KHAO TOM MAT




INGREDIËNTEN

200 g kleefrijst

zout

1 tl suiker

150 ml kokosmelk

4 bananenbladeren

2 kleine bananen of 1 grote banaan,
 gepeld




BENODIGDHEDEN

servet in olie gedoopt

rijstkoker

12 cocktailprikkers

grillpan




1 Spoel de kleefrijst schoon met water terwijl je er met je vingers door-
 heen woelt. Giet het af en doe het met 250 milliliter schoon water in
 een rijstkoker. Kook de rijst gaar en droog.

2 Schep de rijst in een kom en voeg een snufje zout, de suiker en de
 kokosmelk toe. Meng goed door elkaar en laat afkoelen.

3 Knip de bananenbladen in stukken van 20 centimeter breed en maak
 ze schoon met de in olie gedoopte servet.

4 Leg het bananenblad horizontaal voor je neer en schep 2 eetlepels
 rijst in het midden. Halveer de bananen in de lengte (een grote banaan
 in vieren), en leg de stukken banaan boven op de rijst.

5 Vouw de boven- en onderkant van het blad over elkaar heen. Vouw het
 als een pakketje dicht en houd het bij elkaar door er een prikker door te
 steken.

6 Gril de pakketjes ongeveer 5 minuten aan de boven- en onderkant in
 een hete grillpan. Lekker met vanille-ijs.
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VARKEN 4 PERSONEN 20 MINUTEN


VARKENSGEHAKTBALLETJES
 MET KOMKOMMER

LARB MU THOD




INGREDIËNTEN

2 el kleefrijst, ongekookt

300 g varkensgehakt

2 el vissaus

2 el limoensap

2 el paneermeel

1 tl chilivlokken

6 kaffirlimoenblaadjes, fijngesneden

2 lente-uitjes, in fijne ringen




2 takjes Thaise peterselie
 (pak chi farang), fijngesneden

1 sjalotje, fijngesneden

olie, om in te frituren

½ komkommer, in plakjes

BENODIGDHEDEN

vijzel

keukenpapier




1 Rooster in een droge koekenpan op middelhoog vuur de ongekookte
 kleefrijst goudbruin. Maal de kleefrijst in de vijzel tot fijn poeder en zet
 opzij.

2 Meng het gehakt met de vissaus, limoensap, kleefrijst, paneermeel en
 de chilivlokken. Voeg de kaffirlimoenblaadjes, lente-uitjes, peterselie en
 het sjalotje toe en meng het goed door elkaar.

3 Draai van het gehakt balletjes van ongeveer 3 centimeter doorsnede.

4 Verhit ruim olie in een wok en frituur de balletjes in een paar minuten
 goudbruin. Laat ze uitlekken op keukenpapier of in een vergiet.

5 Serveer de balletjes met de plakjes komkommer.
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SALADE / FRUIT / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 15 MINUTEN


POMELOSALADE

YUM SOM-O




INGREDIËNTEN

100 g gamba’s, gepeld, schoongemaakt

20 g gebakken chilipasta (zie p. 78)

30 g palmsuiker

20 g vissaus

20 g tamarindesap

4 kleine pomelo’s, ontdaan van schil,
 vliesjes en pitjes, het vruchtvlees
 in stukjes




2 takjes munt, de blaadjes

5 g gefrituurde uitjes

15 g gedroogde garnalen

5 kaffirlimoenblaadjes, fijngesneden

3 takken koriander, de blaadjes

15 g kokosrasp, geroosterd

1 chilipeper, fijngesneden




1 Breng water aan de kook en blancheer hierin de gamba’s 5 minuten.
 Spoel na onder koud stromend water en laat uitlekken.

2 Meng voor de dressing de chilipasta, palmsuiker, vissaus en het tama-
 rindesap in een grote kom.

3 Voeg de gamba’s, pomelo, munt, gefrituurde uitjes, gedroogde garna-
 len, kaffirlimoenblaadjes, koriander, kokosrasp en de chilipeper toe en
 hussel het goed door elkaar.
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SALADE / GROENTE 2 PERSONEN 10 MINUTEN


GEMENGDE
 PADDENSTOELENSALADE

YUM HED




INGREDIËNTEN

2 tenen knoflook, fijngesneden

1 el palmsuiker

3 korianderwortels, fijngesneden

5 el limoensap

5 el vissaus

2 chilipepers, fijngesneden




200 g gemengde paddenstoelen,
 geblancheerd

40 g selderij, grof gesneden

3 lente-uitjes, grof gesneden

1 sjalot, fijngesneden

1 tomaat of 5 cherrytomaten, in blokjes

4 takjes koriander, de blaadjes




1 Meng voor de dressing de knoflook, palmsuiker, korianderwortels,
 limoensap, vissaus en chilipepers in een grote kom.

2 Voeg de paddenstoelen, selderij, lente-uitjes, sjalot, tomaten en de
 koriander toe en roer alles goed door elkaar.

Voeg voor wat meer bite geblancheerde gamba’s, gebakken kip of varkens-
 gehakt toe.
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SMAAKMAKER 4 PERSONEN 25 MINUTEN


CHILI-AUBERGINEDIP

NAM PRIK MAKUA




INGREDIËNTEN

2 aubergines, in grove stukken

5 Thaise aubergines, in grove stukken

5 chilipepers, 1 x doormidden

10 sjalotjes, gepeld

5 tenen knoflook, gepeld

3 el gefermenteerde vissaus (pla-ra)




10 muntblaadjes

1 lente-ui, in ringen

2 Thaise peterselie (pak chi farang),
 fijngesneden

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Breng water in een pan aan de kook en voeg de aubergines toe. Kook
 ze 10 minuten. Giet af en laat uitlekken.

2 Zet een wok op middelhoog vuur, zonder olie. Gril de pepers, sjalotjes
 en knoflook erin tot ze zwart beginnen te blakeren.

3 Maal in de vijzel de peper, sjalotjes en knoflook tot een gladde cur-
 rypasta. Voeg de aubergine toe en maal de ingrediënten tot een grof
 geheel.

4 Breng het auberginemengsel op smaak met vissaus en roer alles goed
 door elkaar.

5 Voeg de munt, lente-ui en peterselie toe. Roer alles goed door elkaar.
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SNACK 2 PERSONEN 10 MINUTEN


GEFRITUURDE
 SPRINKHANEN

TAKKATAN THOD




INGREDIËNTEN

50 g sprinkhaan

olie, om in te frituren

1 pandanblad, in stukken van 2 cm
 geknipt

zout en witte peper




BENODIGDHEDEN

schuimspaan

keukenpapier




1 Spoel de sprinkhanen goed af onder stromend water en laat ze uitlek-
 ken.

2 Verhit olie in een wok. Doe het pandanblad en de sprinkhaan erin en
 frituur tot de sprinkhanen goudbruin zijn.

3 Haal ze uit de wok en laat ze uitlekken op keukenpapier of in een
 vergiet.

4 Breng de sprinkhanen op smaak met zout en peper.

Het pandanblad is voor de smaak, niet om op te eten.
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RUND 4 PERSONEN 15 MINUTEN + 60 MINUTEN WACHTTIJD


GEFRITUURD, GEDROOGD
 RUNDVLEES

NEUA DAD DEAW




INGREDIËNTEN

500 g entrecote (of vlees met vet),
 in reepjes

4 el oestersaus

4 el lichte sojasaus

zout

½ tl gemalen witte peper




½ tl witte sesamzaadjes

olie, om in te frituren

BENODIGDHEDEN

schuimspaan

keukenpapier




1 Marineer het vlees in een marinade van de oestersaus, sojasaus, een
 snufje zout en de peper. Masseer het vlees 5-10 minuten goed door de
 marinade. Voeg dan de sesamzaadjes toe.

2 Laat het de hele middag in een bamboemand in de zon drogen, of
 droog het 1 uur in een oven van 60 ⁰C.

3 Verhit de olie in een wok en frituur het vlees 3 minuten. Haal het uit
 de pan met een schuimspaan en laat het goed uitlekken op keukenpa-
 pier.
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SALADE / FRUIT 4 PERSONEN 10 MINUTEN


GROENE MANGOSALADE

YUM MAMUANG




INGREDIËNTEN

1 Thaise zure mango, of 3 kleine gewone
 mango’s

1 rode ui of sjalot, fijngesneden

1 grote chilipeper, grof gesneden

1 el gedroogde garnalen




1 el ongezouten pinda’s,
 licht geroosterd

2 el suikerwater
 (1 el suiker + 25 ml heet water)

1 el vissaus

2 el limoensap




1 Schil de mango en snijd hem in reepjes.

2 Meng de mango-reepjes met de ui, chilipeper, garnalen, pinda’s,
 suikerwater, vissaus en limoensap.
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SALADE / RUND 2 PERSONEN 30 MINUTEN


PIKANTE BIEFSTUKSALADE

YUM NEUA YANG




INGREDIËNTEN

200 g ossenhaas

2 tenen knoflook, fijngesneden

1 el palmsuiker

2 el korianderwortels, fijngesneden

5 el limoensap

2 el vissaus

2 chilipepers, in fijne ringen

3 lente-uitjes, in stukken van 3 cm




1 sjalot, fijngesneden

1 grote tomaat, in partjes
 of 5 cherrytomaten

5 takjes koriander, de blaadjes

½ bos munt, alleen de blaadjes

BENODIGDHEDEN

grillpan




1 Verhit wat olie in een koekenpan op middelhoog tot hoog vuur en
 gril de ossenhaas in 5 minuten rondom goudbruin en gaar. Snijd de
 ossenhaas in plakjes.

2 Meng voor de dressing de knoflook, suiker, korianderwortels, limoen-
 sap, vissaus en de chilipepers door elkaar.

3 Doe de ossenhaas en de lente-uitjes, sjalot, tomaat, koriander en de
 munt in een grote kom, doe de dressing erover en hussel het goed door
 elkaar.
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SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 10 MINUTEN


GEGRILDE GAMBA’S
 MET CITROENGRAS

PHLA KUNG




INGREDIËNTEN

3 chilipepers, in fijne ringen

3 el limoensap

3 el vissaus

2 el gebakken chilipasta (zie p. 78)

3 el suikerwater
 (2 el suiker + 2 el heet water)

200 g gamba’s, schoongemaakt




2 sjalotjes, in smalle reepjes

5 kaffirlimoenblaadjes, in smalle reepjes

10 g citroengras, buitenste blad
 verwijderd, in fijne ringen

BENODIGDHEDEN

grillpan




1 Meng voor de dressing de chilipepers, limoensap, vissaus, chilipasta en
 suikerwater in een grote kom.

2 Voeg de gamba’s, sjalotjes, kaffirlimoenblaadjes en het citroengras
 toe. Hussel alles goed door elkaar.

3 Verhit een grillpan. Gril de garnalen kort om en om tot ze gaar zijn. Of
 rooster ze op een barbecue.
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VIS 2 PERSONEN 15 MINUTEN + 1-3 DAGEN WACHTTIJD


GEFRITUURDE ZURE VIS

PLA SOM




INGREDIËNTEN

100 g rijst, gekookt

10 tenen knoflook, fijngesneden

½ tl zout

1 karper, schoongemaakt

olie, om in te frituren

2 eieren, geklutst

1 sjalot, in fijne reepjes




1 chilipeper, in fijne ringen

½ limoen, in partjes

BENODIGDHEDEN

afsluitbare zak

schuimspaan

keukenpapier




1 Spoel de gekookte rijst met ruim stromend water af en laat goed
 uitlekken. Meng de rijst met de knoflook en het zout en vul de karper
 ermee.

2 Verpak de gevulde karper in een afsluitbare zak en fermenteer
 1-3 dagen op kamertemperatuur.

3 Verhit de olie in een wok. Wentel de karper door het ei en frituur hem
 in 5-7 minuten goudbruin en gaar.

4 Neem de karper met een schuimspaan uit het vet en laat uitlekken op
 keukenpapier of in een vergiet. Garneer de vis met de sjalot, de chilipe-
 per en de limoenpartjes.
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JACKFRUITSALADE

SOUP KHANOON




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

3 sjalotjes, geroosterd en fijngesneden

10 tenen knoflook, geroosterd
 en fijngesneden

500 g jonge jackfruit (blik)

2 el vissaus

5 el gefermenteerd vissaus (nam pla ra)




4 el chilivlokken

1 tl zout

3 el limoensap

3 lente-uitjes, in fijne ringen

2 takjes verse koriander, de blaadjes

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Verhit wat olie in een wok en bak de sjalotjes en de knoflook in enkele
 minuten goudbruin.

2 Giet het jackfruit af en spoel na onder koud stromend water. Laat
 goed uitlekken en doe het in een kom.

3 Maal in de vijzel de sjalot en de knoflook fijn en meng het met het
 jackfruit. Trek het vruchtvlees, eventueel met behulp van twee vorken,
 uit elkaar.

4 Breng het jackfruit verder op smaak met de vissaus, de gefermenteer-
 de vissaus, de chilivlokken, het zout en het limoensap.

5 Garneer met de lente-ui en de koriander.
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NOEDELS / VARKEN 5 PERSONEN 20 MINUTEN


RIJSTNOEDELS MET BUIKSPEK

MI KORAT




INGREDIËNTEN

150 g platte rijstnoedels, 1 of 3 mm dik

3 korianderwortels, fijngesneden

4 tenen knoflook, fijngesneden

1 tl witte peperkorrels

olie, om in te bakken

1 sjalotje, fijngesnipperd

150 g buikspek, in dunne plakjes

1 el gele bonensaus

2 el vissaus




2 el palmsuiker

1 el donkere sojasaus

3 el tamarindesap

1 el chilivlokken

100 g lente-ui of Chinese bieslook,
 in stukken van 3 cm

150 g taugé

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Week de noedels 15 minuten in heet water.

2 Maal in de vijzel de korianderwortels, knoflook en peperkorrels fijn.

3 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur en voeg daar
 de inhoud van de vijzel aan toe samen met het sjalotje. Voeg het buik-
 spek toe en roerbak 5 minuten.

4 Breng het op smaak met de gele bonensaus, vissaus, palmsuiker, soja-
 saus, tamarindesap en de chilivlokken.

5 Voeg de geweekte noedels toe en doe er een scheutje water bij, zodat
 de noedels sneller zacht worden en niet aan de pan plakken. Roerbak
 alles 5 minuten.

6 Voeg de lente-ui of bieslook en de taugé toe en roerbak alles nog een
 keer goed door.
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SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 2 PERSONEN 10 MINUTEN + 10 MINUTEN WACHTTIJD


RAUWE GAMBA’S MET
 PIKANTE LIMOENDRESSING

KUNG CHAE NAM PLA




INGREDIËNTEN

4 chilipepers, fijngesneden

5 tenen knoflook, fijngesneden

3 el limoensap

2 el vissaus




1½ el palmsuiker

100 g verse gamba’s, schoongemaakt

10 g bittermeloen, in dunne plakjes

3 takjes koriander, de blaadjes

3 takjes munt, de blaadjes




1 Meng voor de dressing de chilipepers met de knoflook, het limoensap,
 de vissaus en de palmsuiker.

2 Giet de dressing over de gamba’s.

3 Verdeel de bittermeloen, koriander en de munt over de gamba’s en
 laat minimaal 10 minuten intrekken in de koelkast.
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SALADE / FRUIT / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 30 MINUTEN


BITTERMELOENSALADE
 MET GAMBA’S

YUM MARA




INGREDIËNTEN

1 bittermeloen, gehalveerd,
 ontzaad, in dunne plakjes

100 g gamba’s, gepeld
 en schoongemaakt

2 tenen knoflook, fijngesneden

2 chilipepers, fijngesneden




1 el vissaus

2 tl suiker

2 el limoensap

2 lente-uitjes, fijngesneden

10 muntblaadjes, grof gesneden

3 takjes koriander,
 alleen de blaadjes




1 Breng ruim water aan de kook en blancheer de bittermeloen 3 minu-
 ten. Spoel af met koud water.

2 Breng het water weer aan de kook en blancheer de gamba’s 5 min.
 Spoel af met koud water.

3 Meng voor de dressing de knoflook, chilipepers, vissaus, suiker en
 limoensap in een grote kom. Voeg de bittermeloen, gamba’s, lente-ui,
 muntblaadjes en de koriander toe. Meng alles goed door elkaar.
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KIP / SNACK 20 STUKS 35 MINUTEN


KIPKERRIEPASTEITJES

KAREE PUP




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken en te frituren

2 uien, fijngesneden

200 g kipfilet, in blokjes

300 g aardappels, in blokjes

zout

1 tl gemalen witte peper

3 el lichte sojasaus

1½ tl kerriepoeder

75 g suiker

270 g tarwebloem




6 el olie

1 dl water

1 el suiker

snuf zout

BENODIGDHEDEN

deegroller

rode uitsteker (5 cm Ø)

schuimspaan

keukenpapier




1 Maak eerst de vulling. Verhit daarvoor een scheutje olie in een wok.
 Roerbak de uien 3 minuten, tot ze glazig worden. Voeg de kipfiletblokjes
 toe en roerbak dit 5 minuten. Doe de aardappelblokjes erbij. Roerbak
 alles nog 5 minuten door elkaar.

2 Breng het op smaak met een snufje zout, de peper, sojasaus, kerrie-
 poeder en de suiker en roerbak het geheel nog 2 minuten. Zet het vuur
 uit en laat de vulling afkoelen.

3 Maak het deeg door de bloem als een bergje op het werkblad te
 strooien en een kuiltje in het midden te maken. Doe daarin de olie, het
 water, de suiker en een snufje zout. Kneed alles samen tot een glad
 deeg.

4 Rol het deeg met een deegroller uit.

5 Steek er cirkels uit met een doorsnede van ongeveer 10 centimeter.
 Leg op elke cirkel wat van de vulling. Vouw de deegflapjes dubbel en
 druk de randen goed aan.

6 Verhit opnieuw olie in de wok en frituur de pasteitjes 6-8 minuten, tot
 ze goudbruin kleuren. Laat ze goed uitlekken op een stuk keukenpapier.
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SAUS 250 GRAM 20 MINUTEN


CITROENGRAS-CHILISAUS

NAM PRIK TAKRAI




INGREDIËNTEN

olie, om in te frituren en te bakken

20 gedroogde chilipepers

4 stengels citroengras, buitenste blad
 verwijderd, grof gesneden

4 sjalotjes, grof gesneden

6 tenen knoflook, fijngesneden

200 g varkensgehakt

1½ el palmsuiker




3 el vissaus

2 el limoensap

3 takjes koriander, garnering

BENODIGDHEDEN

schuimspaan

keukenpapier

vijzel




1 Verhit ruim olie in een wok op middelhoog vuur en frituur er de chili-
 pepers in. Neem ze met de schuimspaan uit de olie en laat uitlekken op
 keukenpapier.

2 Zet het vuur lager en frituur het citroengras 2 minuten, tot het mooi
 goudbruin kleurt. Neem het met de schuimspaan uit de olie en laat
 uitlekken op keukenpapier.

3 Frituur de sjalotjes in 1 minuut goudbruin. Giet af en laat uitlekken op
 keukenpapier.

4 Maal in de vijzel de gefrituurde ingrediënten tot een gladde curry-
 pasta.

5 Verhit opnieuw wat olie in de wok en roerbak de knoflook goudbruin.
 Doe het gehakt erbij en roerbak 5 minuten. Voeg de currypasta toe en
 roerbak nog 5 minuten.

6 Breng het geheel op smaak met de palmsuiker en de vissaus. Zet het
 vuur uit en giet het limoensap over het gerecht. Garneer met koriander.
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EI 1 PERSOON 10 MINUTEN


OMELET
 MET ACACIA BLADEREN

KAI JEAW CHA-OM




INGREDIËNTEN

2 eieren

1 el lichte sojasaus

100 g acaciablad, alleen de blaadjes

olie, om in te bakken

1 Kluts de eieren en voeg de sojasaus en de acaciablaadjes toe. Verhit
 wat olie in een koekenpan en bak het eimengsel 3 minuten.

2 Draai de omelet om en bak hem nog eens 3 minuten. Laat de omelet
 op een bord glijden en serveer direct.
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KIP / SALADE 4 PERSONEN 15 MINUTEN + 30 MINUTEN WACHTTIJD


GEGRILDE-KIPSALADE

YUM GAI YANG




INGREDIËNTEN

½ tl witte peperkorrels

2 tenen knoflook

2 korianderwortels

2 el lichte sojasaus

400 g kippendijen

2 tenen knoflook, fijngesneden

2 chilipepers, fijngesneden

1 el vissaus




2 tl suiker

2 el limoensap

8 cherrytomaten, gehalveerd

3 stengels selderij, in stukken van 4 cm

1 ui, in fijne reepjes

BENODIGDHEDEN

vijzel

grillpan




1 Maal in de vijzel voor de marinade de peperkorrels, knoflook en de
 korianderwortel fijn. Meng het in een kom met de sojasaus en marineer
 hier de kip in. Laat het 30 minuten marineren.

2 Verhit de grillpan op middelhoog vuur en gril de kippendijen 7 minu-
 ten per kant. Snijd de kip in grove repen.

3 Meng voor de dressing de knoflook, chilipepers, vissaus, suiker en
 limoensap in een grote kom.

4 Voeg de gegrilde kip, cherrytomaten, selderij en de ui toe. Meng alles
 goed door elkaar.
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EI 2 PERSONEN 15 MINUTEN


GESTOOMDE EIEREN

KAI TUN




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

3 tenen knoflook, grof gesneden

2 eieren, losgeklopt

2 el sojasaus




BENODIGDHEDEN

stoompan of -mand

satéprikker




1 Verhit olie in een pan op middelhoog vuur en bak hierin de knoflook
 goudbruin. Haal de knoflook uit de pan en zet het apart.

2 Breng intussen een laagje water in een (stoom)pan aan de kook.

3 Meng de eieren met 2 eetlepels water en de sojasaus in een hittebe-
 stendig kommetje en stoom het ei in de stoominzet of de stoommand
 7 minuten gaar. Check met een satéprikker of het ei gaar is. Garneer
 met de gebakken knoflook.
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SAUS 100 GRAM 5 MINUTEN + 30 MINUTEN WACHTTIJD


CHILISAUS MET
 GEFERMENTEERDE
 GARNALENPASTA

NAM PRIK KAPI




INGREDIËNTEN

1 teen knoflook, fijngesneden

2 el gefermenteerde garnalenpasta

5 chilipepers, fijngesneden

1 el palmsuiker

5 Thaise erwt-aubergines, gekneusd




1 el vissaus

3 el limoensap

1 sjalotje, gepeld en gesnipperd

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de knoflook fijn. Voeg de garnalenpasta toe en roer
 goed door elkaar.

2 Voeg de pepers en de palmsuiker toe en meng dit er goed door. Voeg
 de aubergines toe en plet ze door het mengsel zodat ze de overige
 smaken goed opnemen.

3 Voeg de vissaus, het limoensap, 1 eetlepel heet water en het sjalotje
 toe en roer goed door. Laat minimaal een half uur op smaak komen.
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RIJST / SNACK 4 PERSONEN 20 MINUTEN


GEGRILDE KLEEFRIJST

KHAO JEE




INGREDIËNTEN

zout

100 ml kokosmelk

500 g kleefrijst, gekookt

2 eieren, losgeklopt




BENODIGDHEDEN

grillpan




1 Meng een snufje zout met de kokosmelk en roer tot het zout is opge-
 lost.

2 Roer de kleefrijst erdoor en blijf roeren tot de rijst zoveel mogelijk van
 de kokosmelk heeft opgenomen.

3 Maak ballen van de rijst ter grootte van een vuist. Druk deze een
 beetje plat.

4 Gril de platgedrukte schijven in een hete grillpan, 3 minuten per kant.
 Haal ze daarna door het losgeklopte ei en gril nogmaals 3 minuten per
 kant.
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CENTRAAL-THAILAND




Het centrale gedeelte van Thailand is het meest vruchtbare
 gedeelte van het land. Bijna over de hele lengte van de re-
 gio loopt de rivier Mae nam Chao Phraya. Mae nam betekent
 moeder water. De Nederlanders die in de tijd van de VOC een
 handelspost hadden aan de rivier, noemden de rivier kortweg
 Menam. Het klimaat in deze regio is uitermate gunstig voor
 de gewassen. De droge periode wordt afgewisseld met een
 seizoen vol overvloedige regen. Het is niet voor niks dat de
 hoofdstad van het land, Bangkok, in deze regio ligt. Behalve de
 langkorrelige rijst en de overvloed aan verse groenten en krui-
 den, is het gebied ook bekend door de desserts die er vandaan
 komen. Het is een weerspiegeling van de rijke en gevarieerde
 keuken van Centraal-Thailand.
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CURRY / KIP 4 PERSONEN 15 MINUTEN


GROENE CURRY MET KIP

KAENG KHIAW WAN GAI




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

1 el groene currypasta (zie p. 67)

4 kaffirlimoenblaadjes

500 ml kokosmelk

1 handvol Thaise erwt-aubergines

3 grote Thaise aubergine, in 8 stukken




400 g kipfilet, in plakjes

2 grote chilipepers, fijngesneden

100 ml kippenbouillon

1 el suiker

2 el vissaus

3 takjes Thaise basilicum, de blaadjes

peper, naar smaak




1 Verhit een flinke scheut olie in een steelpan op laag vuur en doe de
 currypasta en de kaffirlimoenblaadjes erin. Roer zachtjes tot de curry-
 pasta en de olie goed gemengd zijn.

2 Voeg de kokosmelk en de beide soorten aubergines toe. Breng aan de
 kook.

3 Doe de kipfilet erbij en laat 7 minuten sudderen, tot de kip gaar is.
 Voeg de chilipers en de bouillon toe. Breng op smaak met de suiker en
 de vissaus.

4 Garneer de curry met het basilicum en wat peper.
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EI / SOEP 4 PERSONEN 75 MINUTEN


EIERSOEP

MU PHA LOH




INGREDIËNTEN

5 tenen knoflook, grof gesneden

5 korianderwortels, grof gesneden

1 el witte peperkorrels

olie, om in te bakken

2 el palmsuiker

250 g buikspek, in stukken van 5 cm

8 eieren, hardgekookt

4 steranijs




2 kaneelstokken

zout, naar smaak

1 el lichte sojasaus

250 g tofu, in plakjes

1 bosje koriander, grof gesneden

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de knoflook, korianderwortels en de peperkorrels tot
 een currypasta.

2 Verhit de olie in een wok op laag vuur en wok de kruidenpasta 2 mi-
 nuten. Voeg de palmsuiker toe en laat langzaam karamelliseren, tot het
 mooi donker is.

3 Voeg het buikspek toe en bak 5 minuten op middelhoog vuur. Voeg
 1 liter water toe en breng het geheel aan de kook.

4 Voeg de gekookte eieren, steranijs en de kaneelstokken toe.

5 Breng op smaak met zout en de sojasaus. Zet, zodra het weer kookt,
 het vuur laag en laat 1 uur sudderen met een deksel op de pan.

6 Garneer de soep met de plakjes tofu en de koriander.
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SNACK 5 PERSONEN 15 MINUTEN


JACKFRUIT-SPRINGROLLS

POH PIA SOD SAI KHANOON




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

1 tl rode currypasta (zie p. 63)

50 ml kokosmelk

1 tl suiker

½ tl zout

100 g mayonaise

1 blik groen jackfruit

2 tenen knoflook, grof gesneden




1 ui, fijngesneden

2 el lichte sojasaus

1 tl suiker

2 tl vijfkruidenpoeder

10 rijstvellen

½ komkommer, in reepjes van 5 cm

1 lente-ui, in reepjes van 5 cm

3 wortels, in reepjes van 5 cm

10 bladeren ijsbergsla




1 Verhit voor de saus een scheutje olie in een kleine pan op laag vuur en
 voeg de currypasta toe. Roer zachtjes, tot het goed gemengd is.

2 Voeg de kokosmelk, suiker en het zout toe. Breng aan de kook en laat
 het afkoelen. Meng met de mayonaise.

3 Snijd van elke driehoek jackfruit de harde puntjes af, zodat je alleen
 het vezelachtige vruchtvlees overhoudt. Spoel het jackfruit af onder
 een koude kraan. Trek nu het vruchtvlees met twee vorken uit elkaar.

4 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur en voeg de
 knoflook en de ui toe. Bak deze tot ze goudbruin zijn. Voeg dan het
 jackfruit, de sojasaus, suiker, 50 milliliter water en het vijfkruidenpoeder
 toe. Roerbak dit even en laat het afkoelen.

5 Maak 1 rijstvel nat met je vinger en wat koud water en leg komkom-
 mer, lente-ui, wortels en gewokte jackfruit horizontaal in het midden
 van het vel. Rol het vervolgens op als een loempia (zie how-to op p. 53).

6 Serveer de springrolls in de slabladeren.
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RUND 4 PERSONEN 15 MINUTEN


RUNDVLEES MET
 HEILIGE BASILICUM

PHAD KRAPAO NEUA




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

4 tenen knoflook, fijngesneden

3 chilipepers, fijngesneden

400 g rundergehakt

4 stengels kousenband,
 in stukken van 3 cm




50 g bamboescheuten (blik)

1 el vissaus

2 tl suiker

1 el oestersaus

1 el lichte sojasaus

1 bos Thaise heilige basilicum,
 de blaadjes




1 Verhit olie in een wok en bak de knoflook en de pepers. Voeg het ge-
 hakt toe. Wok tot het goed gaar is en voeg de kousenband en bamboe-
 scheuten toe.

2 Breng op smaak met de vissaus, suiker, oestersaus en de lichte soja-
 saus. Garneer het gerecht met het basilicum.
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SNACK 40 STUKS 60 MINUTEN


VEGETARISCHE
 MINILOEMPIA’S

PPOH PIA JAY




INGREDIËNTEN

100 g glasvermicelli

200 g taugé

olie, om in te bakken

6 tenen knoflook, fijngesneden

2 eieren

150 g wortel, in reepjes van 5 cm

¼ spitskool, in reepjes van 5 cm




3 el lichte sojasaus

3 el oestersaus

2 el suiker

1 pak loempiavellen

olie, om in te frituren

BENODIGDHEDEN

keukenpapier




1 Laat de glasvermicelli weken in lauw water tot het zacht is, giet het af
 en knip in stukken van 10 centimeter. Week de taugé in koud water.

2 Verhit olie in een wok op middelhoog vuur. Bak de knoflook goudbruin
 en bak 1 ei al roerend mee.

3 Voeg de wortel, spitskool, taugé en glasvermicelli toe. Roerbak alles
 goed door elkaar. Breng op smaak met de sojasaus, oestersaus en de
 suiker. Laat afkoelen.

4 Klop het resterende ei los en vouw de loempia’s (zie how-to op p. 53).
 Let erop dat je het loempiavel voldoende naar binnen vouwt, deze loem-
 pia’s zijn circa 10 centimeter lang.

5 Verhit de olie in de wok en frituur de loempia’s ongeveer 5 minuten,
 tot ze mooi goudbruin zijn. Laat ze uitlekken op keukenpapier.

Je kunt de loempia’s na het rollen ook invriezen en ze op een later moment
 frituren.
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FRUIT / SOEP 2 PERSONEN 40 MINUTEN


BITTERMELOENSOEP

TOM JUET MA RA




INGREDIËNTEN

4 korianderwortels, fijngesneden

2 tl witte peperkorrels

4 tenen knoflook, fijngesneden

500 g varkens- of kippengehakt

2 el oestersaus

2 el lichte sojasaus

2 tl suiker

1 el sesamolie

50 g glasvermicelli,
 10 min. geweekt in water




1 bittermeloen, in stukken van 5 cm

500 ml water of bouillon

3 gedroogde shiitakes,
 15 min. geweekt in heet water

1 winterpeen, geschild, in plakjes

1½ el vissaus

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de korianderwortels, peperkorrels en de knoflook fijn.

2 Doe het gehakt in een kom. Voeg de gemalen kruiden, oestersaus,
 1 eetlepel lichte sojasaus, 1 theelepel suiker en de sesamolie toe. Meng
 door elkaar, tot het gehakt goed gekruid is.

3 Knip de geweekte glasvermicelli in stukjes van 2 centimeter. Meng het
 door het gehakt. Zorg dat de vermicelli goed verdeeld is.

4 Verwijder de zaden uit de stukken bittermeloen. Vul ze met het ge-
 haktmengsel.

5 Breng het water of bouillon aan de kook doe de gevulde bittermeloen,
 de shiitakes met het weekvocht en de winterpeen erbij. Laat het 10 mi-
 nuten koken met een deksel erop.

6 Breng de soep op smaak met de resterende sojasaus, suiker en de
 vissaus. Laat het nog 10 minuten zachtjes pruttelen.

Om de bittermeloen minder bitter te maken, kun je hem 15 minuten weken in
 zout water. Spoel hem daarna wel goed af.
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GROENTE / CURRY / KIP 4 PERSONEN 40 MINUTEN


CURRY MET
 POMPOEN EN KIP

KAENG FAKTHONG GAI




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

1 el rode currypasta (zie p. 63)

100 ml kokosmelk

200 g kipfilet, in dunne plakjes

250 g kabocha pompoen, geschild,
 ontzaad, in stukken van 2 x 2 cm




½ el suiker

1 el vissaus

1 hand Thaise basilicum,
 de blaadjes

1 chilipeper, in lange schuine stukken




1 Verhit olie in een pan op laag vuur en roerbak de currypasta 3 minuten.
 Voeg de helft van de kokosmelk toe en roer goed door.

2 Voeg de kipfilet toe en roerbak 10 minuten, tot de kip gaar is. Voeg
 de rest van de kokosmelk toe. Breng aan de kook en voeg de stukken
 pompoen toe. Laat het 15 minuten koken.

3 Voeg 125 milliliter water toe. Breng aan de kook en laat nog 4 minuten
 koken.

4 Breng op smaak met de suiker en de vissaus. Garneer met het basili-
 cum en de chilipeper.
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KIP 6 STUKS 40 MINUTEN + 10 MINUTEN WACHTTIJD


GESTOOMDE KIP
 IN PANDANBLAD

GAI HO BAI TEUY




INGREDIËNTEN

4 tenen knoflook, fijngesneden

3 korianderwortels, fijngesneden

1 tl gemalen witte peper

1,5 el lichte sojasaus

1,5 el oestersaus

1,5 el suiker

2 el sesamolie

400 g kippendijfilet, in blokjes




1 pak pandanbladeren

olie, om in te frituren

BENODIGDHEDEN

stoompan of -mand

schuimspaan

cocktailprikkertjes

keukenpapier




1 Meng voor de marinade de knoflook, korianderwortels, peper, soja-
 saus, oestersaus, suiker en sesamolie in een grote kom. Marineer de
 kipblokjes er 10 minuten in.

2 Verdeel de kip over de pandanbladeren, vouw ze dicht en zet vast met
 prikkertjes.

3 Verhit een laagje water in een pan op middelhoog vuur en zet de
 stoompan of -mand erop. Stoom de kip in ongeveer 15 minuten gaar.

4 Verhit de olie in een wok en frituur het pandanblad 3-5 minuten, tot
 het donkergroen kleurt. Laat de pakketjes goed uitlekken op keuken-
 papier of in een vergiet. Eet de kip zonder het pandanblad.
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SNACK / KIP / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 25 STUKS 30 MINUTEN


GEFRITUURDE KIP-
 GARNALENDUMPLINGS

GIEW GROB




INGREDIËNTEN

100 g kippendijfilet, in blokjes

100 g gamba’s, schoongemaakt

2 gedroogde shiitakes,
 geweekt en grof gesneden

4 korianderwortels

1 el lichte sojasaus

1 el oestersaus

2 tl sesamolie




2 tl suiker

25 wontonvellen, ontdooid

1 ei, losgeklopt

olie, om in te frituren

chilisaus, om te serveren (zie p. 87)

BENODIGDHEDEN

keukenmachine




1 Doe de kipfilet, gamba’s, shiitakes, korianderwortels, sojasaus, oester-
 saus, sesamolie en de suiker in de keukenmachine en maal het geheel in
 enkele seconden tot een samenhangend geheel.

2 Pak een wontonvel en verdeel 1 eetlepel van de vulling erover. Bestrijk
 de randen met wat van het ei en vouw dicht in een driehoekige vorm.
 Herhaal met de overige wontonvellen.

3 Verhit de olie in een wok en frituur de dumplings ongeveer 3 minuten,
 tot ze mooi goudbruin en krokant zijn. Serveer met chilisaus.
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SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4-6 PERSONEN 20 MINUTEN + 10 MINUTEN WACHTTIJD


KNOFLOOKGAMBA’S

KUNG KRATAM




INGREDIËNTEN

3 korianderwortels, fijngesneden

10 tenen knoflook, fijngesneden

1 tl gemalen witte peper

1 el oestersaus

2 el lichte sojasaus

1 tl suiker

400 g gamba’s, schoongemaakt




150 g tempurabloem

olie, om in te frituren

koriander, om te garneren

BENODIGHEDEN

wok

keukenpapier




1 Doe de korianderwortels en de knoflook in een kom en voeg de peper,
 oestersaus, lichte sojasaus en de suiker toe. Roer door elkaar.

2 Roer de gamba’s door het knoflook-mengsel en marineer ze minimaal
 10 minuten. Haal de gamba’s door de bloem.

3 Verhit de olie in een wok en frituur de gamba’s in porties, tot ze goud-
 bruin zijn. Laat ze uitlekken op keukenpapier.

4 Garneer de gamba’s met de koriander.
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FRUIT / VIS 4 PERSONEN 20 MINUTEN


GEFRITUURDE VIS
 MET MUNT EN MANGO

PLA LUI SUAN




INGREDIËNTEN

3 chilipepers, in fijne ringen

1 teen knoflook, fijngesneden

5 el limoensap

4 el vissaus

1 el gebakken chilipasta (zie p. 78)

olie, om in te frituren

1 dorade, schoongemaakt




5 takjes munt, de blaadjes

1 zure mango of groene appel,
 geschild en in blokjes

1 handje pinda’s of cashewnoten,
 grof gesneden

BENODIGDHEDEN

keukenpapier




1 Meng voor de saus de chilipepers, knoflook, limoensap, vissaus en
 chilipasta.

2 Verhit de olie in een wok en frituur de vis tot deze mooi goudbruin is.
 Haal hem uit de olie en laat uitlekken op keukenpapier.

3 Serveer de vis met de saus, munt, mango of appel en de nootjes.
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VARKEN 6 PERSONEN 20 MINUTEN + 30 MINUTEN WACHTTIJD


KROKANTE SPARERIBS

KRADOOK MU THOD




INGREDIËNTEN

12 tenen knoflook, fijngesneden

10 korianderwortels, fijngesneden

½ tl witte peperkorrels

150 g tempurabloem

2 eieren

6 el vissaus




6 el lichte sojasaus

1½ kg spareribs, in stukken

olie, om te bakken

BENODIGDHEDEN

vijzel

keukenpapier




1 Maal in de vijzel de knoflook, korianderwortels en de peperkorrels tot
 een gladde currypasta. Doe dit in een grote kom.

2 Doe de bloem, eieren, vissaus en de sojasaus bij de currypasta en
 meng het goed door. Marineer de spareribs in de kruidenmix en laat het
 minimaal een half uur staan, op kamertemperatuur.

3 Verhit een scheut olie in een wok en bak in 5-10 minuten de spareribs
 goudbruin en krokant. Laat ze uitlekken op keukenpapier.
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SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 20 MINUTEN


KERRIEKRAB

PU PHAD PONG KAREE




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

3 tenen knoflook, fijngesneden

400 g krabvlees, in stukken

2 el kerriepoeder

100 ml halfvolle melk

1 el gebakken chilipasta (zie p. 78)

2 eieren




½ ui, fijngesneden

2 lente-uitjes, grof gesneden

1 selderijstengel, grof gesneden

1 chilipeper, fijngesneden

2 el oestersaus

1 el lichte sojasaus

1 el suiker

¼ tl gemalen witte peper




1 Verwarm een scheutje olie in een pan op middelhoog vuur en bak de
 knoflook goudbruin.

2 Voeg de krab toe en bak 5 minuten, met een deksel op de pan. Roer af
 en toe. Voeg het kerriepoeder toe en roer door.

3 Meng de melk, chilipasta en de eieren in een kom. Voeg het toe aan de
 pan en roerbak 2 minuten.

4 Voeg de ui, lente-uitjes, selderij en de chilipeper toe en roerbak nog
 5 minuten.

5 Voeg de oestersaus, sojasaus, suiker en de peper toe. Bak, met de
 deksel op de pan, tot de groenten zacht zijn.
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RUND 4 PERSONEN 25 MINUTEN


RUNDVLEES
 MET CASHEWNOTEN

NEAU PHAD MED MA MUANG




INGREDIËNTEN

olie, om in te frituren

400 g biefstuk, in reepjes

4 el tempurabloem

100 g cashewnoten

olie, om in te bakken

4 tenen knoflook, fijngesneden

1 ui, fijngesneden

1 wortel, in halve maantjes




1 el vissaus

2 tl suiker

3 el oestersaus

2 el lichte sojasaus

3 lente-uitjes, fijngesneden

BENODIGDHEDEN

keukenpapier




1 Verhit een scheutje olie in een wok.

2 Haal de biefstukreepjes door de bloem.

3 Frituur het vlees 2 minuten. Frituur ook de cashewnoten 2 minuten.
 Laat goed uitlekken op keukenpapier.

4 Verhit een scheutje olie in een steelpan op middelhoog vuur en bak de
 knoflook goudbruin. Voeg de ui en de wortel toe en bak 5 minuten.

5 Voeg het vlees en de cashewnoten toe en bak dit nog eens 5 minuten.

6 Breng het op smaak met de vissaus, suiker, oestersaus en de sojasaus.
 Bak het nog 2 minuten.

7 Garneer het gerecht met de lente-uitjes.



196 CENTRAAL-THAILAND RUNDVLEES MET CASHEWNOTEN



















NOEDELS / SOEP / VARKEN 5 PERSONEN 1 UUR 30 MINUTEN + 3 UUR WACHTTIJD


NOEDELSOEP MET
 DRAADJESVLEES

KUAY TEOW RUA




INGREDIËNTEN

1 eidooier

½ el maisbloem

½ el suiker

2 tl lichte sojasaus

500 g varkenshaas, in dunne plakjes

zout

½ kg varkensschenkels

3 tenen ingemaakte knoflook
 + 100 ml van het sap

2 kaneelstokjes

3 kardemonpeulen

5 steranijs

3 takjes selderij

10 g galangawortel, gekneusd

4 pandanbladeren, gekneusd

150 ml lichte sojasaus

4 el donkere sojasaus

100 g palmsuiker

600 g rode gefermenteerde tofu,
 geprakt




250 ml varkensbloed (eventueel)

2 stengels citroengras, buitenste blad
 verwijderd, gekneusd

olie, om in te bakken

100 g spekblokjes, ongezouten,
 krokant gebakken

400 g platte rijstnoedels

200 g taugé

100 g varkensballetjes (diepvries),
 gehalveerd

100 g varkenslever, in dunne plakjes

3 el gefrituurde knoflook

5 g koriander, grof gesneden

5 g bladselderij, grof gesneden

5 g Thaise zoete basilicum,
 grof gesneden

BENODIGDHEDEN

zeef

keukenpapier

schuimspaan




1 Meng de eidooier, maisbloem, suiker en de lichte sojasaus en marineer
 er de varkenshaas minimaal 3 uur in de koelkast in.

2 Breng 3 liter water met wat zout aan de kook. Voeg de varkensschen-
 kel toe en laat op middelhoog vuur 20 minuten koken met de deksel op
 de pan.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 200.
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Vervolg van pagina 199.

3 Voeg de ingemaakte knoflook met het sap, de kaneelstokjes, karde-
 mom, steranijs, selderij, galangawortel en de pandanbladeren toe. Breng
 op smaak met lichte sojasaus, donkere sojasaus en palmsuiker. Zet het
 vuur laag en laat 30 minuten sudderen op laag vuur.

4 Voeg de gefermenteerde tofu toe.

5 Meng intussen in een andere kom het varkensbloed met het citroen-
 gras. Roer goed door, zodat het bloed niet gaat stollen. Zeef het bloed
 en voeg er al roerend 50 milliliter van de bouillon uit de pan aan toe. Zet
 het vuur middelhoog en roer het bloed door de bouillon. Zet het vuur
 weer laag en laat rustig verder sudderen. Sla deze stap over wanneer je
 geen varkensbloed gebruikt.

6 Verhit wat olie in een wok en bak er de spekblokjes krokant in. Laat
 uitlekken op keukenpapier en zet opzij.

7 Neem de varkensschenkels met een schuimspaan uit de pan en laat
 uitdampen. Trek het vlees met behulp van twee vorken uit elkaar en
 voeg het toe aan de bouillon.

8 Week intussen de rijstnoedels 10 minuten in heet water. Giet af en
 voeg de rijstnoedels samen met de taugé toe aan de bouillon. Kook nog
 2 minuten mee. Verdeel de noedels en de taugé alvast over de kommen.

9 Blancheer de varkenshaas, varkensballetjes en varkenslever ongeveer
 3 minuten in de bouillon. Verdeel het vlees en de bouillon met de overi-
 ge ingrediënten over de kommen. Bestrooi met de spekblokjes, gefri-
 tuurde knoflook, koriander, bladselderij en zoete basilicum en serveer
 direct.
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SOEP / TOFU 2 PERSONEN 15 MINUTEN


HELDERE BOUILLON
 MET TOFU

KAENG TJEUD TJEE




INGREDIËNTEN

½ tom yum bouillonblokje

2 Chinese koolbladeren,
 grof gesneden

2 wortels, in dunnen plakken

1 lente-ui, in stukken van 3 cm




200 g eiertofu, in plakken van 1 cm

50 g glasvermicelli, geweekt en geknipt
 (in stukken van 10 cm)

2 el lichte sojasaus

4 tenen knoflook, grofgesneden,
 krokant gebakken




1 Breng 500 milliliter water aan de kook en voeg het bouillonblokje toe.
 Laat het oplossen en 5 minuten zachtjes koken met een deksel op de
 pan.

2 Voeg de kool en de wortels toe en kook 5 minuten. Voeg de lente-ui en
 de eiertofu toe en kook nog eens 5 minuten.

3 Voeg de glasvermicelli toe en breng het op smaak met de sojasaus.

4 Garneer de soep met de krokant gebakken knoflook.
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VARKEN 4-6 PERSONEN 15 MINUTEN


VARKENSGEHAKT MET
 THAISE HEILIGE BASILICUM

PHAD KRAPAO MU




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

4 tenen knoflook, fijngesneden

1 chilipeper, fijngesneden

400 g varkensgehakt

1 el vissaus

2 tl suiker




3 el oestersaus

1 el lichte sojasaus

4 rawit pepers, in fijne ringen

4 el vissaus

1 handvol Thaise heilige basilicum,
 de blaadjes

4-6 eieren, gebakken




1 Verhit een scheut olie in een wok op middelhoog vuur en bak er de
 knoflook en de chilipeper in. Voeg het varkensgehakt toe en bak het in
 5 minuten rul.

2 Breng het gehakt op smaak met de vissaus, suiker, oestersaus en de
 sojasaus en roerbak nog 5 minuten.

3 Meng de rawit pepers met de vissaus. Garneer met het basilicum en
 serveer met de spiegeleieren en de prik nam pla (de pepers in vissaus).
 Lekker met gekookte rijst.
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SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 2 PERSONEN 15 MINUTEN


MOSSELEN MET KNOFLOOK
 EN THAISE BASILICUM

HOI MENG PHU PHAD PRIK PAO




INGREDIËNTEN

450 g mosselen

olie, om in te bakken

2 tenen knoflook, fijngesneden

2 el gebakken chilipasta (zie p. 78)




1 tl suiker

1 el vissaus

4 chilipepers, in lange schuine stukken

1 hand Thaise basilicum,
 alleen de blaadjes




1 Week de mosselen in koud water. Verwijder de mosselen die gaan
 drijven en gooi ze weg. Deze zijn namelijk niet goed meer. Spoel de rest
 af onder stromend water.

2 Verhit de olie in een wok op middelhoog vuur. Bak de knoflook goud-
 bruin en roer de chilipasta erdoor. Voeg de mosselen toe en bak tot ze
 opengaan.

3 Breng op smaak met de suiker, vissaus, chilipepers en het basilicum en
 bak nog 3 minuten.
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KIP 4 STUKS 50 MINUTEN


GEVULDE KIPPENVLEUGELS

PEEK GAI YAD SAI




INGREDIËNTEN

4 kippenvleugels

10 tenen knoflook, fijngesneden

3 korianderwortels, fijngesneden

¼ tl witte peperkorrels

100 g varkensgehakt

100 g garnalen, fijngesneden

1 ui, fijngesneden

100 g glasvermicelli, geweekt en
 geknipt (in stukken van ong. 3 cm)

1 el lichte sojasaus




½ tl suiker

100 g paneermeel

olie, om in te frituren

chilisaus (zie p. 87), om te serveren

BENODIGDHEDEN

vijzel

4 cocktailprikkers

stoompan of -mand

keukenpapier




1 Verwijder de botten uit de kippenvleugels en houdt het vel daarbij
 zoveel mogelijk intact.

2 Maal in de vijzel de knoflook, korianderwortels en de peper fijn.

3 Doe het in een kom en meng het varkensgehakt, de garnalen, ui en de
 glasvermicelli erdoor. Breng op smaak met de sojasaus en de suiker.

4 Vul de vleugels voorzichtig met het gehaktmengsel. Maak ze dicht
 met een klein prikkertje.

5 Breng een laagje water in een (stoom)pan aan de kook en stoom de
 vleugels in de stoominzet of de stoommand in ongeveer 15 minuten
 gaar.

6 Laat ze uitlekken op keukenpapier en haal ze wanneer ze droog zijn
 door het paneermeel.

7 Verhit de olie in de wok en frituur de vleugeltjes 10 minuten, tot ze
 goudbruin zijn. Laat ze uitlekken op keukenpapier. Verwijder de prikker-
 tjes en serveer met de chilisaus.
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VIS 2 PERSONEN 40 MINUTEN


VIS MET PIKANTE DIPSAUS
 EN VERSE KRUIDEN

MIANG PLA PAO




INGREDIËNTEN

1 tilapia, dorade of snapper,
 schoongemaakt

2 stengels citroengras, buitenste blad
 verwijderd, gekneusd

2 pandanbladeren, geknoopt

200 g grof zeezout

100 g rijstnoedels

10 chilipepers, fijngesneden

3 korianderwortels, fijngesneden




50 g pinda’s, fijngesneden

zout

3 el vissaus

4 el limoensap

1 bos zoete basilicum, de blaadjes

5 takjes koriander, de blaadjes

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Verwarm de oven voor op 200 ⁰C.

2 Vul de buik van de vis met het citroengras en de pandanbladeren.
 Paneer de vis met het zeezout.

3 Gaar de vis 20-25 minuten in de oven.

4 Breng water aan de kook en kook de rijstnoedels gaar volgens de aan-
 wijzing op de verpakking.

5 Maal in de vijzel de chilipepers, korianderwortels en de pinda’s met
 een snufje zout fijn. Voeg vissaus en limoensap toe en roer het tot een
 dipsaus.

6 Haal de vis uit de zoutkorst en leg hem op een bedje van rijstnoedels.
 Giet er een lepel dipsaus over en garneer met het basilicum en de kori-
 ander.

De vis is ook lekker van de barbecue.
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NOEDELS / KIP 4 PERSONEN 20 MINUTEN


GEBAKKEN RIJSTNOEDELS
 MET KIP

PHAD THAI GAI




INGREDIËNTEN

50 g tamarindepasta

50 g palmsuiker

2 el azijn

2 el vissaus

olie, om in te bakken

1 sjalot, grof gesneden

5 tenen knoflook, grof gesneden

200 g kippendijen, in plakjes




1 ei

200 g rijstnoedels, geweekt in koud
 water

2 el donkere sojasaus

1 limoen, in partjes

30 g pinda’s, gemalen

3 lente-uitjes, fijngesneden

1 handje taugé




1 Doe de tamarindepasta, palmsuiker, azijn en de vissaus in een pan en
 zet het op laag vuur, tot de palmsuiker is opgelost. Haal het van het vuur
 en laat het afkoelen.

2 Verhit de olie in een wok op middelhoog vuur en bak de sjalot en de
 knoflook tot ze kleuren. Doe de kip erbij en roerbak alles nog 5 minuten.
 Haal het uit de wok.

3 Breek het ei in de wok en roerbak tot het gestold is. Doe het kipmengsel
 erbij en roerbak nog 3 minuten.

4 Voeg de geweekte noedels, de tamarindesaus en de sojasaus toe en
 roerbak alles nog een paar minuten goed door elkaar.

5 Garneer met de limoenpartjes, pinda’s, lente-uitjes en de taugé.
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NOEDELS / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 25 MINUTEN


GEMARINEERDE GLAS-
 VERMICELLI MET GAMBA’S

KUNG OB WUNSEN




INGREDIËNTEN

50 g glasvermicelli of
 mungbonen noedels

2 el suiker

1 tl zwarte peperkorrels, grof gemalen

2 el oestersaus

2 el lichte sojasaus

2 el donkere sojasaus of ketjap

250 ml bouillon




200 g gamba’s, ongepeld

olie, om in te bakken

50 g speklap, in dunne plakjes

6 cm gember, in dunne plakjes

4 tenen knoflook, fijngesneden

1 stengel selderij, in stukken van 4 cm

½ tl gemalen witte peper

1 lente-ui, fijngesneden




1 Week de glasvermicelli of mungbonen noedels 15 minuten in warm
 water.

2 Maak ondertussen de marinade. Roer de suiker, peper, oestersaus,
 lichte sojasaus, donkere sojasaus en de bouillon goed door elkaar in een
 grote kom.

3 Knip de gamba’s aan de buikkant open. Haal de gamba’s door de ma-
 rinade en zet ze apart. Giet de glasvermicelli af en haal ook de door de
 marinade.

4 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur. Doe het spek,
 de gember en de knoflook erin en bak tot de knoflook goudbruin is.

5 Doe de gemarineerde vermicelli in de wok, met daarop de gamba’s,
 selderij en de peper. Dek het af met een deksel en laat het op laag vuur
 5 minuten garen. Garneer het gerecht met de lente-ui.
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RIJST / VARKEN / FRUIT 2 PERSONEN 35 MINUTEN


RIJST MET BUIKSPEK
 EN MANGO

KHAO GUK KAPI




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

100 g buikspek, in stukken van 2 cm

2 el palmsuiker

1 el lichte sojasaus

1 el donkere sojasaus of ketjap




2 el garnalenpasta

500 g rijst, gekookt

2 sjalotjes, fijngesneden

2 stengels kousenband, fijngesneden

1 zure mango, in blokjes

50 g gedroogde garnalen




1 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur en bak het
 buikspek 5 minuten. Breng op smaak met de palmsuiker, lichte sojasaus
 en donkere sojasaus of ketjap. Giet er 100 milliliter water bij en laat het
 15 minuten zachtjes sudderen.

2 Verhit ondertussen een scheutje olie in de wok op laag vuur. Laat de
 garnalenpasta oplossen in de olie en wok de rijst 10 minuten mee. Ver-
 deel over 2 kommen.

3 Schep het buikspek op de rijst en garneer het gerecht met de sjalot-
 jes, kousenband, mango en gedroogde garnalen.
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CURRY / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN / FRUIT 4 PERSONEN 20 MINUTEN


ZURE GARNALENCURRY
 MET JONGE PAPAJA

KAENG SOM




INGREDIËNTEN

20 g zure currypasta (zie p. 75)

100 g jonge papaja, geschild,
 in dunne plakjes




2 el suiker

½ el palmsuiker

2 el tamarindesap

200 g garnalen, schoongemaakt




1 Breng een liter water aan de kook en voeg de currypasta toe. Laat het
 5 minuten zachtjes koken.

2 Voeg de papaja toe en laat het nog 5 minuten koken. Breng het op
 smaak met de suiker, palmsuiker en het tamarindesap.

3 Voeg de garnalen toe en laat het nog 5 minuten koken.
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SOEP / NOEDELS / VARKEN / TOFU 4 PERSONEN 30 MINUTEN


NOEDELSOEP MET KROKANT
 BUIKSPEK EN TOFU

KUAY JAB




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

2 korianderwortels, fijngesneden

4 tenen knoflook, grof gesneden

1 kaneelstokje

2 steranijs

1 tl vijfkruidenpoeder

1 tl gemalen witte peper

3 el oestersaus

1 el vissaus

3 el lichte sojasaus

2 el donkere sojasaus




3 el suiker

1 tl zout

2 l bouillon

4 eieren

400 g brede rijstnoedels

200 g gefrituurde tofu
 (kant-en-klaar, toko)

200 g krokant buikspek (zie p. 54),
 in stukken van 2 x 2 cm

2 lente-uitjes, in fijne ringen

2 el gefrituurde knoflook




1 Verhit een scheutje olie in een pan op laag vuur en voeg de korian-
 derwortels, knoflook, het kaneelstokje, de steranijs en het vijfkruiden-
 poeder toe. Bak 5 minuten.

2 Voeg de peper, oestersaus, vissaus, lichte sojasaus, donkere sojasaus,
 suiker en een snufje zout toe. Voeg ook de bouillon toe. Laat met een
 deksel op de pan 20 minuten sudderen.

3 Breng intussen een pan met water aan de kook en kook er de eieren
 8 minuten in. Laat schrikken en pel en halveer ze.

4 Breng nog een pan met ruim water aan de kook en kook de noedels
 2 minuten. Giet af, spoel na met koud water en laat uitlekken.

5 Verdeel de noedels over 4 kommen en schep de bouillon eroverheen.
 Serveer de soep met de gekookte eieren, tofu, buikspek, lente-ui en de
 gefrituurde knoflook.
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NOEDELS / TOFU 4 PERSONEN 20 MINUTEN


GEBAKKEN RIJSTNOEDELS
 MET TOFU

PHAD THAI




INGREDIËNTEN

25 g tamarinde

50 g palmsuiker

2 el azijn

2 el vissaus

olie, om in te bakken

1 sjalot, in lange repen

5 tenen knoflook, fijngesneden

100 g tofu, in kleine blokjes

1 ei




200 g rijstnoedels,
 20 min. geweekt in koud water

2 el donkere sojasaus

1 hand taugé

3 lente-uitjes, fijngesneden

30 g pinda’s, gemalen

BENODIGDHEDEN

zeef

keukenpapier




1 Maak de saus door de tamarinde op te lossen in 90 milliliter heet
 water tot een dikke siroop. Zeef de pulp eruit.

2 Doe de siroop en palmsuiker, azijn en vissaus in een pan en zet het op
 laag vuur, tot de palmsuiker is opgelost. Haal het van het vuur en laat
 het afkoelen.

3 Verhit ruim olie in een wok op middelhoog vuur en bak de sjalot en de
 knoflook tot ze gaan kleuren. Haal het uit de wok. Verhit de olie op-
 nieuw op hoog vuur en frituur hierin de tofu goudbruin. Haal het uit de
 wok en laat het uitlekken op een stuk keukenpapier.

4 Doe het ei in de lege wok en roerbak tot hij gaat stollen. Doe dan de
 sjalot en de knoflook er weer bij en roer alles goed door elkaar.

5 Voeg de noedels, de tamarindesaus en de donkere sojasaus toe en
 roerbak alles nog een paar minuten goed door elkaar.

6 Roer de tofu, de taugé en de lente-uitjes erdoor. Serveer met gemalen
 pinda’s.
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KIP / SATÉ 4 PERSONEN 15 MINUTEN + 2 UUR WACHTTIJD


GEGRILDE KIPSATÉ
 MET KOKOSMELK

GAI YANG KRATI SOD




INGREDIËNTEN

1 tl komijnzaad

1 tl witte peperkorrels

8 tenen knoflook

3 korianderwortels, fijngesneden

150 ml kokosmelk

5 el lichte sojasaus

2 el donkere sojasaus of ketjap

4 el oestersaus

2 el tapiocabloem




50 ml olie

50 g palmsuiker

500 g kippendijen, in blokjes

BENODIGDHEDEN

vijzel

vershoudfolie

satéstokjes, in water geweekt

grillpan




1 Maal in de vijzel het komijnzaad en de peperkorrels fijn. Voeg de knof-
 look en korianderwortels toe en maal dit ook fijn.

2 Doe de inhoud van de vijzel in een grote kom en meng het met de
 kokosmelk, lichte sojasaus, donkere sojasaus, oestersaus, bloem, olie
 en suiker tot een marinade. Proef of het romig en zoet-zout smaakt en
 voeg zo nodig wat zout toe.

3 Verdeel de marinade over de kip, dek af en laat in de koelkast mini-
 maal 2 uur marineren. Rijg de kip dan aan de satéstokjes.

4 Verhit de grillpan op middelhoog vuur en gril de satés 3-5 minuten aan
 beide kanten.



CENTRAAL-THAILAND GEGRILDE KIPSATÉ MET KOKOSMELK 219







KIP 4 PERSONEN 20 MINUTEN + 20 MINUTEN WACHTTIJD


GEFRITUURDE KIP
 MET GEMBER

GAI THOD KHING




INGREDIËNTEN

400 g kippendij, in stukken

1 el gemberpoeder

1 el lichte sojasaus

1 el oestersaus

½ tl gemalen witte peper

250 g tempurabloem




100 ml bouillon

olie, om in te frituren

100 g gember, in smalle reepjes

BENODIGDHEDEN

schuimspaan

keukenpapier




1 Marineer de stukken kippendij met het gemberpoeder, de sojasaus,
 oestersaus, peper, tempurabloem en de bouillon. Laat het 20 minuten
 intrekken.

2 Verhit de olie in een wok en frituur de kipstukjes 10 minuten. Haal ze
 eruit en laat uitlekken op een stuk keukenpapier.

3 Frituur daarna de reepjes gember 2 minuten, tot ze mooi goudbruin
 zijn. Strooi de gember over de kip als garnering.
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KIP 2 PERSONEN 25 MINUTEN


KIP IN ZOETZURE SAUS

GAI PHAD PRIAW WAN




INGREDIËNTEN

150 g tempurabloem

olie, om in te frituren

200 g kippendijfilet, in plakjes

50 ml kippenbouillon

3 el tomatenketchup

2 el suiker

1 el azijn

1 el vissaus

5 tenen knoflook, fijngesneden

100 g ananas, geschild,
 in stukjes van 3 x 3 cm




1 tomaat, in partjes

1 ui, in blokjes

½ komkommer, geschild,
 gehalveerd, in plakjes

BENODIGHEDEN

2 wokpannen

schuimspaan

keukenpapier




1 Meng de tempurabloem met 50 milliliter water tot een beslag.

2 Verhit ruim olie in een wok. Paneer de kippendij in het tempurabeslag.
 Laat ze langzaam in de hete olie glijden, zodat ze niet aan de bodem
 van de pan gaan plakken. Frituur de kipplakjes mooi goudbruin en laat
 uitlekken op keukenpapier.

3 Verhit een tweede wok en doe de bouillon, tomatenketchup, suiker,
 azijn en de vissaus erin. Meng het goed door elkaar.

4 Voeg de knoflook, ananas, tomaat, ui, komkommer en de gefrituurde
 kip toe en wok het nog even kort. Lekker met rijst.
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VARKEN / GROENTE 4 PERSONEN 25 MINUTEN


PAKKETJES VAN CHINESE
 KOOL EN VARKENSGEHAKT

MU MUAN PHAKKAD KAO




INGREDIËNTEN

8 Chinese-koolbladeren

2 tenen knoflook, fijngesneden

2 korianderwortels, fijngesneden

250 g varkensgehakt

2 tl lichte sojasaus

1 el oestersaus

¼ tl gemalen witte peper




BENODIGDHEDEN

keukenpapier

vijzel

stoompan of -mand




1 Breng ruim water aan de kook. Blancheer de koolbladeren 2 minuten.
 Spoel na met koud water en laat uitlekken. Dep droog met keuken-
 papier.

2 Maal in de vijzel de knoflook en de korianderwortels fijn. Doe het in
 een grote kom. Meng het varkensgehakt, de sojasaus, oestersaus en de
 peper erdoorheen.

3 Schep een lepel van de vulling in het midden van een koolblad. Vouw
 de zijkanten naar binnen en rol het blad helemaal op.

4 Breng een laagje water aan de kook in de stoompan of in een gewone
 pan en zet de stoommand erbovenop. Leg de pakketjes met de vouw-
 naad naar beneden in de stoominzet of de -mand en stoom ze (even-
 tueel in porties) in ongeveer 10 minuten gaar.
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VARKEN 4 PERSONEN 20 MINUTEN + 20 MINUTEN WACHTTIJD


STICKY BUIKSPEK

MU WAN




INGREDIËNTEN

2 el lichte sojasaus

1 el donkere sojasaus

1 el suiker

2 el oestersaus




300 g buikspek, in brede repen

olie, om in te bakken

2 sjalotjes, grof gesneden

3 el palmsuiker




1 Meng de lichte en donkere sojasaus, de suiker en de oestersaus en
 marineer het buikspek hierin. Laat 20 minuten staan.

2 Verhit een scheutje olie in een wok op laag vuur. Bak de sjalotjes
 goudbruin.

3 Voeg de palmsuiker toe en voeg na 10 minuten, als de kleur van de
 suiker veranderd, het buikspek met de marinade toe. Laat het 5 minuten
 zachtjes sudderen.
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SNACK 4 PERSONEN 35 MINUTEN


ZOETE-AARDAPPELBALLETJES

KHANOM KAI NOK KRA TA




INGREDIËNTEN

500 g zoete aardappelen, geschild,
 in grove stukken

250 g tapiocabloem

30 g patentbloem

½ tl baking soda

130 g suiker

snufje zout




50 ml kokosmelk

olie, om in te frituren

BENODIGDHEDEN

pureestamper

schuimspaan

keukenpapier




1 Breng water aan de kook en kook de zoete aardappel 15 minuten. Prik
 met een vork in de aardappels om te zien of ze goed gaar zijn. Stamp de
 aardappels met de pureestamper tot puree.

2 Kneed de tapiocabloem, patentbloem, baking soda, suiker en het zout
 door de puree. Voeg de kokosmelk toe en kneed tot een glad deeg.

3 Maak balletjes van het deeg ter grootte van een knikker.

4 Verhit de olie in een wok en frituur de deegballetjes in 5-10 minuten
 goudbruin. Haal ze uit de olie en laat ze goed uitlekken op een stuk
 keukenpapier.
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KIP 4 PERSONEN 30 MINUTEN


GEMBERKIP
 MET JUDASOREN

GAI PHAD KHING




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

4 tenen knoflook, fijngesneden

400 g kipfilet, in dunne plakjes

1 ui, grof gesneden

6 cm gember, geschild,
 in smalle reepjes




20 g gedroogde judasoren,
 20 min. geweekt in warm water

1 el oestersaus

1 el lichte sojasaus

1 tl donkere sojasaus

1 chilipeper, fijngesneden

1 lente-ui, het groen, in fijne ringen




1 Verhit de olie in een wok op middelhoog vuur. Bak de knoflook goud-
 bruin. Voeg de kipfilet toe en roerbak 5 minuten.

2 Voeg de ui en de gember toe. Roerbak nog 5 minuten.

3 Voeg de judasoren toe en breng op smaak met de oestersaus en lichte
 sojasaus.

4 Voeg de donkere sojasaus toe en garneer het gerecht met de chili-
 peper.
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SMAAKMAKER / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 450 GRAM 15 MINUTEN


GARNALEN IN GEBAKKEN
 CHILIPASTA

KUNG PHAD NAM PRIK PAO




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

100 g gedroogde rawit pepers

15 gedroogde chilipepers

15 sjalotjes

15 tenen knoflook

100 g gedroogde garnalen, fijngemalen




250 g tamarindesap

70 g palmsuiker

1 el zout

BENODIGDHEDEN

keukenmachine

afsluitbare potjes




1 Verhit een scheutje olie in een wok op hoog vuur. Voeg de pepers toe
 en roerbak ze 3 minuten, tot ze zwart worden. Haal ze uit de wok.

2 Bak de sjalotjes en de knoflook in hun geheel in de wok tot ze gaan
 kleuren.

3 Maal in de keukenmachine de pepers, de sjalotjes en de knoflook in
 1 minuut tot een gladde currypasta.

4 Verhit een flinke scheut olie in de wok. Voeg de currypasta toe en roer
 deze goed door de olie. Doe de garnalen erbij en roerbak alles goed
 door elkaar.

5 Breng het geheel op smaak met het tamarindesap, de palmsuiker en
 het zout. Haal van het vuur als de palmsuiker is opgelost en verdeel het
 over de afsluitbare potjes.

Koel en luchtdicht bewaard zijn de garnalen 3 maanden houdbaar.
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VIS / CURRY/ NOEDELS 4 PERSONEN 45 MINUTEN


VISCURRY MET RIJSTNOEDELS

KHANOM JIN NAM YA




INGREDIËNTEN

1 l visbouillon

2 stengels citroengras, buitenste blad
 verwijderd, in fijne ringen

3 tenen knoflook, grof gesneden

3 sjalotjes, grof gesneden

60 g galangawortel, in dunne plakjes

4 cm Chinese gember, grof gesneden

2 gedroogde chilipepers, fijngesneden

zout




olie, om in te bakken

250 ml kokosmelk

500 g witvis(filet), in stukjes

3 el vissaus

500 g ronde rijstnoedels
 (kanom tjien)

BENODIGDHEDEN

schuimspaan

vijzel




1 Breng de bouillon aan de kook. Voeg het citroengras, de knoflook,
 sjalotjes, galangawortel, gember, chilipepers en een snufje zout toe.
 Doe de deksel op de pan en laat het 20 minuten sudderen.

2 Schep alle ingrediënten met een schuimspaan uit de pan, laat uitlek-
 ken en maal ze in de vijzel tot een gladde currypasta.

3 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur. Voeg de
 currypasta toe en roerbak enkele minuten. Voeg de kokos melk en de
 visfilet toe. Breng op smaak met de vissaus en verhit nog 10 minuten op
 laag vuur.

4 Breng ruim water aan de kook en kook de rijstnoedels volgens de
 aanwijzingen op de verpakking gaar. Giet af en serveer direct met de
 viscurry.
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ZOET 8 PERSONEN 35 MINUTEN


CUSTARDPOMPOEN

SANGKAYA FAK THONG




INGREDIËNTEN

1 kleine kabochapompoen

3 el palmsuiker

1 pandanblad

8 eieren, losgeklopt

250 ml kokosmelk




BENODIGDHEDEN

zeef

stoompan of -mand

satéprikker




1 Snijd de bovenkant van de pompoen af en haal de binnenkant leeg.
 Bewaar de bovenkant.

2 Doe de palmsuiker, het pandanblad, de eieren en de kokosmelk in een
 kom en roer goed door tot de palmsuiker is opgelost. Laat het geheel
 1 uur trekken en haal dan het pandanblad eruit. Zeef het mengsel om
 eventuele klontjes te verwijderen.

3 Vul de pompoen met het mengsel en zet de bovenkant erop. Breng
 een laagje water in de stoompan aan de kook en stoom de pompoen
 20-30 minuten. De stoomtijd is afhankelijk van het formaat van de pom-
 poen. De pompoen is gaar als de schil begint te verkleuren en de vulling
 gestold is. Dit kun je eventueel checken met een satéprikker.
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BANGKOK




Hoewel het officieel geen aparte regio is, hebben we ervoor
 gekozen om Bangkok een eigen hoofdstuk te geven. Deze
 miljoenenstad lijkt met zijn enorme hectiek in niets op de rest
 van het land, waar stilte en ontspanning de boventoon voeren.

Officieel telt de metropool rond de 15 miljoen inwoners,
 officieus zijn dat er veel meer. Er leven veel migranten en
 zoals in alle grote wereldsteden is de tijdsdruk een belangrijke
 factor in het dagelijks leven. Er wordt minder uitgebreid thuis
 gekookt dan in de omringende, meer landelijke gebieden. Men
 haalt vaker iets lekkers op weg naar huis.

Dit is waarom Bangkok dé streetfood-hoofdstad van de
 wereld is. Het heeft zelfs een kraampje met een Michelinster.
 Van ‘s morgens vroeg tot ‘s avonds laat wordt er op straat
 gekookt en gegeten. Men denkt dat wel 400.000 mensen
 zich dagelijks bezighouden met het bereiden van voedsel op
 straat. Wereldwijd is phad Thai het meest bekende Thaise
 streetfoodgerecht.
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CURRY / EEND / FRUIT 4 PERSONEN 30 MINUTEN


RODE CURRY
 MET EEND EN ANANAS

KAENG PHED PED YANG




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

80 g rode currypasta (zie p. 63)

4 kaffirlimoenblaadjes

500 ml kokosmelk

100 ml kippenbouillon

300 g geroosterde eendenborst,
 in reepjes (vriesvak, toko)

2 chilipepers, in schuine reepjes




80 g cherrytomaatjes

80 g pitloze druiven

180 g ananas, in blokjes

1 el suiker

1½ el vissaus

2 takjes Thaise basilicum

BENODIGDHEDEN

keukenpapier




1 Verhit een scheutje olie in een pan op laag vuur. Voeg de currypasta en
 de kaffirlimoenblaadjes toe en roer zachtjes tot de olie en de currypasta
 goed gemengd zijn.

2 Voeg de kokosmelk toe, breng aan de kook en laat het 5 minuten
 koken. Voeg de bouillon toe en laat het nog 5 minuten zachtjes koken,
 terwijl je af en toe roert.

3 Voeg de eend, chilipepers, cherrytomaatjes, druiven en de ananas toe
 en kook nog 5 minuten op laag vuur. Haal de pan van het vuur en breng
 op smaak met de suiker en de vissaus. Garneer met het basilicum.

Geroosterde eendenborst kun je kant-en-klaar kopen bij de toko. Wil je het toch
 liever zelf bakken? Verhit dan 3 eetlepels olie in een pan. Bak de eendenborst
 5 minuten op de huidzijde. Keer de eend en bak nog 3 minuten. Laat de eenden-
 borst uitlekken op keukenpapier.
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ZOET 4 PERSONEN 25 MINUTEN


WATERKASTANJES
 IN KOKOSMELK

TAP TIM KROB




INGREDIËNTEN

150 g waterkastanjes (blik)

1 tl rode kleurstof

1 tl groene kleurstof

65 g tapiocabloem




350 ml kokosmelk

1 pandanblad

3 el suiker

zout




1 Breng een pan ruim water aan de kook en kook de waterkastanjes
 15 minuten. Spoel ze af met koud water en verwijder de schil. Snijd ze
 in kleine blokjes.

2 Verdeel de waterkastanjes over 2 kommen. Meng in de ene kom de
 kastanjeblokjes met de rode kleurstof en in de andere kom met de
 groene kleurstof.

3 Wentel de waterkastanjes door de tapiocabloem. Klop de overtollige
 bloem eraf.

4 Breng opnieuw water aan de kook. Kook de waterkastanjes ongeveer
 5 minuten. Als ze gaan drijven, zijn ze goed. Doe ze in een kom met (ijs)
 koud water.

5 Verhit in een steelpan op middelhoog vuur de kokosmelk. Kneus het
 pandanblad door er een knoop in te leggen en voeg het samen met de
 suiker en wat zout toe aan de kokosmelk. Kook 3 minuten.

6 Verdeel de waterkastanjes over 4 kommetjes en giet de zoete kokos-
 melk eroverheen.
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RUND 2 PERSONEN 10 MINUTEN


PIKANT RUNDVLEES

NEUA PHAD PRIK




INGREDIËNTEN

olie, om in te frituren

2 tenen knoflook, fijngesneden

400 g ossenhaas, in dunne plakjes

2 el gebakken chilipasta (zie p. 78)




2 el oestersaus

1 el vissaus

1 tl suiker

4 chilipepers, in lange schuine stukken




1 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur. Fruit de knof-
 look erin en voeg de ossenhaas toe. Roerbak 3 minuten.

2 Breng de ossenhaas op smaak met de chilipasta, oestersaus, vissaus en
 de suiker. Roerbak nog 2 minuten.

3 Garneer het gerecht met de chilipepers.
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SMAAKMAKER 4 PERSONEN 30 MINUTEN


GEFERMENTEERDE
 SOJABONENDIP

TAO TJIAW LON




INGREDIËNTEN

300 g gefermenteerde sojabonen
 (blik of zak)

1 l kokosmelk

200 g varkensgehakt

100 g garnalen, fijngesneden

60 g rode chilipeper, fijngesneden

60 g groene chilipeper, fijngesneden




250 g sjalotjes, fijngesnipperd

1 el tamarindepasta (pot)

2 el palmsuiker

zout

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Spoel de sojabonen met ruim water af en laat ze goed uitlekken. Maal
 in de vijzel de sojabonen fijn.

2 Breng in een pan op middelhoog vuur de kokosmelk met de sojabonen
 aan de kook. Laat de bonen volledig oplossen.

3 Voeg het varkensgehakt en de garnalen toe en laat 10 minuten sudde-
 ren.

4 Voeg de chilipepers en de sjalotjes toe en breng op smaak met de
 tamarindepasta, de palmsuiker en wat zout.
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SNACK / VARKEN 4 PERSONEN 30 MINUTEN


TAPIOCADUMPLINGS MET
 GEHAKT EN PINDASAUS

SAKOE SAI MU




INGREDIËNTEN

100 g tapiocaparels

2 korianderwortels, fijngesneden

3 tenen knoflook, fijngesneden

1 tl witte peperkorrels

25 g pinda’s

olie, om in te bakken

100 g varkensgehakt

3 el palmsuiker




1 el lichte sojasaus

2 tl gefrituurde knoflook

5 takjes koriander, de blaadjes

5 bird’s eye chilipepers, in reepjes

BENODIGDHEDEN

stoompan of -mand

wok

zeef




1 Spoel in een zeef de tapiocaparels onder lauw stromend water af en
 laat goed uitlekken.

2 Maal voor de vulling de korianderwortels, knoflook en witte peper-
 korrels in de vijzel fijn. Neem uit de vijzel en zet opzij. Maal in de vijzel
 de pinda’s fijn.

3 Verhit wat olie in een wok en bak het gehakt in 5 minuten rul. Voeg
 de fijngemalen ingrediënten uit de vijzel, palmsuiker en de sojasaus toe.
 Neem de wok van het vuur en laat afkoelen.

4 Verdeel voor de dumplings 1 eetlepel tapiocaparels in de palm van
 je hand en druk er met de duim van je andere hand een rond tapioca-
 velletje van. Verdeel 1 theelepel vulling over het midden en vouw de
 dumpling dicht. Herhaal met de overige tapiocaparels en vulling.

5 Verhit een laagje water in een (stoom)pan en stoom de dumplings in
 de stoominzet of de stoompan in 7-10 minuten gaar. Ze zijn goed wan-
 neer de tapiocavelletjes doorzichtig beginnen te worden. Serveer de
 dumplings met de gefrituurde knoflook, koriander en de chilipeper.
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SNACK / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 10 STUKS 30 MINUTEN


SPRINGROLLS
 MET GAMBA’S

POH PIA SOD




INGREDIËNTEN

100 g gamba’s, gepeld
 en schoongemaakt

100 g rijstnoedels

10 rijstvellen

1 ijsbergsla, in fijne reepjes




1 komkommer, in fijne reepjes

150 g wortel, in fijne reepjes

1 bos koriander, de blaadjes

1 bos munt, de blaadjes

zoete chilisaus, om te serveren
 (zie p. 87)




1 Breng een pan ruim water aan de kook en blancheer de gamba’s 2 mi-
 nuten. Laat ze uitlekken, halveer ze en zet opzij.

2 Breng nog een pan ruim water aan de kook en kook de noedels volgens
 de aanwijzingen op de verpakking.

3 Week 1 rijstvel een halve minuut in een kom water. Leg het vel op je
 werkblad er verdeel er achtereenvolgend wat sla, noedels, komkommer,
 wortel en 2 gehalveerde gamba’s over het rijstvel. Verdeel er ook wat
 koriander en munt over. Vouw over de breedte de randjes naar binnen
 en rol het rijstvel op. (zie how-to op p. 53). Herhaal met de overige rijst-
 vellen.

4 Serveer de springrolls met de zoete chilisaus.
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VIS / SNACK 20 STUKS 30 MINUTEN


VISKOEKJES

THOD MAN PLA




INGREDIËNTEN

500 g witvisfilet

1 ei, geklutst

1 el rode currypasta (zie p. 63)

1 tl suiker

zout

5 stengels kousenband, fijngesneden




10 kaffirlimoenblaadjes, fijngesneden

olie, om in te frituren

chilisaus, om te serveren (zie p. 87)

BENODIGDHEDEN

keukenmachine

keukenpapier




1 Maal de visfilet, het ei, de rode currypasta, suiker en een snufje zout in
 de keukenmachine tot een fijne currypasta. Roer de kousenband en de
 kaffirlimoenblaadjes erdoorheen.

2 Verhit intussen olie in een wok.

3 Verdeel het vismengsel in 20 porties en vorm er mooie, ronde viskoek-
 jes van. Frituur de viskoekjes in porties in ongeveer 4 minuten goud-
 bruin en gaar. Laat uitlekken op keukenpapier en serveer met chilisaus.
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EI 4-6 PERSONEN 30 MINUTEN


GEFRITUURD EI
 MET TAMARINDESAUS

KAI LUK GEUY




INGREDIËNTEN

olie, om te frituren

6 eieren, hardgekookt, gepeld

1 sjalot, in dunne ringen

3 el palmsuiker

3 el tamarindepasta (pot)




1 el vissaus

1 takje koriander, grof gesneden

BENODIGDHEDEN

schuimspaan

keukenpapier




1 Verhit olie in een wok en frituur de eieren er goudbruin in. Haal ze uit
 de wok met een schuimspaan en laat ze uitlekken op keukenpapier.

2 Frituur de sjalot in 1 minuut goudbruin. Neem met de schuimspaan uit
 de olie en zet opzij.

3 Breng in een steelpan de palmsuiker, tamarindepasta en de vissaus
 aan de kook. Roer tot de suiker is opgelost en zet opzij.

4 Halveer de eieren en verdeel ze over een schaal. Lepel de saus erover-
 heen. Garneer met de gefrituurde sjalot en de koriander.
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RIJST / KIP 4 PERSONEN 45 MINUTEN


RIJST MET HAINANESE KIP

KHAO MAN GAI




INGREDIËNTEN

10 cm gember

200 g rijst

300 ml kippenbouillon

1 kippenbouillonblokje

5 korianderwortels

1 tl zout

4 kippendijen

2 chilipepers, grof gesneden

2 tenen knoflook, grof gesneden

2 plakken gember (½ cm dik),
 grof gesneden




1 tl suiker

1 el donkere sojasaus

2 el lichte sojasaus

1 el gele bonensaus

2 tl azijn

½ komkommer, in de lengte gehalveerd,
 in plakjes van ½ cm dik

BENODIGDHEDEN

staafmixer




1 Snijd voor de rijst 2 cm gember fijn. Breng in een pan op middelhoog
 vuur de rijst met de gember en de kippenbouillon aan de kook. Draai
 als het water kookt het vuur laag en kook de rijst 12 minuten tot alle
 bouillon is geabsorbeerd.

2 Snijd voor de bouillon de overige gember in dikke plakken. Breng in
 een ruime pan 1 liter water met de gemberplakken, het bouillonblokje,
 2 korianderwortels en wat zout aan de kook. Voeg de kip toe en kook
 20 minuten.

3 Pureer intussen de chilipepers, knoflook, gember, suiker, donkere
 sojasaus, lichte sojasaus, gele bonensaus, de azijn en 3 fijngesneden
 korianderwortels met 2 eetlepels van de bouillon tot een gladde saus.
 Zet opzij.

4 Neem de kip uit de bouillon, laat even uitlekken en snijd hem over de
 korte zijde in stukken van 2 centimeter dik.

5 Verdeel de rijst over een schaal. Verdeel de kip en de komkommer
 erover. Serveer de saus er apart bij.
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SALADE / FRUIT / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 20 MINUTEN


PAPAJASALADE

SOM TAM THAI




INGREDIËNTEN

1 chilipeper, fijngesneden

2 tenen knoflook, fijngesneden

2 el limoensap

2 tl palmsuiker

2 el vissaus

1 el gedroogde garnalen

2 stengels kousenband,
 in stukjes van 2 cm




1 onrijpe papaja, geschild en geraspt
 (zie p. 57)

1 wortel, geschrapt, julienne gesneden

1 tomaat, in blokjes

25 g pinda’s, geroosterd

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de chilipeper en de knoflook fijn. Voeg het limoensap,
 de palmsuiker en de vissaus toe en meng goed door.

2 Voeg de garnalen en de kousenband toe en maal grof. Doe het over in
 een kom.

3 Voeg de papaja, wortel en de tomaat toe en kneus het geheel met
 behulp van de stamper zachtjes door elkaar. Garneer de papajasalade
 met de pinda’s.
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SOEP / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 30 MINUTEN


HELDERE GAMBA-
 LIMOENSOEP

TOM YUM KUNG




INGREDIËNTEN

2 kippenbouillonblokjes

4 kaffirlimoenblaadjes

1 stengel citroengras,
 buitenste blad verwijderd,
 gekneusd, in een knoop gelegd

5 cm galangawortel, in plakjes

1 ui, in ringen

1 tomaat, in parten




4 champignons, in plakjes

200 g gamba’s, gepeld
 en schoongemaakt

2 limoenen, rasp en sap

3 tl vissaus

2 tl gebakken chilipasta (zie p. 78)

1 chilipeper, gehalveerd,
 ontzaad, fijngesneden




1 Breng 1 liter water met de bouillonblokjes aan de kook. Voeg de
 kaffir limoenblaadjes, het citroengras en de galangawortel toe en kook
 5 minuten.

2 Voeg de ui, tomaat, champignons en gamba’s toe en kook nog 3 minu-
 ten tot de gamba’s gaar zijn.

3 Neem de pan van het vuur en breng de soep op smaak met het limoen-
 sap, limoenrasp, vissaus en de nam prik pao.

4 Verdeel de soep over 4 kommen en garneer met de chilipeper.
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SOEP / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 20 MINUTEN


GAMBA-LIMOENSOEP
 MET KOKOSMELK

TOM YUM NAM KHON




INGREDIËNTEN

1½ kippenbouillonblokje

4 kaffirlimoenblaadjes

5 cm galangawortel, in plakjes

1 stengel citroengras,
 buitenste blad verwijderd,
 gekneusd, in een knoop gelegd

1 ui, grof gesneden

1 tomaat, gehalveerd




4 champignons, in plakjes

200 g gamba’s, gepeld
 en schoongemaakt

250 ml kokosmelk

6 el limoensap

3 tl vissaus

2 tl gebakken chilipasta (zie p. 78)

1 chilipeper, gehalveerd,
 ontzaad, fijngesneden




1 Breng in een ruime pan 750 ml water met de bouillonblokjes aan de
 kook. Voeg de kaffirlimoenblaadjes, de galangawortel en het citroengras
 toe en kook het geheel 5 minuten.

2 Voeg de ui, tomaat, champignons en gamba’s toe en kook nog 3 mi-
 nuten tot de gamba’s gaar zijn. Voeg de kokosmelk toe en breng het
 geheel tegen de kook aan.

3 Neem de pan van het vuur breng op smaak met het limoensap, de
 vissaus en de nam prik pao.

4 Verdeel de soep over 4 kommen en garneer met de chilipeper.
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EI 1 PERSOON 30 MINUTEN


GEVULDE OMELET

KAI YAD SAI




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

2 tenen knoflook, fijngesneden

65 g garnalen, gepeld, schoongemaakt

1 ui, in kleine stukjes

5 sperziebonen, in kleine stukjes

½ rode paprika, in kleine stukjes




1 el oestersaus

1 el tomatenketchup

2 tl suiker

2 tl vissaus

2 eieren, geklutst

koriander, om te garneren




1 Verhit wat olie in een wok en fruit hierin de knoflook. Voeg de gar-
 nalen en de ui toe en roerbak tot de garnalen net gaar zijn. Voeg de
 sperziebonen en de paprika toe. Breng het geheel op smaak met oester-
 saus, tomatenketchup, suiker en vissaus. Roer alles goed door elkaar en
 zet het apart.

2 Maak de wok schoon en verhit er opnieuw een scheutje olie in. Draai
 de wok rond zodat de olie ook bij de rand komt. Giet de eieren in de wok
 terwijl je deze rond blijft draaien. Dit zorgt ervoor dat het eimengsel
 heel dun over de hele pan verspreid wordt.

3 Schep, zodra het ei een beetje stolt, de vulling in het midden van de
 omelet. Vouw de randen naar binnen zodat het een vierkant pakketje
 wordt. Draai de pan met de omelet erin om boven een bord en garneer
 met de koriander.
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SALADE / KIP / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 20 MINUTEN


SALADE VAN KIPGEHAKT
 EN GAMBA’S

YUM WUNSEN




INGREDIËNTEN

olie, om in te frituren

25 g pinda’s of cashewnoten

2 tenen knoflook, fijngesneden

3 korianderwortels, fijngesneden

2 chilipepers, in fijne ringen

1 el palmsuiker

5 el limoensap

5 el vissaus

100 g kipgehakt

10 gamba’s, schoongemaakt
 en met staart er nog aan




40 g selderij, grof gesneden

1 rode ui, in smalle reepjes

3 lente-uitjes, in stukken van 3 cm

5 takjes koriander, de blaadjes

1 tomaat, grof gesneden

100 g glasvermicelli (droog gewicht),
 15 min. geweekt in lauw water

BENODIGDHEDEN

keukenpapier




1 Verhit een scheutje olie in een wok en frituur de pinda’s of cashew-
 noten in enkele minuten goudbruin. Laat uitlekken op keukenpapier.

2 Meng voor de dressing de knoflook met de korianderwortels, chili-
 pepers, palmsuiker, het limoensap en de vissaus.

3 Verhit wat olie in de wok op hoog vuur en roerbak het kipgehakt in
 3 minuten gaar. Voeg de gamba’s toe en roerbak nog 2 minuten.

4 Zet het vuur iets lager en voeg de dressing toe aan het gehakt en de
 gamba’s. Voeg ook de selderij, sjalot, lente-uitjes, koriander en tomaat
 toe. Roer goed door.

5 Giet de vermicelli af en laat goed uitlekken.

6 Neem de wok van het vuur, voeg de vermicelli toe en roer goed door.
 Garneer de vermicellisalade met de gefrituurde noten en serveer direct.
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ZOET 4-6 PERSONEN 30 MINUTEN


SAGOPARELS EN MAIS
 IN KOKOSMELK

SAGU KHAO POD




INGREDIËNTEN

25 g sagoparels

50 g maiskorrels (blik)

500 ml zoete gecondenseerde
 kokosmelk (blik)




50 g suiker

½ tl zout

150 g jonge kokosnoot in siroop (blik),
 in reepjes

50 ml kokosmelk (blik)




1 Breng 1 liter water aan de kook en kook de sagoparels 10 minuten. Giet
 af en voeg de maiskorrels toe.

2 Verwarm in een steelpan op laag vuur de kokosmelk. Let op, deze mag
 niet koken. Voeg 200 milliliter water, de suiker en het zout toe en roer
 tot de suiker volledig is opgelost.

3 Verdeel de sagoparels en de mais over een ruime kom. Voeg de kokos-
 noot en nog eens 50 ml kokosmelk toe en roer goed door. Zowel warm
 als koud erg lekker.
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SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 15 MINUTEN


PIKANTE GAMBA’S
 MET VERSE GROENE PEPER

KUNG PHAD PRIK THAI ON




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

3 tenen knoflook, fijngesneden

5 chilipepers, in lange schuine stukken

2 stukken Chinese gember,
 fijngesneden

400 g gamba’s, gepeld
 en schoongemaakt




1 el vissaus

½ el suiker

2 el gebakken chilipasta (zie p. 78)

5 stengels Thaise basilicum,
 grof gesneden

10 g verse groene peperkorrels




1 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur. Bak er de
 knoflook, chilipepers en de gember 3 minuten in. Voeg de gamba’s toe
 en roerbak 5 minuten.

2 Breng op smaak met de vissaus, suiker en de chilipasta. Voeg de laat-
 ste minuut het basilicum en de peperkorrels toe en serveer direct.
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SOEP / KIP / NOEDELS 2 PERSONEN 30 MINUTEN


KIPPENSOEP MET ZOETE -
 AARDAPPELNOEDELS

KUAY TEOW SEN BUK




INGREDIËNTEN

50 g zoete-aardappelnoedels

50 g taugé

750 ml kippenbouillon

1 el gedroogde garnalen

100 g kipgehakt

1½ el vissaus




2 el azijn

½ tl chilipoeder

1½ el suiker

1 lente-ui, in fijne ringen

4 takjes koriander, grof gesneden

2 el pinda’s, fijngemalen




1 Breng water aan de kook en kook de zoete-aardappelnoedels in 10 mi-
 nuten gaar. Voeg de laatste minuut de taugé toe. Giet af, laat uitlekken
 en zet opzij.

2 Breng de bouillon aan de kook. Voeg de gedroogde garnalen en het
 kipgehakt toe en breng op smaak met de vissaus, azijn, chilipoeder en
 de suiker. Laat het geheel 10 minuten pruttelen op middelhoog vuur.

3 Verdeel de zoete-aardappelnoedels en de taugé over 2 kommen. Giet
 de bouillon eroverheen en garneer met de lente-ui, koriander en de
 pinda’s.
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KIP 2 PERSONEN 10 MINUTEN


KIP MET KNOFLOOK
 EN ZWARTE PEPER

GAI KRATIAM




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

10 tenen knoflook, fijngesneden

400 g kippendijfilet, in stukjes

1 el oestersaus




2 el lichte sojasaus

1 el vissaus

1 tl suiker

versgemalen zwarte peper,
 naar smaak




1 Verhit een scheutje olie in een wok. Fruit de knoflook en voeg de kip-
 filet toe. Roerbak 5 minuten.

2 Voeg de oestersaus, sojasaus, vissaus, suiker en een scheutje water
 toe en schep goed om. Breng royaal op smaak met zwarte peper.
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KIP 4 PERSONEN 25 MINUTEN


KIP MET CASHEWNOTEN

GAI PHAD MED MAMUAMG HINMAPHAN




INGREDIËNTEN

400 g kippendijfilet, in blokjes

4 el tempurabloem

olie, om in te frituren

50 g cashewnoten

4 tenen knoflook, fijngesneden

1 ui, grofgesneden

1 wortel, in de lengte gehalveerd
 en in dunne plakjes




1 el vissaus

2 tl suiker

3 el oestersaus

1 el lichte sojasaus

1 lente-ui, grofgesneden

BENODIGDHEDEN

schuimspaan

keukenpapier




1 Wentel de kip door de bloem.

2 Verhit een scheutje olie in een wok en bak de kip en de cashewnoten
 5 minuten rondom aan. Neem ze met een schuimspaan uit het vet en
 laat uitlekken op keukenpapier of in een vergiet.

3 Verhit de olie opnieuw en bak de knoflook goudbruin. Voeg de ui en de
 wortel toe en roerbak 4-5 minuten.

4 Doe de kip en de cashewnoten erbij en breng op smaak met de vissaus,
 suiker, oestersaus en de lichte sojasaus. Voeg de lente-ui toe en bak nog
 even kort mee.
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NOEDELS / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 25 MINUTEN


PAD THAI MET GAMBA’S

PHAD THAI KUNG




INGREDIËNTEN

25 g tamarindepulp

50 g palmsuiker

2 el azijn

2 el vissaus

olie, om in te bakken

1 sjalot, grof gesneden

5 tenen knoflook, fijngesneden

1 ei

200 g rijstnoedels, 20 min geweekt
 in water, afgegoten




2 el ketjap

200 g gamba, schoongemaakt

3 lente-uitjes, in stukken van 5 cm

1 handje taugé

4 el pinda’s

BENODIGDHEDEN

zeef




1 Laat de tamarindepulp oplossen in 90 milliliter heet water en roer tot
 een dikke siroop. Zeef de tamarindepulp eruit.

2 Breng op laag vuur de siroop met de palmsuiker, azijn en vissaus tegen
 de kook aan. Neem de saus van het vuur en laat afkoelen.

3 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur en bak de
 sjalot en de knoflook 3 minuten. Voeg het ei toe en roerbak tot het ei
 gestold is.

4 Voeg de rijstnoedels, de tamarindesaus en de ketjap toe. Roerbak de
 gamba’s en de helft van de lente-ui enkele minuten mee. Serveer met
 de overige lente-ui, de taugé en de pinda’s.
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GROENTE 2 PERSONEN 10 MINUTEN


WATERSPINAZIE

PHAK BUNG FAI DENG




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

4 tenen knoflook, gekneusd

500 g waterspinazie, in stukken van 5 cm




2 el oestersaus

½ el suiker

1 el gele bonensaus

2 chilipepers, fijngesneden




1 Verhit wat olie in een wok op middelhoog vuur. Fruit de knoflook en
 voeg beetje bij beetje de waterspinazie toe.

2 Breng op smaak met de oestersaus, suiker en de bonensaus. Voeg
 2 eetlepels water toe en neem de wok van het vuur. Garneer met de
 chilipepers.
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RIJST / KIP 4 PERSONEN 30 MINUTEN + 2 UUR WACHTTIJD


KIP BIRYANI

KHAO MOK GAI




INGREDIËNTEN

4 tenen knoflook, grof gesneden

6 cm gember, grof gesneden

2 sjalotjes, grof gesneden

2 tl suiker

1 tl zout

1 tl gemalen koriander

1 tl kerriepoeder

1 tl gemalen kruidnagel

1 tl gemalen kaneel

1 tl gemalen komijn

1 tl gemalen kurkuma




125 ml melk

2 el boter, gesmolten

400 g kippendijen

olie, om in te bakken

300 g jasmijnrijst

1 laurierblaadje

gebakken uitjes, om te garneren

BENODIGDHEDEN

vijzel

schuimspaan

rijstkoker




1 Maal in de vijzel de knoflook, gember en sjalotjes fijn. Doe de suiker,
 het zout, koriander, kerrie, kruidnagel, kaneel, komijn, kurkuma, de
 melk en de boter erbij en meng tot een gladde marinade. Verdeel de
 marinade over de kippendijen en laat minimaal 2 uur marineren.

2 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur. Roerbak de
 kip, met de marinade, 5 minuten. Neem de kip met een schuimspaan uit
 de pan en zet opzij.

3 Was intussen de rijst en laat goed uitlekken. Verhit de olie en de mari-
 nade opnieuw en bak de rijst er geel en glazig in.

4 Doe de rijst en de kip in de rijstkoker. Voeg 600 milliliter water en het
 laurierblaadje toe. Zet de kookstand aan en gaar de rijst en de kip in
 ongeveer 20 minuten.

5 Verdeel de rijst en de kip over 4 kommen. Garneer met de gebakken
 uitjes.
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VARKEN / GROENTE 2 PERSONEN 30 MINUTEN


KROKANT BUIKSPEK
 MET CHINESE BROCCOLI

KHANA MU GROB




INGREDIËNTEN

200 g buikspek (met zwoerd)

zout

olie, om in te frituren + om in te bakken

3 tenen knoflook, fijngesneden

100 g Chinese broccoli,
 in 3 gelijke stukken

2 chilipepers, fijngesneden




2 el oestersaus

1 tl suiker

1 tl sojabonenpasta

BENODIGDHEDEN

schuimspaan

keukenpapier




1 Breng in een grote pan water aan de kook. Pocheer het buikspek
 10 minuten. Neem het uit de pan en dep droog met keukenpapier. Breng
 het buikspek eventueel op smaak met zout.

2 Verhit een scheutje olie in een wok en frituur het buikspek in porties
 in 5 minuten goudbruin en krokant (zie how-to op p. 54). Laat uitlekken
 op keukenpapier of in een vergiet. Snijd het buikspek in plakken van
 2 centimeter dik en zet opzij.

3 Verhit een scheutje olie in de wok en fruit de knoflook. Voeg de broc-
 coli toe en roerbak 5 minuten. Voeg het buikspek en de chilipepers toe
 en breng op smaak met oestersaus, suiker en sojabonenpasta. Roerbak
 nog 3 minuten zodat de saus goed in het buikspek trekt.
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NOEDELS / VIS / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 20 MINUTEN


NOEDELS MET VIS,
 INKTVIS EN GAMBA’S

PHAD GI MAO KUNG




INGREDIËNTEN

250 g rijstnoedels

olie, om in te bakken

3 tenen knoflook, fijngesneden

3 rode pepers, schuin in reepjes

2 stengels Chinese gember, in fijne
 reepjes

100 g gamba’s, schoongemaakt
 (zie p. 48)




50 g pijlstaartinktvis,
 kruislings ingesneden

50 g witvisfilet, in blokjes

1 el vissaus

½ el suiker

2 el gebakken chilipasta
 (zie p. 78)

30 g verse groene peperkorrels

10 g Thaise basilicum, de blaadjes




1 Breng ruim water aan de kook en kook de rijstnoedels volgens de
 aanwijzingen op de verpakking. Giet af, spoel na met koud water en laat
 uitlekken.

2 Verhit intussen wat olie in een wok op middelhoog vuur. Bak er de
 knoflook, rode pepers en de Chinese gember ongeveer 3 minuten in.

3 Voeg de gamba’s, inktvis en witvis toe en roerbak 5 minuten. Breng
 het geheel op smaak met de vissaus, suiker en de gebakken chilipasta.
 Roer tot slot het Thaise basilicum, de verse groene peperkorrels en de
 noedels erdoor en warm het geheel kort nog even door.
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SNACK 25 STUKS 25 MINUTEN


MAISKOEKJES

THOD MAN KHAO POD




INGREDIËNTEN

3 korianderwortels, fijngesneden

4 tenen knoflook, fijngesneden

1 ei

100 g tempurabloem

½ tl zout

½ tl gemalen witte peper




300 g maiskorrels (blik)

olie, om in te frituren

BENODIGDHEDEN

vijzel

keukenpapier




1 Maal in de vijzel de korianderwortels en de knoflook fijn.

2 Meng het ei, de tempurabloem, 80 milliliter water, het zout en de
 peper tot een beslag. Roer de mais, de gemalen korianderwortels en de
 knoflook erdoorheen.

3 Verhit de olie in een wok. Schep met een grote lepel in porties het
 maisbeslag in het frituurvet. Frituur de maiskoekjes in 5 minuten goud-
 bruin. Laat uitlekken op keukenpapier of in een vergiet.
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VARKEN 4 PERSONEN 10 MINUTEN + 30 MINUTEN WACHTTIJD


GEROOSTERDE
 PROCUREUR

MU YANG




INGREDIËNTEN

1 el gemalen witte peper

2 el palmsuiker

2 tl baking soda

1 el witte sesamzaadjes

2 el oestersaus

2 eieren

500 g varkensprocureur,
 in dunne plakjes

125 g suiker




3 el azijn

3 el vissaus

2 el gezuurde knoflook (kra tiam dong)

2 el knoflook, fijngesneden

3 chilipepers, in fijne ringen

2 el srirachasaus

3 koriandertakjes, grof gesneden

olie, om in te bakken

BENODIGDHEDEN

grillpan




1 Meng voor de marinade de peper, palmsuiker, baking soda, sesamzaad-
 jes, oestersaus en de eieren. Verdeel de marinade over de procureur en
 laat minimaal 30 minuten marineren.

2 Meng intussen voor de dipsaus 125 milliliter water met de suiker, azijn,
 vissaus, knoflook, chilipepers, srirachasaus en de koriander.

3 Verhit een scheutje olie in de grillpan en gril de procureur in 5 minuten
 rondom gaar. Serveer met de dipsaus.
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RIJST / KIP 2 PERSONEN 25 MINUTEN


RIJSTEPAP
 MET KIPGEHAKT

KHAO TOM SONG KHREUANG




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

2 korianderwortels, grof gesneden

2 tenen knoflook, fijngesneden

200 g kipgehakt




200 g rijst, ongekookt

2 el lichte sojasaus

1 lente-ui, in fijne ringen

1 handje koriander, alleen de blaadjes




1 Verhit een scheutje olie in een wok en roerbak de korianderwortels en
 de knoflook enkele minuten. Voeg het kipgehakt toe en bak omschep-
 pend in 5 minuten gaar.

2 Voeg 2 liter water toe en breng aan de kook. Doe de rijst erbij en breng
 het geheel op smaak met sojasaus. Draai het vuur laag, doe een deksel
 op de pan en kook de rijst in 15 minuten gaar.

3 Verdeel de rijst over 2 grote kommen en garneer met de lente-ui en de
 koriander.
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RIJST / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 2 PERSONEN 20 MINUTEN


GEBAKKEN RIJST MET KRAB

KHAO PAD PU




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

1 teen knoflook, fijngesneden

100 g krabvlees

2 eieren, losgeklopt

2 sjalotjes, in lange repen




200 g rijst, gekookt

4 tomaten, grofgesneden

2 tl suiker

1 el lichte sojasaus

2 lente-uitjes, in fijne ringen




1 Verhit wat olie in een wok op middelhoog vuur en fruit er de knoflook
 in. Doe het krabvlees erbij en bak al omscheppend 5 minuten. Doe de
 eieren erbij en schep goed om. Voeg de sjalotjes toe en roerbak nog
 enkele minuten.

2 Voeg al omscheppend de rijst en de tomaten toe en bak de rijst goed
 aan. Draai het vuur laag en breng op smaak met de suiker en de sojasaus.
 Garneer de rijst met de lente-uitjes.
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KIP 4 PERSONEN 25 MINUTEN + 20 MINUTEN WACHTTIJD


GEFRITUURDE
 KIPPEN VLEUGELS MET
 CITROENGRAS

GAI THOD TAKRAI




INGREDIËNTEN

3 stengels citroengras,
 buitenste blad verwijderd

2 el vissaus

½ tl zeezout

¼ tl gemalen witte peper

500 g kippenvleugels




olie, om in te frituren

5 kaffirlimoenblaadjes

BENODIGDHEDEN

schuimspaan

keukenpapier




1 Snijd het witte gedeelte van 1 stengel citroengras fijn. Maal voor de
 marinade het citroengras met de vissaus, het zeezout en de peper. Ver-
 deel de marinade over de kippenvleugels en laat minimaal 20 minuten
 intrekken.

2 Verhit de olie in een wok en frituur de kippenvleugels in porties in
 5 minuten goudbruin en gaar. Neem de kippenvleugels met een schuim-
 spaan uit de olie en laat ze uitlekken op keukenpapier of in een vergiet.

3 Snijd de overige stengels citroengras in fijne reepjes. Frituur het
 citroengras en de kaffirlimoenblaadjes 2 minuten en neem ze met de
 schuimspaan uit het vet. Garneer er de kippenvleugels mee en serveer
 direct.
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DRANK 2 PERSONEN 20 MINUTEN


IJSTHEE MET MELK

CHA NOM YEN




INGREDIËNTEN

75 g Thaise zwarte thee

300 ml gezoete gecondenseerd melk

200 ml ongezoete gecondenseerde melk

ijsblokjes




BENODIGDHEDEN

zeef




1 Breng 1 liter water aan de kook en zet het vuur uit. Voeg de zwarte
 thee toe en roer goed door. Laat de thee met het deksel op de pan 5 mi-
 nuten trekken. Zeef de thee en laat volledig afkoelen.

2 Meng 500 milliliter van de thee met de gezoete en ongezoete gecon-
 denseerde melk. Schenk de thee met de melk een aantal keer over in
 verschillende maatbekers.

3 Vul 2 glazen met ijs en schenk ze tot de rand vol met de ijsthee.
 Serveer direct.
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ZOET / FRUIT 6 STUKS 20 MINUTEN


GEBAKKEN BANAAN

KLUAY THOD




INGREDIËNTEN

olie, om in te frituren

50 g tapiocabloem

200 g rijstbloem

½ tl bakpoeder

2 el suiker




zout

25 g witte sesamzaadjes

50 g geraspte kokos

200 ml kokosmelk

2 rijpe (bak)bananen, gepeld,
 in de lengte in drieën gesneden




1 Verhit de olie in een wok.

2 Meng in een kom de tapiocabloem, rijstbloem, het bakpoeder, de
 suiker, het zout, de sesamzaadjes, de kokos en de kokosmelk. Wentel de
 banaanplakken door het bloemmengsel.

3 Frituur de banaan, 5-10 minuten, tot de plakken mooi goudbruin zijn.

Heerlijk met vanille-ijs en verse vruchten.
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ZOET / FRUIT 4 PERSONEN 20 MINUTEN + 8 UUR WACHTTIJD


GESTOOMDE PANDAN-
 KOKOSPUDDING

SANGKAYA




INGREDIËNTEN

100 g palmsuiker

8 eieren, geklutst

250 ml kokosmelk

1 pandanblad, gekneusd,
 in een knoop gelegd




BENODIGDHEDEN

plasticfolie

schone theedoek

stoompan of -mand




1 Meng de suiker met de eieren en de kokosmelk tot alle suiker is opge-
 lost. Doe het pandanblad erbij, dek af met plasticfolie en laat minimaal
 8 uur trekken in de koelkast.

2 Haal het pandanblad uit het eimengsel en zeef het door een theedoek
 boven een kom. Verdeel het mengsel over 4 kommetjes.

3 Verhit een laagje water in een (stoom)pan en zet de stoominzet of de
 stoommand erbovenop. Stoom de puddinkjes in ongeveer 10 minuten
 gaar.
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ZUID-THAILAND




Het meest toeristische gedeelte van Thailand strekt zich
 uit over het zuiden. De langgerekte regio waar de zee altijd
 dichtbij is en de vruchtbare wouden in het binnenland de
 meest fantastische vruchten en groenten leveren.

Het zuiden van Thailand grenst aan Maleisië, waar de Islam de
 belangrijkste godsdienst is. De grootste populatie moslims in
 Thailand vind je dan ook in deze regio.

Een van de belangrijkste ingrediënten van de keuken in het
 zuiden is kurkuma. Het geeft de gerechten de karakteristieke
 gele kleur. De zee zorgt voor de dagelijkse aanvoer van verse
 vis. In de binnenlanden brengen speciaal daartoe getrainde
 aapjes kokosnoten uit de hoge bomen naar beneden.

Tamarinde en limoen zorgen voor het zuur in de gerechten,
 pepers voor de scherpte, vissaus voor het zout en palmsuiker
 voor het zoet. Het zijn de vier pijlers van de Thaise keuken.
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CURRY / KIP / GROENTE 4 PERSONEN 30 MINUTEN


RODE CURRY MET KIP
 EN AUBERGINE

KAENG PHED GAI




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

1 el rode currypasta (zie p. 63)

4 kaffirlimoenblaadjes

500 ml kokosmelk

400 g kippendijfilet, in stukjes




50 g bamboescheuten, (blik)

5 Thaise aubergines, in blokjes

50 g Thaise erwt-aubergines

1 chilipeper, fijngesneden

3 el vissaus

1 el suiker




1 Verhit een scheutje olie in een pan op laag vuur en voeg de currypasta
 en kaffirlimoenblaadjes toe. Roer zachtjes tot de curry en de olie goed
 gemengd zijn.

2 Voeg de kokosmelk toe en breng aan de kook

3 Voeg de kipstukjes toe en laat het sudderen tot de kip gaar is. Voeg
 200 ml water en de bamboescheuten, aubergines en de chilipeper toe
 en laat het nog 10 minuten zachtjes koken. De Thaise aubergine krijgt
 een donkerpaarse kleur als die gaar is.

4 Breng het op smaak met de vissaus en de suiker.
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VIS 4 PERSONEN 30 MINUTEN + 30 MINUTEN WACHTTIJD


GEFRITUURDE VIS
 MET KNOFLOOK

PLA KRATIAM




INGREDIËNTEN

1 vis (bijvoorbeeld baars,
 dorade, tilapia of poon),
 schoongemaakt

zout en peper

10 tenen knoflook, fijngesneden

1 el kleefrijst

1 tl gedroogde chilipeper

2 takjes koriander, grofgesneden




3 tl vissaus

3 tl limoensap

olie, om te frituren

BENODIGDHEDEN

vijzel

schuimspaan

keukenpapier




1 Kruid de vis met zout, peper en de knoflook. Laat het 30 minuten
 staan.

2 Rooster voor de saus de kleefrijst in een droge koekenpan lichtbruin.
 Maal het samen met de chilipeper en de koriander in de vijzel fijn. Doe
 het in een kommetje en meng het met de vissaus en het limoensap.

3 Verhit ruim olie in een wok. Schraap de knoflook van de vis en frituur
 de vis in 5-6 minuten goudbruin en gaar. Neem de vis met de schuim-
 spaan uit de hete olie en laat uitlekken op keukenpapier.

4 Frituur de knoflook in dezelfde olie in ongeveer 30 seconden goud-
 bruin en krokant. Neem de knoflook met de schuimspaan uit de hete
 olie en laat uitlekken op keukenpapier. Je kunt deze stap eventueel
 overslaan en kant-en-klare gefrituurde knoflook uit de toko gebruiken.

5 Serveer de vis met de saus en garneer met de gefrituurde knoflook.
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KIP 4 PERSONEN 20 MINUTEN


KIP IN RODE CURRYPASTA

PHAD PHED GAI




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

2 el rode currypasta (zie p. 63)

2 kaffirlimoenblaadjes

400 g kippendijfilet, in blokjes

50 ml kippenbouillon

100 g kousenband, in stukken van 5 cm




200 g bamboescheuten, (blik)

2 rode pepers, in dunne ringetjes

½ el vissaus

1 el suiker

5 blaadjes zoete basilicum (Horapha),
 garnering




1 Verhit een scheutje olie in een wok. Bak hierin de currypasta, kaffir-
 limoenblaadjes en de kipblokjes op middelhoog vuur. Bak het 5 minuten
 goed door.

2 Voeg de bouillon toe. Wok alles goed door elkaar en voeg de kousen-
 band, bamboescheuten en de rode peper toe, maar bewaar een paar
 stukjes peper voor de garnering. Laat 10 minuten goed doorkoken, tot
 de kip gaar is.

3 Breng het op smaak met de vissaus en de suiker. Garneer met het basi-
 licum en de overige rode peper.
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VARKEN / GROENTE 4 PERSONEN 15 MINUTEN


GESTOOFD WILD ZWIJN
 MET KOUSENBAND

PHAD PHED MU PHA PRIK THAI ON




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

2 el rode currypasta (zie p. 63)

2 kaffirlimoenblaadjes, in fijne reepjes

400 g wildzwijnfilet, in dunne plakken

50 ml bouillon

3 stengels kousenband,
 in stukken van 5 cm




2 chilipepers, in fijne ringen

100 g bamboescheuten, (blik)

½ el vissaus

1 el suiker

5 blaadjes Thaise basilicum

10 verse groene peperkorrels




1 Verhit een scheutje olie in een wok en bak hierin de currypasta,
 kaffir limoenblaadjes en de plakken wildzwijnfilet op middelhoog vuur.
 Roerbak het geheel ongeveer 5 minuten.

2 Voeg de bouillon toe. Roer goed door en voeg de kousenband, chili-
 pepers en bamboescheuten toe. Laat het nog 5 minuten goed door-
 koken.

3 Breng het geheel op smaak met de vissaus en de suiker en garneer
 met het basilicum en de peperkorrels.
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CURRY / RUND 4 PERSONEN 25 MINUTEN


MASSAMAN CURRY
 MET BIEFSTUK

KAENG MASSAMAN NEUA




INGREDIËNTEN

200 g aardappels, geschild,
 in blokjes gesneden

olie, om in te bakken

2 el massaman curry (zie p. 72)

1 kaneelstokje

2 steranijs

250 ml kokosmelk

1 ui, grofgesneden




400 g biefstuk, in dunne plakjes

2 el vissaus

2 el suiker

25 g tamarindepulp, opgelost
 in 50 ml heet water

50 g pinda’s, geroosterd

BENODIGDHEDEN

zeef




1 Breng water aan de kook. Kook hierin de aardappels in 10 minuten
 gaar en giet ze af.

2 Verhit een flinke scheut olie in een wok op laag vuur. Bak hierin de
 currypasta met het kaneelstokje en de steranijs.

3 Voeg de kokosmelk, ui en de gekookte aardappels toe. Draai het vuur
 iets hoger en breng de inhoud van de wok aan de kook.

4 Roer de biefstuk erdoor en laat het geheel 3 minuten koken, tot het
 vlees net gaar is. Haal de wok van het vuur.

5 Breng het op smaak met de vissaus, suiker en de tamarinde. Garneer
 het gerecht met de geroosterde pinda’s.
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ZOET 4 PERSONEN 30 MINUTEN


THAISE POFFERTJES

KHANOM KHROK




INGREDIËNTEN

50 g gekookte rijst

210 ml kokosmelk

2 el suiker + 50 g suiker

130 g rijstbloem + 1 el rijstbloem

zout

zonnebloemolie

50 g bieslook, fijngesneden,
 voor garnering




BENODIGDHEDEN

mixer

poffertjespan

keukenpapier




1 Doe voor het eerste beslag de rijst, 60 milliliter kokosmelk, 2 eetlepels
 suiker, 250 milliliter water, 130 gram rijstebloem met een snufje zout in
 een kom en meng het met de mixer glad.

2 Maak het tweede beslag in een andere kom. Meng 150 milliliter kokos-
 melk, 50 gram suiker, 1 eetlepel rijstbloem met een snufje zout met een
 garde tot een glad beslag.

3 Smeer de poffertjespan in met olie en dep hem een beetje droog met
 een stuk keukenpapier. Giet, zodra de pan heet is, de kuiltjes halfvol met
 het eerste beslag en bak ze 3 minuten.

4 Vul dan de kuiltjes tot de rand met het tweede beslag. Bak de poffer-
 tjes nog 3 minuten en draai ze om. Bak de andere kant nog 1 minuut.
 Serveer de poffertjes met de mais en bieslook.
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CURRY / GROENTE 2 PERSONEN 20 MINUTEN


VEGETARISCHE
 GELE CURRY

KAENG KAREE JE




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

100 g gele currypasta (zie p. 64)

500 ml kokosmelk

1 ui, grof gesneden

70 g winterpeen, in dikke plakken




70 g zoete aardappelen,
 geschild en in dikke plakken

1 el vissaus

1 el suiker

5 g maisbloem




1 Verhit een scheutje olie in een wok op laag vuur. Voeg de currypasta
 toe en meng goed met de olie.

2 Draai het vuur iets hoger. Voeg de kokosmelk toe en breng aan de
 kook.

3 Voeg de ui, winterpeen en zoete aardappel toe. Leg een deksel op de
 wok en laat het geheel 10 minuten zachtjes sudderen.

4 Breng op smaak met de vissaus en de suiker.

5 Meng de maisbloem met 50 ml water en roer dit door de curry. Kook
 het nog 5 minuten zachtjes door.
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SCHAAL- EN SCHELPDIEREN / GROENTE 2 PERSONEN 15 MINUTEN


GEROERBAKTE GAMBA’S
 MET PETEHBONEN

KUNG PHAD SATAW




INGREDIËNTEN

5 rawit pepers

10 tenen knoflook

1 el garnalenpasta

2 tl palmsuiker

olie, om in te bakken

200 g gamba’s, schoongemaakt




100 g petehbonen

2 el vissaus

1 el limoensap

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de rawits, knoflook, garnalenpasta en palmsuiker tot
 een currypasta.

2 Verhit een scheutje olie in een wok. Bak hierin de currypasta 1 minuut
 op middelhoog vuur.

3 Voeg de gamba’s toe en roerbak deze 3 minuten mee.

4 Voeg de petehbonen toe en roerbak nog 2 minuten. Voeg indien nodig
 2 el water toe om te voorkomen dat de petehbonen aanbakken.

5 Breng op smaak met vissaus en limoensap.
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VIS 4 PERSONEN 15 MINUTEN


GEBAKKEN VIS
 MET DRIESMAKENSAUS

PLA SAM ROD




INGREDIËNTEN

150 g tempurabloem

500 g witvisfilet

zout en witte peper

olie, om in te frituren

2 takjes munt, alleen de blaadjes en/of
 een handje Thaise basilicumblaadjes

4 el sweet chilisaus

2 el tomatenketchup

1 el oestersaus




1 el vissaus

1 el suiker

150 g ananas, in dunne plakjes

1 stuk rode lombok peper,
 in schuine reepjes

BENODIGDHEDEN

schuimspaan

keukenpapier




1 Maak een beslag van de tempurabloem en 100 milliliter water. Kruid
 de vis met zout en peper en haal de filets door het beslag.

2 Verhit olie in een wok op middelhoog vuur en frituur de filets onge-
 veer 4 minuten, tot het beslag eromheen mooi goudbruin is. Laat de vis
 uitlekken op keukenpapier. Frituur de munt en/of de basilicumblaadjes
 tot ze mooi glanzen. Laat ook dit uitlekken op keukenpapier.

3 Verhit de wok nogmaals op middelhoog vuur. Roer voor de saus de
 chili saus, tomatenketchup, oestersaus, vissaus, suiker, ananas en de
 lombok door elkaar in de hete wok.

4 Leg de vis op een bord en giet de saus eroverheen.

5 Garneer het gerecht met de gefrituurde blaadjes. Heerlijk bij jasmijn-
 rijst of gebakken rijst.
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CURRY / TOFU 4 PERSONEN 15 MINUTEN


RODE CURRY MET TOFU

KAENG PHED TAHOE




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

2 el rode currypasta (zie p. 63)

2 kaffirlimoenblaadjes

300 g tofu, in blokjes

500 ml groentebouillon




100 g kousenband, in stukken van 5 cm

2 chilipepers, fijngesneden

100 g erwtaubergines

100 g bamboescheuten (blik)

½ el vissaus

1 el suiker




1 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur. Bak hierin de
 currypasta, kaffirlimoenblaadjes en de tofu. Wok het 5 minuten goed
 door.

2 Voeg de bouillon toe. Roer goed door elkaar en voeg de kousenband,
 de helft van de chilipepers, de erwtaubergines en de bamboescheuten
 toe.

3 Breng op smaak met de vissaus en de suiker. Garneer het gerecht met
 de overige chilipeper.
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VIS / SALADE 2 PERSONEN 10 MINUTEN


TONIJNSALADE MET
 KAFFIRLIMOENBLAADJES

PLA THU YANG YUM SAMUNPLY




INGREDIËNTEN

¼ sjalot, fijngesneden

1 teen knoflook, fijngesneden

½ tl zwarte peperkorrels, fijngemalen

1 gedroogde chilipeper

1 bird’s eye chilipeper, fijngesneden

¼ stengel citroengras, buitenste blad
 verwijderd, fijnsneden

½ cm galangawortel, fijngesneden

1 kaffirlimoenblad, fijngesneden

½ tl garnalenpasta




2 cm kurkumawortel, fijngesneden

olie, om in te bakken

1 el vissaus

1 el palmsuiker

200 g tonijn, gegrild of uit blik

10 g groene peperkorrels

5 kaffirlimoenblaadjes, fijngesneden

1 chilipeper, fijngesneden

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de sjalot, knoflook, peperkorrels, chilipepers, galanga-
 wortel, de kaffirlimoenschil of het blad, de garnalenpasta tot een fijne
 currypasta.

2 Verhit wat olie in een wok op middelhoog vuur en bak er de currypasta
 ongeveer 5 minuten in. Breng de currypasta op smaak met de vissaus en
 de palmsuiker.

3 Zet het vuur middelhoog en voeg de tonijn toe. Bak de tonijn al roerend
 in enkele minuten aan en meng goed met de currypasta. Voeg tot slot
 de peperkorrels en het kaffirlimoenblad toe en roerbak nog 2 minuten.

4 Garneer de tonijnsalade met de chilipeper. Lekker met geroosterd
 brood.
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VARKEN / FRUIT 4 PERSONEN 15 MINUTEN


BUIKSPEK MET ANANAS

MU PHAD SAPPAROD




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

5 tenen knoflook, fijngesneden

400 g buikspek,
 in plakken van 2 cm




200 g ananas, geschild en in blokjes

1 el suiker

1 el vissaus

zout




1 Verhit een scheutje olie in een wok en bak de knoflook goudbruin.
 Voeg het buikspek toe en bak 5 minuten mee.

2 Voeg de ananas toe en roerbak nog 5 minuten. Breng op smaak met de
 suiker, de vissaus en zout naar smaak.
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RIJST / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN / FRUIT 4 PERSONEN 15 MINUTEN


GEBAKKEN RIJST
 MET GAMBA’S, ANANAS
 EN CASHEWNOTEN

KHAO PHAD SAPPAROD




INGREDIËNTEN

1 ananas

olie, om te bakken

2 tenen knoflook, fijngesneden

100 g gamba’s, schoongemaakt
 en gepeld

1 ei, losgeklopt




50 g rozijnen

50 g cashewnoten

1 tl gemalen kurkuma

800 g gekookte rijst, afgekoeld

2 el lichte sojasaus

1 el suiker

1 tl gemalen witte peper




1 Snijd de ananas in de lengte doormidden. Schep het vruchtvlees eruit
 en verwijder de kern. Snijd het vruchtvlees in stukjes en zet het even
 apart.

2 Verhit een scheutje olie in een wok. Roerbak de knoflook goudbruin.
 Voeg de gamba’s toe en roerbak ze 5 minuten. Voeg het ei toe en roer-
 bak nog 2 minuten.

3 Voeg de ananas, rozijnen en cashewnoten toe. Roerbak nog 3 minuten
 en voeg tot slot de kurkuma toe. Voeg de gekookte rijst toe en breng
 op smaak met de sojasaus, suiker en peper. Roer goed door en serveer
 direct.
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VARKEN 2 PERSONEN 20 MINUTEN


PIKANT CURRYGEHAKT

KHUA KLING




INGREDIËNTEN

5 gedroogde chilipepers, fijngesneden

½ stengel citroengras, buitenste blad
 verwijderd, fijngesneden

10 g verse kurkuma, fijngesneden

stukje galangawortel van 2 cm,
 fijngesneden

2 sjalotjes, fijngesneden

2 tenen knoflook, fijngesneden

10 zwarte peperkorrels

3 kaffirlimoenblaadjes, fijngesneden
 + 5 kaffirlimoenblaadjes, in reepjes




1 tl garnalenpasta

olie, om in te bakken

250 g varkensgehakt

1 tl lichte sojasaus

1 el vissaus

1 chilipeper, in reepjes

4 takjes verse peperkorrels

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de gedroogde chilipepers, citroengras, kurkuma,
 galangawortel, sjalotjes, knoflook, peperkorrels, fijngesneden kaffir-
 limoenblaadjes met de garnalenpasta fijn tot een gladde currypasta.

2 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur en bak de
 currypasta tot het goed vermengd is met de olie.

3 Voeg het varkensgehakt toe en roer goed door. Voeg 3 eetlepels water
 toe en breng op smaak met de sojasaus en de vissaus. Roer alles goed
 door elkaar.

4 Voeg de chilipeper, de verse peperkorrels en de overige kaffirlimoen-
 blaadjes toe en roer nog een keer goed door. Bak tot het vlees gaar is.
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GROENTE / EI 2 PERSONEN 30 MINUTEN


GEROERBAKTE POMPOEN
 MET EI

PHAD FAKTONG




INGREDIËNTEN

olie, om in te bakken

3 tenen knoflook, grof gesneden

50 ml groentebouillon

500 g pompoen, in blokjes van 2 x 2 cm




2 eieren

1 tl suiker

1 el lichte sojasaus

1 handje Thaise basilicumblaadjes




1 Verhit een scheutje olie in een wok en bak de knoflook goudbruin.

2 Voeg de bouillon toe en breng aan de kook.

3 Voeg de pompoen toe en leg een deksel op de wok. Laat het 10 minu-
 ten pruttelen. Prik met een vork in de pompoen. Als die er makkelijk in
 gaat is de pompoen gaar.

4 Schuif de pompoen in de wok naar één kant en bak de eieren aan de
 andere kant. Wok, als de eieren gaar zijn, alles door elkaar.

5 Breng het geheel op smaak met suiker en sojasaus. Roerbak nog 3 mi-
 nuten. Garneer met het basilicum.
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EI 2 PERSONEN 30 MINUTEN


OESTEROMELET MET
 TAROWORTEL

O-TAO




INGREDIËNTEN

150 g tapiocabloem

40 g tarwebloem

20 g rijstbloem

15 g suiker

1 tl zout

1 el + extra vissaus

4 eieren, geklutst

100 g tarowortel, geschild,
 in plakken van 1 cm

5 gedroogde chilipepers,
 geweld in warm water

100 ml azijn




olie, om in te bakken

3 tenen knoflook, fijngesneden

10 oesters, ontdaan van de schelp

25 g Chinese bieslook, in ringetjes

10 g gebakken spekjes, garnering

20 g gebakken uitjes, garnering

10 g taugé, geweekt in koud water,
 garnering

BENODIGDHEDEN

garde

blender




1 Meng voor het beslag van de omelet de tapiocabloem, tarwebloem,
 rijstbloem, 250 milliliter water, suiker, het zout, de vissaus en de eieren.
 Klop goed door en zet opzij.

2 Breng intussen ruim water met wat zout aan de kook en kook de
 tarowortel beetgaar. Giet af, laat uitdampen en snijd in blokjes van
 1 x 1 centimeter.

3 Maal voor de saus de chilipepers in de blender fijn met de azijn en 250
 milliliter water. Zet opzij.

4 Verhit wat olie in een wok op middelhoog vuur en fruit er de knoflook
 in. Voeg het omeletbeslag, 3 eetlepels van de saus en de tarowortel toe.
 Roer tot het beslag enigszins stolt.

5 Voeg de oesters en de bieslook toe en roerbak tot de oesters gaar zijn
 en de omelet volledig is gestold. Breng eventueel verder op smaak met
 extra saus en vissaus en garneer met de spekjes, uitjes en de taugé.
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VIS / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 6 PERSONEN 30 MINUTEN


VIS EN ZEEVRUCHTEN
 IN BANANENBLAD

HO MOK TALEE




INGREDIËNTEN

60 g bananenblad,
 in 6 stukken van 20 x 20 cm

200 g visfilet, grof gesneden

1 ½ el rode currypasta

250 ml kokosmelk

2 tl suiker

1 el rijstbloem

1 ei

zout

120 g spitskool, in blokjes van 2 x 2 cm

12 grote zoete basilicumbladeren




70 g gamba’s, schoongemaakt
 en fijngesneden

6 mosselen, met of zonder schelp

6 inktvisringen

1 chilipeper, ontzaad, in fijne ringen

6 kaffirlimoenblaadjes, fijngesneden

BENODIGDHEDEN

kom (16 cm Ø)

nietmachine

stoompan of -mand

keukenmachine




1 Leg een kom ondersteboven op het bananenblad en teken het af. Knip
 de cirkel uit. Vouw een kommetje van het ronde stuk bananenblad en
 zet de randen met een nietmachine aan de bovenkant vast. Maak zo nog
 5 kommetjes.

2 Doe de visfilet, currypasta, 200 milliliter kokosmelk, suiker, rijstbloem,
 ei en een snufje zout in de keukenmachine en maal 1 minuut.

3 Leg 3 blokjes spitskool en 2 blaadjes basilicum onder in de bananen-
 blad kommetjes. Verdeel het vismengsel en de gamba’s erover en leg
 bovenop elk kommetje 1 mossel en 1 inktvisring.

4 Verhit een laagje water in een (stoom)pan en zet de stoominzet of de
 stoommand erbovenop. Stoom de pakketjes in ongeveer 20 minuten
 gaar. Controleer tussentijds of er nog genoeg water in de stoompan zit.

5 Garneer de kommetjes met 1 eetlepel kokosmelk, de chilipeper en de
 kaffirlimoenblaadjes.
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VIS / SALADE 2 PERSONEN 10 MINUTEN


MAKREELSALADE
 MET CITROENGRAS

YUM PLA THU




INGREDIËNTEN

200 g makreelfilet

2 chilipepers, in fijne ringen

1 takje Thaise peterselie 
(pak chi farang), fijngesneden

1 ½ el limoensap

1 el vissaus

1 ½ el suiker

1 stengel citroengras, buitenste blad
 verwijderd, in fijne ringen




10 g gember, fijngesneden

1 sjalotje, fijngesneden

5 kaffirlimoenblaadjes, in smalle reepjes

1 lente-ui, in ringen, ter garnering

1 limoen, in partjes, ter garnering
 (eventueel)

BENODIGDHEDEN

grillpan




1 Verhit een grillpan op hoog vuur. Gril de makreelfilet rondom en pluk
 hem in grove stukken.

2 Meng voor de saus de chilipepers, peterselie, het limoensap, de vis-
 saus en de suiker door elkaar.

3 Meng de makreel met het citroengras, de gember, sjalot en de kaffir-
 limoenblaadjes. Voeg de saus toe en roer goed door. Garneer met de
 lente-ui en serveer eventueel met limoen.
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VARKEN 4 PERSONEN 20 MINUTEN


VARKENSHAAS
 MET GALANGAWORTEL

KAENG PHED MU TON KAH ON




INGREDIËNTEN

10 chilipeper, fijngesneden

1 tl witte peperkorrels

2 sjalotjes, fijngesneden

6 tenen knoflook, fijngesneden

30 g citroengras, buitenste blad
 verwijderd, fijngesneden

10 g verse kurkuma geschild,
 fijngesneden

olie, om in te bakken




1 l kokosmelk

300 g varkenshaas, in dunne plakjes

100 g jonge galangawortel,
 in dunne plakjes

zout

1 el palmsuiker

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de chilipepers, peperkorrels, sjalotjes, knoflook,
 citroengras en de kurkuma tot een gladde currypasta.

2 Verhit een scheutje olie in een wok en bak de currypasta met een
 scheutje kokosmelk 5 minuten.

3 Voeg de varkenshaas toe en roerbak nog 5 minuten.

4 Voeg de galangawortel toe en roerbak goed door elkaar. Voeg de rest
 van de kokosmelk toe en breng op smaak met een snufje zout en de
 palmsuiker. Laat nog even een paar minuten doorkoken.
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VIS 2 PERSONEN 10 MINUTEN + 30 MINUTEN WACHTTIJD


GEGRILDE
 PIJLSTAARTINKTVIS

PLA MUEK YANG




INGREDIËNTEN

1 tl kurkumapoeder

5 tenen knoflook, fijngesneden

zout

1 tl gemalen witte peper

4 kleine pijlstaartinktvissen,
 schoongemaakt




BENODIGDHEDEN

vijzel

grillpan




1 Maal in de vijzel de kurkuma met de knoflook, een snufje zout en de
 peper fijn. Smeer met dit mengsel de inktvissen rondom in en laat het
 minstens 30 minuten marineren.

2 Gril de inktvissen 5 minuten in een hete grillpan. Draai ze halverwege
 om.
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SOEP / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 2 PERSONEN 20 MINUTEN


KOKOSSOEP MET GAMBA’S
 EN BAMBOESCHEUTEN

TOM KRATI NORMAI KUNG SOD




INGREDIËNTEN

1 sjalotje, fijngesneden

2 tl garnalenpasta

zout en witte peper

500 ml kokosmelk

100 g gamba’s, schoongemaakt

1 el suiker

100 g bamboescheuten,
 (blik) in fijne reepjes




50 g acaciablad (bai cha-om),
 grof gesneden

10 g petehbonen

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel het sjalotje, garnalenpasta, een snufje zout en peper
 tot een gladde currypasta.

2 Verhit de kokosmelk in een wok. Voeg zodra het kookt de currypasta
 toe en laat het 5 minuten zachtjes doorkoken.

3 Voeg de gamba’s toe en laat nog 5 minuten koken.

4 Voeg de suiker, bamboescheuten, acaciabladeren en de petehbonen
 toe. Laat het nog 5 minuten doorkoken met een deksel op de pan.
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SNACK / VARKEN 4 PERSONEN 30 MINUTEN


CURRY-GEHAKTBALLETJES

THOD MAN TAI




INGREDIËNTEN

30 gedroogde chilipepers

1 tl zout

2 tl gemalen witte peper

35 g citroengraspoeder

10 g kurkumawortel, fijngesneden

4 sjalotjes, fijngesneden

6 tenen knoflook, fijngesneden

10 g galangawortel, fijngesneden

1 tl garnalenpasta

500 g geraspte kokos




300 g varkensgehakt

250 g rijstbloem

5 kaffirlimoenblaadjes, fijngesneden

2 el vissaus

1 el suiker

olie, om in te frituren

BENODIGDHEDEN

vijzel

schuimspaan




1 Maal in de vijzel voor de currypasta de chilipepers met het zout en de
 peper fijn. Voeg het citroengraspoeder, de kurkuma, sjalotjes, knoflook,
 galangawortel en de garnalenpasta toe en maal alles tot een gladde
 pasta.

2 Doe de currypasta in een kom. Voeg de kokos, het varkensgehakt en
 de rijstbloem toe en meng goed door elkaar. Voeg de kaffirlimoenblaad-
 jes toe. Meng alles nog een keer goed door elkaar en breng op smaak
 met de vissaus en de suiker.

3 Verhit ruim olie in een wok. Maak van het gehaktmengsel balletjes ter
 grootte van een pingpongbal. Frituur de balletjes in de hete olie rondom
 lichtbruin.
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SOEP / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN / FRUIT 4 PERSONEN 15 MINUTEN


ZURE-MANGOSOEP
 MET RIVIERKREEFTJES

KUNG MEA NAM TOM MAMUANG




INGREDIËNTEN

3 tenen knoflook, gesnipperd

1 kg rivierkreeft, schoongemaakt

2 el suiker

1 el vissaus




zout

100 g (zure) mango, geschild
 en in smalle reepjes

3 sjalotjes, in fijne ringen

2 chilipepers, in grove ringen




1 Breng 1 liter water aan de kook en voeg de knoflook toe.

2 Voeg de rivierkreeft toe en breng opnieuw aan de kook. Voeg de
 suiker, de vissaus en een snufje zout toe. Zet het vuur uit.

3 Roer de mango, sjalotjes en de chilipepers erdoorheen.
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VIS / GROENTE 2 PERSONEN 30 MINUTEN


GEROERBAKTE VIS
 MET PETEHBONEN

PHAD SATAW




INGREDIËNTEN

5 chilipepers + 1 chilipeper
 voor garnering, fijngesneden

3 sjalotjes, fijngesneden

3 tenen knoflook, fijngesneden

1 el garnalenpasta

olie, om te bakken

200 g visfilet (bijvoorbeeld
 victoriabaars, dorade, tilapia
 of roodbaars), in mootjes




100 g petehbonen

2 tl palmsuiker

2 el vissaus

1 el limoensap

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de 5 chilipepers, sjalotjes, knoflook en garnalenpasta
 tot een gladde currypasta.

2 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur en bak de
 currypasta 1 minuut.

3 Voeg de visfilets toe aan de wok en roerbak dit 10 minuten. Roer de
 petehbonen er doorheen en bak 2 minuten mee. Voeg indien nodig
 2 eetlepels water toe om te voorkomen dat de bonen aanbakken.

4 Breng op smaak met palmsuiker, vissaus en limoensap. Garneer het
 gerecht met de resterende chilipeper.
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VARKEN 4 PERSONEN 100 MINUTEN


GESTOOFD BUIKSPEK MET
 KANEEL EN STERANIJS

MU HONG




INGREDIËNTEN

1 tl zwarte peperkorrels

3 korianderwortels

4 tenen knoflook, gesnipperd

olie, om in te bakken

500 g buikspek, in stukken van 3 cm

2 kaneelstokjes

2 steranijs




3 kardemonpeulen

2 el lichte sojasaus

1 el donkere sojasaus

1 el bruine suiker

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Maal in de vijzel de peperkorrels, korianderwortels en knoflook tot een
 currypasta.

2 Verhit een scheutje olie in een wok. Bak hierin het buikspek samen
 met de kruidenpasta en de kaneelstokjes, steranijs en de kardemom-
 peulen 5 minuten op middelhoog vuur.

3 Voeg de lichte sojasaus, donkere sojasaus, bruine suiker en het water
 toe. Leg een deksel op de wok en laat het gerecht 90 minuten zachtjes
 sudderen.



334 ZUID-THAILAND GESTOOFD BUIKSPEK MET KANEEL EN STERANIJS













VARKEN 2 PERSONEN 15 MINUTEN + 30 MINUTEN WACHTTIJD


VARKENSHAAS
 MET ZWARTE PEPER

MU PHAD PRIK THAI DAM




INGREDIËNTEN

4 tenen knoflook, fijngesneden

2 el oestersaus

1 el lichte sojasaus

1 el suiker

1 el zwarte peper, grof gemalen

250 g varkenshaas, dunne plakjes




olie, om in te bakken

½ rode paprika, grof gesneden

½ gele paprika, grof gesneden

½ groene paprika, grof gesneden

1 ui, grof gesneden

2 lente-uitjes, in stukken van 5 cm

3 takjes koriander, grof gesneden




1 Maak een marinade van de knoflook, oestersaus, sojasaus, suiker en de
 peper. Marineer hierin de varkenshaas 30 minuten.

2 Verhit een scheutje olie in een wok op middelhoog vuur en roerbak de
 gemarineerde varkenshaas 5 minuten.

3 Voeg de rode, gele en groene paprika samen met de ui toe. Roerbak
 5 minuten mee.

4 Garneer het gerecht met de lente-uitjes en koriander.
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SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 2 PERSONEN 15 MINUTEN


KOKKELS
 IN KOKOSMELK

KAENG KHUA KRATI HOI KENG




INGREDIËNTEN

1 kg kokkels

3 gedroogde chilipepers, grof gehakt

2 el gemalen witte peper

2 cm galangawortel, fijngesneden

1 sjalot, fijngesneden

1 stengel citroengras, buitenste blad
 verwijderd, fijngesneden

2 cm kurkumawortel, fijngesneden

1 tl kaffirlimoenschil of -blad,
 fijngesneden




3 tenen knoflook, fijngesneden

1 tl garnalenpasta

500 ml kokosmelk

2 el palmsuiker

2 el vissaus

1 tl komijnpoeder

4 wildepeperbladeren, in brede repen

1 chilipeper, in dunne ringen

BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Week de kokkels 30 minuten in ijskoud water. Zo spugen ze het zand
 uit. Spoel de kokkels na en laat ze uitlekken.

2 Maal intussen in de vijzel de gedroogde chilipepers, witte peper,
 galangawortel, sjalotjes, het citroengras, de kurkumawortel, de kaffir-
 limoenschil of het blad, de knoflook en de garnalenpasta tot een fijne
 currypasta.

3 Breng 1 liter water aan de kook en blancheer er de kokkels 2 minuten
 in. Spoel na met koud water, laat uitlekken en zet opzij.

4 Verhit in een wok op middelhoog vuur de kokosmelk en de currypas-
 ta. Breng het geheel tegen de kook aan en laat de currypasta volledig
 oplossen.

5 Breng het geheel op smaak met de palmsuiker, vissaus en het komijn-
 poeder. Voeg de wildepeperbladeren, kokkels en de chilipeper toe en
 stoof nog 1 minuut. Serveer meteen.
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REGISTER NL-THAIS

HOW-TO’S

Currypasta maken 44

Garnalen schoonmaken 48

Jasmijnrijst koken 52

Kleefrijst bereiden 47

Krokant buikspek bereiden 54

Loempia vouwen 53

Mandje vouwen 56

Papaja raspen 57

Rijstnoedels maken 50

BASISRECEPTEN

Gebakken chilipasta / Nam Prik
 Pao / 78

Gele currypasta / Prik Kaeng
 Kari / 64

Groene chilidip / Nam Prik
 Noem / 81

Groene currypasta / Prik Kaeng
 Khiaw Wan / 67

Jungle currypasta / Prik Kaeng
 Pha / 76

Ketjapdipsaus / Nam Tjim / 85

Massaman currypasta / Prik
 Kaeng Massaman / 72

Panang currypasta / Prik Kaeng
 Phanaeng / 69

Pindasaus / Nam Tjim Satay / 84

Rode currypasta / Prik Kaeng
 Phed / 63

Snelle zoetzuur van
 komkommer / Ajaad / 88

Srirachasaus / Nam Prik Sriracha
 / 87

Zure currypasta / Prik Kaeng
 Som / 75

NOORD-THAILAND

Curry met gestoofd buikspek
 en citroengras / Kaeng Ohm
 Mu / 97

Currysoep met gefrituurde
 noedels / Khao Soi / 104

Gekookte spareribs met choy
 sum / Jor Phakkad / 112

Gestoomde vis met knoflook
 en limoen / Pla Kapong Nam
 Manao / 107




Hang Le curry met buikspek /
 Kaeng Hang Le / 94

Kippensoep met kokos en
 galangawortel / Tom Kha
 Gai / 110

Kokospudding / Wun Kati / 113

Mango met kokosmelk en
 kleefrijst / Khao Niaow
 Mamuang / 115

Pikante limoen-varkens-
 worstjes / Sai Oua / 98

Rijstnoedelsoep met
 varkensvlees / Khanom Jin
 Nam Ngiaw / 95

Rode jackfruitcurry met
 spareribs / Kaeng Khanoon
 / 109

Salade van gehakt en jackfruit
 / Tam Khanoon / 101

Varkensgehakt-tomatendip /
 Nam Prik Ong / 105

Wilde-peperbladeren met
 geroosterde kokos / Miang
 kham / 102

NOORDOOST-THAILAND

Bittermeloensalade met
 gamba’s / Yum Mara / 161

Chili-auberginedip / Nam Prik
 Makua / 147

Chilisaus met gefermenteerde
 garnalenpasta / Nam Prik
 Kapi / 169

Citroengras-chilisaus / Nam Prik
 Takrai / 164

Gefrituurd, gedroogd
 rundvlees / Neua Dad Deaw
 / 149

Gefrituurde sprinkhanen /
 Takkatan Thod / 148

Gefrituurde zure vis / Pla Som
 / 156

Gegrilde gamba’s met
 citroengras / Phla Kung / 155

Gegrilde kleefrijst / Khao Jee
 / 171

Gegrilde kleefrijst met banaan
 / Khao Tom Mat / 141

Gegrilde varkensnek met
 chilipeperdip / Ko Mu Yang
 / 135




Gegrilde-kipsalade / Yum Gai
 Yang / 166

Gehaktsalade / Larb Mu / 125

Gemengde
 paddenstoelensalade / Yum
 Hed / 144

Gestoomde eieren / Kai Tun
 / 168

Groene mangosalade / Yum
 Mamuang / 150

Hotpot / Jim Jum / 129

Inktvis met geroosterde
 kleefrijst / Phla Pla Muek / 132

Jackfruitsalade / Soup Khanoon
 / 157

Kipkerriepasteitjes / Karee
 Pup / 163

Maissalade met garnalen / Som
 Tam Khao Pot / 122

Omelet met acacia-bladeren /
 Kai Jeaw Cha-Om / 165

Papajasalade met krab / Som
 Tam Pu Ma / 139

Papajasalade uit het

Noordoosten / Som Tam Isaan
 / 120

Pikante biefstuksalade / Yum
 Neua Yang / 153

Pikante meervalsalade / Larb
 Pla Duk / 123

Pikante soep met spareribs /
 Tom Saep Sikrong Mu On /
 131

Pomelosalade / Yum Som-O /
 143

Rauwe gamba’s met pikante
 limoendressing / Kung Chae
 Nam Pla / 160

Rijstnoedels met buikspek / Mi
 Korat / 158

Salade van bamboescheuten
 met Thaise peterselie / Soup
 Nor Mai / 126

Varkensgehaktballetjes met
 komkommer / Larb Mu Thod
 / 142

Varkenslever met geroosterde
 rijst en limoen / Tab Wan /
 138

Varkenssaté met kokos-
 marinade / Mu Satay / 136



344 DE BIJBEL VAN DE THAISE KEUKEN REGISTER NL-THAIS








CENTRAAL-THAILAND

Bittermeloensoep / Tom Juet
 Ma Ra / 184

Curry met pompoen en kip /
 Kaeng Fakthong Gai / 185

Custardpompoen / Sangkaya Fak
 Thong / 233

Eiersoep / Mu Pha Loh / 178

Garnalen in gebakken
 chilipasta / Kung Phad Nam
 Prik Pao / 230

Gebakken rijstnoedels met kip
 / Phad Thai Gai / 208

Gebakken rijstnoedels met
 tofu / Phad Thai / 216

Gefrituurde kip met gember /
 Gai Thod Khing / 220

Gefrituurde kip-garnalen-
 dumplings / Giew Grob /
 189

Gefrituurde vis met munt en
 mango / Pla Lui Suan / 193

Gegrilde kipsaté met
 kokosmelk / Gai Yang Krati
 Sod / 219

Gemarineerde glas-vermicelli
 met gamba’s / Kung Ob
 Wunsen / 211

Gemberkip met judasoren / Gai
 Phad Khing / 229

Gestoomde kip in pandanblad /
 Gai Ho Bai Teuy / 187

Gevulde kippenvleugels / Peek
 Gai Yad Sai / 206

Groene curry met kip / Kaeng
 Khiaw Wan Gai / 176

Heldere bouillon met tofu /
 Kaeng Tjeud Tjee / 201

Jackfruit-springrolls / Poh Pia
 Sod Sai Khanoon / 179

Kerriekrab /Pu Phad Pong Karee
 / 195

Kip in zoetzure saus / Gai Phad
 Priaw Wan / 221

Knoflookgamba’s / Kung Kratam
 / 190

Krokante spareribs / Kradook
 Mu Thod / 194

Mosselen met knoflook en
 Thaise basilicum / Hoi Meng
 Phu Phad Prik Pao / 205




Noedelsoep met draadjesvlees
 / Kuay Teow Rua / 199

noedelsoep met krokant
 buikspek en tofu / Kuay Jab
 / 215

Pakketjes van Chinese kool en
 varkensgehakt / Mu Muan
 Phakkad Kao / 223

Rijst met buikspek en mango /
 Khao Guk Kapi / 212

Rundvlees met cashewnoten
 / Neau Phad Med Ma Muang
 / 196

Rundvlees met heilige
 basilicum / Phad Krapao Neua
 / 181

Sticky buikspek / Mu Wan / 224

Varkensgehakt met Thaise
 heilige basilicum / Phad
 Krapao Mu / 203

Vegetarische miniloempia’s /
 Ppoh Pia Jay / 182

Vis met pikante dipsaus en
 verse kruiden / Miang Pla
 Pao / 207

Viscurry met rijstnoedels /
 Khanom Jin Nam Ya / 231

Zoete-aardappelballetjes /
 Khanom Kai Nok Kra Ta /
 226

Zure garnalencurry met jonge
 papaja / Kaeng Som / 213

BANGKOK

Gamba-limoensoep met
 kokosmelk / Tom Yum Nam
 Khon / 258

Gebakken banaan / Kluay Thod
 / 289

Gebakken rijst met krab / Khao
 Pad Pu / 284

Gefermenteerde sojabonendip
 / Tao tjiaw lon / 243

Gefrituurd ei met
 tamarindesaus / Kai Luk
 Geuy / 251

Gefrituurde kippen-vleugels
 met citroengras / Gai Thod
 Takrai / 286

Geroosterde procureur / Mu
 Yang / 282




Gestoomde pandan-kokos-
 pudding / Sangkaya / 290

Gevulde omelet / Kai Yad Sai
 / 259

Heldere gamba-limoensoep /
 Tom Yum Kung / 256

IJsthee met melk / Cha Nom
 Yen / 287

Kip Biryani / Khao Mok Gai / 275

Kip met cashewnoten /
 Gai Phad Med Mamuamg
 Hinmaphan /269

Kip met knoflook en zwarte
 peper / Gai Kratiam / 266

Kippensoep met zoete-
 aardappelnoedels / Kuay
 Teow Sen Buk / 265

Krokant buikspek met

Chinese broccoli / Khana Mu
 Grob / 276

Maiskoekjes / Thod Man Khao
 Pod / 281

Noedels met vis, inktvis en
 gamba’s / Phad gi mao kung
 / 279

Pad Thai met gamba’s / Phad
 Thai Kung / 270

Papajasalade / Som Tam Thai
 / 255

Pikant rundvlees / Neua Phad
 Prik / 242

Pikante gamba’s met verse
 groene peper / Kung phad
 prik Thai on / 264

Rijst met Hainanese kip / Khao
 Man Gai / 252

Rijstepap met kipgehakt /
 Khao Tom Song Khreuang / 283

Rode curry met eend en ananas
 / Kaeng Phed Ped Yang / 238

Sagoparels en mais in
 kokosmelk / Sagu Khao Pod
 / 263

Salade van kipgehakt en
 gamba’s / Yum Wunsen / 261

Springrolls met gamba’s / Poh
 Pia Sod / 246

Tapiocadumplings met gehakt
 en pindasaus / Sakoe Sai Mu
 / 245

Viskoekjes / Thod Man Pla / 249
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Waterkastanjes in kokosmelk /
 Tap Tim Krob / 240

Waterspinazie / Phak Bung Fai
 Deng / 272

ZUID-THAILAND

Buikspek met ananas / Mu Phad
 Sapparod / 313

Curry-gehaktballetjes / Thod
 Man Tai / 331

Gebakken rijst met gamba’s,
 ananas en cashewnoten /
 Khao Phad Sapparod / 314

Gebakken vis met
 driesmakensaus / Pla Sam
 Rod / 309

Gefrituurde vis met knoflook /
 Pla Kratiam / 299

Gegrilde pijlstaartinktvis / Pla
 Muek Yang / 326

Geroerbakte gamba’s met
 petehbonen / Kung Phad
 Sataw / 307

Geroerbakte pompoen met ei /
 Phad Faktong / 318

Geroerbakte vis met
 petehbonen / Phad Sataw
 / 333

Gestoofd buikspek met kaneel
 en steranijs / Mu Hong / 334

Gestoofd wild zwijn met
 kousenband / Phad Phed Mu
 Pha Prik Thai On / 301

Kip in rode currypasta / Phad
 Phed Gai / 300

Kokkels in kokosmelk / Kaeng
 Khua Krati Hoi Keng / 337

Kokossoep met gamba’s en
 bamboescheuten / Tom krati
 normai kung sod / 329

Makreelsalade met citroengras
 / Yum Pla Thu / 322

Massaman curry met biefstuk /
 Kaeng Massaman Neua / 303

Oesteromelet met tarowortel /
 O-Tao / 319

Pikant currygehakt / Khua
 Kling / 317

Rode curry met kip en
 aubergine / Kaeng Phed Gai
 / 296




Rode curry met tofu / Kaeng
 Phed Tahoe / 311

Thaise poffertjes / Khanom
 khrok / 304

Tonijnsalade met kaffirlimoen-
 blaadjes / Pla Thu Yang Yum
 Samunply / 312

Varkenshaas met
 galangawortel / Kaeng Phed
 Mu Ton Kah On / 325

Varkenshaas met zwarte peper
 / Mu Phad Prik Thai Dam / 336

Vegetarische gele curry / Kaeng
 Karee Je / 306

Vis en zeevruchten in
 bananenblad / Ho mok talee
 / 321

Zure-mangosoep met
 rivierkreeftjes / Kung Mea
 Nam Tom Mamuang / 332
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REGISTER THAIS-NL

BASISRECEPTEN

Ajaad / Snelle zoetzuur van
 komkommer / 88

Nam Prik Noem / Groene chilidip
 / 81

Nam Prik Pao / Gebakken
 chilipasta / 78

Nam Prik Sriracha / Srirachasaus
 / 87

Nam Tjim / Ketjapdipsaus / 85

Nam Tjim Satay / Pindasaus /
 84

Prik Kaeng Kari / Gele
 currypasta / 64

Prik Kaeng Khiaw Wan / Groene
 currypasta / 67

Prik Kaeng Massaman /
 Massaman currypasta / 72

Prik Kaeng Pha / Jungle
 currypasta / 76

Prik Kaeng Phanaeng / Panang
 currypasta / 69

Prik Kaeng Phed / Rode
 currypasta / 63

Prik Kaeng Som / Zure
 currypasta / 75

NOORD-THAILAND

Jor Phakkad / Gekookte
 spareribs met choy sum / 112

Kaeng Hang Le / Hang Le curry
 met buikspek / 94

Kaeng Khanoon / Rode
 jackfruitcurry met spareribs
 / 109

Kaeng Ohm Mu / Curry
 met gestoofd buikspek en
 citroengras / 97

Khanom Jin Nam Ngiaw
 / Rijstnoedelsoep met
 varkensvlees / 95

Khao Niaow Mamuang / Mango
 met kokosmelk en kleefrijst / 115

Khao Soi / Currysoep met
 gefrituurde noedels / 104

Miang kham /
 Wilde-peperbladeren met
 geroosterde kokos / 102

Nam Prik Ong /Varkens gehakt-
 tomatendip / 105




Pla Kapong Nam Manao /
 Gestoomde vis met knoflook en
 limoen / 107

Sai Oua / Pikante limoen-
 varkensworstjes / 98

Tam Khanoon / Salade van
 gehakt en jackfruit / 101

Tom Kha Gai / Kippensoep met
 kokos en galangawortel / 110

Wun Kati / Kokospudding / 113

NOORDOOST-THAILAND

Jim Jum / Hotpot / 129

Kai Jeaw Cha-Om / Omelet met
 acacia-bladeren / 165

Kai Tun / Gestoomde eieren / 168

Karee Pup / Kipkerriepasteitjes
 / 163

Khao Jee / Gegrilde kleefrijst /
 171

Khao Tom Mat / Gegrilde
 kleefrijst met banaan / 141

Ko Mu Yang / Gegrilde
 varkensnek met chilipeperdip
 / 135

Kung Chae Nam Pla / Rauwe
 gamba’s met pikante
 limoendressing / 160

Larb Mu / Gehaktsalade / 125

Larb Mu Thod / Varkensgehakt-
 balletjes met komkommer / 142

Larb Pla Duk / Pikante
 meervalsalade / 123

Mi Korat / Rijstnoedels met
 buikspek / 158

Mu Satay / Varkenssaté met
 kokosmarinade / 136

Nam Prik Kapi / Chilisaus met
 gefermenteerde garnalenpasta
 / 169

Nam Prik Makua /
 Chili-auberginedip / 147

Nam Prik Takrai / Citroen-
 gras-chilisaus / 164

Neua Dad Deaw / Gefrituurd,
 gedroogd rundvlees / 149

Phla Kung / Gegrilde gamba’s
 met citroengras / 155

Phla Pla Muek / Inktvis met
 geroosterde kleefrijst / 132




Pla Som / Gefrituurde zure vis
 / 156

Som Tam Isaan / Papajasalade uit
 het Noordoosten / 120

Som Tam Khao Pot / Maissalade
 met garnalen / 122

Som Tam Pu Ma / Papajasalade
 met krab / 139

Soup Khanoon / Jackfruitsalade
 / 157

Soup Nor Mai / Salade van
 bamboescheuten met Thaise
 peterselie / 126

Takkatan Thod / Gefrituurde
 sprinkhanen / 148

Tom Saep Sikrong Mu On /
 Pikante soep met spareribs
 / 131

Varkenslever met geroosterde
 rijst en limoen / Tab Wan / 138

Yum Gai Yang /
 Gegrilde-kipsalade / 166

Yum Hed / Gemengde
 paddenstoelensalade / 144

Yum Mamuang / Groene
 mangosalade / 150

Yum Mara / Bittermeloensalade
 met gamba’s / 161

Yum Neua Yang / Pikante
 biefstuksalade / 153

Yum Som-O / Pomelosalade / 143

CENTRAAL-THAILAND

Gai Ho Bai Teuy / Gestoomde kip
 in pandanblad / 187

Gai Phad Khing / Gemberkip met
 judasoren / 229

Gai Phad Priaw Wan / Kip in
 zoetzure saus / 221

Gai Thod Khing / Gefrituurde kip
 met gember / 220

Gai Yang Krati Sod / Gegrilde
 kipsaté met kokosmelk / 219

Giew Grob / Gefrituurde
 kip-garnalendumplings / 189

Hoi Meng Phu Phad Prik Pao
 / Mosselen met knoflook en
 Thaise basilicum / 205

Kaeng Fakthong Gai / Curry met
 pompoen en kip / 185
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Kaeng Khiaw Wan Gai / Groene
 curry met kip / 176

Kaeng Som / Zure garnalencurry
 met jonge papaja / 213

Kaeng Tjeud Tjee / Heldere
 bouillon met tofu / 201

Khanom Jin Nam Ya / Viscurry
 met rijstnoedels / 231

Khanom Kai Nok Kra Ta /
 Zoete-aardappelballetjes / 226

Khao Guk Kapi / Rijst met
 buikspek en mango / 212

Kradook Mu Thod / Krokante
 spareribs / 194

Kuay Jab / Noedelsoep met
 krokant buikspek en tofu / 215

Kuay Teow Rua / Noedelsoep
 met draadjesvlees / 199

Kung Kratam / Knoflookgamba’s
 / 190

Kung Ob Wunsen /
 Gemarineerde glas-vermicelli
 met gamba’s / 211

Kung Phad Nam Prik Pao /
 Garnalen in gebakken chilipasta
 / 230

Miang Pla Pao / Vis met pikante
 dipsaus en verse kruiden / 207

Mu Muan Phakkad Kao /
 Pakketjes van Chinese kool en
 varkensgehakt / 223

Mu Pha Loh / Eiersoep / 178

Mu Wan / Sticky buikspek / 224

Neau Phad Med Ma Muang /
 Rundvlees met cashewnoten
 / 196

Peek Gai Yad Sai / Gevulde
 kippenvleugels / 206

Phad Krapao Mu /
 Varkensgehakt met Thaise
 heilige basilicum / 203

Phad Krapao Neua / Rundvlees
 met heilige basilicum / 181

Phad Thai / Gebakken
 rijstnoedels met tofu / 216

Phad Thai Gai / Gebakken
 rijstnoedels met kip / 208

Pla Lui Suan / Gefrituurde vis
 met munt en mango / 193

Poh Pia Sod Sai Khanoon /
  Jackfruit-springrolls  /  179




Ppoh Pia Jay / Vegetarische
 miniloempia’s  / 182

Pu Phad Pong  Karee  /
  Kerriekrab  /  195

Sangkaya Fak  Thong /
 Custardpompoen  /  233

Tom Juet  Ma  Ra  /
  Bittermeloensoep /  184

BANGKOK

Cha Nom Yen / IJsthee met melk
  /  287

Gai  Kratiam  /  Kip  met knoflook
  en  zwarte  peper  /  266

Gai  Phad  Med Mamuamg
  Hinmaphan  /  Kip met
 cashewnoten /  269

Gai  Thod Takrai /  Gefrituurde
 kippen-vleugels met
 citroengras / 286

Kaeng Phed Ped Yang  /  Rode
 curry  met  eend  en ananas  /  238

Kai Luk Geuy  /  Gefrituurd  ei met
  tamarindesaus  /  251

Kai  Yad  Sai / Gevulde omelet /
  259

Khana Mu  Grob  /  Krokant
  buikspek  met Chinese  broccoli
 /  276

Khao  Man Gai / Rijst  met
 Hainanese kip /  252

Khao Mok Gai  /  Kip  Biryani  /  275

Khao  Pad  Pu /  Gebakken  rijst
  met krab /  284

Khao  Tom Song  Khreuang /
  Rijstepap  met kipgehakt /  283

Kluay Thod /  Gebakken banaan
 /  289

Kuay Teow  Sen Buk  /
 Kippensoep  met  zoete-
 aardappelnoedels /  265

Kung phad  prik  Thai on  /
 Pikante gamba’s met verse
  groene  peper /  264

Mu  Yang /  Geroosterde procureur
 /  282

Neua Phad Prik  /  Pikant
  rundvlees  /  242

Phad gi mao  kung / Noedels met
  vis,  inktvis  en gamba’s  / 279




Phad Thai Kung  / Pad  Thai  met
 gamba’s  /  270

Phak  Bung Fai  Deng /
 Waterspinazie  / 272

Poh  Pia  Sod  / Springrolls  met
 gamba’s / 246

Sagu  Khao  Pod  /  Sagoparels  en
 mais  in kokosmelk  / 263

Sakoe Sai  Mu /Tapioca  -
  dumplings met gehakt en
  pindasaus  / 245

Sangkaya  / Gestoomde
 pandan-kokospudding  /  290

Som Tam  Thai  /  Papajasalade
  /  255

Tao tjiaw  lon  / Gefermenteerde
  sojabonendip / 243

Tap  Tim Krob /  Waterkastanjes in
  kokosmelk  /  240

Thod Man Khao Pod  /
  Maiskoekjes /281

Thod Man  Pla  / Viskoekjes  /  249

Tom  Yum Kung  /  Heldere
  gamba-limoensoep / 256

Tom Yum  Nam Khon  /
  Gamba-limoensoep met
 kokosmelk /  258

Yum Wunsen  / Salade  van
 kipgehakt en  gamba’s  / 261

ZUID-THAILAND

Ho  mok talee / Vis  en
 zeevruchten in  bananenblad
 /  321

Kaeng  Karee Je / Vegetarische
  gele  curry / 306

Kaeng Khua  Krati Hoi Keng /
 Kokkels in  kokosmelk  /  337

Kaeng  Massaman  Neua  /
 Massaman  curry  met  biefstuk
  /  303

Kaeng Phed  Gai  /  Rode  curry
 met kip  en  aubergine  / 296

Kaeng Phed Mu  Ton Kah
 On / Varkenshaas  met
  galangawortel / 325

Kaeng  Phed Tahoe /  Rode  curry
 met  tofu / 311

Khanom khrok  /  Thaise
 poffertjes  / 304
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Khao Phad Sapparod /
 Gebakken rijst met gamba’s,
 ananas en cashewnoten / 314

Khua Kling / Pikant currygehakt
 / 317

Kung Mea Nam Tom Mamuang
 / Zure-mangosoep met
 rivierkreeftjes / 332

Kung Phad Sataw /
 Geroerbakte gamba’s met
 petehbonen / 307

Mu Hong / Gestoofd buikspek
 met kaneel en steranijs / 334

Mu Phad Prik Thai Dam /
 Varkenshaas met zwarte peper
 / 336

Mu Phad Sapparod / Buikspek
 met ananas / 313

O-Tao / Oesteromelet met
 tarowortel / 319

Phad Faktong / Geroerbakte
 pompoen met ei / 318

Phad Phed Gai / Kip in rode
 currypasta / 300

Phad Phed Mu Pha Prik Thai

On / Gestoofd wild zwijn met
 kousenband / 301

Phad Sataw / Geroerbakte vis
 met petehbonen / 333

Pla Kratiam / Gefrituurde vis
 met knoflook / 299

Pla Muek Yang / Gegrilde
 pijlstaartinktvis / 326

Pla Sam Rod / Gebakken vis met
 driesmakensaus / 309

Pla Thu Yang Yum Samunply /
 Tonijnsalade met kaffirlimoen-
 blaadjes / 312

Thod Man Tai / Curry-gehaktbal-
 letjes / 331

Tom krati normai kung sod /
 Kokossoep met gamba’s en
 bamboescheuten / 329

Yum Pla Thu / Makreelsalade
 met citroengras / 322
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REGISTER TYPE GERECHT

BASISRECEPT

Gebakken chilipasta / Nam Prik
 Pao / 78

Groene chilidip / Nam Prik
 Noem / 81

Mandje vouwen / 56

Snelle zoetzuur van
 komkommer / Ajaad / 88

CURRY

Curry met pompoen en kip /
 Kaeng Fakthong Gai / 185

Groene curry met kip / Kaeng
 Khiaw Wan Gai / 176

Massaman curry met biefstuk /
 Kaeng Massaman Neua / 303

Rode curry met eend en ananas
 / Kaeng Phed Ped Yang / 238

Rode curry met kip en
 aubergine / Kaeng Phed Gai
 / 296

Rode curry met tofu / Kaeng
 Phed Tahoe / 311

Rode jackfruitcurry met spare-
 ribs / Kaeng Khanoon / 109

Vegetarische gele curry / Kaeng
 Karee Je / 306

Viscurry met rijstnoedels /
 Khanom Jin Nam Ya / 231

Zure garnalencurry met jonge
 papaja / Kaeng Som / 213

CURRYPASTA

Curry met gestoofd buikspek
 en citroengras / Kaeng Ohm
 Mu / 97

Currypasta maken / 44

Gele currypasta / Prik Kaeng
 Kari / 64

Groene currypasta / Prik Kaeng
 Khiaw Wan / 67

Hang Le curry met buikspek /
 Kaeng Hang Le / 94

Jungle currypasta / Prik Kaeng
 Pha / 76

Massaman currypasta / Prik
 Kaeng Massaman / 72

Panang currypasta / Prik Kaeng
 Phanaeng / 69




Rode currypasta / Prik Kaeng
 Phed / 63

Zure currypasta / Prik Kaeng
 Som / 75

DRANK

IJsthee met melk / Cha Nom
 Yen / 287

EEND

Rode curry met eend en ananas 
 / Kaeng Phed Ped Yang / 238

EI

Eiersoep / Mu Pha Loh / 178

Gefrituurd ei met
 tamarindesaus / Kai Luk
 Geuy / 251

Geroerbakte pompoen met ei /
 Phad Faktong / 318

Gestoomde eieren / Kai Tun
 / 168

Gevulde omelet / Kai Yad Sai
 / 259

Oesteromelet met tarowortel /
 O-Tao / 319

Omelet met acacia-bladeren /
 Kai Jeaw Cha-Om / 165

FRUIT

Bittermeloensalade met
 gamba’s / Yum Mara / 161

Bittermeloensoep / Tom Juet
 Ma Ra / 184

Buikspek met ananas / Mu Phad
 Sapparod / 313

Gebakken banaan / Kluay Thod
 / 289

Gebakken rijst met gamba’s,
 ananas en cashewnoten /
 Khao Phad Sapparod / 314

Gefrituurde vis met munt en
 mango / Pla Lui Suan / 193

Gegrilde kleefrijst met banaan
 / Khao Tom Mat / 141

Gestoomde pandan-
 kokos pudding/ Sangkaya
 / 290




Groene mangosalade / Yum
 Mamuang / 150

Jackfruitsalade / Soup Khanoon
 / 157

Mango met kokosmelk en
 kleefrijst / Khao Niaow
 Mamuang / 115

Papaja raspen / 57

Papajasalade / Som Tam Thai
 / 255

Papajasalade met krab / Som
 Tam Pu Ma / 139

Papajasalade uit het

Noordoosten / Som Tam Isaan
 / 120

Pomelosalade / Yum Som-O / 143

Rijst met buikspek en mango /
 Khao Guk Kapi / 212

Rode curry met eend en ananas
 / Kaeng Phed Ped Yang / 238

Rode jackfruitcurry met
 spareribs / Kaeng Khanoon
 / 109

Salade van gehakt en jackfruit
 / Tam Khanoon / 101

Zure garnalencurry met jonge
 papaja / Kaeng Som / 213

Zure-mangosoep met
 rivierkreeftjes / Kung Mea
 Nam Tom Mamuang / 332

GROENTE

Curry met pompoen en kip /
 Kaeng Fakthong Gai / 185

Gemengde
 paddenstoelensalade / Yum
 Hed / 144

Geroerbakte gamba’s met
 petehbonen / Kung Phad
 Sataw / 307

Geroerbakte pompoen met ei /
 Phad Faktong / 318

Geroerbakte vis met
 petehbonen / Phad Sataw
 / 333

Gestoofd wild zwijn met
 kousenband / Phad Phed Mu
 Pha Prik Thai On / 301

Pakketjes van Chinese kool en
 varkensgehakt / Mu Muan
 Phakkad Kao / 223
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Rode curry met kip en
 aubergine / Kaeng Phed Gai
 / 296

Salade van bamboescheuten
 met Thaise peterselie / Soup
 Nor Mai / 126

Vegetarische gele curry / Kaeng
 Karee Je / 306

Waterspinazie / Phak Bung Fai
 Deng / 272

KIP

Curry met pompoen en kip /
 Kaeng Fakthong Gai / 185

Gebakken rijstnoedels met kip
 / Phad Thai Gai / 208

Gefrituurde kip met gember /
 Gai Thod Khing / 220

Gefrituurde kip-garnalendum-
 plings / Giew Grob / 189

Gefrituurde kippenvleugels
 met citroengras / Gai Thod
 Takrai / 286

Gegrilde kipsaté met
 kokosmelk / Gai Yang Krati
 Sod / 219

Gegrilde-kipsalade / Yum Gai
 Yang / 166

Gemberkip met judasoren / Gai
 Phad Khing / 229

Gestoomde kip in pandanblad /
 Gai Ho Bai Teuy / 187

Gevulde kippenvleugels / Peek
 Gai Yad Sai / 206

Groene curry met kip / Kaeng
 Khiaw Wan Gai / 176

Kip Biryani / Khao Mok Gai / 275

Kip in rode currypasta / Phad
 Phed Gai / 300

Kip in zoetzure saus / Gai Phad
 Priaw Wan / 221

Kip met cashewnoten /
 Gai Phad Med Mamuamg
 Hinmaphan /269

Kip met knoflook en zwarte
 peper / Gai Kratiam / 266

Kipkerriepasteitjes / Karee
 Pup / 163

Kippensoep met kokos en
 galangawortel / Tom Kha
 Gai / 110




Kippensoep met zoete-
 aardappelnoedels / Kuay
 Teow Sen Buk / 265

Rijst met Hainanese kip / Khao
 Man Gai / 252

Rijstepap met kipgehakt /
 Khao Tom Song Khreuang /
 283

Rode curry met kip en
 aubergine / Kaeng Phed Gai
 / 296

Salade van kipgehakt en
 gamba’s / Yum Wunsen / 261

NOEDELS

Gebakken rijstnoedels met kip 
 / Phad Thai Gai / 208

Gemarineerde glas-vermicelli
 met gamba’s / Kung Ob
 Wunsen / 211

Hotpot / Jim Jum / 129

Kippensoep met zoete-
 aardappelnoedels / Kuay
 Teow Sen Buk / 265

Noedels met vis, inktvis en
 gamba’s / Phad gi mao kung
 / 279

Noedelsoep met draadjesvlees
 / Kuay Teow Rua / 199

Noedelsoep met krokant
 buikspek en tofu / Kuay Jab
 / 215

Pad Thai met gamba’s / Phad
 Thai Kung / 270

Rijstnoedels maken / 50

Rijstnoedels met buikspek / Mi
 Korat / 158

Viscurry met rijstnoedels /
 Khanom Jin Nam Ya / 231

RIJST

Gebakken rijst met gamba’s,
 ananas en cashewnoten /
 Khao Phad Sapparod / 314

Gebakken rijst met krab / Khao
 Pad Pu / 284

Gebakken rijstnoedels met
 tofu / Phad Thai / 216

Gegrilde kleefrijst / Khao Jee
 / 171




Gegrilde kleefrijst met banaan
 / Khao Tom Mat / 141

Inktvis met geroosterde
 kleefrijst / Phla Pla Muek / 132

Jasmijnrijst koken / 52

Kip Biryani / Khao Mok Gai / 275

Kleefrijst bereiden / 47

Rijst met buikspek en mango /
 Khao Guk Kapi / 212

Rijst met Hainanese kip / Khao
 Man Gai / 252

Rijstepap met kipgehakt /
 Khao Tom Song Khreuang / 283

RUND

Gefrituurd, gedroogd
 rundvlees / Neua Dad Deaw
 / 149

Massaman curry met biefstuk /
 Kaeng Massaman Neua / 303

Pikant rundvlees / Neua Phad
 Prik / 242

Pikante biefstuksalade / Yum
 Neua Yang / 153

Rundvlees met cashewnoten
 / Neau Phad Med Ma Muang
 / 196

Rundvlees met heilige
 basilicum / Phad Krapao Neua
 / 181

SALADE

Bittermeloensalade met
 gamba’s / Yum Mara / 161

Gegrilde-kipsalade / Yum Gai
 Yang / 166

Gehaktsalade / Larb Mu / 125

Gemengde
 paddenstoelensalade / Yum
 Hed / 144

Groene mangosalade / Yum
 Mamuang / 150

Jackfruitsalade / Soup Khanoon
 / 157

Maissalade met garnalen / Som
 Tam Khao Pot / 122

Makreelsalade met citroengras
 / Yum Pla Thu / 322

Papajasalade / Som Tam Thai / 255
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Papajasalade met krab / Som
 Tam Pu Ma / 139

Papajasalade uit het
 Noordoosten / Som Tam Isaan
 / 120

Pikante biefstuksalade / Yum
 Neua Yang / 153

Pikante meervalsalade / Larb
 Pla Duk / 123

Pomelosalade / Yum Som-O / 143

Salade van bamboescheuten
 met Thaise peterselie / Soup
 Nor Mai / 126

Salade van gehakt en jackfruit
 / Tam Khanoon / 101

Salade van kipgehakt en
 gamba’s / Yum Wunsen / 261

SAUS

Chilisaus met gefermenteerde
 garnalenpasta / Nam Prik
 Kapi / 169

Citroengras-chilisaus / Nam Prik
 Takrai / 164

Ketjapdipsaus / Nam Tjim / 85

Pindasaus / Nam Tjim Satay / 84

Srirachasaus / Nam Prik Sriracha
 / 87

SATÉ

Gegrilde kipsaté met
 kokosmelk / Gai Yang Krati
 Sod / 219

Varkenssaté met kokos -
 marinade / Mu Satay / 136

SCHAAL- EN SCHELPDIEREN

Bittermeloensalade met
 gamba’s / Yum Mara / 161

Gamba-limoensoep met
 kokosmelk / Tom Yum Nam
 Khon / 258

Garnalen in gebakken
 chilipasta / Kung Phad Nam
 Prik Pao / 230

Garnalen schoonmaken / 48

Gebakken rijst met gamba’s,
 ananas en cashewnoten /
 Khao Phad Sapparod / 314




Gebakken rijst met krab / Khao
 Pad Pu / 284

Gefrituurde kip-garnalendum-
 plings / Giew Grob / 189

Gegrilde gamba’s met
 citroengras / Phla Kung / 155

Gemarineerde glas-vermicelli
 met gamba’s / Kung Ob
 Wunsen / 211

Geroerbakte gamba’s met
 petehbonen / Kung Phad
 Sataw / 307

Heldere gamba-limoensoep /
 Tom Yum Kung / 256

Kerriekrab /Pu Phad Pong Karee
 / 195

Knoflookgamba’s / Kung Kratam
 / 190

Kokkels in kokosmelk / Kaeng
 Khua Krati Hoi Keng / 337

Kokossoep met gamba’s en
 bamboescheuten / Tom krati
 normai kung sod / 329

Maissalade met garnalen / Som
 Tam Khao Pot / 122

Mosselen met knoflook en

Thaise basilicum / Hoi Meng
 Phu Phad Prik Pao / 205

Noedels met vis, inktvis en
 gamba’s / Phad gi mao kung
 / 279

Pad Thai met gamba’s / Phad
 Thai Kung / 270

Papajasalade / Som Tam Thai
 / 255

Papajasalade met krab / Som
 Tam Pu Ma / 139

Pikante gamba’s met verse
 groene peper / Kung phad
 prik Thai on / 264

Pomelosalade / Yum Som-O / 143

Rauwe gamba’s met pikante
 limoendressing / Kung Chae
 Nam Pla / 160

Salade van kipgehakt en
 gamba’s / Yum Wunsen / 261

Springrolls met gamba’s / Poh
 Pia Sod / 246

Tonijnsalade met kaffirlimoen-
 blaadjes / Pla Thu Yang Yum
 Samunply / 312




Vis en zeevruchten in
 bananenblad / Ho mok talee
 / 321

Zure garnalencurry met jonge
 papaja / Kaeng Som / 213

Zure-mangosoep met
 rivierkreeftjes / Kung Mea
 Nam Tom Mamuang / 332

SMAAKMAKER

Chili-auberginedip / Nam Prik
 Makua / 147

Garnalen in gebakken
 chilipasta / Kung Phad Nam
 Prik Pao / 230

Gefermenteerde sojabonendip
 / Tao tjiaw lon / 243

SNACK

Curry-gehaktballetjes / Thod
 Man Tai / 331

Gefrituurde kip-garnalendum-
 plings / Giew Grob / 189

Gefrituurde sprinkhanen /
 Takkatan Thod / 148

Gegrilde kleefrijst / Khao Jee
 / 171

Jackfruit-springrolls / Poh Pia
 Sod Sai Khanoon / 179

Kipkerriepasteitjes / Karee
 Pup / 163

Loempia vouwen / 53

Maiskoekjes / Thod Man Khao
 Pod / 281

Sagoparels en mais in
 kokosmelk / Sagu Khao Pod
 / 263

Springrolls met gamba’s / Poh
 Pia Sod / 246

Tapiocadumplings met gehakt
 en pindasaus / Sakoe Sai Mu
 / 245

Thaise poffertjes / Khanom
 khrok / 304

Vegetarische miniloempia’s /
 Ppoh Pia Jay / 182

Viskoekjes / Thod Man Pla / 249

Waterkastanjes in kokosmelk /
 Tap Tim Krob / 240
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Wilde-peperbladeren met
 geroosterde kokos / Miang
 kham / 102

Zoete-aardappelballetjes /
 Khanom Kai Nok Kra Ta / 226

SOEP

Bittermeloensoep / Tom Juet
 Ma Ra / 184

Currysoep met gefrituurde
 noedels / Khao Soi / 104

Eiersoep / Mu Pha Loh / 178

Gamba-limoensoep met
 kokosmelk / Tom Yum Nam
 Khon / 258

Heldere bouillon met tofu /
 Kaeng Tjeud Tjee / 201

Heldere gamba-limoensoep /
 Tom Yum Kung / 256

Kippensoep met kokos en
 galangawortel / Tom Kha
 Gai / 110

Kippensoep met zoete-
 aardappelnoedels / Kuay
 Teow Sen Buk / 265

Kokossoep met gamba’s en
 bamboescheuten / Tom krati
 normai kung sod / 329

Noedelsoep met draadjesvlees
 / Kuay Teow Rua / 199

Noedelsoep met krokant
 buikspek en tofu / Kuay Jab
 / 215

Pikante soep met spareribs /
 Tom Saep Sikrong Mu On / 131

Rijstnoedelsoep met
 varkensvlees / Khanom Jin
 Nam Ngiaw / 95

Zure-mangosoep met
 rivierkreeftjes / Kung Mea
 Nam Tom Mamuang / 332

TOFU OF TEMPÉ

Gebakken rijstnoedels met
 tofu / Phad Thai / 216

Heldere bouillon met tofu /
 Kaeng Tjeud Tjee / 201

Noedelsoep met krokant
 buikspek en tofu / Kuay Jab
 / 215




Rode curry met tofu / Kaeng
 Phed Tahoe / 311

VARKEN

Buikspek met ananas / Mu Phad
 Sapparod / 313

Curry met gestoofd buikspek
 en citroengras / Kaeng Ohm
 Mu / 97

Curry-gehaktballetjes / Thod
 Man Tai / 331

Gegrilde varkensnek met
 chilipeperdip / Ko Mu Yang
 / 135

Gehaktsalade / Larb Mu / 125

Gekookte spareribs met choy
 sum / Jor Phakkad / 112

Geroosterde procureur / Mu
 Yang / 282

Gestoofd buikspek met kaneel
 en steranijs / Mu Hong / 334

Gestoofd wild zwijn met
 kousenband / Phad Phed Mu
 Pha Prik Thai On / 301

Hang Le curry met buikspek /
 Kaeng Hang Le / 94

Hotpot / Jim Jum / 129

Krokant buikspek bereiden / 54

Krokant buikspek met Chinese
 broccoli / Khana Mu Grob / 276

Krokante spareribs / Kradook
 Mu Thod / 194

Noedelsoep met draadjesvlees
 / Kuay Teow Rua / 199

Noedelsoep met krokant
 buikspek en tofu / Kuay Jab
 / 215

Pakketjes van Chinese kool en
 varkensgehakt / Mu Muan
 Phakkad Kao / 223

Pikant currygehakt / Khua
 Kling / 317

Pikante limoen-varkens-
 worstjes / Sai Oua / 98

Pikante soep met spareribs /
 Tom Saep Sikrong Mu On / 131

Rijst met buikspek en mango /
 Khao Guk Kapi / 212

Rijstnoedels met buikspek /
 Mi Korat / 158




Rijstnoedelsoep met
 varkensvlees / Khanom Jin
 Nam Ngiaw / 95

Rode jackfruitcurry met
 spareribs / Kaeng Khanoon
 / 109

Salade van gehakt en jackfruit
 / Tam Khanoon / 101

Sticky buikspek / Mu Wan / 224

Tapiocadumplings met gehakt
 en pindasaus / Sakoe Sai Mu
 / 245

Varkensgehakt met Thaise
 heilige basilicum / Phad
 Krapao Mu / 203

Varkensgehaktballetjes met
 komkommer / Larb Mu Thod
 / 142

Varkensgehakt-tomatendip /
 Nam Prik Ong / 105

Varkenshaas met
 galangawortel / Kaeng Phed
 Mu Ton Kah On / 325

Varkenshaas met zwarte peper
 / Mu Phad Prik Thai Dam / 336

Varkenslever met geroosterde
 rijst en limoen / Tab Wan
 / 138

Varkenssaté met kokos-
 marinade / Mu Satay / 136

VIS

Gebakken vis met
 driesmakensaus / Pla Sam
 Rod / 309

Gefrituurde vis met knoflook /
 Pla Kratiam / 299

Gefrituurde vis met munt en
 mango / Pla Lui Suan / 193

Gefrituurde zure vis / Pla Som
 / 156

Gegrilde pijlstaartinktvis / Pla
 Muek Yang / 326

Geroerbakte vis met
 petehbonen / Phad Sataw
 / 333

Gestoomde vis met knoflook
 en limoen / Pla Kapong Nam
 Manao / 107

Inktvis met geroosterde
 kleefrijst / Phla Pla Muek / 132
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Makreelsalade met citroengras
 / Yum Pla Thu / 322

Noedels met vis, inktvis en
 gamba’s / Phad gi mao kung
 / 279

Pikante meervalsalade / Larb
 Pla Duk / 123

Tonijnsalade met kaffirlimoen-
blaadjes / Pla Thu Yang Yum
 Samunply / 312

Vis en zeevruchten in
 bananenblad / Ho mok talee
 / 321

Vis met pikante dipsaus en
 verse kruiden / Miang Pla
 Pao / 207

Viscurry met rijstnoedels /
 Khanom Jin Nam Ya / 231

Viskoekjes / Thod Man Pla / 249

ZOET

Custardpompoen / Sangkaya Fak
 Thong / 233

Gebakken banaan / Kluay Thod
 / 289

Gegrilde kleefrijst met banaan
 / Khao Tom Mat / 141

Gestoomde pandan-
kokospudding / Sangkaya
 / 290

Kokospudding / Wun Kati / 113

Mango met kokosmelk en
 kleefrijst / Khao Niaow
 Mamuang / 115
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