





Thajské kuchyné se stala populdrni po celém svété diky své jedine¢nosti a nadherné chuti
odvozené z nekonecné $kaly ingredienci. Kazdé thajské jidlo ma vlastni typickou chut diky fadé
vybranych pfisad, stejné jako peclivému procesu pfipravy a vareni. Tyto prisady a zpUsob pfipravy
pak znamenaji, Ze thajska jidla jsou skute¢nym potésenim pro vSechny smysly a spojuji v sobé
celou $kalu vini a chuti, at uz je to navinulost, slanost ¢i sladkost, nemluvé uz o bohaté chuti
kokosového miéka ¢i ostrosti chilli papri¢ek. VSechny tyto ptisady prispivaji k barvam a chutim
thajskych jidel a popularité thajské kuchyné jak mezi Thajci, tak mezi cizinci.

Réznorodost a $kéla pfisad, jako jsou bylinky a kofeni, které v thajskych jidlech najdeme,
se napriklad kari massaman diky své bohaté, kofenéné chuti, kterd vyhovuje cizinclim, stalo
nejpopularnéjsim jidlem v thajskych restauracich v zahranic¢i. Krom proslulého kari massaman
je tu i fada dalSich jidel, kteréd jsou v zahranici prosluld a kterd se stala znackovymi jidly thajské
kuchyné. Patfi k nim tfeba Tom Yum Gung (pikantni navinula polévka s krevetami), Pad Thai
(ploché smazené ryzové nudle v thajském stylu), Som Tam (salat z papdji), Gaeng Khiao
Wan (zelené kari), Khao Pad (smazené ryze v thajském stylu) a Nam Tok Moo (pikantni salat
s veprovym masem po thajsku). A seznam se stéle prodluzuje i diky tomu, Ze stale vice a vice
lidi poznava thajskou kuchyni. Napfiklad pokrm Pad See Ew (rychle smaZené nudle se sladkou
sojovou oméackou po thajsku) ziskavé stéle vétsi popularitu.

Thajsko ma navic ¢tyfi regiondini styly vafeni podle svych &tyf geografickych oblasti. Kazda
regionalni kuchyne ma své specifické vlastnosti, zalozené na mistnich poznatcich a chutich.
Kuchyné jihu Thajska je silné kotenéné a takika kazdému jidlu tu vévodi kurkuma. Toto koreni
napomaha i pfi hojeni zaludec¢nich viedl. Sever zemé, hornaty a s chladnéjsim klimatem,
vyzaduje sytéjsi jidla, kterd télo zahteji.

Severovychodu zemé, v oblasti zvané Isaan, viadnou dvé chuté: slanost a kofenénost. Hlavni
prilohou k tamnim jidlGim je také lepkavé ryze. A nakonec stfedni oblast, ktera je gastronomicky
nejbohatsi, ma pfistup k ingrediencim ze vSech koutli zemé a najdeme tu Sirokou $kalu jidel
od drobnych pochutin k chilli omackam, diptim, rdznym druhtm kari jidel (at uz s kokosovym
mlékem, nebo bez néj), pikantnim salatim Yum a thajskym dezertam.
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Usmeévavé tvére, pozdrav ,wai", thajské jidlo, thajsky box, thajské maséze a exoticka thajska
architektura, to jsou pfiklady v§eobecné znamych pilitQ thajské kultury. Mezi nimi je to nejspise
pravé thajské jidlo, které se stalo jakousi ,, globalni znackou”. Thajsko je zemi, ktera do celého
sveta vyvazi zemeédelské a potravinarské produkty a tak je projekt Thajské jidlo do celého
svéta (Thai Food to the World) kliGovou prioritou thajské viady pfi jejich propagacnich aktivitach
v zahranici.

V poslednich letech vénovala thajskd vidda nemalé Usili a zdroje propagaci Thajska coby
.kuchyné svéta”. Podafilo se ji zvysit jak pocet thajskych restauraci v zahraniéi, tak exportni
objem thajskych jidelnich a potravinatskych produktd. Aby podporila tento vzestup, rozhodla se
Thajska nadace ve spolupraci s thajskym ministerstvem zahranici vydat pro milovniky thajského
jidla na celém svété Tajemstvi thajské kuchyné, jednoduchou, uzivatelsky vstficnou kucharku.

Tato kucharka predstavuje nékterd jidla doporu¢end CNNGo v seznamu ,,50 nejlahodnéjsich
jidel svéta” od ¢yt proslulych thajskych kuchaft (tfi jsou z Thajska a jeden z Austrélie). VSechna
jidla jsou lahodna a na pfipravu snadna. VesSkeré pfisady Ize snadno sehnat v obchodech
s asijskymi potravinami.

Tato kucharka vysla doposud ve tfech jazycich, angli¢ting, francouzstingé $panélsting, nyni se
pridava i dvojjazycné ¢esko-anglické vydani. Kuchatku Tajemstvi thajské kuchyné mlzete zdarma
ziskat na velvyslanectvi thajského krélovstvi a thajskych generélnich konzuldtech po celém
svété. Doufame tedy, Ze ode dneska si budete moci vychutnavat thajské chuté nejenom ve
vasi mistni thajské restauraci, ale i u vés doma.

Thajsk& nadace
30. z4fi 2012
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300 g hovéziho masa (tzv. falesna svickova)
40 g kari pasty Massaman
100 g kokosové smetany
300 g kokosového miéka
250 g vyvaru

50 g prazenych arasidd
100 g brambor

100 g cibule

30 g palmového cukru

2 Izice tamarindove Stavy
1 Izicka soli

3 g kardamomu

2 g bobkového listu

100 g susenych chilli papricek

2 1Zicky mletého pepre

% hrnku nakrajené Salotky

4 1zicky oprazenych mletych seminek koriandru
Y% hrnku nasekaného ¢esneku

2 Izicky oprazeného mletého fimského kminu
2 Izicky nasekaného galangalu

2 1Zi€ky oprazeného mletého hrebicku

% hrnku nasekané citronové travy

5 1Zicky oprazeného mletého muskatového ofisku
2 Izicky nastrouhané kury kafirové limety

Y, |zicky oprazené mleté skotice

2 Izicky nasekaného kotinku koriandru

2 1Zi€ky oprazeného mletého kardamomu

4 Izice soli

12 g muskatového kvétu

2 Izicky pasty z grilovanych krevet

6 Tajemstvi thajské kuchyné

1. Kokosovou smetanu povarte na mirném plameni, az se za¢ne oddélovat. Pak pfidejte kari
pastu Massaman a promichejte, az se smés rozvoni. Kokosové mléko rozdélte na dvé ¢asti,
prvni promichejte s kokosovou smetanou s kari smési. Az se zaGne smés vatit, pfidejte hovézi
maso a zbytek kokosového mléka.

2. Pridejte vyvar a uvedte do varu. Pridejte nasledujici: karadamom, bobkovy list, prazené arasidy
a brambory. Zlehka povarte, az budou maso a brambory mékké, pak ochutte soli, palmovym
cukrem a tamarindovou $tavou.

3. Pridejte cibuli a povafte, az kari zhoustne.
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Tip
Misto hovéziho mizete pouzit
jiné maso, jako je kureci,
jehnéci nebo veproveé.



1 malé baleni stfedné Sirokych plochych nudli nebo
séjovych nudli (nhamocenych ve vodeé, az zvlaéni)

% hrnku séjovych vyhonk(

1 vejce

1 Izicka nasekanych prazenych arasidl

1 Izicka nasekaného naklédaného tufinu

¥ hrnku ¢esnekové pazitky (nakrdjené na 2,5cm
kousky)

¥ hrnku tofu (nakréjeného na malé kosticky)

2 1Zicky osmazeného ¢esneku

1 1zicka osmazenych susenych krevet

2 Izicky séjového oleje na smazeni

2 Izi¢ky citronové Stavy

4 1zicky cukru

2 1Zicky tamarindové Stavy

2 Izicky rybi omacky

5 1Zicky mletych chilli papricek

1. Scedte nudle.

2. Do kastrolu dejte cukr, rybi omacku, tamarindovou $tavu, citronovou Stavu a mleté chilli
papricky. Zlehka povarte, az oméacka zhoustne.

3.V panvi na smazeni rozehtejte olej. Pfidejte osmazeny ¢esnek, osmazené susené krevety,
tofu a nasekany nakladany tufin. Promichévejte, az se smés rozvoni. Pfisady shriite k jedné
stran& panve.

4. Do panve vyklepnéte vejce a dikladné ho rozmichejte. Pak pridejte nudle a do panve vlijte
trochu pfipravené omacky. Promichavejte, az se nudle vysusi a smichejte vée dohromady.
Do péanve vlijte zbylou omacku. Pak pridejte séjové vyhonky, ¢esnekovou pazitku a nasekané
prazené arasidy. Podavejte na taliti.

8 Tajemstvi thajské kuchyné



Doporuceno
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Tip

Az budete smazit

vejce, doporucuje se,

aby bylo hodné osmazené,
témer kfupavé a s lehce
prismahlou vani.




SOM TAM

Thajsky salat z papd;ji

INGREDIENCE PRIPRAVA

200 g nastrouhané zelené syrové papéji 1.V hmozdifi utfete chilli papricky a ¢esnek. Pridejte zelené fazolky, palmovy cukr, rybi omacku,
4 g malych strouzkd ¢esneku susené krevety a citronovou $tavu a utfete je s ostatnimi pfisadami.

3 g malé chilli papricky 2. Pridejte zelenou papdju, rozpllena cherry raj¢ata a arasidy.

40 g cherry rajcat 3. Podéavejte na taliti.

30 g zelenych fazolek

2 Izice oprazenych arasidd
1 IZice susenych krevet

1 IZice rybi omacky

20 g palmoveho cukru

1 Y |zice citronové Stavy

10 Tajemstvi thajské kuchyné



Tip

Doporucuje se papaju
nakrajet nebo nastrouhat
na velmi jemné prouzky,
aby lépe nasakla pikantni
zalivku. Kdyz nastrouhanou
papaju ponechate chvili
v ledni¢ce, bude kfupava.



4 krevety 1. Krevety opladchnéte. Odstrante krunyrky. Krunyrky, krevetovy olej a krevety dejte zvIast.

100 g houby enoki 2. Vyvar uvedte do varu a pak do néj pfidejte krunyrky krevet. Znovu uvedte do varu.
1 stvol nasekané citronové travy 3.V panvi na smazeni rozehfejte trochu oleje. Pak pridejte olej z krevet a promichejte. Dejte
2 kousky galangalu nakrajené napfic na tenké stranou.

platky 4. Odstrante sttivka z krevet.
1 kofinek koriandru 5. Vyvar uvedte do varu. Pfidejte néasledujici: nakrajeny galangal, nasekanou citronovou travu
3 listy kafirové limety a kotinek koriandru.
625 ml vyvaru 6. Az bude vyvar lehce viit, pfidejte do n&j houby, limetové listy, oisténé krevety a promichany
10-15 rozetfenych malych chilli papri¢ek olej z krevet. Promichavejte, az bude vSechno povarené, ozdobte listky koriandru.

5 Izic rybi omacky

5 |Zic citronové Stavy

1 svazek koriandru Nejlepsi pikantni nakyslé polévka s krevetami méa mit vyvazenou, navinulou, slanou a kofenénou
chut. Krevety by meély byt ¢erstvé. Olej z krevet se nesmi pripalit.

12 Tajemstvi thajské kuchyné
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Tip

Pikantni nakysla krevetovéa polévka bez thajské chilli pasty a mléka je tradicni
recept. Krunyrky krevet je mozné napred oprazit. Pokud nemate radi v polévce
prilis mnoho oleje, neni treba olej z krevet smazit zviast podle kroku ¢. 3. Cerstvé
vymackanou citronovou $tavu si mizete zmrazit na dals$i pouziti. Polévka by
méla byt nakysla, slané a pikantni, s jemnou vini citronové $tavy a malych chilli
papricek. Krevety by mély mit mlécné zabarveni a olej z nich se nesmi pfipalit.

Doporuceno
CNNGo




120 g kvalitniho vepfového masa (kotleta nebo
kyta by byly nejlepsi)

5 nakrajenych thajskych Salotek

2 |zice najemno nakrajeného dlouholistého
koriandru

2 malé lilky tvaru jablek rozkrojené napul
a nakréjené po délce na tenké platky

3 Izice Cerstvého koriandru

2 na jemne platky nakréjené jarni cibulky

3 Izice Cerstvé maty

asi 1 Izice oprazenych mletych chilli papricek

asi 1 Izice mleté oprazené ryze

asi 4 limety, $tava

asi 2 Izice kvalitni rybi oméacky

oprazena ryze

zeli

zakroucené zelené fazolky
okurka

vietnamska mata

14 Tajemstvi thajské kuchyné

1. Maso s malym mnozstvim oprazeného mletého chilli kratce marinujte v rybi oméacce. Ogrilujte
ho na stfednim plameni, az bude propecené. Maso nechte odpocinout.

2. Mezitim si pfipravte zalivku promichanim vSech pfisad v misce. Zalivka by méla byt ostra,
slana, navinulg a vonava. Dejte ji stranou.

3. Ve vétsi mise promichejte ¢erstvé bylinky, thajskou Salotku a lilek.

4. Jakmile bude maso odpocaté, nakréjejte ho na elegantni platky (nezapomerite krajet pres
vlakno) a pridejte je do misy.

5. Velmi zlehka pfidejte zalivku a promichejte vSechny pfisady tak, abyste nepomackali bylinky.
6. Upravte na talif a ozdobte oprazenou ryzi, ke strané dejte celé kousky zeleniny a bylinky.
Ty zmirfiuji ostrost salatu.
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7-10 malych prik khi nu (ostré thajské zelené chilli
papricky)

10 oprazenych seminek koriandru

5 oprazenych seminek fimskéeho kminu

10 celych bilych pepta

kara z 1 kafirové limety

2 kofinky koriandru

1 IZice oloupaného a na platky nakrajeného
galangalu

2 Izice na jemné platky nakrajené citronove travy

2 cm oloupané ¢ervené kurkumy

2 Izice oloupané thajské Salotky

gapi (krevetovéa pasta) podle chuti

$petka soli

2 |Zice ru¢né utfené zelené kari pasty

2 kureci stehna s kosti rozdélena na kousky
velikosti sousta

1 hrnek cerstvé kokosové smetany

asi 1 Izice rybi omacky

asi hrnek ¢erstvého kokosového mléka

asi hrnek Gerstvého vyvaru

2 Izice nakladanych hraskovych lilka

2 lilky velikosti jablek bez stopky a rozkrojené
na 8 dilka

2 |zice mladého palmového srdicka nakrajeneho
na elegantni platky

4 limetové listy bez stopky a roztrzené na poloviny

2 dlouhé Cervené a 2 zelené chilli papricky
rozkrojené po délce, zbavené seminek
a nakrajené na 3—4cm prouzky

2 IZice na jemné platky nakrajené bilé kurkumy

2 Izice listl thajské bazalky

16 Tajemstvi thajské kuchyné

Na pastu utfete postupné vSechny pfisady v kamenném hmozditi podle poradi, v jakém jsou
uvedeny, az vznikne hladka pasta. Je duleZité, abyste kazdou z pfisad vzdy utfeli opravdu
na kasicku, nez pridate dalsi, abyste dosahli piné, stejnorodé chuti, viiné a konzistence.
Poznédmka: Z tohoto mnozstvi vznikne dostatek pasty na pfipravu tfi porci kari.

1.V hrnci se siinym dnem uvedte ¢erstvou kokosovou smetanu do varu a na mirném plameni
povafrte, az se z ni po¢ne oddélovat tuk.

2. Pridejte zelenou kari pastu a smazte na stfednim plameni za stalého promichavani, az ucitite
vUini bilého pepre (fika se, Ze zda je zelend kari pasta hotové, poznéte podle toho, Ze zacnete
kychat).

3. Pridejte rybi omacku a kratce povarte, pak pridejte kokosové mléko, trochu vyvaru a kousky
kurete. Uvedte znovu do varu, pak plamen snizte, aby kari jen jemné vielo.

4. Pridejte lilky, listy limety a palmova srdicka a jeSté zlehka povafte, az bude vSe kfehké, ale
ne rozvarené. Zavérem pridejte kurkumu, thajskou bazalku a chilli papricky. V této chvili uz dale
nevarte, aby bazalka neztratila barvu a vani.







120 ml rostlinného oleje

400 g Sirokych plochych ryzovych nudli
200 g mangoldu

300 g kurecich prsou (nakrajenych na malé kousky)
4 vejce

45 g cukru

60 g Ustficové omacky

80 ml svétlé sojové omacky

30 ml tmavé sojové omacky

4 g mletého pepre

30 g malych strouzk( ¢esneku

18 Tajemstvi thajské kuchyné

Siroké ploché ryzové nudle: Cerstvé ryzové nudle jsou asto slisované dohromady, doporuéuje
se je pred pfipravou oddélit. Daji se koupit i susené. Susené nudle namocte do vody pokojové
teploty, az zvlaéni (pokud byste je namocili do horké vody, pfi vareni by se rozpadly na kousky).
Mangold: Pokud mate velky thajsky mangold, odlomte nékolik vnéjsich listd. Zbylé listy
nakrajejte na mensi kousky. Skrabkou oloupejte stonky a nakrajejte je na kousky. Mangold pak
namocte do horké vody, az zvlaéni. Maly mangold mizete pouzit cely. Kufeci prsa: Odstrarite
kazi a 8lachy. Maso nasekejte na malé kousky. Malé strouzky éesneku: Cesnek oloupejte.
Rozmélnéte ho v hmozditi.

1.V panvi na smazeni rozehrejte olej. Pak pridejte rozmélnény ¢esnek a osmazte ho do
zlatohnéda. Pridejte kousky kufete a promichéavejte, az budou osmazené.

2. Pridejte vejce a ryzové nudle. Promichavejte na vysokém plameni. Pak pfidejte tmavou
sojovou omacku a znovu promichejte. Plamen snizte.

3. Pridejte uvafeny mangold a dochutte svétlou séjovou omackou, cukrem, Ustficovou oméackou
a mletym peprem.

4. Promichavejte, az bude vse uvarené.

5. Poddvejte se sadou ¢tyf dochucovadel: cukrem, mletym chilli, mletym pepfem a nakrajenymi
chilli paprickami naloZzenymi v octé.
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Toto jidlo je
slang a Koren&né. Ryzové nudle



150 g sédla (nebo rostlinného oleje)
3 vejce

200 g krabiho masa

800 g uvarené ryze

100 g cibule

2 Izice nasekané jarni cibulky

3 Izice svétlé sojové omacky

% |Zice mletého pepre

Mala okurka, cherry raj¢ata, rozptlena limeta, jarni
cibulky a koriandr.

20 Tajemstvi thajské kuchyné

Sadlo: Pouzivejte syrové sadlo. Nakrajejte ho na malé kousky a smazte je na stfednim plameni,
az se zacne vypékat tuk a Skvarky zezldtnou. NeSkvarte pfilis dlouho, sadlo by bylo nahorklé.
Vejce: Pouzivejte Cerstva vejce. Ryze: Jasminovou ryZi uvarte a nechte oschnout, aby se zrnka
k sobé pfi smazeni nelepila. Cibule: Nepouzivejte starou cibuli, byva vyschla a mé& malo viné.
Cibuli rozkrojte naptl a nakrajejte po délce. Jarni cibulka: Nasekejte zelené stvoly najemno
a pak je smazte spolu s ryzi. Cibulky podavejte zvlast.

1.V panvi na smazeni rozehtejte sadlo nebo olej. Pfidejte vejce a kufe. Promichavejte na
vysokém plameni. Pridejte nakrajenou cibuli a smazte, az bude hotova. Pak pridejte ryzi
a krabi maso.

2. Pridejte nasledujici: svétlou séjovou omacku, stl, mlety pepf a cukr. Na vysokém plameni
dobfe promichéavejte. Pridejte nakrajené jarni cibulky.

3. Podéavejte na talifi s jarnimi cibulkami, dilky zelené limety, cherry rajéaty a okurkou.

Okurky: Okurky podavejte se smazenou ryzi. Umyjte je a nakréjejte na malé kousky. Pred
podavanim je vychladte v ledni¢ce. Cherry rajéata: Rajcata umyjte a odstrarite stopky. Rozkrojte
je napll a pred podavanim je vychladte v ledni¢ce. Limety: Umyijte je a nakrdjejte na dilky,
aby se daly dobfe vymackat. Koriandr: Koriandr proplachnéte. Rozdélte na jednotlivé stonky
a vychladte.




Doporuceno
CNNGo

Tip
Ryzi smazte na
vysokém plameni, aby
se nepfichytavala.




38 g galangalu nakréjené napfi¢ na platky
25 g rozmélnéné citronové travy

3 listy kafirové limety

10 g rozmélnénych kofinkd koriandru

1,4 1 horké vody

600 g kokosové smetany

100 g rybi oméacky

100 g limetové Stavy

900 ml vyvaru

400 g tygrich krevet bez stfivek

10 g oloupaného mladého galangalu nadrobno
nasekaného

8 g nasekané citronové travy

100 g povarenych hub enoki

2 listy kafirové limety

4 g rozmélnéné malé cervené chilli papricky

20 g nasekané Salotky

100 ml povafeného kokosového miéka
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Galangal: Vybirejte si ¢erstvy, razovy galangal. Oloupejte ho a napfi¢ nakréjejte na nékolik
kousku. Nozem je nasekejte a pak pridejte do polévky. Citronova trava: Pouzivejte thajskou
citronovou travu. Kdyz ji podélné rozkrojite, vnitfek by mél byt nafialovély. Pokud je bily,
citronovou travu pred pouzitim rozmélnéte. Listy kafirové limety: Vybirejte si kiehké, svétle
zelené listy. Odstrarite stopky. Listy poloZte na sebe a podélné je ostrym nozem nakréjejte na
tenké prouzky. Kofinky koriandru: Pouzivejte malé kotinky. Pokud sezenete jenom velké,
odstrarite stonky a nadrobno je nasekejte. Kotinky dobfe umyjte, nasekejte je a pak je rozmélnéte
v hmozdifi. Kokosova smetana: Pred pouzitim ji dobfe protfepejte. Tygfi krevety: Odstrante
krunyrky, stfivka a krevety proplachnéte.

1. Vodu uvedte do varu. Pridejte nakrajeny galangal, rozmélnénou citronovou trdvu a rozmeélnéné
kotinky koriandru. Povafte na mirném plameni, az se vyvar rozvoni. Pak pfidejte kokosovou
smetanu. Vyvar znovu uvedte do varu na stfednim plameni.

2. AZ bude vyvar vfit, dochutte ho rybi oméackou, limetovou §tavou a listy kafirové limety.
Sejméte z plamene a vyvar precedte.

1. Vyvar uvedte do varu. Pfidejte krevety zbavené stfivka, nasekany galangal, citronovou travu,
povarené houby enoki a nasekanou Salotku. Polévku znovu uvedte do varu.

2. Pridejte kokosové mléko, rozmeélnéné malé chilli papricky a nasekané listy kafirové limety.
3. Ochutnejte, je-li polévka dobre okofenéna. Vlijte do misky, ozdobte thajskou chilli pastou,
listky koriandru a nasekanymi dlouhymi ¢ervenymi chilli paprickami.




Tip

Tato polévka

s krevetami, kokosem

a galangalem pochazi

ze stfedni ¢asti Thajska.

Je sladkd, navinula a slana.

Povarené Salotky ji dodavaiji sladkou
chut a galangal typickou vyraznou vini.




400 g masa modrého kraba

300 g najemno nasekanych kurecich prsou
10 g rozmélnénych kotinkd koriandru

10 g oloupaného rozmeéinéného ¢esneku

2 vejce (po 60-65 g)

3 Izice kokosové smetany

4 |Zice svétlé séjové omacky

1 IZice rybi omacky

1 1zicka mletého pepre

10 g nasekané jarni cibulky

3 vejce
Y5 Izicky rybi omécky

250 g cukru
155 g ryzového octa
11 g soli

Krabi maso: PouZijte i maso z nohou. Zazvor nakréjejte napfi¢ na nékolik kousk( nebo ho
rozmeélnéte. Krabi maso polozte do paracku na zézvor spole¢né s jarnimi cibulkami. Varte
4 minuty v péfe a dejte stranou. Kureci prsa: Odstrante kizi, Slachy a chrupavky. Maso
nadrobno nasekejte. Kofinky koriandru: Pouzivejte malé kotinky. Pokud sezenete jenom
velké, odstrarite stonky a nadrobno je nasekejte. Kotinky dobfe umyjte, nasekejte je a pak je
rozméinéte v hmozditi. Cesnek: Pouzijte malé strouzky desneku. Oloupeite je a rozmélnéte
spolu s kofinky koriandru.

1.V misce promichejte najemno nasekané kufe, kotinky koriandru, ¢esnek a mlety pepr.
Smés zlehka prohnétte. Pak pridejte svétlou séjovou omacku, rybi omacku, vejce a kokosovou
smetanu. V$echny pfisady promichejte.

2. Pridejte v péfe povarené krabi maso a nasekanou jarni cibulku. Prohnétte, az se vSe dobre spoji.
3. Smés vytvarujte do malych kuli¢ek nebo placi¢ek.

4.V jiné misce promichejte vejce s rybi omackou. Omocte v nich pfipravené placicky. Osmazte
je v hluboké vrstvé oleje pti 170°C dozlatova.

5. Podavejte na talifi spolu s dipem.

1.V hrnci promichejte vSechny pfisady, az budou dobfe spojené.

2. Smés uvedte do varu. Na mirném plameni zlehka povafrte, az bude mit smés konzistenci
fidkého sirupu.

3. Nechte stranou vychladnout.

4. Ptidejte na platky nakrajenou okurku a ozdobte tenkymi prouzky chilli papri¢ky a Salotky.
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6 g galangalu

38 g susenych dlouhych chilli papricek
10 malych susenych chilli papricek

12 g citronové travy

36 g Salotky

36 g Cesneku

1 gsoli

14 g krevetové pasty

1 g nastrouhané kiry kafirové limety
2 g kvétd sladké bazalky

10 g kotinkd koriandru

1 g kotenici smési (viz dale)

8 g grachai (prstovy kofen, ¢insky zazvor)

80 g palmového cukru
120 g rybi oméacky

150 g ¢ervené kari pasty
500 g kokosové smetany
1,25 | kokosového mléka
125 g horke vody

200 g kotenéné omacky

120 g smazené ryby

4 g nasekaného grachai

1 g nasekanych listd kafirové limety
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Galangal: Vyberte si Cerstvy rdzovy galangal. Oloupejte ho a napfi¢ nakrajejte na tenké platky.
Susené dlouhé chilli papricky: Vyberte si ¢ervené a vyhnéte se scvrklym chilli paprickdm
s ¢ernymi skvrnami. Podélné je roztiznéte a vyberte ¢ast seminek. Papri¢ky pak namocte do
teplé vody a scedte je. V hmozdifi je pak rozdrtte. Susené malé chilli papriéky: Vyberte si
jasné ¢ervené a vyhnéte se scvrklym chilli paprickam s ¢ernymi skvrnami. Priprava malych chilli
papricek je stejna jako u dlouhych susenych chilli papri¢ek. Citronova trava: Pouzivejte thajskou
citronovou travu. Kdy? ji podéing rozkrojite, vnitrek by mél byt fialovy. Salotky: Pouzivejte
malé ¢ervené Salotky, jaké najdete v Thajsku. Nedoporucuje se pouzivat evropskou Salotku,
protoze nema dost $tavy a vyrazného aroma. Salotky oloupejte a nadrobno je nakrajejte. Pak
je rozmélnéte v hmozditi. Cesnek: Pouzivejte malé strouzky ¢esneku se silnou viini. Oloupejte
je, ale posledni tenkou slupku ponechte. Nastrouhana kiira kafirové limety: Pouzivejte
zralou kafirovou limetu. Kdru nastrouhejte ostrym nozem. Nasekejte ji na malé kousky a pak
ji rozdrtte v hmozditi spolu s ostatnimi ingrediencemi. Kvéty sladké bazalky: Pouzivejte jen
kvéty sladké bazalky. Stonek odstrarite. Korinky koriandru: Kofinky proplachnéte, aby v nich
nebyla zadna necistota. Pokud seZenete jen velké koreny, odkrojte stonky a kofen nadrobno
nasekejte. Grachai (prstovy kofen): Omyjte ho a oloupejte ostrym nozem. Pak ho nadrobno
napfi¢ nakréjejte. Korenici smés: Oprazeny mlety koriandr, oprazeny mlety fimsky kmin,
oprazeny mlety kardamom.

1.V hmozdifi rozmélnéte galangal a susené dlouhé chilli papric¢ky na hladkou pastu.

2. Pridejte nasleduijici: citronovou travu, sll, nastrouhanou kdru kafirové limety, kvéty sladké
bazalky a kofinky koriandru. Ve spolu utfete.

3. Pak pridejte Salotku, ¢esnek a kofenici smés. Opét utfete dohromady.

4. Do smési pridejte kokosové mléko a dejte ji stranou.

1.V hrnci zahtejte kokosovou smetanu a ¢ervenou kari pastu. Pridejte horkou vodu, pokud je
smetana prili$ hustd. Smetanu promichévejte, az se za¢ne oddélovat.

2. Pridejte rybi oméacku a palmovy cukr. Ddkladné promichejte. Pak pridejte kokosové miéko.
Varte na mirném plameni a pfivedte k varu.

3. Pak pridejte osmazenou rybu. AZ se ryba prohteje, pridejte nakrajeny grachai a klru kafirové
limety.
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20 g listkl a stonkl maty

10 g malych strouzkd ¢esneku

5 g malych ¢ervenych chilli papri¢ek
citronova Stava

20 g rybi oméacky

20 g citronové Stavy

10 g cukrového sirupu

30 g kofenéné pasty

150 g grilované hoveézi svickové nebo rosténky
(nakréjené na malé kousky)

15 g nasekané citronové travy

5 g nasekanych listli méty

1 g nasekanych listd kafirové limety

40 g bobuli ¢ervenych hroznua
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Mata: Vyberte si pouze Cerstvé listy a namocte je do vody. Vyberte jen kfehké stonky. Barva
stonkl by méla byt tmaveé fialova. Nadrobno je nasekejte. Malé strouzky ¢esneku: PouZivejte
strouzky malého ¢esneku, odridy péstované v Thajsku, a oloupejte je. Malé ¢ervené chilli
papriéky: Odstrante jim stopky a omyjte je.

1. V hmozdifi utfete nasekané stonky maty. Pak pfidejte oloupany ¢esnek a malé cervené
chilli papricky.
2. V&e spolu utfete. Pfidejte citronovou $tavu, aby pasta neztratila barvu.

Sirup: V hrnci promichejte stejné mnozstvi cukru a vody. Smés uvedte do varu. Na mirném
plameni povarte, az sirup lehce zhoustne. Hovézi svickova nebo rosténka: Maso nakrdjejte na
s cm silné prouzky a ogrilujte je. Pak je rozkrajejte na mensi kousky. Citronova trava: Tuhou
svrchni vrstvu oloupejte a travu omyjte. Odkrojte spodni cibulku. Svétlou ¢ast napfic nakréjejte
na drobné kousky. Listy kafirové limety: Posuzujte podle barvy a vybirejte listy, které nejsou ani
prilis staré, ani prilis mékké. Omyjte je a osuste. Odstrarite stopky. Listy naskladejte po 5-6 na
sebe a napfi¢ je najemno nakréjejte ostrym nozem. Ulozte je do krabicky s vickem. Bobule
¢ervenych hroznt: Doporucujeme pouZivat hrozny bez pecic¢ek. Bobule rozkrojte na Gtvrtiny.

1. Ve velké mise promichejte rybi omécku, citronovou Stavu, sirup a kofenénou pastu. Vse
spolu promichejte.

2. Pridejte citronovou travu, listy maty, kafirové limety a zrnka hroznt. V$e spolu promichejte.
3. Podavejte na taliti.
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4 tygti krevety zbavené strivek

20 g malych strouzkt ¢esneku

15 g nasekanych dlouhych ¢ervenych chilli
papri¢ek

15 strouzkl nasekaného naklddaného ¢esneku

4-5 malych ¢ervenych chilli papri¢ek

30 ml rybi omacky

40 g Ustficové omacky

25 g palmoveého cukru

40 ml rostlinného oleje

Y2 hrnku vyvaru

15 g celého zeleného pepre

1 nasekany list kafirové limety

listy sladké bazalky podle chuti
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Tygri krevety: Odstrarite nozicky. Krevety po délce rozpulte, ale krunyfky neodstranujte.
Odstrarite hlavicky a tekutinu uchovejte. Krevety proplachnéte a nechte okapat. (Krevety
osmazte ve vysoké vrstvé oleje a pak promichejte s ostatnimi ingrediencemi.) Cesnek:
Pouzivejte malé strouzky ¢esneku. Oloupeijte je, ale posledni tenkou slupku ponechejte. Dlouhé
cervené chilli papricky: Rozkrojte je po délce a odstrarite seminka. Papri¢ky pak nadrobno
nakréjejte. Nalozeny éesnek: Odstrarite stonek a ¢esnek nadrobno nakréjejte. Malé éervené
chilli papriéky: Papricky omyjte a rozdrtte je v hmozditi. Listy kafirové limety: Posuzujte
podle barvy a vybirejte listy, které nejsou ani pfili§ stare, ani pfilis mékké. Omyjte je a osuste.
Odstranite stopky. Listy naskladejte po 5-6 na sebe a napfic je najemno nakréjejte ostrym nozem.
UloZte je do krabicky s vickem. Listy sladké bazalky: Omyjte je a vybirejte jen Cerstvé listky.

1.V péanvi na smazeni rozehtejte olej. Pak pfidejte nakrajeny ¢esnek a osmazte ho do zlatohnéda.
Pridejte tekutinu z hlavi¢ek krevet a promichejte, az se osmazi.

2. Pridejte nasledujici: nakréjeny nalozeny ¢esnek a nakréajené dlouhé ¢ervené chilli papricky.
VSechny prisady spolu promichejte. Pak pfidejte rybi omacku, palmovy cukr, Ustficovou omacku
a vyvar.

3. Pridejte zeleny pept, osmazené tygii krevety, listy sladké bazalky a nakrajeny list kafirové
limety. VSechny ingredience spolu promichejte.

4. Podéavejte na talii.







2 kokosy (Stava a duznina, pouzivejte jen mladé
kokosy)

500 ml kokosové smetany

300 ml kokosového mléka

250 g cukru

10 g soli

% hrnku Skrobnaté ryzové mouky
¥ hrnku svarené vody a extraktu pandanove Stavy

% hrnku $krobnaté ryzové mouky
20 g varené dyné
%8 hrnku svarené vody

Y2 hrnku Skrobnaté ryzové mouky

% hrnku ¢erné Skrobnaté ryzové mouky
Y% hrnku vafeného tara

%8 hrnku svarené vody
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Kokos: Abyste ziskali krdsné voriavou kokosovou smés, pouzivejte jen Cerstvy, aromaticky
kokos. Kokosova duznina: Z kokosu vylijte vodu a pak ho rozpulte. Lzici vyskrabte duzninu.
Nakrajejte ji na malé kousky.

1.V hrnci promichejte v§echny ingredience (kromé kokosové duzniny), a za stalého promichavani
nechte cukr rozpustit. Smés dél zahtivejte a uvedte do varu. Pak ji stéhnéte z plamene a precedte.
2. Pridejte nakrajenou duzninu kokosu. Smés na mirném plameni prohfejte a dejte stranou.

1.V misce promichejte Skrobnatou ryzovou mouku a extrakt z pandanové stavy. Vzniklé tésto
prohnétte, az se vse spoji.

2. Opatrné tésto prelijte svarenou vodou a znovu prohnétte, az vznikne pevné tésto.

3. Vytvarujte malé kuli¢ky. VloZte je do misky s ryzovou moukou, aby se neslepily.

1.V misce promichejte Skrobnatou ryZzovou mouku a varenou dyni. Vzniklé tésto prohnétte,
az se spoji.

2. Opatrné prelijte svafenou vodou a tésto prohnétte, az bude pevné.

3. Vytvarujte nékolik malych kuli¢ek. Jejich velikost by méla byt stejnd jako u zelenych knedli¢ka.

1.V misce promichejte Skrobnatou ryZzovou mouku a varené taro. Tésto prohnétte, az se spoji.
2. Opatrné ho prelijte svafenou vodou a prohnétte, az bude pevné.
3. Vytvarujte nékolik malych kuli¢ek a dejte je stranou.

1. Kulicky opatrné protfeste na cedniku, abyste je zbavili prebyte¢né mouky.
2. Vsypte je do vrouci vody.

3. Jak se knedli¢ky vati, vyplavou na povrch.

4. Uvarené knedlicky scedte a vlozte je do kokosové smési.

5. Rozlijte do malych misek a podéavejte teplé.



Tip

Nejlepsi smés

s kokosovou smetanou
a mlékem by méla

byt nejen sladka,

ale i lehce slana.

Méla by také vonét
Gerstvym kokosem.




PLA PLA SALMON

Thajsky salat z lososa

INGREDIENCE PRIPRAVA

250 g lososa 1. Lososa ocistéte a nakrajejte ho na tenké prouzky.

60 g Salotky 2. Promichejte cukr, rybi omacku a citronovou Stavu v misce, az se cukr rozpusti. Pak pfidejte
3 stvoly citronove travy nakrajeny ¢esnek a nakrajené kofinky koriandru.

6 g malych chilli papricek 3. Prouzky lososa vlozte do smési. Pridejte nasledujici: Salotku, citronovou travu a malé chilli
15 g nakrajeného ¢esneku papri¢ky a vSe spolu zlehka promichejte.

5 g nakrajenych kotink( koriandru 4. Salat z lososa rozlozte na podavaci talif. Posypte ho nasekanymi ¢ervenymi chilli papri¢kami,
30 g citronové Stavy listy kafirové limety a koriandrem. Podévejte s ¢erstvym listrovym salédtem.

15 g cukru

30 g rybi oméacky

5 listl kafirové limety

2 dlouhé ¢ervené chilli papricky
koriandr na ozdobu

Citronova trava
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100 g varenych kutecich prsi¢ek natrhanych 1. V8echny ingredience dejte na talif.

na malé kousky 2. Varené kufeci maso a krevety posypte osmazenym ¢esnekem.
100 g varenych krevet v krunyfcich 3.V hmozdifi utfete kofinky koriandru a dlouhé Zluté chilli papricky a dikladné je promichejte.
100 g varenych veprovych jater 4. Syrovy ¢esnek nadrobno usekejte.
16 g nakrdjenych hub (pstfern dubovy) 5. Rybi omacku, cukr a ocet prohtejte v malém hrnci. Pridejte usekany ¢esnek, rozmélnéné
30 g dlouhé okurky nakrajené na tenké platky kofinky koriandru a dlouhé zluté chilli papricky. Dobre promichejte a smés uvedte do varu.
40 g nakrajenych rapikt ¢inského zeli Hrnec pak sejméte z plamene a smés nechte vychladnout.
10 g jarni cibulky nakrajené na tenké platky 6. Omacku vlijte do misy. Pridejte citronovou $tavu a salat posypte ¢ervenymi chilli paprickami.

8 g nasekaného koriandru

8 nasekanych fapikd celeru

10 g osmazeného ¢esneku

3 Izice citronové Stavy

8 g Cervenych chilli papri¢ek, nakrajenych na tenké
platky

4 |Zice cukru

4 |Zice octa

3 IZice rybi omacky

2 g kofinkd koriandru

4 g Cesneku

4 g dlouhych Zlutych chilli papric¢ek
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Tip

Pti ptipravé krevet jim odstrarite krunyrky

a zbavte je sttivek. Pak je ponofte do vrouci
vody. Krevety ale dlouho nevarte, ztvrdly by.




100 g hovézi svickové nebo rosténky 1.V hrnci uvedte vyvar do varu.

100 g hovézi klizky 2. Maso oplachnéte a odstrarite Slachy. Maso rozkrajejte na malé kostky. Svickovou nebo
100 g sladkych brambor roSténku a klizku dejte do hrnce a vafte na mirném plameni.

4 thajské Salotky 3. Oloupejte sladké brambory, umyijte je a nakrajejte na malé kostky. Pridejte je do hrnce
10 malych chilli papricek k masu a vafte, dokud nezméknou.

5 g listkl sladké bazalky 4. PFidejte tamarindovou $tavu, rybi omacku, platky Salotky, listy sladké a posvatné bazalky.
5 g listkl posvatné bazalky 5. Kastrol sejméte z plamene. Pfidejte chilli papri¢ky a citronovou $tavu.

15 g tamarindové Stavy
10 g citronove Stavy

15 g rybi omacky
vyvar

38 Tajemstvi thajské kuchyné






220 g rybiho masa z thajské , okfidlené” ryby 1. Rybi maso prohnétte, az bude pevné.

(noZovec Citala, velkéa asijska masozravéa ryba) 2. K masu pridejte vejce, sll, cukr a oprazenou kari pastu. VSe spolu rukama prohnétte
40 g oprazené kari pasty a promichejte, az bude smés spojena. Jakmile zaéne byt lepkava, pridejte do smési nakrajené
6 g nakréjenych listd kafirové limety listy kafirové limety a znovu ji prohnétte.

1 vejce 3. Ze smési vytvarujte malé kulicky. Lehce je zplostéte. Osmazte je ve vysoké vrstvé oleje na
4 1Zicky soli stfednim plameni do zlatohnéda. Podavejte je na talifi spolu s dipem.

5 1Zicky cukru

1.V mensim hrnci promichejte cukr, ocet a stl. Na mirném plameni smés zahtivejte, az zatne

Y2 hrnku cukru vfit. Pridejte rozmélnéné chilli papricky a znovu uvedte do varu. Sejméte z plamene a nechte
Y2 hrnku octa stranou vychladnout.

4 1Zicky soli 2. Na platky nakrajenou okurku dejte do misky a zalijte dipem. Pfidejte rozmélnéné prazené
4 g rozettenych ¢ervenych chilli papri¢ek arasidy a ozdobte listky koriandru. Podavejte v malé misce k osmazenym rybim placi¢kam.
60 g okurky

20 g rozetfenych prazenych arasidl
koriandr na ozdobu
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Tip
Misto thajské okfidlené ryby je
mozné pouzit Spanélskou makrelu.
Maso prohnétte, az smés zhoustne.

L] "
-
Mazete pouzit kuchyrisky robot. /!




2 kureci stehna po 250 g 1. V hmozdifi rozettete Cesnek, kofinky koriandru, ¢erny pepf, citronovou travu a zazvor.

30 g ¢esneku Pak vSechny pfisady promichejte na hladkou pastu.

15 g kofinkd koriandru 2. Kufe omyijte a oCistéte. Nechte dikladné okapat.

15 g kulicek ¢erného pepre 3. Marinadu vytvofite promichanim kondenzovaného mléka, dochucovaci omacky a kurkumy.
15 g citronové travy 4. Kufe nalozte asi na 15 minut do marinady.

15 g zézvoru 5. Kufe grilujte na mirném plameni, az bude zcela propecené.

10 g cukru nebo kondenzovaného mléka
50 ml dochucovaci oméacky
15 g mleté kurkumy
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Tip
Kure grilujte pfi nizké teploté, ‘
aby se dobre propeklo. Kure
bude vonavejsi, kdyz ho budete k
grilovat na drevéném uhli.



1 | obycejné vody VSechny prisady dejte do hrnce, uvedte do varu a pak vatte na stfednim plameni asi 2 hodiny.
1 kg veprovych kosti

10 g kofinkd koriandru
20 kulicek ¢erného pepre 1. Nudle uvarte ve vrouci osolené vodé domeékka. Uvarte dlouhé fazolky a listy zeli (ty by mély
1 Izice soli byt nakrajené na tenké prouzky, nez je vlozite do horké vody).
2. Nudle vlozte do misky a uvafenou zeleninu rozlozte navrch. Pridejte podle chuti fazolové
klicky. Dochutte rybi omackou, arasidy, cukrem, mletymi chilli papri¢kami, limetovou $tavou

20 g plochych ryzovych nudli a nakladanym zelim, aby mélo jidlo vyraznou sladkokyselou chut.

1 I1zicka na platky nakréjené nasolené bilé fedkve 3. Doplnte nakrajenou nasolenou bilou fedkvi, susenymi krevetami, tofu, mletym veprovym,
1 Izicka suSenych krevet grilovanym veprovym a veprovymi kulickami. Nakonec v&e zalijte polévkou.

1 IZicka nastrouhaného tofu 4. Podavejte hodné horké.

4 kousky grilovaného veptrového
1 IZzice mletého veprového

3 veproveé kulicky

5 Izicky rybi omécky

1 Izicka mletych arasidd

Y2 1Zi€ky cukru

4 1Zicky mletych chilli papric¢ek
5 1Zicky nalozeného zeli

Y, IZice limetové Stavy

1 Izicka osmazeného ¢esneku
1 Izicka dlouhych fazolek

1 1zicka zeli

1 IZice fazolovych klicka
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150 g vodnich kastanU (nakrajenych na malé
kosticky)

100 g ¢erveného sirupu

80 g tapiokové mouky

80 g cukru

80 g vody

100 g kokosové smetany

Y 1Zicky soli
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1. Pro pfipravu sirupu promichejte vodu s cukrem a uvedte do varu. Sejméte z plamene, nechte
trochu vychladnout a Vvlijte do nddobky s vickem.

2. Kokosovou smetanu uvedte na mirném plameni do varu. Pridejte sll a promichavejte, az
se rozpusti. Sejméte z plamene a nechte vychladnout.

3. Na kosti¢ky nakrajené vodni kastany namocte na 5—7 minut do ¢erveného sirupu.

4. Kosti¢ky kastan( scedte. Dejte je do misky s tapiokovou moukou. Kazdy kousek v ni ze véech
stran dobre obalte. Pak je protfeste na cedniku, aby prebyte¢nd mouka opadala.

5. Vodu uvedte do varu. Vsypte kosticky kastant obalené moukou. Jakmile budou kastany
uvarené, okamzité je ponorte do studené vody. Pak je scedte a dejte do studeného sirupu.
6. Vodni kastany a studeny sirup podavejte v misce. Prelijte je kokosovou smetanou a podavejte
s drcenym ledem.







Spetka soli

¥ hrku velkych susenych chilli papri¢ek
zbavenych seminek a namocenych ve vodé

5 oprazenych seminek fimského kminu

10 oprazenych seminek koriandru

3-5 oprazenych tobolek thajského kardamomu
(pouzijte pouze seminka)

1 oprazeny badyan

1-2 cm oprazené kury skofice kasie

Y4 hrnku najemno nakrajené citronové travy

1 cm Cerstvé Cervené kurkumy (oloupané)

Y% hrnku Cerstvého zazvoru

s hrnku malych ¢ervenych thajskych Salotek

¥ hrnku malého thajského ¢esneku

kvalitni gapi (krevetova pasta) podle chuti

200 g veprového bicku nakrajeného na velké
kostky asi 2,5x2,5 cm

200 g veprového raminka nakrajeného na kousky
asi 2,5x2,5cm

2 |Zice vyskvareného veprového séadla

Y4 hrnku kari pasty Hung lae

¥4 hrnku na jemné platky nakrajeného zézvoru

2 Izice naloZzeného ¢esneku (jednotlivé strouzky)

% hrnku celych oloupanych thajskych Salotek

1 IZice nerafinovaného tftinového cukru

2-3 |Zice kokosového cukru

2-3 |Zice rybi omacky

2-3 Izice ndlevu z naloZzeného ¢esneku

s hrnku oprazenych thajskych arasidd, coz je
lahodny pfidavek navic

-1 1 vody nebo lehkého kureciho vyvaru
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Pro pfipravu pasty rozmélnéte vSechny ptisady v hmozditi, pfidavejte je po jedné v poradi,
v jakém jsou uvedeny, az ziskate hladkou kasi¢ku. Je dulezité, aby byla kazda ingredience
rozetfena na hladkou kasic¢ku, nez pridate dalsi, abyste dosahli jednotné konzistence a vyrazné
a stejnorodé chuti pasty.

Poznamka

Z uvedené davky budete mit dostatek pasty na zhruba ¢tyfi porce kari podle nasledujiciho
receptu.

1. Nez zaCnete pripravovat kari, dejte veprovy bucek a raminko do velkého hrnce a zalijte
je studenou vodou. Tak rychle, jak to jen jde, ji uvedte do varu a vodu hned vylijte. Proces
zopakujte, maso scedte a dejte stranou.

2.V silnosténném hrnci rozehrejte sadlo a pak pridejte utfenou kari pastu.

3. Pozvolna smazte na stfednim plameni, az se pasta trouchu rozvoni, pak pfidejte dvakrat
spafené maso a smazte dal, az bude pasta provarené a z blicku se zacne vypékat tuk. Maso
promichavejte opatrné, abyste ho piilis nerozbili.

4. Jakmile ucitite vini suseného kofeni v kari pasté, je ¢as na jeji dal$i dochuceni. Vsypte oba
druhy cukru a dale michejte. Az za¢ne byt viiné kofeni opravdu intenzivni, pak pridejte rybi oméacku.
5. Pridejte na platky nakrajeny zézvor a Salotky a nechte je lehce zhnédnout, nez pridate tolik
vyvaru, aby byl asi 0 2 cm nad masem.

6. Uvedte do varu a pridejte strouzky nakladaného ¢esneku (a arasidy, chcete-li).

7. Nechte zvolna vatit, az bude kari hodné husté, tuk z néj vystoupi na povrch omacky a maso
bude mékké.







4 Prik kee nu (ostré chilli papri¢ky ,,ptaci o¢ko”)

1 IZice kuli¢ek Cerstvého zeleného pepre,
prebranych a proplachnutych

6 neoloupanych strouzkd thajského ¢esneku

2 |Zice grachai (prstovy kofen, ¢insky zazvor)

3 kofinky koriandru (o¢isténé)

80 g Cerstvé bélomasé ryby (baramundi, morsky
okoun nebo mofsky das) nakrajené na platky
asi 1 cm silné

80 g ocisténych olihni nakrajenych na sousta
(ktidélka a chapadélka olihni jsou v tomto
pokrmu obzvlast dobré)

3-5 malych bilych krevet s hlavi¢kou, vyloupanych
a zbavenych stfivek

1 Izice rybi oméacky

5 1Zicky bilého cukru

1-2 Izicky mletych prazenych susenych chilli
papri¢ek

po 2 ¢ervenych a zelenych chilli paprickach
podélné rozkrojenych a zbavenych seminek

4 listy kafirové limety bez stopky a roztrzené napdl

2 Izice ¢erstvého ¢inského zézvoru grachai
nakrajeného na tenké platky

3 celé snopky Cerstvého pepre nakrajené na
dvoucentimetrove kousky

1 velké hrst listll Cerstvé bazalky posvatné

1 velka hrst Cerstvych listd fimského kminu
(bai yee raa)

vyvar

olej na smazeni

50 Tajemstvi thajské kuchyné

V hmozditi utfete ingredience uvedené vySe na hrubou pastu a dejte ji stranou.

1. Nez za¢nete smazit, je dllezité, abyste si panev wok dobfre pripravili, takzvané vypdlili. Je
to snadné, wok postavte asi na 5 minut na extrémneé vysoky plamen a nechte ho rozpalit do
ruda. Vyplachnéte ho studenou vodou a wok je pfipraveny.

2. Vlijte do néj olej a na pomeérné prudkém plameni v ném promichévejte kotenici pastu a rybu
s morskymi plody, davejte pfitom pozor, aby se pasta nepfipalila, ale aby byl plamen dost
vysoky a kouf z nej hezky nasékl do ryby a krevet.

3. Var ztlumte zalitim trochou vyvaru a jidlo dochutte rybi omackou a oprazenymi mletymi
chilli paprickami. Je mozné, Ze bude zapotrebi troska cukru, ale obecn& nema byt toto jidlo
nijak nasladlé.

4. Pridejte grachai, kousky pepre, limetové listy a chilli papri¢ky a krétce povarte.

5. Zakon&ete posypanim listky bazalky posvatné a fimského kminu.




Tip
Jidlo by mélo mit
kourovou pfichut, byt
ostré a slané a voravé
diky aromatickym
bylinkam.



2 Izice vyskvareného veprového sadla 1. Ve velkém silnosténném hrnci nebo mosazném woku rozehtejte sadlo na stfednim plameni

120 g Cerstvého veprového blcku nakrajeného a pak pridejte bucek. Osmazte ho dozlatova.
na hranolky asi 1 cm silné 2. Pridejte ¢esnek a chilli pastu a smazte, az vSe zezlatne, pak pridejte pastu Nam Prik.
pasta z chilli papricek a ¢esneku (viz recept) 3. Smazte tak dlouho, az zfetelné ucitite vini Pla grop (susené ryby).
pasta Nam Prik (viz recept) 4. Ochutte palmovym cukrem a rybi omackou.
2 Izice cukru z kokosové palmy 5. Povolte trochou vyvaru.
1-2 Izice kvalitni rybi omacky 6. Pridejte tamarind, kuli¢ky pepfe, chilli papri¢ky kiru som saa a pozvolna varte, az chut
trocha vyvaru navinulého tamarindu prosakne celou chutovkou.
2 Izice grachai (prstovy kofen, ¢insky z&zvor) 7. Na konec zalijte tamarindovou vodou.
2 Izice Cerstvého zeleného pepre 8. Chutovka by méla byt ostra a vonava, husta a aromaticka po pepfi a lehce navinula.

6 pomackanych ostrych chilli papri¢ek , ptaci o¢ko”

2 Izice na platky nakrajeného zeleného manga

1 IZice tamarindové vody

kdra z jednoho plodu som saa (nenf nutné)

Som saa je druh kulatého, tmavé zeleného citrusu
(, trpytiva limeta”). Jeho silnd a aromaticka
kdra se pouziva na dochuceni. Mze byt velmi
obtizné sehnat toto ovoce mimo Thajsko,
rovnocennou nahrazkou je trocha mandarinkové
Stavy.

2 o$krébané kofinky koriandru

10 neoloupanych strouzkd thajského ¢esneku

10 strouzkl pe¢eného ¢esneku

15 pecenych ¢ervenych thajskych Salotek

2 Cerstvé mladé lusky tamarindu zbavené hnédé
slupky

2-3 IZice kvalitniho gapi (krevetova pasta)

1 IZice susenych krevet

1-2 Izice Pla grop (susena sladkovodni ryba)

10 Prik kee nu (chilli papri¢ky , ptaci o¢ko"”)

Y, IZice naloZzeného zeleného pepre,
proplachnutého a osuseného

Spetka soli
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Tip
Tato chutovka je nejlepsi
podévana k ryzi jako soucast
vyvéazeného thajského menu
a méla by byt doplnéna rdznou
cerstvou a blansirovanou
zeleninou, sladkym veprovym,
grilovanou rybou a namékko
uvafenymi kachnimi vajicky.




—_

velka Cerstva Fiéni kreveta (pokud nesezenete

Gerstvé Ficni krevety, skvélou ndhradou bude

humr, a pokud ani to nebude mozné, na grilu

zafunguji i divoké tygri krevety)

2 grilované dlouhé zelené lilky (nebo dlouhé fialové
lilky)

1 nameékko uvarené kachni vejce

15-20 listk( Gerstvé maty

15-20 listk( ¢erstvého koriandru

5-8 thajskych Salotek (nakrajenych na tenke platky)

2 listy kafirové limety

1 IZice mleté prazené ryze

1 IZice susenych krevetovych nitek

3 malé susené chilli papricky osmazené v hluboké
vrstvé oleje

2-3 IZice limetoveé Stavy

1 Izice mletych prazenych suSenych chilli papricek
2 Izice cukru

3 IZice rybi omacky

1. Lilky grilujte tak dlouho, az jejich slupka z&erna a duznina bude zcela propecend. Nechte je
vychladnout a oloupejte je.

2. Ri&ni krevetu podéIné rozkrojte a vyjméte plice umisténé tésné u jater. Krevetu ogrilujte, aZ
bude maso stfedné propecené a jatra se zlehka opecou. Krevetu nechte odpocivat, zatimco
pripravujete salat.

3. Na pfipravu zélivky promichejte cukr, limetovou $tavu a rybi omacku, pak pridejte mleté
chilli. Zalivka by méla byt ostrd, navinuld, slana a jen lehce nasladla, protoze lilky po ogrilovani
ziskaji dost sladkou chut.

4. VSechny zbylé ingredience véetné suseného krevetiho masa (hlavicku ponechte stranou)
promichejte v misce a dikladné zakapejte pfipravenou zélivkou.

5. Salat opatrné rozlozte na podavaci talit, hlavicky podavejte zvIast.

6. Ozdobte kachnimi vejci a posypte nitkami suSenych krevet, oprazenou ryzi a pfidejte par
osmazenych chilli papri¢ek.
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100 g Cerstvych pandanovych (druh rakosu) lista
50 ml vody

Y4 hrnku malych tapiokovych perlicek
45 ml pandanového koncentratu

50 g bilého cukru

1 list pandanu

1 Cerstvé nastrouhany mlady kokos

1 mala Spetka soli

Listy ¢erstvého pandanu nakréjejte na tenké platky a dejte je do mixéru s vodou. Rozmixujte
na jemnou kasSi¢ku a precedte ji pfes gazu nebo muselin.

1. Uvedte do varu vodu ve velkém hrnci a dejte do ni zauzlovany list pandanu a perlicky tapioky.
2. Na mirném plameni povarte tapioku témér domékka.

3. Dobre ji scedte a pak vratte do hrnce. Pfidejte cukr a na mirném plameni stéle promichéavejte.
Tapioka by se méla spojit a byt lepkava.

4. Pridejte tolik pandanového koncentratu, aby byla smés jasné zelend, ale davejte pozor, aby
nebyla prilis vihka.

5. Sejméte z plamene a nechte vychladnout.

6. Pri podavani nabirejte Izicky tapiokové smési a vyvalujte je v Cerstvé nastrouhaném kokosu.
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Tip
Jidlo by mélo byt
sladké a vonét
pandanem.




58

4 kachny

1 IZice prevafené fermentované rybi omacky

3 Izice rybi omacky

% hrnku citronove Stavy

2 1zicky cukru

3 Izice prazené mleté ryze

2 Izice prazenych mletych malych chilli papric¢ek

¥ hrnu nakrajené Salotky

2 |zice nakrajeného dlouhého (tzv. pilkoviteho)
koriandru

2 |Zice nakrajené jarni cibulky

2 Izice nakrajeného koriandru

1 IZice nakréjenych listl kafirové limety

5 kouskU galangalu (nakréajenych napfi¢ na kousky)

1 stvol citronove travy
(nakrajeny na 2,5¢cm kousky)

3 najemno nakrajené listy kafirové limety

1.V hrnci uvedte do varu vodu. Pridejte nasledujici: citronovou travu, nakrajené listy kafirové
limety a kachnu. Znovu uvedte do varu. Po nékolika minutach kachnu vyjméte, sloupnéte
z ni kdzi a nasekejte ji. Kachnu nevarte pfilis dlouho, byla by rozvatend a hotové jidlo vodnaté.
2. Kachni maso nakréjejte na nékolik vétsich kouskd. Maso, kizi a citronovou trévu spolu
usekejte. Smés osmazte na panvi, az bude prohrata. Stdhnéte z plamene.

3. Dochutte rybi omackou, pfevarenou fermentovanou rybi omackou, citronovou $tavou
a cukrem.

4. Pridejte oprazenou mletou ryzi, oprazené mleté malé chilli papricky. VSe spolu promichejte.
Pak pridejte listy maty, vSechny druhy koriandru a nakrajené listy kafirové limety. Dobfe
promichejte a podavejte na velkém talifi s Cerstvym hlavkovym saladtem.
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Tip

Osmazte kousek

kachni kize doktupava
a pak ji posypte hotové
jidlo. Mazete pouzit také
listy kafirové limety.




1 malé baleni tenkych ryzovych nudli

50 g vepfového masa
(nakréjeneho na malékosticky)

2 krevety (nakrajené na malé kosticky)

% hrnku tofu (nakréjeného na malé kosticky)

¥4 hrnku ¢esnekové pazitky
(nakrajené na 2,5cm kousky)

2 Izice naloZzeného ¢esneku (nakrajeného napfic
na nékolik kouska)

1 hrnek fazolovych kli¢kd

1 IZice nakréjené klry som saa

1 IZice nakréjené Salotky

1 IZice nakrajeného ¢esneku

1 IZice ryzového octa (na zakapani nudli)

% hrku vody

1 vejce (na smazeni)

palmovy olej (na smazeni)

dlouhé ¢ervené chilli papri¢ky nakrajené na tenké
prouzky a koriandr na ozdobu

2 |Zice palmového cukru

1 Izice cukru

2 Izice rybi oméacky

2 Izice citronové §tavy

2 Izice tamarindové Stavy

1 IZice $tavy citrusu som saa

2 |Zice so6jového oleje (na smazeni)
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1. Nudle nechte namoc¢ené do teplé vody, az zvlaéni. Scedte je. V mise promichejte pdl hrnku
vody a ryZovy ocet a dejte stranou.

2. Nudle zakapejte octovou vodou. Znovu je scedte a dejte je na 10-15 minut stranou.

3. Oloupeijte Salotky a ¢esnek. Omyjte je a nakrajejte nadrobno.

4. Veprové maso, tofu a krevety nakrajejte na malé kosticky. Pak je osmazte v rozpaleném
oleji, az budou zlatohnédé a kfupavé.

5. V péanvi rozehtejte olej. Pridejte nakrajenou Salotku a ¢esnek. Smazte do zlatohnéda. Pak
pridejte osmazené kostic¢ky vepfového masa, tofu a krevet. VSe spolu promichejte.

6. Dochutte palmovym cukrem. Michejte, az se cukr rozpusti. Pfidejte tamarindovou Stavu,
citronovou $tavu, cukr a rybi oméacku.

7. Pridejte stavu som saa. Ochutnejte a prelijte do misy. Oloupejte kiru som saa a najemno
ji nakrdjejte na ozdobu.

8.V panvi rozehrejte olej na vysokém plameni. Pridejte hrst nudli. Nudle by se mély nafouknout
arychle roztdéhnout. Smazte je nékolik vtefin, pak je vyjméte a nechte okapat. Stejnym zplisobem
osmazte zbytek nudli. Nechte je trochu vychladnout a pfesunte do nadoby s vickem.

9. Osmazené nudle ohfejte na mirném plameni. Prelijte je omackou a promichejte.

10. V panvi rozehtejte trochu oleje na stfednim plameni. Vlijte do néj trochu rozslehaného vejce
tak, aby se usmazilo do dlouhého tenkého prouzku. Postup zopakujte.

11. Osmazené nudle promichejte s prouzky vejce, syrovymi fazolovymi klicky, ¢esnekovou
pazitkou, nalozenym ¢esnekem, klrou som saa, koriandrem a na tenké prouzky nakrajenymi
dlouhymi ¢ervenymi chilli paprickami.




Tip

Doporucuje se namocit

susené tenké nudle do teple
vody. Pokud by se namacely

do studené, mohly by se béhem
vareni rozlamat na malé kousky.
Citrus som saa se mimo Thajsko
$patné shani, vhodnou néhradou
je stfik mandarinkoveé Stavy.




700-800 g fi¢nich krevet 1. Krevety omyijte a odstrante krunyrky. Zbavte je stfivka. Hlavi¢ky jim ponechte.

10 g kesu ofisku 2. Olej rozehtejte. Pridejte kesSu ofisky a osmazte je do zlatohnéda. Nechte je okapat a dejte
% hrnku nakrajené cibule stranou.

2 Izice osmazenych susenych chilli papri¢ek 3. Nakréjenou cibuli osmazte na stfednim plameni dohnéda. Pridejte krevety a zlehka je
2 Izice osmazené Salotky promichejte. Pfidejte vodu a povafte, az budou krevety témér hotové. Pridejte tamarindovou
Y2 hrnku palmového cukru Stavu a osmazené susené chilli papri¢ky. Dochutte palmovym cukrem a soli. Promichavejte,
2 1zicky soli az krevety ziskaji mléc¢né zabarveni. Stahnéte z plamene.

2 hrnku tamarindové stavy 4. Podavejte na taliti a ozdobte listy koriandru a osmazenou Salotkou.

1 hrnek rostlinného oleje
% hrnku vody
listy koriandru na ozdobu
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1 bélomasa morska ryba 1. Rybu omyjte a nechte okapat. Ostrym nozem ji z obou stran nékolikrat Sikmo nafiznéte.

1 IZice Eervenych chilli papricek Popraste ji moukou. Osmazte ji v oleji na strednim plameni. Nesmazte na pfili§ nizkém plameni,
1 dlouha Zluta chilli papricka ryba by nasékla mnoho oleje. Nesmazte ji ani na pfilis vysokém plameni, protoze by se dfiv
2 Izice rybi omacky spalila, nez propekla.

1 Izice palmového cukru 2.V hmozdifi rozettete kofinek koriandru, ¢esnek a dlouhou ¢ervenou chilli papri¢ku. V panvi
1 IZice cukru rozehtejte olej. Smés dejte do panve a promichavejte ji, az se rozvoni.

1 IZice ryzového octa 3. Do smési pridejte ananas, tamarindovou §tavu, ryzovy ocet, rybi oméacku, cukr a palmovy
2 Izice tamarindové Stavy cukr. Sladkokyselou omacku prohfejte a stfednim plameni.

1 Izicka rozetfeného kofinku koriandru 4. Osmazenou rybu polozte na talit. Pak ji pfelijte omackou. Ozdobte koriandrem a na prouzky
Y2—1 Izice osmazeného ¢esneku nakrajenymi dlouhymi ¢ervenymi chilli paprickami a koriandrem.

1 hrst na kosti¢ky nakrajeného cerstvého ananasu

2 Izice pSenic¢né mouky

2 Izice s6jového nebo palmového oleje (na
osmazeni ryby)

koriandr a dlouhé ¢ervené chilli papri¢ky na ozdobu
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Tip
Kdyz misto ryzoveho
octa pouzijete ocet
balzamikovy, chut
jidla bude lepsi.



1 hrnek nasekaného veprového

% hrnku nasekanych krevet

1 IZice naloZzeného tufinu nakrajeného nadrobno

1 Izice rozettfeného Cesneku, kofinkl koriandru
a kulicek pepre

1 Izi¢ka soli

150 g palmového cukru

¥ hrnku nasekanych arasidd

2 Izice so6jového oleje na smazeni

1 ananas

na jemné prouzky nakrajené chilli papricky a listy
koriandru na ozdobu

1. Sojovy olej rozehtejte v panvi, pridejte nasekané veprové a krevety a smazte je, az budou
propecené a smés bude suchéa. Vyjméte z panve a dejte stranou.

2. Nalozeny tufin, rozetfeny ¢esnek, kofinky koriandru a kulicky pepre dejte do panve se s6jovym
olejem a smazte, az se rozvoni. Pak pridejte palmovy cukr a sul. Povarte, az smés zhoustne.
3. Pridejte osmazené nasekané maso a krevety a promichejte. Pak pfidejte nasekané arasidy
a na mirném plameni povarte, az vznikne lepkava pasta. Sejméte z plamene a nechte ji ztuhnout.
4. Oloupejte ananas. Odstrante ,,0¢ka” a tvrdou stfedni ¢ast. Pak ananas rozkréjejte na kousky
asi 1,25cm silné. Naneste na né ztuhlou pastu a podavejte na talifi.

5. Kousky ananasu ozdobte listem koriandru a prouzkem chilli papricky.

66 Tajemstvi thajské kuchyné



Tip
Nepouzivejte Uplné zraly ananas.
Vegetarianska verze tohoto
jidla vznikne, kdyz misto
veprového a krevet pouzijete
jen nakrajeny nalozeny tufin.




250 g fazolky mungo (nebo taro, seminka
lotosu atd.)

4 hrnky vody

1 hrnek kokosové smetany

250 g palmového cukru

4 1Zicky soli

3 kachni vejce

3 cibulky nadrobno nakréjené Salotky

3 listy pandanu

1.V panvi na smazeni rozehfejte olej. Pfidejte nadrobno nakrajenou Salotku a osmazte ji na
nizkém plameni do zlatohnéda.

2. Oloupané fazolky mungo namocte do vody, pak je na pafacku uvarte domeékka.

3. Pokud pouzivate misto fazolek mungo taro, pfed varenim v péfe ho oloupejte. Pak ho
nakrajejte na malé kousky.

4. Vejce, palmovy cukr a stl dejte do stfedné velké misky. Pfidejte pandénové listy a proslehejte,
az se cukr rozpusti. Pak pfidejte kokosovou smetanu. Znovu promichejte. Smés precedte pres
muselin nebo gézu.

5. Do smési pridejte v pafe uvarené fazolky mungo (nebo taro). Pfidejte olej ze smazeni Salotek
(asi 2 Izice). V8echny pfisady promichejte.

6.V mosazném (nebo teflonovém) hrnci smés na stfednim plameni rozmackejte. Promichavejte
ji, az zhoustne. Nemicheijte ji vSak pfili$ dlouho, nebo se kokosova smetana zacne oddélovat.
7. Smés vlijte do pekace a pecte ji 30-40 minut v troubé predehraté na 180° C. Pak ji posypte
osmazenou Salotkou. Vratte asi na 5 minut do trouby.
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Tip

Pokud pouzijete velkou nadobu,

rozkrajejte krém na malé
kosticky a podavejte.







S bohatymi zkusenostmi v jidelnim pramyslu,
zahrnujicimi témer tfi desetileti, pracoval $éfkuchar
Mukura jak v Thajsku, tak v ciziné véetné Japonska.
Ugil tam japonskeé kuchate v hotelu Yamaha v Osace
vafit thajské jidla. V Thajsku vedl svou vlastni
restauraci v Pattayi a pracoval také jako $éfkuchat
v hotelu Mandarin v Bangkoku. Dnes, jako vykonny
thajsky §éfkuchafr a hlavni poradce hotelu Mandarin
Oriental v Bangkoku, méa na starosti thajské
restaurace hotelu. Séfkuchat Mukura pomahal
propagovat thajskou kuchyni v mnoha zemich
svéta véetné Japonska, Némecka, Ceské republiky,
Velké Britanie, Ruské federace a Spojenych statu.
PFi nékolika prilezitostech varil pro ¢leny kralovské
rodiny i pro svétové proslulé celebrity. V Fijnu roku
2003 mu byl thajskou vladou svéren ukol vatit pro
21 hlav statd a vlad, ucastnik Asijsko-tichomorského
ekonomického summitu v Thajsku.




Doktorka Naruemonova ma rozsahlé zkusenosti jako
konzultantka a znalkyné jidelniho primyslu, v této
oblasti provadéla rozsahlé prizkumy. Podilela se
na kurzech vedeni restauracnich zafizeni porfadané
pro majitele thajskych restauraci, kurzech thajské
kuchyné pro profesionéini $éfkuchare a je pokladana
za dUlezitou osobnost v kampani Thajska kuchyné
do celého sveéta, vedenou pod zastitou thajského
ministerstva obchodu, ministerstva kultury, oddéleni
zvySovani profesni kvalifikace pfi ministerstvu préce,
ministerstva zahrani¢i a dal$ich statnich instituci.
V soucasnosti je pfedsedkyni manazerského vyboru
kurzd jidelniho praimyslu a sluzeb pti Skole kulinarniho
umeéni na univerzité Suan Dusit Rajabhat.









Dylan zahédjil svou kariéru v Australii, nez odjel do
zahrani¢i a zac¢al své uméni zdokonalovat v Londyné,
kde se zamiloval do thajského jidla a kultury. V roce
2009 Dylan a jeho partnerka Bo otevreli svou prvni
restauraci Bo.lan, kterd se dostala na seznam
magazinu Newsweek mezi 101 nejlepsich mist
na svété, kde se najist. Od okamziku, kdy otevreli
Bo.lan, dostalo se jim mnoho chvaly jak od thajské,
tak mezinarodni komunity. Dylan pravidelné cestuje
po Thajsku a hledd nové, zajimavé ingredience
a zapomenuté recepty a dokonce se naucil i thajsky,
aby mohl mezi starymi thajskymi texty vystopovat
recepty.




Narodil se v kvétnu roku 1973 a vyrostl ve slavném rodinném restaurantu
Sa Nguan See, otevieném roku 1955 a sidlicim na adrese 59/1 Wireless Road
v Bangkoku; dé se Fict, Ze thajska kuchyné koluje Chumpolu Jangpraiovi v Zilach
od narozeni.

Séfkuchal Chumpol zaal svou kariéru v Gtlém véku 13 let v kuchyni rodinného
restaurantu a pozdeéji, v roce 1993, se presunul do Kodané v Dansku jako prvni
Séfkuchar restaurace Blue Elephant. Opét se stéhoval v roce 1994, kdy se
stal pomocnym $éfkuchafem v plvodnim restaurantu Blue Elephant v Bruselu
v Belgii, a stal se tady v roce 1995 hlavnim $éfkuchafem.

V roce 2000 byl jmenovan korporatnim $éfkuchatem skupiny Blue Elephant
s celosvétovou pusobnosti. O dva roky pozdéji se vratil do rodného Bangkoku
a otevrel tady kucharskou $kolu s restauraci Blue Elephant. Krom téchto novych
zavazkU pracoval $éfkuchar Chumpol také v sekci kuchyriskych produktd, a sice
na pripraveé fady kari past a hotovych jidel pod znackou Blue Elephant.

Mimo vareni je $éfkuchat Chumpol zndmy také jako fe¢nik a od roku 1993 se
zUcastnil fady statem organizovanych i soukromych seminai a jinych akci. Podilel
se na seminafi o thajské kuchyni organizovaném SME a na celé fadé akci pod
zastitou ministerstev prace a zdravotnictvi. Prednésel o thajské kuchyni v zahranici
a podilel se na akcich, jako je Mezinarodni thajsky jidelni veletrh a Mezinarodni
thajsky muslimsky veletrh.

Aktivity Séfkuchate Chumpola sahaji také k masovym sdélovacim
prostfedkim. Byl pozadan, aby uvadél nékolik televiznich programd, véetné
své vlastni show Golden Hand Chef, kterd v letech 2004-2005 bézela kazdé
pondéli odpoledne na kandlu 5 a kanalu TGN (Thai Global Network), a nyni se
znovu vysila. Je také Sampionem thajské kuchyné v hernim poradu Fanpantae
(Opravdovy fanousek), ktera je jednou z nejpopuldrnéjsich znalostnich soutézi
v zemi. Vitézstvi ziskal diky své dokonalé znalosti thajské kuchyné. Je také castym
prispévatelem do fady kulinarnich ¢asopis.

Béhem své kariéry ziskal $éfkuchaf Chumpol celou fadu ocenéni a v fijnu roku
2003 byl mezinarodnim ¢asopisem pro labuzniky Saveur jmenovan ,,nejlepsim
mladym §éfkuchafem v Bangkoku” za svdj pfistup k thajské kuchyni, ktery je
stejné tak tradi¢ni, jako inovativni.






ZDRAVOTNI PRINOSY
THAJSKYCH BYLIN A KORENI

MATA

Mata ma chladivou, pfitom kofenitou chut.

Jeji stonky a listy se tradi¢né pouzivaji na
potlaceni rybi pfichuti nékterych jidel, jako
je Yum (ostry salat) a Larb (kofenény salat
ze sekaného masa). Mata ma chladivé
Ucinky a ¢asto se pouziva na zmirnéni
horecky, plynatosti, poceni a pfiznaky
nachlazeni. Pripravuji se z ni také pastilky
na osvezeni Ustni dutiny a traviciho
systému a ulevuje pfi bolestech hlavy,
zubd, krku a po Stipnuti hmyzem.
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SALOTKA

Kromé pouziti v kuchyni Ize listy a seminka
Salotky zuzitkovat mnoha dal§imi zpUsoby.
Salotka pomaha potladit plynatost

v trévicim Ustroji a ulevuje pfi pfiznacich
nachlazeni, ucpaného nosu, horeckach

a nékterych onemocnénich dutiny ustni. Je
ucinné i proti nasledkdm opilosti, Skytavce
a préijmu. Salotky se pouzivaji také jako
projimadlo a pfi vyvolavani zvraceni, stejné
jako na progisténi krve.

THAJSKA CHILLI PAPRICKA

(,PTACIi OCKO" NEBOLI PRIK KEE NU)

CESNEK

Predstavuje popularni pfisadu do jidel
bud'jako cela palice, nebo rozdéleny na
jednotlivé strouzky. Cesnek se ale pouziva
i na povzbuzeni chuti k jidlu, ulevuje pfi
bolestech Zaludku a nevolnosti. Pomaha
také pfi potlacovani bakteridlnich infekci

v krku, zdnétu mandli a Ustni dutiny.
Cesnek je také u&inny pfi snizovani hladiny
cholesterolu v krvi a zlepsovani krevniho
obéhu.

Snadno se péstuji, ale maji malou trvanlivost. Pouzivaji se hlavné

Thajské chilli papri¢ky jsou nedilnou soucéasti thajské kuchyné. \

na zvyraznéni chuti jidel. Casto se pridavaji do ostrych omacek,
palivého salatu Yum a pikantni fermentované rybi omacky. Thajska
chilli papricka je U¢inna i pfi povzbuzovani chuti k jidlu a pouziva se
i v mastech na Ulevu pti zanétech kloubd a pfi nevolnosti.
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