Ricette tratte da un corso di cucina organizzato dal Chaba

Prima di mettersi ai fornelli …
…vale la pena comprare alcuni ingredienti di base. Quelli reperibili nella maggior parte dei grandi magazzini li ho segnalati con un *, gli altri li troverete nei negozi di alimentari asiatici.

Riso aromatizzato (Kao)*

Riso glutinoso, detto “appiccicoso” (Kao Nieo)

Spaghettini di riso (Sen Mee)*

Latte di cocco (Nam katee)*

Pasta di curry rosso (Krung Gaeng Ped)*

Pasta di curry verde (Krung Gaeng Keo Wan)*

Peperoncini freschi (Prik)*

Salsa aromatizzante, Stir Fry Sauce

Salsa di soia, Thin Soy Sauce*

Salsa agrodolce, Sweet Chilli Sauce for Chicken

Salsa di pesce (Nan Pla)

Salsa di ostriche (Sot Hoi Nan Rum)

Prima di recarvi nel negozio asiatico controllate se le ricette da voi scelte prevedono verdure thai o altri ingredienti particolari. 

Spesso le verdure e le erbette sono imballate in porzioni abbastanza abbondanti. Non preoccupatevi, la maggior parte si può conservare in congelatore fino alla prossima utilizzazione.

Concludo sfatando un luogo comune: i prodotti ormai “globalizzati” che trovate ovunque costano comunque meno nei negozi asiatici. 

Per quelli invece sempre attenti al”Fair Trade” segnalo che le Botteghe del Mondo hanno del riso aromatizzato prodotto in cooperative di contadini del Nord-Est della Thailandia ad un prezzo equo.

Per ogni consiglio gastronomico così come per l’organizzazione di cene, feste o party con menu thai al vostro domicilio vi lascio il numero della nostra bravissima e gentilissima cuoca Suthin Sinzig: 857 11 62 oppure 079 501 83 28. Potrete gustare i suoi manicaretti l’ultimo sabato di ogni mese su prenotazione al ristorante Chiarafonte di Bellinzona.

Buon divertimento in cucina, ovvero Sanuk!

Antipasti

Kun Chu Pen Hot






Gamberi fritti
	Gamberi senza guscio e senza testa

Farina bianca

1 uovo

Sale

Pepe bianco

Pane grattugiato (oppure Thai Bread Crumbs)

Olio di semi

Lattuga, cetrioli, pomodori (guarnizione)

Salsa agrodolce
	Lavare bene i gamberi, asciugarli e poi passarli delicatamente nella farina.

Sbattere l’uovo e condirlo. 

Passarci accuratamente i gamberi ed infine impanarli con la miscela di pane grattugiato.

Friggerli in abbondante olio di semi.

Asciugare l’olio in eccesso ed adagiarli in un piatto decorato con fettine di cetriolo, insalata o pomodori.

	
	Servire con la salsina


Lu Chin Pla





Polpettine di pesce fritte

	Polpettine di pesce (si trovano congelate nei negozi thai)

Farina bianca

1 uovo

Sale

Pepe bianco

Pane grattugiato (oppure Thai Bread Crumbs)

Olio di semi

Coriandolo fresco (guarnizione)

Salsa agrodolce
	Far scongelare bene le polpettine e poi procedere come con i gamberi.

Ritirarle dalla padella infilzandole con uno stuzzicadenti che può essere guarnito con una foglia di coriandolo.

Servire con la salsina.


Kanom Pam Nar Moo





Toast di maiale

	100 g carne di maiale tritata

1-2  c salsa di soia

1/2 spicchio d’aglio

1 piccola radice di coriandolo

1 cno zucchero

1 pizzico pepe bianco

Pane da toast.

Semi di sesamo

Olio di semi

Coriandolo fresco (guarnizione)

Salsa agrodolce
	Bagnare la carne con la salsa di soia.

Nel mortaio schiacciare aglio e coriandolo.

Aggiungere alla carne e condire con gli altri ingredienti.

Mischiare bene e lasciar riposare 30’.

Nel frattempo tagliate il pane in triangolini.

Spalmate il pane con l’impasto e immergete nei semi il lato ricoperto.

Friggeteli fino a doratura.

Servire con la salsina.


Gaeng Paed, Curry

Tooa Paed Prik Moo





Maiale al curry rosso

	400 g collo o spalla di maiale 

1 c di pasta di curry rosso

poco olio di semi

alcuni cornetti lunghi thai, Tooa Pha Kiao

2 cni di zucchero

1 spruzzata di salsa di pesce, NamPla
1 manciata di foglie di limetta cafra
	Tagliare la carne in sottili listarelle.

Soffriggere il curry nell’olio sempre mescolando.

Aggiungere la carne e farla saltare brevemente.

Bagnare con poca acqua.

Aggiungere i cornetti tagliati obliqui a pezzetti di 4-5 cm. Condire con gli altri ingredienti e infine aggiungere le foglie tagliate a pezzetti.

Far cuocere alcuni minuti.


Gaeng Keo Wan Moo





Maiale al curry verde

	400 g collo o spalla di maiale

alcune melanzanine thai, 

1 scatola di latte di cocco

1-2  c di pasta di curry verde

3-4 cni di zucchero

2 c di salsa di pesce, NamPla
1 manciata di foglie di basilico thai, Bai Grapao
	Tagliare la carne in sottili listarelle.

Tagliare in 4 pezzi le melanzane e tenerle a bagno in acqua salata affinchè non scuriscano.

Far scaldare il curry nel latte di cocco, mescolando finchè è ben sciolto.

Quando il latte comincia a bollire aggiungere la carne. Condire con gli altri ingredienti. Dopo 5’ aggiungere le melanzane ben scolate e una bella manciata di foglie di basilico intere.

Cuocere ancora qualche minuto.




Contorni

Pad Woon Sen 







Spaghettini fritti

	1 pacchetto spaghettini di riso

1-2 cipolle

1-2 carote

1/2 piccola verza o cavolo

1 piccolo cavolo cinese

olio di semi

1 spicchio d’aglio

3 c Styr Fry Sauca

1 c salsa di soia

2 c di zucchero

1 uovo

pomodori 

cipollotti e coriandolo
	Mettere a mollo in acqua tiepida o calda gli spaghettini per 30’.

Nel frattempo tagliare le verdure: cipolle a fette grossolane, le carote a fettine sottili, la verza e il cavolo a striscette.

Far saltare l’aglio tagliuzzato nell’olio. Aggiungere gli spaghettini e far saltare. Poi unire cipolle, carote e cavoli. Bagnare con poca acqua e aggiungere i vari condimenti. Mischiare bene e far soffriggere.

All’ultimo momento creare una fontanella al centro della padella e metterci un uovo.

Rimestare con cura. Prima di servire aggiungere i pomodori a fette, i cipollotti affettati e alcune foglie di coriandolo tagliuzzate. 


Kao Nieo 








Riso appiccicoso

	1 tazza di riso glutinoso per persona

(non aumenta tanto di volume)


	Lavare il riso e lasciarlo coperto d’acqua per 3 ore. Scolarlo bene e raccoglierlo in un panno umido.

Sistemarlo in una vaporiera o in un cestino per la cottura al vapore e cuocerlo per circa mezz’ora.

Va servito in scodelline e mangiato rigorosamente appallottolandolo con la mano destra.


Piatti forti
Moo Pad Dew 






Maiale seccato e fritto

	1 kg di collo o coscia di maiale 

5-6 c salsa di soia

2 cni di zucchero

1/2 cno di sale

pepe a volontà

1-2 c brodo di maiale oppure Food

Seasoning Pork Flavour

olio di semi

salsa agrodolce


	Tagliare la carne a piccole strisce. Aggiungere gli ingredienti della marinata e far riposare 15-30’. Poi stendere la carne su una superficie larga (per es. teglia del forno) e lasciar seccare a temperatura ambiente per un’intera notte (nel forno ad aria si ottengono gli stessi risultati in 3-4 ore). Girare i pezzetti a metà operazione. 

Friggerli in abbondante olio finchè si presenteranno ben croccanti e marroncini.

Sono più buoni se mangiati 10-15 minuti dopo la frittura.

Servirli con la salsina e il riso appiccicoso. 


Khai Pat Prki 






Pollo al peperoncino

	2-3 petti di pollo

1 spicchio d’aglio

olio di semi

1 c brodo di pollo in polvere oppure Food Seasoning Chicken Flavour

1 cno zucchero

1 c salsa d’ostriche

4-5 cipolle 

3-4 c salsa di soia

1-2 cni maizena

cipollotti

peperoncini a volontà

anacardi
	Tagliare la carne a piccole strisce. Far saltare l’aglio tagliuzzato e il pollo. Condirlo con il brodo, lo zucchero e la salsa d’ostriche. Aggiungere le cipolle tagliate a spicchi. Bagnare con qualche cucchiaio d’acqua  e con la salsa di soia. Addensare la salsa con la maizena diluita in poca acqua. Aggiungere una manciata di cipollotti tagliati fini e i peperoncini a striscette secondo il proprio gusto.

Se li gradite potete aggiungerci degli anacardi. Servire dopo qualche minuto di cottura.


Gung Foi 






Gamberi con asparagi

	1/2 kg di gamberi sgusciati

aglio olio di semi

1/2 kg di asparagi

3-4 c Stir Fry Sauce

1 c brodo di pollo in polvere oppure il solito Seasoning

1 c salsa di soia

poca maizena


	Far brevemente soffriggere l’aglio a fettine, aggiungere i gamberi.

Unire gli asparagi tagliati in quattro per il lungo e poi a pezzetti obliqui. Condire con gli altri ingredienti e infine addensare con un po’ di maizena diluita in acqua.


Kong Wan, Dolci

Takaw 







Budino di tapioca

	375 g perle di tapioca (un sacchetto) al naturale o verdi, al gusto di “pandan”

1 scatola latte di cocco

4-5 c di zucchero

1 cno sale

1 scatola di mais dolce


	Lavare le perle di tapioca poi tuffarle in abbondante acqua bollente. Far cuocere per qualche minuto rimestando. La tapioca dovrebbe diventare trasparente.

Scolare accuratamente e rovesciare la tapioca in una scodella. Mischiare il latte con lo zucchero e il sale. Aggiungerlo alla tapioca insieme al mais ben sgocciolato. Lasciar raffreddare prima di servire.


Kao Niau Moon 





Crema di riso e cocco

	1 scatola di latte di cocco

4 c di zucchero

1 pizzico di sale

riso glutinoso già cotto


	Portare a ebollizione il latte (usare la parte densa lasciando via parte del liquido) con lo zucchero e il sale.

Coprire con una quantità sufficiente di riso glutinoso. Mischiare, coprire e lasciar riposare una trentina di minuti.


Ton Yip 








Crema all’uovo

	4 uova

1 scatola di latte di cocco

2 c zucchero di palma

1 pizzico di sale

2 c zucchero


	Battere bene tutti gli ingredienti e poi versare l’impasto in scodelline piccole o in una scodella grande.

Cuocere al vapore per circa 30’.


