Thai matlagningskurs hos June, MaePim, januari 2010
Bertil – bjanflogsta@hotmail.com
Alla ingredienser är i småbitar eller strimlad, så jag skriver inget mer om det. Jag skriver inte heller ”rör om”, ”blanda” etc, det gör man ju hela tiden med allt. All maten är tillagad genom att steka/koka i vanlig stekpanna på spisen med hög värme.
När det gäller vitlök, små lökar och i vissa lägen chili så bankar man med morteln och så är saken klar.

Den ingrediens som nedan kallas för ”secret powder” är förmodligen glutamat, heter på thailändska 
Pong-chu-rot (”pulver som drar ut smaken”), säljs i små vita plastpåsar med japanska bokstäver på.

Rätt nr 1: Sötsur räksallad – Gung priowan (räkor sur-söt)

Ingredienser: Ananas, gurka, tomat, paprika, räkor/fläskkött/kyckling, vitlök, smör, ostronsås, salt, ”secret powder”, tomatsås

Stek vitlök i i smör, stek räkorna, ostronsås, häll på grönsakerna, salta, ”secret powder” och tomatsås.

Finished!

Rätt nr 2: Kycklingsoppa med ingefära Tom-Ka-Gai
Ingredienser: citrongräs, små röda lökar, kyckling, ingefära – kaa det finns en annan ingefära som heter king som det inte ska vara här), chili röda cirka 5 cm långa, inte särskilt starka, persilja – pakchi farang, och kokosmjölk – gati köps i små dl-paket,  1 torkad tamarind – makaam, svamp

Koka kokosmjölken i stekpanna, tillsätt kycklingen, salt, tamarind (som tas bort på slutet), svamp, ”secret powder”. Chili skärs på tvärenoch läggs ovanpå som dekoration, liksom persiljan.
Finished!

Rätt nr 3: Kyckling i curry Gari-Gai – 
Ingredienser: kyckling, tomat, lök, rödcurry, gul curry, salt, socker, ”secret powder”, kokosmjölk, sötpotatis.
Koka kokosmjölk, ha i röd curry, gul curry, salt, socker, ”secret powder” och kyckling och lök – koka!
Finished!

Rätt nr 4: Nöttköttspanäng – Panäng Nöa (uttalas med östgötska ”ö”)
Ingredienser: Biff i tunna strimlor, kokosmjölk, jordnötter i småbitar, gul curry, panängchilipasta – köps i små plastpåsar på Tesco, blad från magrut (någon slags vildcitron) – bai-magrutt, som rullas ihop, och sedan skärs i så tunna strimlor som möjligt, röda chili cirka 5 cm långa.
Koka kokosmjölken, ha i panängchilipasta ungefär en msk, ha i köttet och koka,  socker, salt, ”secret powder”, nötter. Dekorera med magrutt-bladen och med tvärskurna halvstora chili.
Finished!

Rätt nr 5: Stekt ris med kyckling – Kao-patt-gai

Ingredienser: Peppar, ”secret powder”, gul curry, kyckling, grönsaken ”kanah”, ägg, ostronsås, soya. ”Kanah” ska man skala ”barken” och sedan skära stam och blad i småbitar, kokt ris.

Stek kycklingen i ostronsås, soya, ha i äggen ”kanah” och ris.

Finished!

Rätt nr 6: Papayasallad – Malagoh

2 klyftor vitlök, 5 små starka gröna chili, 2 långa bönor 30-50 cm långa som skärs i cm långa bitar, palmsocker – en smet som finns i plastpåse ”namtaan biip”, torra små mikroräkor, lime, fisksås – nam-plaa (som dom använder istället för salt), farangfrukt – ljusgrön äppelstor skrovlig frukt som skärs i skivor cirka 3-4 cm långa och några halv-cm tjocka, papaya.
Lägg i en stor mortel vitlök, och mosa den, därefter chili, bönor, socker, lime, fisksås, farangfrukten. Lägg i papaya på slutet.
Finished! 
