GilleRKackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Thailandsk Mat

Marina Ehrnrooth
och
Ben Wiberg

Helsingfors, 7.10 2009



GilleRockarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Innehallsforteckning

KVAIleNS Program .........ccuveeiiiiiiieiii s mccee e 3
Kort om Thailandsk matkultur..............cooeeeiiieen, 4
Process, Metod och Recept......cccooeviiiiicceee e, 5
TomM Yam KNUNG.....ooooi e e 6
L0 1 41 1 = T 1 €= LRSS 7
Curry pa KoKoSmJOIK........ccuvveeeeeeiiiiceeeeeeeeee e 8
RO CUITy-Pasta ..........cooevvviiiiiiiiii oo 9
Gron Curry-Pasta..........ccoo oo 10
Mussaman Curry-Pasta ..........ccovveeiiiiiceeeeeeeeen 11
R6d Kokos-Curry med griskOtt...........coovvvcemcvveiinnnneenne, 13

Gron Kokos-Curry med rakor.........cccoovvvvvvceeneeiiiineeneennnns 14

Mussaman Kokos-Curry med Lamm..........ccccceeeeveennnen. 15

Kokt Jasmine RIS.........coviiiiiiiiiiieieeie e 16
U] Q] 17

Lonkan, Thai, 7.10 2009 Sida 2/17



GilleKackarrna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Kvallens program

 Introduktion av kvéallen gast, Marina Ehrnrooth
 Introduktion av kvallens program, inklusive kort
genomgang av Thailandsk matkultur
« Matlagning
* Maten serveras
0 Ris
= 2 soppor
« Thom Yam Gung (rdksoppa)
 Thom Kha Kai (hGnssoppa)
= 3 Curryn
 ROd Rak-
e Gron Gris-
* Mussaman Lamm-
o Farska frukter
» Avslutning och stadning

Obs! | currypasta recepten nedan ges beskrivningeaniéindande av
mortel, men man kan dven anvanda matberedarestdlamix. Man kan da
tillsatta litet vatten for att fa massan l0sare dahmed lattare att mixa.
Personligen tycker jag dock att resultatet blir s#id#é ingredienserna rivs

sonder istéllet for att pressas.
wﬂ“‘ s

Obs! Det som pa engelska och franska heter
cumin (Cuminum cynimum) och ofta aven
kallas efter sitt indiska namn, Jeera, heter ¥
splskummln pa svenska Det som pa svensk

carvi) ar en heIt annan krydda och heter texg

pa engelska Caraway. Kummin kanner de
flesta till fran knackebrodet Ruutu.
Spiskummin ses ovan till hoger och Kummif {1 —
nedan till hoger.
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Kort om Thailandsk matkultur

Den Thailandska matkulturen ar gammal och mycket
mangfacetterad. Tyvarr finns det inte utrymme kbémtt ga
in pa den i detalj, men nagra viktiga saker vijj #fock ta
upp.

Som for de flesta asiater sa ar riset huvudsakedtiden.
De Ovriga ratterna ar tillagg till riset, inte t@m.
Thailandarna har vanligtvis inte skilda for- ochrmaétter
utan alla ratter (férutom desserten) dukas in pgaemy och
man ater i den ordning man vill. Soppan kan antirgfas
med ris som de dvriga ratterna eller fungera sonckd” till
den Ovriga maten.

Thailandarna anvander vanligtvis inte pinnar till&a med
(féorutom om de rakar ata kinesisk mat, da de bra ka
anvanda pinnar). Huvudsakliga verktyg vid mateakiad
och gaffel. Man ater med skeden och gaffeln afdrlatt
hjalpa fylla skeden med. Det anses vara mycket afin
satta gaffeln i munnen.

De huvudsakliga smakerna i thaildandsk mat ar satt,
starkt och salt. | recepten nedan sa represemahasocker
och farinsocker sott, limesaft och tamarindsatft, sthilin
och pepparn starkt och salt och fisksas represerdatt.
Aven om man &r ovan att laga thailandsk mat saésEman
snabbt om balansen ar ratt. Préva garna att gatt#ll av
nagon av de ovannamnda ingredienserna och se lamska
andras och hur den kan atervinnas av att balanseda
nagon av de Ovriga ingredienserna. Det ar viktigkacken
gor denna balansering innan ratterna serveras, theéma i
recepten ar enbart riktgivande.
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Process, Metod och Recept

Hittills har vi enbart jobbat med recept, sa hunrgar det
torde vara ganska klart. Jag har dock i detta &/féem
beskrivit en metod. Hur vi gor curryn beskriver yad
menar med metod. Nedan aven en kort beskrivningadv
en process ar. En dylik indelning existerar frap#st
professionella matlagningsstallen och dar man laggri
storre skala, det framgar sakert av beskrivningaamfor.

Process:

En process kan lampligen beskrivas som ett vikstaskede
som gors for att forbereda eller tillreda nagot smdan
utnyttjas i flera recept. Manga professionella kgok tex en
bassas som sedan anvands som grund for flera Eélser.
annu mera forenklat, man skalar potatis som sexdainals i
soppor, som kokt potatis, gratanger, mos, mm.

Metod:

En metod beskrivs av Kokoscurry exemplet nedanohitat
beskriver hur man gor en viss sorts thailandskycunen de
exakta ingredienserna finns inte beskrivha utaarde
receptet. Vi kan da med att tex ha 3 st curryn,(gddn och
mussaman) och 3 st huvudingredienser (tex nétpghs
fisk) ha 9 ratter pa menyn utan att behova skrivac@pt och
repetera samma sak flera ganger. Det &ar da |&untta
gora dessa ratter da man bara behtéver komma ihtagleme
och sedan kombinera innehallet olika enligt vad tagar.
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Tom Yam Khung

30 minuter, ca 10 personer

Ingredienser:

20 st  Skalade rakor (stora)

250 gr Champinjoner eller shiitake
200 gr Farsk koriander

20 st  Korsbarstomater

5 st Sma chilin

6 st Kaffir lime blad (eller lime blad)
2 st Galangal bitar

4 st Citrongras

1 msk Rostad chilipasta

5msk Lime juice

1 msk Fisk sas

1 msk Palm- eller farinsocker

1 liter hdnsbuljong

Tag bort yttersta skalen pa citrongraset och skarli0 cm
bitar. Sla forsiktigt med baksidan av kniven sésgétlkarna
spricker. Skala galangalen och skér i tunna skivor.

Koka upp buljongen och tillsatt citrongras, limeahla
galangal och chilipastan, lat sjuda nagra minuter.

Tillsatt rakorna (om de ar raa), svampen och tomatech
sjud tills rékorna fatt farg.

Tillsatt fisksas, limejuice och socker. Avsmaka géltt mera
fisksas eller limejuice efter behov.

Servera med farsk koriander.
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Tom Kha Kai

1 timme, ca 10 personer

Ingredienser:

4 st HOnsbrost

2 st Galangal

4 st Citrongras

10 st  Kaffir limeblad (eller limeblad)

5 st Sma chilin

6 st Thailandska shalottenlokar

4 d Kokosgradde

8 dl Kokosmjolk

5dl Honsbuljong

4 msk Limejuice

4 msk Fisksas

2 msk Palm- eller farinsocker
Farsk koriander med rotter

Skar honsfiléerna i strimlor.

Koka upp honsbuljongen och kokosmjdlken. Tillsatt
galangal, limeblad, shallottenldk, korianderrétgeath sjud
upp.

Tillséatt hénan och sjud tills hdnan ar fardig (€artin).
Tillsatt kokosgradden, socker, limejuice, finhaclkdudi och
fisksas.

Servera med koriander som garnering.
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Curry pa kokosmjolk

30 minuter, ca 10 personer

Ingredienser:
2-4 msk Currypasta

2 dl Kokosgradde

8 dl Kokosmjdlk

1,5kg Kott, fisk eller skaldjur

4 dl Gronsaker

3 st Kaffir limeblad (eller limeblad)

2 msk  Fisksas
1 msk Palmsocker eller farin

Koka upp kokosgradden i en wok eller tjockbottnadtkull.
ROr i currypastan och sjud pa lag varme under ommgr
tills pastan tjocknat.

Tillsatt kokosmjolken under omrdrning. Satt i
huvudingrediensen och limebladen och sjud tilldarés
genomkokt.

Lagg i gronsakerna, sockret, limejuicen och fiskadsch
sjud nagra minuter. Garnera med tex strimladerchili
och/eller basilikablad och/eller koriander.
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R6d Curry-Pasta

30 minuter, 10 personer
Ingredienser

10 st Svarta pepparkorn

Y5 tsk Spiskumminfron

1 msk Korianderfron

2 msk Raa riskorn

10 st Sma roda chilin

2 st Citrongras

1 st Galangal

5 st Kaffir limeblad (eller limeblad)
1 bit Farsk ingefara

4 st Korianderrotter

5 st Vitloksklyftor

5 st Thailandska shalottenlokar
2 tsk Thailandsk rakpasta

Y2 st Riven muskot

1 tsk Salt

Y2 dl Matolja

Rosta alla torra ingredienser var foér sig och Vatisa (akta
att de inte branns). Mala sedan till ett fint pulve

Skar farska ingredienser i mojligast sma strimltarditar.
Skéar upp chilifrukterna och avlagsna karnorna omvitlina
en mildare pasta.

Satt saltet och vitloken i en mortel och mala tlé blivit en
pasta. Tillsatt sedan en (1) ingrediens at gangérnande
fran den hardaste) och mala till en pasta. Nardal&rska
ingredienserna ar malda sa tillsatt de torra inigreserna
litet at gangen och blanda in i pastan. Hall tét soljan
forsiktigt under omrorning.
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Gron Curry-Pasta
30 minuter, 10 personer

Ingredienser
10 st Vita pepparkorn

Y5 tsk Spiskumminfron

1 msk Korianderfron

10 st Sma grona chilin

3 st Citrongras

1 st Galangal

8 st Kaffir limeblad (eller limeblad)
6 st Korianderrotter

8 st Vitloksklyftor

5 st Thailandska shalottenlokar
2 tsk Thailandsk rakpasta

1 tsk Gurkmeja

2 tsk Salt

Y2 dl Matolja

2 st Morkgrona salladsblad

Rosta alla torra ingredienser var foér sig och Vatisa (akta
att de inte branns). Mala till ett fint pulver.

Skar farska ingredienser i mojligast sa strimlderdbitar.
Skéar upp chilifrukterna och avlagsna karnorna omvitlina
en mildare pasta. Du kan aven ersatta halften én ohed
gron paprika for ett annu mildare resultat.

Satt saltet och vitloken i en mortel och mala tlé blivit en
pasta. Tillsatt sedan en (1) ingrediens at gangérnande
fran den hardaste) och mal till en pasta. Nardsl&arska
ingredienserna ar malda sa tillsatt de torra inigrexkrna
litet at gangen och blanda in i pastan. Hall tgt soljan
forsiktigt under omrorning.
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Mussaman Curry-Pasta
30 minuter, ca 10 personer

Ingredienser
10 st Vita pepparkorn

4 st Kardemummafron

3 st Nejlikor

1 tsk Spiskumminfron

1 msk Korianderfron

Y5 st Kanelstang

2 st Lagerblad

1 st Muskotnot (riven)

10 st Sma grona och réda chilin
1 st Citrongras

1 st Galangal

2 st Kaffir limeblad (eller limeblad)
4 st Korianderrotter

6 st Vitloksklyftor

10 st Thailandska shalottenlokar

2 tsk Thailandsk rakpasta
4 msk Matolja

2 tsk Palmsocker eller farin
Y dl Tamarindsaft

Rosta alla torra ingredienser var for sig och Vaisa (akta
att de inte branns). Mal till ett fint pulver.

Rosta rékpastan svagt i matolja.

Rosta vitloken och shalottenltken i torr panna tlé far
svag farg.

Blanchera chilin i nagra minuter om du vill ha naitd pasta.
Skar farska ingredienser i mojligast sa strimlderdbitar.
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Skar upp chilifrukterna och avlagsna karnorna omwitina
en mildare pasta. Du kan aven ersatta halften én ohed
gron paprika for ett annu mildare resultat.
Satt saltet och vitloken i en mortel och mala tlé blivit en
pasta. Tillsatt sedan en (1) ingrediens at gangérnande
fran den hardaste) och mala till en pasta. Nardalérska
ingredienserna ar malda sa tillsatt de torra inigreserna
litet at gangen och blanda in i pastan. Hall tgt soljan
forsiktigt under omrorning.

GOr tamarindsaften genom att [6sa upp tamarindpdista
varmt vatten och spad vid behov pastan med demaSpa
resten till curry och tillsatt just fore servering.

OBS!

Eftersom mangden &r ganska stor sa kan du gorarpiast
omgangar.
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R6d Kokos-Curry med griskott

30 minuter, ca 10 personer

Ingredienser
Gris nacke (kassler), bog, skinka
eller annan inte for torr bit
Grona arter
Majs
Thai basilika
R&d currypasta

Gor enligt grundreceptet ovan!
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Gron Kokos-Curry med réakor
30 minuter, ca 10 personer

Ingredienser
Oskalade raa rakor
Grona boénor
Koriander eller basilika
Gron currypasta

Skala rakorna. Fras rakskalen och huvudena i stisdée
fatt ordentligt med farg. Hall ca 0,5 dl honsbutjoeller
vatten) 6ver och sjud ca 20 minuter.

GOr vidare enligt grundreceptet och spad med foroam.
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Mussaman Kokos-Curry med Lamm
30 minuter, ca 10 personer

Ingredienser
Lammkaott
Kokt potatis
Sesamolja
Vitlok
Shalottenlok
Notter
Tamarindsaft

Rosta vitlok, shalottenlék och nétter pa svag vétitteede
borjat ta farg. Tillsétt 2 msk sesamolja och lanva upp.
Tag sedan bort fran varmen och lat svalna.

Skar den kokta potatisen i sma bitar.

GOr curry enligt basreceptet och tillsatt de rostad
ingredienserna med sesamoljan plus tamarindsaft och
potatisen.
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Kokt Jasmine Ris
30 minuter

Ingredienser

1 dl Jasmine ris per person
Kokande vatten
salt

Skolj riset under rinnande kallt vatten tills vatimnte mera
far vit farg av riset. Satt i en kastrull med emaysalt och
hall kokande vatten 6ver sa att riset téacks plusnca
knoglangd vatten ovanpa. Lat koka upp och ror omtisa
riset inte fastnar i bottnen. Lat sjuda med lock pa 10
minuter (lyfta inte pa locket medan riset sjud&tfing av
varmen och lat sta ytterligare 10 minuter utaryéth pa
locket. Tag sedan av locket och lufta riset gentim a
forsiktigt vanda pa riset i kastrullen. Serveranffarvarmd
skal.
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Frukter

15 minuter, ca 10 personer

Ingredienser
Papaya
Mango
Ananas
Melon
Appelsin
Appel
Lime
oSV

Skala och skar upp frukterna pa ett serveringBiassa lime
over frukterna och eventuellt litet socker om den§icket
sura. Servera.
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