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Kiedy kilkanascie lat temu zaczynatam swojg
przygode z kuchnia tajska, uwierz mi, lekko
nie byto. Na prézno szukanie instrukcji na
jutube, trawy cytrynowej w Kerfie, czy dobrej
rady od kolegow po fachu. Przywiezione

z podrozy sktadniki szybko sie konczyty.

Za kazdym razem odwiedzajgc swoj drugi
dom, Tajlandie, uczytam sie czego$ nowego.
Gotujac z szefami i gospodyniami domowymi,
ciggle odczarowywatam

ten sam, dobrze mi znany przepis na nowo.

Dzis mam za sobg setki dan ugotowanych
w tajskich domach, polskich restauracjach
oraz na kursach kulinarnych, ktére prowadze.

Z wielkg radoscig zapraszam Cie w krotka
podréz po tajskich smakach, gdzie w paru
dobrze przemyslanych i przepraktykowanych
krokach, przygotuje Cie do wprowadzenia
kuchni tajskiej do Twojego domui.

Iza Zielska
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MASALA SMAKI SWIATA

OTWIERAMY
DRZIWI SMAKOM
SWIATA

Nasza historia siega zamierzchtego 2003
roku, kiedy na polskich stotach
niepodzielnie krélowat schabowy,

a raczkujgcy foodies zachwycali sie
spaghetti bolognese. To wtedy

Z niepohamowanej ciekawosci swiata,
gtodni egzotycznych przygdd
spakowalismy plecaki i ruszylismy

w gtgb Azji. Dzieki podrdzy
dowiedzieliSmy sie dwdch waznych
rzeczy: pierwszej - ze jesteSmy totalnymi
mitosnikami kuchni etnicznych i drugiej
- ze nigdy wiecej na stopa ;)

W tym samym roku powstaty zalgzki
sklepu internetowego. Nasi znajomi
robili wielkie oczy, a nieznajomi.. jeszcze
wieksze. Ale byliSmy uparci i szczerze
Mmowigc - nie wyobrazalisSmy sobie
przysztosci bez orientalnych produktow,
ktore przenosity nasze kubki smakowe
na inny level. Ryzykowny pomyst

z czasem wykietkowat pachngcymi
delikatesami Masala, w ktérych

Z przyjemnoscig doradzamy,
opowiadamy o oryginalnych produktach
i podpowiadamy przepisy na ulubione
potrawy.

Nasze zycie kreci sie wokot oryginalnych
smakow, dlatego od kilkunastu lat
dzielimy sie wiedzg i zabieramy
Gotujgcych z Masalg w odlegte podréze
po najsmaczniejszych zakatkach globu.

-

N e -
' zdjecie: Siymdri.sr@.wj'yyarsziwg \a
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WSTEP

ik | -r
zdjecie: Szymon Starnawski, \'/'\’érszawa N G Miaso i‘ [

,Kuchnia tajska jest prosta!l” mowili. tapiesz
przepis z neta, 15 na 20 sktadnikéw widzisz
po raz pierwszy, niektdrych nie sposéb
wymowic, no i gdzie to wszystko znalez¢?!
,Kuchnia tajska jest najszybsza na swiecie!”
mowili. Stajesz na polu bitwy, to rozbij

W mozdzierzu, to gotuj 15 minut, to zréb
zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, a na
opakowaniu chinskie napisy.. Po godzinie

z pogorzelisk pola bitwy wychodzi Twoje
pierwsze dzieto - ukochana tajska zupa.

Ta w knajpie jakas lepsza byta, ta moja jakas
taka ptaska, cos za rzadka chyba? Trudno!
Goscie i tak pochwala. Ze sprzataniem wyszty
prawie 2 godziny.

Z kuchnig jak ze sportem. Najpierw troche
poboli, moze troche zbrzydnie, jutro bedzie
lepiej, przeciez Ci wszyscy Oni jako$ dajg
rade i tak Swietnie im idzie.

~Kuchnia tajska jest najszybsza
na Swiecie!” mowili. (...)
Le sprzataniem
wyszty prawie 2 godziny.

Nauka nowych rzeczy pobudza szare
komorki, daje duzo satysfakcji i motywacji
do dziatania. Wystarczy nie poddac sie na
starcie. Najlepiej jednak mie¢ nauczyciela,
ktory wie, przez co przechodzisz, ma

to wszystko za sobg i gotdw jest
poprowadzi¢ Cie za reke, abys mogta/maogt
unikngc¢ bteddw, ktdre skréocg Twojg droge
do sukcesu.

Z wielkg przyjemnoscig zostane Twojg
przewodniczkg w tej podrozy.
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PARE StOW O KUCHNI TAJSKIE]J

Najwazniejszg z zasad panujgcych
w kuchni tajskiej jest zasada fgczenia
5 smakow — stodkiego, stonego,
kwasnego, gorzkiego i umami.
Efekt tego potgczenia jest zawsze
wyrazisty i gteboki. Ponadto kuchnia
ta bazuje na ogromne;j ilosci Swiezych
produktow i aromatycznych przypraw,
co jeszcze bardziej podkrgca doznania
smakowe.

W tym poradniku skupiam sie na
absolutnych podstawach, celowo
pomijam caty rozdziat historii, kultury

i kuchni regionalnych, ktére mtodemu
adeptowi potrzebne jak dziura w moscie.

Aby zacza¢ swojg wspaniatg przygode
musisz na poczatek:

- poznac sktadniki, z ktorymi bedziesz
pracowat/a

- trzymac sie moich adnotacji, w ktérych
podkreslam, na co trzeba zwrdci¢ uwage
- pamietac, ze po tajsku gotuje sie

na smak - to nie cukiernictwo, wagi

i pipety nie s tu potrzebne,

- praktykowac - praktyka czyni mistrza.
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SOS RYBNY

CO TO TAKIEGO:

Sos powstaty w wyniku naturalnej fermentacji
ryb z sola.

CO ROBI:

Odpowiedzialny za smaki umami i stony, nadaje gtebi
daniom, produkt niezastgpiony w kuchni tajskiej.

JAK PRZECHOWYWAC:

Na poczatku w lodéwce, co zatrzyma proces
dojrzewania, z czasem kiedy pokochasz jego gtebie

i specyficzny zapach, mozesz Smiato trzymac na podtce.

DO CZEGO JESZCZE WYKORZYSTAC:

tyzka sosu rybnego wzmocni smak klasycznego
gulaszu, smazonych warzyw, zupy, idealnie sprawdzi
sie jako sktadnik marynaty do grilla.

JAKI KUPOWAC:

Koniecznie tajski. W tej chwili na polskim rynku mamy
wszystkie sosy stosowane w tajskich domach, s3 to:
QOyster Brand, Squid Brand, Tiparos (ostatni jest obecnie
najpopularniejszy w Tajlandii i jest to rowniez maj
wybor).

Wtosi tez majg swoj sos rybny -

znane od starozytnosci

"garum’ petni tg samg funkcje, co tajski sos:)

SOS OSTRYGOWY

CO TO TAKIEGO:

Zageszczony sos sojowy z ekstraktem z ostryg.

CO ROBI:
Soli, stodzi, zageszcza, dodaje dymnego aromatu,
jest bazg soséw do smazenia.

JAK PRZECHOWYWAC:
W loddéwece.

DO CZEGO JESZCZE WYKORZYSTAC:

Do marynat z naciskiem na grillowe (dymny aromat),

do dan jednogarnkowych, do smazenia mies i warzyw,

do zup.

JAKI KUPOWAC:

Gesty o ciemnym prawie czarnym kolorze, polecam
marke Lee Kum Kee.
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RYZ JASMINOWY

CO TO TAKIEGO:

Odmiana ryzu dtugoziarnistego, nazwa zastrzezona
dla ryzu uprawianego w Tajlandii; charakterystyczny
aromat nie ma nic wspdélnego z jasminem (nazwa
odnosi do idealnego ziarna, poréwnanego do ptatkdéw
jasminu).

JAK PRZECHOWYWAC:

W suchym, ciemnym miejscu.

DO CZEGO JESZCZE WYKORZYSTAC:

Kiedy pokochasz te odmiane ryzu, $miato
wprowadzisz jg na state do diety w miejsce ryzu
,No hame”.

JAKI KUPOWAC:

Koniecznie ,made in Thailand” . Oznaczenie literkami
LA” na opakowaniu mowi o jakosci ziaren (AAAAA -
najwyzsza jakosc), polecam marke Thai Hom Mali.

Naklejka "new crop” na opakowaniu ryzu oznacza
"nowy zhidr" - taki ryz nie zdgzyt wyschngc
i do jego ugotowania uzywamy mniej wody.

PASTA
TAMARYNDOWA

CO TO TAKIEGO:

Migzsz owocodw z drzewa tamaryndowca.

CO ROBI:
Zakwasza potrawy i dressingi.

JAK PRZECHOWYWAC:

W ciemnym, suchym miejscu,

DO CZEGO JESZCZE WYKORZYSTAC:

Sprawdzi sie wszedzie tam, gdzie chcemy zakwasic¢
danie: do deseréw, do dan meksykanskich i
potudniowoamerykanskich (w tych kuchniach
wystepuje oryginalnie), do dressingéw, do marynat, do
owocow morza.

JAKA KUPOWAC:

Wystepuje w kilku wersjach - kostkach z czystym
suszonym migzszem z tupinami (ten produkt nalezy
rozpusci¢ w cieptej wodzie i odcedzi¢ tupiny przez sito),
lub w postaci pasty gotowej do uzycia (maj wybadr).
Polecam marke Thai Dancer.
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CUKIER PALMOWY

CO TO TAKIEGO:

Cukier pozyskiwany z sokéw kwiatow dojrzatych palm.
CO ROBI:

Idealny do smazenia w woku, dzieki wysokiej
temperaturze spalania i niskiej topnienia.

Mozna doszukac sie w nim posmaku karmelu czy toffi.
Jest sktadnikiem wiekszosci dressingdw do satatek.
JAK PRZECHOWYWAC:

W szczelnie zamknietym pojemniku, aby unikngé
jego wysychania.

DO CZEGO JESZCZE WYKORZYSTAC:

W smaku przypomina cukier brgzowy, ale jest nieco
bardziej wytrawny. Sprawdzi sie wszedzie tam, gdzie
chcesz uzyskac szlachetna stodycz - w deserach,
dressingach, do kawy, herbaty, do marynat.

JAKI KUPOWAC:

W Polsce dostepna wersja suszonych kostek (w
Tajlandii kupicie go w postaci karmelu w pudetkach).
Polecam marke Thai Dancer.

zdjecie: canV@,com

Cukier palmowy ma matg zawartos$¢ fruktozy, w bardzo matym stopniu
obcigza trzustke i watrobe, jest bogaty w witaminy C i B, cynk, potas,
zelazo i niektore aminokwasy.

RYZ KLEISTY

CO TO TAKIEGO:

Odmiana ryzu okragtoziarnistego o wysokiej
zawartosci amylopektyny. Na Potnocy w Isanie jest
sktadnikiem codziennej diety Tajow,

CO ROBI:

Wolno prazony na suchej patelni i tarty w mozdzierzu
stanowi wazny dodatek do satatek - nadaje chrupkosci
i aromatu.

JAK PRZECHOWYWAC:

W suchym miejscu, uprazony w szczelnie zamknietym
pojemniku.

DO CZEGO JESZCZE WYKORZYSTAC:

Ryz kleisty jest gtdwnym sktadnikiem catej masy

: 2 % azjatyckich deserow.

-t ey A : JAKI KUPOWAC:

zdjeciercanva . Copiz- Lo R X
” Tajski lub wietnamski.
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PASTA CURRY

CO TO TAKIEGO:

Pasta ze swiezych tajskich sktadnikéw - baza jest:
swieze chilli, imbir, galangal, trawa cytrynowa,
skorka limety kaffir, suszone krewetki lub ka-pi.

Wystepuje w wielu wersjach réznigcych sie sktadem n=n

i zastosowaniem. Najbardziej znane to czerwona, 4 Curry Paste
. . ' Ao

zielona, zétta, massaman, phanaeng. {443

CO ROBI:

Cate danie:) Ogrom smaku i aromatu sprawia, ze jest
to zwykle podstawa catej potrawy.
JAK PRZECHOWYWAC:

W loddéwce, Smiato nawet pot roku.

DO CZEGO JESZCZE WYKORZYSTAC:

Do marynat do grilla i pieczenia.

JAKA KUPOWAC: -
Tajska, polecam marki Lobo, Cock Brand, Maeploy Rt 02 com
(czytaj sktady - dobra pasta zawiera jedynie tajskie

sktadniki, zadnych dodatkéw i konserwantéw).

Zielona pasta curry nie nada potrawie gtebokiego zielonego koloru
- aby ten uzyskaé Tajowie dodajg do dania utarte liscie tajskiej bazylii.

LISCE KAFFIR

CO TO TAKIEGO:
Liscie tajskiego drzewa cytrusowego kaffir.

CO ROBI:

Nadajg cudownie swiezego, cytrusowego aromatu
daniom.

JAK PRZECHOWYWAC:

W zamrazarce.

DO CZEGO JESZCZE WYKORZYSTAC:

Do drinkéw, koktajli, deserdow.

JAKIE KUPOWAC:

Zdecydowanie mrozone, beda rownie aromatyczne jak
swieze, lekko rozmrozone w transporcie nie straca
swoich wtasciwosci, mozesz je Smiato zamrozic¢
ponownie - ja zawsze zabieram na urlop :)

Suszone liscie sg znacznie mniej aromatyczne.
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MLEKO
KOKOSOWE

CO TO TAKIEGO:

Produkt uzyskiwany w wyniku drugiego tfoczenia
Swiezego migzszu kokosowego z woda. Wtasciwa
zawartos¢ ttuszczu to 17-21%.

COROBI:

tagodzi ostros$¢ dan, stanowi baze zup, curry, deserdw.

JAK PRZECHOWYWAC:
Po otwarciu w lodéwce, zwykle do 7 dni.

DO CZEGO JESZCZE WYKORZYSTAC:
Do deserdw, do kawy.

JAKIE KUPOWAC:

Tajskie (Tajlandia jest najwieszym producentem
i eksporterem mleka, te ,made in somewhere
in Europe” powstajg najczesciej z przetworzenia
tajskiego mleka). Polecam marki ChaoKoh,
Orient Gourmet, Aroy D.

COCONUT
MILK

grafika: 1za Zielska

Mleko i mleczko kokosowe to ten sam produkt. Gesty i ttustszy ptyn
Z kokosa to Smietanka, ktora od mleka rdzni si¢ jedynie wigksza
zawartoscig ttuszczu.

TRAWA
CYTRYNOWA

CO TO TAKIEGO:
Ktagcza palczatki cytrynowe).

CO ROBI:
Nadaje wspaniatego orzezwiajgcego cytrusowego
aromatu.

JAK PRZECHOWYWAC:

W loddéwece.

DO CZEGO JESZCZE WYKORZYSTAC:

Po wysuszeniu mozna parzyc¢ jak herbate, cate ktgcza
mozna wykorzystac jako patyczki do szasztykdw,
zmiazdzong jako aromat do koktajli czy deserow.
JAKA KUPOWAC:

Swieza.
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CHILLI BIRDS
EYE

CO TO TAKIEGO:

Tajska odmiana chilli.

CO ROBI:

Nadaje ostrosci :)

JAK PRZECHOWYWAC:

W loddéwce.

DO CZEGO JESZCZE WYKORZYSTAC:
Do wszystkiego, co chcesz upikantnic

(ja jem nawet z jajecznica %2).

JAKIE KUPOWAC:

Swieze.

zdjecie: canva.com

Kapsaicyna, substancja odpowiedzialna za ostros¢ w chilli, skumulowana
jest w migzszu. Aby pozby¢ sie ostrosci nie wystarczy usunigcie pestek
- w tym celu nalezy wyskroba¢ nozem jasny migisz ze Srodka.

GALANGAL

CO TO TAKIEGO:

Korzen z rodziny imbirowatych (nie do zastgpienia
imbirem!).

CO ROBI:

Daje charakterystyczny ostry smak, lekki aromat sosniny,
obniza poziom cukru we krwi, cholesterolu, pomaga

na mdtosci i trawienie, zwalcza wirusy, grzyby, bakterie
(szerokie wtasciwosci lecznicze).

JAK PRZECHOWYWAC:

W loddwce.

DO CZEGO JESZCZE WYKORZYSTAC:

Do robienia napardw.

JAKI KUPOWAC:

Swiezy, ewentualnie mrozony.

zdjecie: canva.com
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MASALA -

OTWIERAMY DRZWI SMAKOM SWIATA

DOLACZ
DO NAS

MASALOWA GRUPA KULINARNA

Razem tworzymy cos wyjgtkowego!
Przemierzamy swiat w poszukiwaniu
oryginalnych smakow i najlepszych
przepisow, by moc dzieli¢ sie nimi
wtasnie z Toba.

Jesli jeszcze nie nalezysz do naszej
kulinarnej grupy, to nie zwlekaj i zapisz
sie teraz! Czeka na ciebie cata masa
masalowych inspiracji:)

Co tydzien na Twojego maila trafi
swiezutka porcja pysznej wiedzy >>>

[ IAPISUJE SIE
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WWW.MASALA.COM.PL

AKCESORIA
KUCHENNE

Zapamietaj: dobremu kucharzowi wystarczy
dobry néz! W kategorii akcesoriow

kuchennych jestem prawdziwg minimalistka.

Ta przypadtos¢ pozwala mi gotowac nawet
W survivalowych warunkach (no i mam
wiecej pieniedzy na gtupoty).

Wybratam dla Ciebie tylko 3 narzedzia,

ktore w przysztosci mogg utatwic Ci tajskie
gotowanie. To akcesoria "basic", ktore
znajdziemy w kazdym tajskim domu,

ale bez obaw! Bez nich rowniez przygotujesz
wszystkie moje przepisy. Kiedy kuchnia
tajska zacznie pojawiac sie na Twoim stole
czesciej niz od swieta, masz juz gotowg liste
dla sw. Mikotaja.

15



GARNEK DO RYZU

Wsypujesz ryz, dodajesz odpowiednig ilos¢ wody,
wigczasz przycisk, po ugotowaniu garnek sam sie
wytgczy i bedzie trzymat na podgrzewaniu przyjmujac
funkcje termosa. Jest to o tyle wygodne, ze mozesz

wstawic ryz i zajgc¢ sie innymi zadaniami czy po prostu
wyjs¢ do pracy, a po powrocie miec ciepty positek.

Kiedy juz zostaniesz mistrzynig/mistrzem kuchni
tajskiej, ten gadzet z pewnoscig zaoszczedzi Twoj
czas. Tymczasem w przepisach przygotowatam tez
instrukcje gotowania ryzu w zwyktym garnku.

Azjaci wymyslili takze garnek do gotowania ryzu
na parze, ale o nim dowiesz sie wiecej w artykule

o ryzu kleistym, ktory otrzymasz w oddzielnym mailu :)

Garnek do gotowania ryzu moze postuzy¢ jako wolnowar. Jezeli rano
umiescisz w nim podsmazone i doprawione migso to po pracy
otrzymasz idealnie ugotowany gulasz. Bez pilnowania i mieszania:)

MOZDZIERZ
KAMIENNY

W mojej tajskiej kuchni mozdzierz ten jest
przedtuzeniem reki :)

Ja w tym temacie jestem tradycjonalistkg, ucieranie
zajmuje mi mniej czasu niz przy uzyciu blendera

(bo do catosci procesu dodaje ekspresowe mycie),
konsystencja przyrzgdzanych w nim rzeczy jest gtadsza
i smaki nieco lepiej sie tgcza. To zdecydowanie mozesz
wpisa¢ Mikotajowi na liste :)

A dopdki nie dorobisz sie tego cudu techniki,
wiekszos¢ rzeczy mozesz spokojnie mieli¢ w blenderze.

zdjecie: canva.com



WOK

Teoretycznie wok powinien znalez¢ sie w kategorii
narzedzi niezbednych, ale wyzsza szkote jazdy
stanowi to, co dokota, czyli kuchenka gazowa
(jesli jg posiadasz to chwata Ci za to) i dobry wyciag.

Wok jest uniwersalny - idealny do stir-frying
(pad/phat), deep-frying (tod), ale tez do duszenia (ob)
czy gotowania na parze (hung).

Jego podstawowym walorem jest utrzymanie bardzo
wysokiej temperatury, dzieki czemu mozna
zachowa¢ wartosci odzywcze podczas smazenia,

a przy tym stworzy¢ kulinarne dzieto sztuki w 5 minut.
Jezeli nie posiadasz kuchni gazowej, pozostan przy
patelni. Twoje dania nadal bedga bardzo dobre :) zdjecie:canva.com

Przed pierwszym uzyciem wok nalezy "wypalic".
W tym celu smaruje sig go olejem i "pali” na wolnym ogniu, caty czas
przecierajac, do momentu uzyskania czarnego koloru na catej powierzchni.




‘przypalona patelnia czystoscig ISt
No to teraz ja - przygotowani;e"'taj
€ zajmuje niezwykle mato cz

WWW.MASALA.COM.PL

zdjecie: canva.com



PLANOWANIE

zdjecie: canvaCONNE

Pierwsze tajskie przykazanie - zawsze mam

uzupetniony Niezbednik. Kiedy zuzywam KIEdy zuiywam prZEdOStatniq
przedostatnig kostke cukru palmowego juz o
wtedy notuje na liscie zakupdw jej brak. kUSth cukru palmﬂwegﬂ juz Wtﬂdy

Na swojegj liscie zadan mam cykliczna
pozycje ,sprawdz szafke tajska i zrob zakupy
w Masali” (tak, tak - zapisuje sobie, zeby
zrobi¢ zakupy u siebie, zeby szewc w

notuje na liscie zakupow jej brak.

dziurawych butach nie chodzit). W telefonie odpalam google shopping list.
Chtop lecgc na bazar i nie musi pamietac,

Po drugie raz w tygodniu siadam i robie czego juz dawno zapomniat. Banalnie prosta

jadtospis. Lub przynajmniej zapisuje dania, sprawa. Grunt, zeby weszto w nawyk.

ktdore na pewno bede chciata przyrzadzic.

Robie petna liste zakupdw. Poczatki byty No i jeszcze organizacja w kuchni.

trudne, ta samodyscyplina, wydzielenie czasu Nie szukam produktow w 7 szafkach -

na kosmiczng operacje kryptonim wszystko mam pod reka. Zdecydowang

.pozywienie”. A dzis zastanawiam sie jak ja to wiekszos¢ dan przyrzadzam robigc

robitam w erze ,przed planowaniem”:) maksymalnie 10 krokow (jesli masz target na

kroki, Smiato pomin te rade ;)
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WWW.MASALA.COM.PL

PRZEPISY

Poczatek Twojej kulinarnej podrozy.

Kilka ztotych zasad:

- na warsztatach kulinarnych, ktore
prowadze, zawsze powtarzam: zanim
odpalisz kuchenke, miej wszystkie
sktadniki przygotowane na desce - sosy
wyjete, produkty pokrojone itd.

(czas gotowania jest prawie zawsze
bardzo krotki, wszystko miej juz pod

reka)

- jesli robisz sos (do stir fry, do phad
thai, dressing) - zréb go wiecej i trzymaj
w lodowce

- uzyt*s blendera/mozdzierza?

Umyj od razu. Miska po krewetkach juz
niepotrzebna? Wtéz do zmywarki/umyj
od razu. Kiedy koncze gotowanie, moja
kuchnia jest catkowicie czysta.

Nawyk "zamiatania ogonem" jest
najlepszym, jaki mam. Zadnych stert
do mycia po gotowaniu. Kiedy siadam
do stotu zostaje juz sama przyjemnosc:)

zdjecie: canva.com
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Y7
ASMINOWY

ilos¢ porcji: 100g suchego ryzu na osobe

czas przygotowania: 20 minut

R
J

SKLADNIKI INSTRUKCIJA GOTOWANIA

W ZWYKLYM GARNKU
e 1 miarka ryzu

* 13 miarki wody WSsyp ryz do garnka, zalej wodg, lekko zamieszaj w taki

sposodb, aby woda "podeszta" od spodu. Przykryj
szczelng pokrywka. Dla nieufnych najlepsza jest
szklana, zeby mozna byto podgladac¢, kiedy kusi,

INSTRUKCJA GOTOWANIA a nie mozna podnies¢ pokrywki:)
W GARNKU DO GOTOWANIA Ustaw garnek na gazie / ptycie. Doprowadz do wrzenia
RYZU i w tym momencie zmniejsz temperature do

minimalnej, dla ktérej woda dalej bedzie sie gotowata.
Odmierz ryz miarka na wadze - wsyp ilos¢

porcji x100g. Wsyp ryz do garnka. Odmierz Gotuj pod przykryciem 12-13 minut (nie zagladaj,

tg sama miarka 1,3 porcji wody. Zalej ryz nie mieszaj, po prostu wytrzymaj to;). To bardzo wazne,
wodg, lekko zamieszaj w taki sposéb, aby poniewaz w garnku wytworzy sie ciénienie. Jedli

woda "podeszta’ od spodu. Przetacz na podniesiesz pokrywke ciénienie spadnie i ryz na gérze
opcje "cook". Garnek sam przetgczy sie na sie nie dogotuje, a na dole moze nawet przypalié.
funcje "warm®, kiedy ryz bedzie gotowy. Po tym czasie podnieé pokrywke, zamieszaj i gotowel!

Po ugotowaniu zamieszaj ryz szpatutka.

Uwaga. Podczas pierwszego testowania
wyselekcjonowanego garnka i sprawdzania czy

ta minimalna temperatura na Twojej kuchence jest
oby na pewno tg wtasciwa, ryz moze wyjs¢ lekko

al dente lub lekko przegotowany. Przegotowany
szybko wystudz mieszajac, al dente zawin w scierke
i pozostaw w garnku na 10 minut, az "dojdzie".

Po pierwszym tescie zwykle da sie juz wyczuc
akcesoria, dogadac z nimi i nastepny ryz wydac
idealny.

Uwaga numer 2. Jezeli na opakowaniu widnieje
naklejka "new crop" oznacza to nowy zbiér i moéwi
nam, ze ryz nie zdgzyt wyschna¢. Wéwczas taka
paczke ryzu testujemy. Najpierw gotujemy w
standardowo przyjetej ilosci wodly, jesli ryz wyjdzie
za miekki, przy drugim gotowaniu zmniejszamy ilos¢
do 1,2 porcji wody.

zdjecie:.canva.com




TOM KHA

ZUPA GALANGALOWA NA
BAZIE MLEKA KOKOSOWEGO

Cho¢ to Polske uznaje za krélowg zup, Tajlandia
nie pozostaje dalece w tyle. Zupy jada sie tam
na $niadania, jako samodzielne positki obiadowe
i jako nocng przekaske - taki odpowiednik

naszego kebaba;)

Swiat ukochat sobie szczegdlnie zupe
Tom Kha - intensywny kokosowy bulion na bazie

galangalu.

b

zdjecie: Anfla Matuszczak

W przepisie pojawiaja sie grzyby pochwiaki.
Sa to oryginalne tajskie grzyby, ktdre kupisz
w puszce i ktdére wystarczy dodac pod koniec

gotowania.

W Tom Kha idealnie sprawdzg sie - boczniaki,
azjatyckie grzyby enoki i buna, ktére gotuje sie
dostownie 3 minuty. Majg fantastyczng miesista

strukture i wyjatkowy delikatny smak.

Po ponownym odgrzaniu zupa zyska jeszcze
wiekszg gtebie smaku. No tak - zwyczajnie sie

przegryzie;)




TOM KHA

ilos¢ porcji: 4

czas przygotowania: 20 minut

SKLADNIKI

509 groszku cukrowego

200 g grzybdw - enoki, buna, boczniaki w

500 ml mleka kokosowego W

500 ml wody

2 papryczki chilliw
50 g galangalu\w

6 lisci limonki kaffir W

1 todyga trawy cytrynowej w

1tyzka pasty tom khaaw

sok z potowy limonki

0,5 kostki cukru palmowego @ZZ

2-4 tyzKi sosu sojowego W

4 duze kapelusze pieczarek

pot puszki grzyboéw pochwia ko’ww

liscie swiezej kolendry w

W

TE PRODUKTY KUPISZ W SKLEPIE MASALA
- KLIKNI) W KOSZYK PRZY PRODUKCIE

PRZYGOTOWANIE

Odetnij grzybnie, enoki / buna podziel palacami,
boczniaki pokrdj na mniejsze kawatki. Z groszku

usunh koncowki.

Umyte korzenie galangalu pokrdj w grube plastry,
trawe cytrynowa ponacinaj lub zmiazdz trzonkiem

noza. Liscie kaffir porwij.

Zagotuj mleko z pasta, doktadnie rozprowadzajac
jg do uzyskania gtadkiej konsystencji. Dodaj
galangal, trawe cytrynowa, porwane liscie limety -

zagotuj.

Dodaj wode, sos sojowy, cukier, zagotuj,
a nastepnie dodaj kurczaka i grzyby.

Gotuj ok. 4 minut.

Po zagotowaniu dodaj limonke, posiekane chilli

i liscie kolendry.


https://www.masala.com.pl/p5124,trawa-cytrynowa-swieza-100g.html
https://www.masala.com.pl/p5377,cukier-palmowy-200g-thai-dancer.html
https://www.masala.com.pl/p6303,mleko-kokosowe-ka-ti-1l-aroy-d.html
https://www.masala.com.pl/p141,grzyby-slomiane-w-zalewie-straw-mushroom-425g-jefi-daimond-ks.html
https://www.masala.com.pl/p11638,chilli-czerwone-swieze-100g.html
https://www.masala.com.pl/p5410,galangal-korzen-swiezy-50g.html
https://www.masala.com.pl/p1942,liscie-tajskiej-limonki-kaffir-100g-produkt-mrozony.html
https://www.masala.com.pl/p63,pasta-tom-ka-tom-kha-400g-lobo.html
https://www.masala.com.pl/p6747,tajska-kolendra-swieza-50g.html
https://masala.com.pl/k2050,kategorie-warzywa-i-owoce-egzotyczne-grzyby.html?utm_source=poradnik_gropius&utm_medium=poradnik&utm_campaign=biblioteka_ze_smakiem&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://masala.com.pl/p102,sos-sojowy-jasny-superior-superior-soy-sauce-thin-700g-haiyin-bridge.html?utm_source=poradnik_gropius&utm_medium=poradnik&utm_campaign=biblioteka_ze_smakiem&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki

KAENG PHED
PHAK

DOMOWE CURRY Z WARZYWAMI

W Tajlandii spotkacie setki réznych dan curry
(taj. kaeng). Prawie wszystkie z nich bazuja na
mleku kokosowym i wybranej pascie curry z

dodatkiem lisci limonki kaffir.

Wyjatki stanowig jungle curry (pétnocne curry
na wodzie) czy dry curry (potudniowe "suche

curry bez zadnego ptynu),

zdjecie: Ania MatUszczak

Bardzo istotnym jest powolne odparowywanie
mleka na poczatku. W procesie tym wydziela sie
ttuszcz kokosowy, ktory finalnie nada nie tylko

kremowej konsystencji, ale tez gtebi smaku.

W przepisie wystepujg proponowane przeze
mnie warzywa. Smiato mozesz zastgpic je lub
wzbogaci¢ swoimi ulubionymi - baktazan,
kalafior, cukinia, grzyby - wszystkie te propozycje

idealnie sprawdza sie w tym daniu!




DOMOWE
CURRY
L WARZYWAMI

SKLADNIKI

Pasta curry:

1 tyzeczka chili w proszku \;LIQZ

2 tyzki drobno posiekanej szalotki.
1tyzka drobno posiekanego czosnku.
1/2 tyzki lisci limonki kaffir @‘;7

1tyzka drobno posiekanego galangalu w
1tyzka drobno posiekanej trawy
cytrynowej \Sﬂ!{

2 tyzKi prazonych nasion kolendry w
1/2 tyzki prazonego kminu I

1tyzka posiekanej tajskiej kolendry W
(najlepiej z korzeniami)

1tyzeczka kurkumy w

4 tyzki sosu sojowego I

Dodatki

¢ 300 ml mleka kokosowego w

e 1 czerwona cebula pokrojona w pidrka

o 2 czerwonej papryki pokrojonej w grubg

kostke

o Y kostki tofu naturalnego pokrojonego w

kostke \ém_y

o 3tyzki kasztanéw wodnych I

e 150 g ciecierzycy z puszki (odsgczonej) w

e Olej do smazenia

e SOl do smaku

e Kolendra i szczypiorek do dekoracji w

e serwujemy z ryzem jaéminowymw

ilos¢ porcji: 4

czas przygotowania: 30 minut

PRZIYGOTOWANIE

W mozdzierzu utrzyj wszystkie przyprawy (zaczynajac od tych

najtwardszych), do uzyskania jednolitej masy.

Na patelnie wlej 3 tyzki oleju i podsmaz przygotowang
wczesniej paste curry. Zalej mlekiem kokosowym i poczekaj,

az zacznie wrzec.

Dodaj wszystkie warzywa, cieciorke i tofu. Smaz razem przez
okoto dwie minuty (tak, aby nie rozgotowac warzyw). Dopraw

solg i dodaj ziota. Serwuj z ryzem jasminowym.

TE PRODUKTY KUPISZ W SKLEPIE MASALA -
KLIKNIJ W KOSZYK PRZY PRODUKCIE



https://www.masala.com.pl/p6747,tajska-kolendra-swieza-50g.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p1942,liscie-tajskiej-limonki-kaffir-100g-produkt-mrozony.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p5410,galangal-korzen-swiezy-50g.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p916,kolendra-nasiona-coriander-seeds-dhania-whole-100g-trs.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p5124,trawa-cytrynowa-swieza-100g.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p918,kmin-rzymski-kumin-cumin-seeds-whole-jeera-100g-trs.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p765,sos-sojowy-ciemny-150-ml-kikkoman-dyspenser.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p11652,chilli-mielone-chilli-powder-100g-trs.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p937,kurkuma-mielona-tumeric-powder-haldi-100g-trs.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p6303,mleko-kokosowe-ka-ti-1l-aroy-d.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p1989,tofu-swieze-fresh-tofu-300g-solida-food.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p5925,kasztany-wodne-cale-water-chestnuts-567g-twin-elephant-diamond-spring-happiness.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p7064,ciecierzyca-gotowana-w-puszce-canned-boiled-chickpeas-400g-trs.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p6747,tajska-kolendra-swieza-50g.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p5696,ryz-jasminowy-siam-thai-hom-mali-1kg.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki

PAD
SEE EW

STIR FRY Z MAKARONEM RYZOWYM

To niepozorne danie jest absolutnym klasykiem

tajskiego street foodu.

Niezwykle waznym procesem jest moczenie
makaronu w zimnej wodzie (ignorujgc instrukcje
na opakowaniu:)). W przeciwienstwie do
makaronu wczesniej ugotowanego ten
namoczony nie sklei sie na patelni lub woku

oraz wchtonie sos, w ktérym bedziemy go

smazyc.

Sos do tego dania zawsze przyrzgdzam

w wiekszej ilosci i trzymam w loddwce w stoiku.

W Tajlandii mamy kilka odmian bazylii
i co wazne - kazda ma inne zastosowanie

kulinarne!

Bazylia: holy, thai, lemon czy tree basil to tylko

kilka z nich. Do tego dania uzyjesz bazylii tajskie;j.




PAD
SEE EW

iloéé porcji: 4

czas przygotowania: 20 minut

SKLADNIKI

100 g makaronu ryzowego 10mm

(namoczonego w zimnej wodzie) w

3 zgbki czo

2 swieze chili posiekane w plasterki w

snku drobno posiekane

2 szalotki pokrojone w pidrka

5 grzybéw shitake (namoczonych w gorgcej

wodzie) I

1 kapusta pak choi pokrojona wzdtuz @y

1tyzka prazonego sezamu @_17

2 tyzki orzechow ziemnych @577

Garsc lisci tajskiej bazylii @JZ

SOS

100 ml wody

1tyzka cukru palmowego w

1tyzka pasty z tamaryndowca w

6 tyzek sosu sojowego w

W

TE PRODUKTY KUPISZ W SKLEPIE MASALA -
KLIKNIJ W KOSZYK PRZY PRODUKCIE

PRZIYGOTOWANIE

Przygotuj sos - w mozdzierzu utrzyj cukier lub zetrzyj

go na tarce. Potagcz wszystkie sktadniki.

Na patelni podgrzej olej, lekko podsmaz czosnek, chilli
i szalotke. Dodaj grzyby, kapuste i smaz jeszcze przez
chwile. Dodaj makaron, zalej sosem i smaz, az wchtonie
caty ptyn. Przetéz na talerz, udekoruj tajska bazylia,

sezamem i orzechami.


https://www.masala.com.pl/p11638,chilli-czerwone-swieze-100g.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p11529,bialy-sezam-100g-produkt-rozwazany.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p6084,makaron-ryzowy-10mm-400g.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p3729,pasta-tamaryndowa-250ml-thaidancer.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p10776,orzechy-ziemne-prazone-niesolone-1kg.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p5377,cukier-palmowy-200g-thai-dancer.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p522,grzyby-shitake-shiitake-100g.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p11920,kapusta-chinska-bokchoi-bok-choy-pak-choi-200g.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p5900,tajska-bazylia-swieza-100g.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p765,sos-sojowy-ciemny-150-ml-kikkoman-dyspenser.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki

KHAEW NIAEW
MAMUANG

MANGO STICKY RICE

To sie klei! Khaew Niaew - Sticky Rice - Glutinous
Rice czy wreszcie ryz kleisty. Nasz ulubiony! W
Azji ryz ten jest szeroko wykorzystywany do
deseréw, jako dodatek do dan gtéwnych, a
przygotowywana z niego magczka jest
naturalnym zageszczaczem wielu popularnych

dan, w tym np. kimchi.

Dzi$ zostaniemy jednak w granicach Tajlandii i
wezmiemy pod lupe temat gotowania ryzu
kleistego z wykorzystaniem roznych narzedzi. No
i podzielimy sie przepisem na Wasz ulubiony
tajski deser - Khaew Niaew Mamuang,

powszechnie znany pod angielskg nazwa ,sticky

rice mango”.

Uwaga! Azjaci maja specjalny garnek do
gotowania ryzu kleistego :) Ja réwniez posiadam
taki garnek w domu i polecam go kazdemu, kto
chciatby gotowac ryz kleisty czesciej niz od
sSwieta. Garnek sktada sie z dwdch elementow -
aluminiowej podstawy i stozkowego koszyka
bambusowego. W tym garnku czas gotowania
ryzu jest krotszy. Zastgpi¢ mozesz go jednak
bambusowym lub klasycznym (metalowym lub
z tworzywa) sitkiem do gotowania na parze.
Uzywajac tych drugich musisz zwrdéci¢ uwage
na rodwnomierne roztozenie ryzu na sitku oraz
wykonanie dziurki po srodku kupki ryzu,

aby para rownomiernie sie rozchodzita.




MANGO
STICKY RICE

ilos¢ porcji: 2

czas przygotowania: 45 minut + 3h

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

1 szklanka ryzu kleistego w Ryz doktadnie wyptucz, umiesé w wysokiej miseczce
2/3 szklanki mleka kokosowego w lub garnku i zalej $wieza, zimna woda. Mocz co
V2 tyzeczki soli najmniej przez 3 godziny, a najlepiej przez catg noc.

V2 szklanki cukru trzcinowego w
1 sztuka dojrzatego mango @ Odsacz wode na sitku, zawin ryz w Sciereczke tetrowg
i gotuj na wolnym ogniu w garnku do gotowania na

parze, szczelnie przykryty ok. 25-30 minut.

KLIKNIJ W KOSZYK PRZY PRODUKCIE

-\gﬂy TE PRODUKTY KUPISZ W SKLEPIE MASALA - W garnku umies¢ mleko, cukier i sél. Zagotuj i lekko

zredukuj na matym ogniu, zeby uzyska¢ konsystencje

lekkiego syropu. Pamietaj, zeby caty czas mieszac, bo
stodkie mleko tatwo sie przypala. Odlej kilka tyzek

syropu na bok (postuzy do polania przed wydaniem).

Kiedy ryz sie ugotuje umies¢ go w misce i od razu zalej
przygotowanym syropem. Wymieszaj doktadnie,
przykryj folig i pozostaw na 20 minut, zeby ryz
catkowicie wchtonat sos. Serwuj polane pozostatym

syropem oraz z kawatkami mango.


https://www.masala.com.pl/p6303,mleko-kokosowe-ka-ti-1l-aroy-d.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p6227,ryz-kleisty-sticky-rice-1kg.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p12170,mango-swieze-dojrzale-1-sztuka-okolo-350-400-g.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
https://www.masala.com.pl/p702,cukier-trzcinowy-demerara-0-5-kg.html?utm_source=szkolenie&utm_medium=materia%C5%82y%20szkloleniowe&utm_campaign=materia%C5%82y_wege_tajska&utm_content=materia%C5%82y_sk%C5%82adniki
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