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ABSTRACT

Research Title : The Study of French Vocabulary in Thai Recipes

Researcher : Assistant Professor Dr. Aree Lapwongraj

The purposes of this research were 1) to investigate the most frequently used words in Thai
recipes and 2) to classify the French vocabulary. French language websites for Thai recipes were
selected. The documents with 213,929 words were processed using a computerized program from
the web at http://textanalyser.net. The results were compiled into a list using Excel to find the most
frequently used words and classify them. Statistical methods used in this research were modes and
percent.

The findings of this research were:

1. There were 2,749 different words drawn from 100,126 French words used in Thai
recipes on the internet. And 2,975 different words were found among 213,929 French words from
the authentic materials. The number of words in the 2 groups were not much different. The most
frequently used word was “de” appearing 18,518 times of appearances or a frequency of 8.65%.
The top 2,000 most frequent words used in Thai recipes in French authentic materials were ranked
from the first word appearing 18,518 times to the 2,119th word appearing twice. The top 2,119
words appeared 213,341 times. So the top 2,000 words comprised 94.13% of the texts.

2. French vocabulary in Thai recipes was categorized to facilitate learning into nine
categories: 1) food and kitchen (le repas et la cuisine) 2) kitchen equipment (les ustensiles de
cuisine) 3) vegetables, fruits and cereals (les 1égumes, les fruits et la céréale) 4) animal products
(les produits animaux) 5) food ingredients (les ingrédients) 6) methods of cooking (la préparation)
7) weights and measures, cooking time and temperature (les mesures, le temps de cuisson et
la température) 8) flavor and seasoning (les saveurs et l'assaisonnement) and 9) descriptive

adjectives and adverbs (les adjectifs et les adverbes).

The result of this research showed that the French vocabulary used in the context of Thai
cooking was limited. Therefore, the French language for this specific purpose can be learned in a

short time. Functional words should be focused on because of their high frequency of appearance


http://textanalyser.net/

and they make sentences grammatically correct. Some words have a specific meaning in cooking.
So it is necessary to learn words in context. It should be noted that knowledge of the cultural
environment of native speakers is important for learners to communicate effectively. When cooking
Thai cuisine abroad, ingredients may need to be modified according to the situation. In France,
ingredients are weighed and measured using the metric system. Therefore Thai learner should
understand the metric system. Furthermore there should be ongoing research to develop French
lessons for Thai cooking from this word list and also develop French self-access lessons for Thai

cooking on the Internet.
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ﬁmﬂu 2 1 A1 chou 11A% chinois a2Y feuilles de basilic sacré ("lmzmm) ﬂzgmwﬂﬁmﬂu 4
Ao feuilles, de, basilic 1ag sacré Faegmsiiuauendumidnde s
feuille de basilic sacré (GlJJﬂZLWﬂ)
feuille de basilic doux (1uTrszn)
feuille 1/51n) 1,964 e
de 13109 18,518 %
basilic 1/51ng) 481 a%q
doux 310 333 s
sacré 113109 12 %
champignons chinois noirs / oreille de judas (Lﬁ@ﬁﬁuﬁ)
champignons de paille (L‘ﬁﬂ’l’\hﬁ)
champignons ﬂfﬂﬂ;] 438 ﬂ%\‘l
chinois 1/5103) 152 n%q
noirs 15103 185 %
paille 1/310g) 24 a%q
haricot dragon / haricot étoilé (ﬁb M)
haricot kilométre (‘ﬁ'J’Jr}qjﬂ 1)
haricot 1/510g) 222 ada
dragon 15109 1 a%q
étoilé 13109 30 A%
kilometre 15109 5 a%q
nguanen Using19lulsz Teadadaedase il
chitaigne d’eau (uﬁ’a)
Ce dessert se prépare avec des chataignes d'eau dans la recette traditionnelle mais vous
pouvez les remplacer par de la pomme ou de la poire ce qui vous permettra peut étre plus facilement

de le préparer.
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coquilles Saint-Jacques (vio&nya)

Ajouter les coquilles Saint-Jacques et les laisser pocher 3 a 4 minutes.

lait de coco (ﬁmxﬁ)
Ajouter le lait de coco, les verts d'oignons, et tous les autres ingrédients.
pommes de terre / la patate douce WurlSaatng)

Ajouter ensuite les dés de pommes de terre et de patate douce.

pousses de soja (fl"’N?)ﬂ)

Cuire brievement (5 minutes) les pousses de soja dans une grande casserole d'eau bouillante
en veillant a les laisser croquants.
vinaigre de riz (‘51%31@718:1})

Verser le jus de citron vert, le vinaigre de riz, le nuoc man, I'huile de sésame, le miel et les

cacahuetes.
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. < W
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celle 11/ udu

. . . n - . ! I
6. Adjectifs indéfinis L4 Pronoms indéfinis 1dun tel, telle, tout, tous Ay

7. Adjectifs interrogatifs {81 Pronoms interrogatifs LU quel, quelle, que, qui, quoi

1 I
8. Pronoms relatifs 1atA qui, que, laquelle, lesquels Wiy
1 <
9. Conjonction 1&un et, ou, car, si Aludu

10. NTYIFIY étre, LIAL avoir
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Pelez le potiron et coupez-le en cubes.
Mettre le poulet dans la marinade pendant 1h en mélangeant bien.
Faites décongeler les crevettes. Décortiquez-les en gardant I’éventail de la queue.
Prélever le zeste du citron avec un économe, le faire blanchir quelques minutes, le hacher,

réserver.

7. 3Udn3en
o A ~ ' 9 a Y . .. . , . .. ,
gﬂLL‘U”U‘lJ’meﬂ’iEJW]W‘U?Jﬂ“b’ﬂHmJVNGlugﬂ infinitif, impératif, participe présent Lag
participe passé (U
7.1 nsenlug infinitif
s cep & a9 Y oy ) y o A -
gﬂﬂifﬂ infinitif ﬂagﬂﬂiﬂmmmmzmmam& -€er, -1r, -re 1%11&Lﬂﬂﬁ15ﬂ1%ﬁ]\1ﬁﬁﬂ

Tumaan luszyilsz s ludisienng wu



26

Couper les champignons en grosses lamelles.
Faire dorer les noix de cajou dans une poéle sans matiére grasse.
Réper le quart des zestes d'une orange et d'un pamplemousse et les placer dans un bol.

Battre les ceufs avec le sucre, ajouter de la vanille, puis la farine. Enfin, verser dans le

moule et cuire au four a température moyenne.

7.2 0501 1u31 impératif W3 031153 Toamds Fuilumsvenlinszsi daulug)
9 Y Y o 1
asmenie —ez 19 lunsuen i mu

Ajoutez I'oignon et mélangez pendant 2 minutes. Versez la sauce.

Faites chauffer 'huile dans une grande casserole.

Servez le poisson directement dans la cocotte de cuisson.

Pour un repas de féte, remplacez les poissons blancs proposés par des filets de lotte.

Hors du feu, ajoutez le nuoc-mam, le jus du citron vert et la coriandre effeuillée. Servez

chaud.

7303 ﬂﬂug 1 participe présent
. . ! 5 A A = (=
Le participle 9¢1u mode impersonnel Aogiiaed lilinisuanuasglamlsesiu
.. , ;. : Y o = ) A A Y 9 , .9 Y
participe présent Tu Le gérondif 190D « en » NANWAIINITBINAINIYAIY -ant gérondif l¥yen
= 1 A o A 1 9 v A 9y
1397 UANUNUIYN “611!"Um$‘1/l...” ﬂﬁﬁﬁWUﬂlﬂﬂﬂi%Iﬂﬂﬂi%ﬂ1ﬂiﬂW 2 YNNIDUNY Wﬁflsl“IﬂJfJﬂ
as =\ 1 Y Y an 1
5N UANUHUIYIN “Iﬂﬂ...” “QIUNIT...”7 “AIYID...7 LU
Préparez la vinaigrette en mélangeant les ingrédients.
Laisser cuire a feu doux durant 5 minutes tout en remuant de temps en temps.
Nettoyez et coupez les cébettes en quatre dans le sens de la longueur, en laissant 10 cm de

queue verte.

7403 EJ”IGlng i1 participe passé
. . , 9.2 o A 9 .. , 2 a =2 A
participe pass¢ 11T UAMANT 130 19 participe passé Tuaave18n11W UANUHWIBDIA
A o k) 1
NnAnNNITNILLA YU
Servez accompagné de riz ou de légumes verts cuits a la vapeur.

Ajoutez 150 g de champignons coupés en lamelles et faites cuire 2 minutes.

Verser ensuite le lait de coco, le sucre et la noix de coco rapée.
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millimétre Couper les blancs de poulet en longues lanieres de quelques millimetres
d'épaisseur.
centimétre Relevez les bords sur 4 cm en faisant 4 plis et épinglez-les avec des cure-dents.

Couper le blanc de poulet en cube de 2 a 3 centimetres.

litre Ajouter environ 1 litre d'eau.
Mettez les 3 bouillons cube de volaille, le galanga émincé en rondelle et les feuilles
de citronnier dans 1,5L d'eau.

millilitre Ajoutez 3 cuilleres a soupe de sauce et les 600 ml de lait.

kilogramme 3 kg d’escalopes de poulet coupées en laniéres (sans la peau)
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. by kA
cuillere HOH
Faire chauffer une poéle et saupoudrer d'une cuillére a soupe de sucre.
. - . S kA A g 53
cuillerée > cuillerée a soupe ¥ aUUNITiseTOUIAY
Réserver 2 cuillerées a soupe de créme de coco pour la garniture
. o v Ay o
cuil. > cuil. a soupe FouuNIriseToUlAY
Meélangez 2 cuil. a soupe d‘huile de tournesol,et 2 cuil. a soupe de sauce soja claire.
cuillerée > cuillerée (nf) a café voumuwl
1 cuillerée a café de poivre noir moulu.
Réserver 4 cuillerées a café de lait de coco et deux cuillerées a café de feuilles de coriandre.
cuil. > cuil. 2 café Founml
Sur chaque banane, ajoutez du zeste de citron, % cuil. a café de sucre et 4 cuil. a soupe de

lait de coco.


http://www.goosto.fr/acheter/machines-a-cafe-the-expresso/
http://www.goosto.fr/acheter/machines-a-cafe-the-expresso/
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cac (cuillerée a café) Foun
Arroser le poulet de sauce de soja et d'huile de sésame et la moitié¢ d'une cac de sucre.
¢. 2 café Founwl

1/4 de c. a café de graines de coriandre grillées écrasées

°C

Faire chauffer I’huile dans une sauteuse profonde ou dans un wok a 190°C.
cc

Faire un sirop avec 4 dl de lait de coco, 200 g de sucre de palme et 1/2 cc de sel.
centimétre

Placez le filet de beeuf 1 heure au congélateur puis tranchez-le en lamelles d'un demi-
centimetre d'épaisseur.

centimétre > cm.
Confectionner des boulettes de boeuf d'environ 1,5 cm de diamétre.

Mettre les moules dans une casserole avec 1 cm d'eau.

dL
Diluer 5 dl. de lait de coco dans deux verres d'eau, faire chauffer dans une casserole.
g.
200 g de filet de poulet, découpé en lanieres
gr.
125 gr. de cacahuetes grillées.
L.
Mettez les 3 bouillons cube de volaille, le galanga émincé en rondelle et les feuilles de
citronnier dans 1,5L d'eau.
ml.
Dans un bol moyen, mélangez le nam pla, le sel, le sucre et 15 ml d'huile.
minute
Faire bouillir durant 7 & 10 minutes, le sirop doit prendre une couleur dorée.
mn

Faire revenir les feuilles de basilic non découpées dans de I’huile pas plus de 1mn.
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min.

Faites frire l'ail et le reste du gingembre dans le wok pendant 1 min.

10. fdnifnaasddudumen

Tumsusserenisidyaenis 1J5mgﬁwﬁwﬁﬁumqﬁwﬁuﬁu@auéqﬁﬁﬁ’qﬁmwum n380
Arval tazdusIv Y

Dans un wok, ou une sauteuse, y faire chauffer un peu d'huile d'arachide, quand elle est
bien chaude, y faire revenir les carottes, puis ajouter le beeuf, arroser de la sauce Sukiyaki,
prolonger la cuisson jusqu'a ce que la viande soit cuite. Remuer régulicrement.

Lorsque la sauce commence a épaissir, ajouter les crevettes, bien mélanger.
Faire mijoter jusqu'a ce que les crevettes rosissent et soient cuites.

Ajouter enfin les crevettes lavées et faire chauffer a feu vif durant 3 minutes.

Ajouter les feuilles de coriandre pour garnir au moment de servir.

11. M3a319mIniaenstA préfixe 11ag suffixe

[ J

mathimdinsassstuamudidusnenih 1A uns ldsdnilugdae fiuen
TnANiReITY Tasmsadismningassn iade saetade il
caramel
Quand le sucre commence a fondre et devient caramel, disposer 3 ou 4 rondelles d'ananas a
cuire.
caramélisé
Ajoutez ensuite la citronnelle et le piment restant, les cacahuétes et les oignons caramélisés.
congélateur
Placez le filet de beeuf 1 heure au congélateur puis tranchez-le en lamelles d'un demi-
centimétre d'épaisseur.
congélation
Couper la viande en cubes. Les mettre dans un sac congélation zippé.
congelé / congeler / décongeler
Si les crevettes sont congelées, décongelez-les.
épais

4 filets de poisson assez épais (si possible sans arétes).


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html
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épaisseur
Coupez le filet de porc en lamelles d'environ 4 cm de large sur 8 cm de long et 5 mm
d'épaisseur.

épaissir

Laissez épaissir puis ajoutez le reste du lait de coco progressivement.

fouet
Meélangez a l'aide d'un fouet le reste des ingrédients : lait concentré, les ceufs battus en
omelette et le lait de coco chaud.
fouettant
Pendant ce temps, préparez la creme en fouettant les oeufs, le sucre et le lait de coco.
fouetté
Sortir les ramequins du four, disposer une cuillerée de créme fouettée sur chaque ramequin
ainsi de quelques copeaux de noix de coco grillés.
fouetter
Dans un bol, fouetter les ceufs en omelette.
préparation
Verser cette préparation dessus les nouilles.
préparé
Le bouillon sera préparé de préférence avec une carcasse de poulet, a défaut utiliser
un cube, mais le bouillon y perdra de sa saveur, et sera plus salé.
préparer
Préparer les poivrons : laver, épépiner, détailler en petits morceaux.
ajouter
Ajoutez la sauce de poisson, le jus et la pulpe du citron vert et le piment.
rajouter
Mettre les blancs de poulet bien mélanger et rajouter un peu de jus de cuisson du poulet.
chauffer
Faites chauffer un fond d'huile dans le wok et faites revenir les oignons.
préchauffer

Préchauffez un wok sur feu vif et versez 'huile.
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tranche / trancher

Tranchez le citron vert en 8 tranches.
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® (Crevettes crues au jus de lime (Khung Manao)

® Homard au curry massamam (Khaeng Mussamam Khung)

® Curry rouge aux moules et a I'ananas (Khaeng Hoi Sapparot)

® Soupe de crevettes a la citronnelle (Tom Yam Khung)

® Melon amer aux ceufs (Mara Pad Kai)

® Riz sauté aux crevettes et basilic thai (Khao Pad Khung Kaprow)

® Bceuf a la sauce d’huitres (Nua Phad Ped Nam Man Hoi)

® Brochettes de porc 4 la sauce cacahuétes (Moo Sateh)

® [ es nouilles thailandaises (Pad Thai)

® Ajouter les feuilles de citron, la sauce a I’huitre, la sauce au soja, la pate a tom yum

et le poulet.
® Ajouter le bouillon de volaille, le nam pla (sauce de poisson), la sauce de soja et le
sucre.

® [ es kanom chin sont souvent servies au cours des fétes. Elles symbolisent une

longue vie et on ne les coupe jamais avant de les servir.
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® Tout d'abord il vous faut trouver des bai chaplu, ce sont des feuilles thailandaises

appelées aussi parfois feuilles de betel, belalot ou "piper samentosum".
® Dans un bol, verser environ 10 ¢l de sauce pour nems, 10 cl de "dipping sauce"

pimentée, 4 a 5 gouttes d'huile de sésame et 1/2 cuillere & café de wasabi.
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® [Kebabs de poulet a la Thai

® (Coleslaw Thai: C'est un coleslaw avec un mélange aigre-doux de saveurs
asiatiques.

® [a soupe doit étre assez épaisse, comme un ragout.

® [ e tofu ressemble a du fromage blanc mais, nature, il est de saveur neutre et on

peut I'aromatiser de multiples fagons.
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Ne mettez que tres peu de sel, le nuoc mam étant tres salé.
Remettre les lamelles de poulet dans le wok, ajouter la julienne de pois gourmands, puis la

sauce nuoc-mam et les noix de cajou concassées.
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Dans un Wok, faites chauffer une noix de beurre, la pate de curry, le vin blanc, le jus
d'orange, le gingembre et la citronnelle.
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Répartissez le riz dans des petites coupelles, recouvrez de petits dés de mangue et arrosez

de sirop de coco. Servez bien frais.
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Kebabs de poulet a la Thai.

La soupe doit étre assez épaisse, comme un ragodt.
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- Disposer les légumes dans la partie haute du cuiseur a vapeur et les cuire a

la vapeur durant 5 minutes.

- Dans un mixeur, réunir le gingembre frais, le piment oiseau et la coriandre.
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1
AIMTHASNITAS

(Le repas et la cuisine)

accompagnement (nm) nMsdfuleR (emsisulseudnAuleR)
Cette recette est un excellent accompagnement pour tous les plats en sauce.
Le plat est prét a étre servi. Le riz gluant sera un excellent accompagnement.
accompagner (v) [Auiu... LEswwsauiu...
Cette salade rafraichissante accompagne idéalement le poulet grillé et le riz gluant vapeur.
aliment (nm) 2%
Dans les villages de Thailande, la conservation des aliments frais est parfois difficile.
apéritif (nm) g emnsiSeminges
Voici une petite entrée, ou apéritif thai, que jai découvert il n'y a pas tres longtemps,
mais qui est un vrai délice.
assaisonner (v) U954
Assaisonner avec le jus de citron, le nam pla (sauce de poisson) et le sucre et servir.
attention (nf) 93839
Attention, le riz gluant refroidi peut étre réchauffé a la vapeur, mais jamais au four
traditionnel ni au four a micro-ondes.
bouche (nf) Un
bouche > porter a la bouche  ldun
Pour accompagner la mangue, préparer un mélange de 1 cc de piment en poudre, 1 cc
de sel et 1 cc de sucre. Y tremper les morceaux de mangue avant de les porter a la
bouche.
bouchée (nf) aWsAmE
Avec des mains humides, roulez le mélange et faconnez des boulettes de viande de
taille identique - soit en petit format pour pouvoir manger les boulettes d’une seule
bouchée, soit en plus grand pour les manger en sandwich.
buffet (nm) yrlsl
Doublez ou triplez les quantités pour un buffet ou pour accompagner un barbecue.
caractéristique (a) ANuaZNIE
C'est un plat particulierement raffing, tout a fait caractéristique de la cuisine thaie.
casse-crotte (nm) DIMITIN BWITNIULAU
Le Som Tam est un met de base, mangé souvent comme casse-crolte.
condiment (nm) Lfﬁlmﬂiﬂﬁa

C'est un tres bon condiment a ajouter au riz blanc.


http://www.thailande-guide.com/dossiers/decouv_cuisine2.php?ret=somtam#riz_gluant
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conserver (v) AU
La soupe thai peut se consommer chaude ou tiede et peut se conserver quelques jours
au réfrigérateur ; ne suffit que de réchauffer.

consommer (v) uslan
Cette salade froide est un délice a consommer par beau temps ensoleillé !

convenir (v) > convient WNNZ AU
Cette pate de curry convient particulierement bien pour les curry de bceuf et de
crevettes.

convive (nm) wungfsuilfizomns  aufinfuussmuemnsludueng
Chaque convive plonge les ingrédients de son choix dans le bouillon, a l'aide d'un petit
panier (en vente dans tous les magasins asiatiques).

crudité (nf) HNER
Ces crudités permettent de diminuer le feu (la force ou la puissance) du piment.

cuisine (nf) MsU§9ImMs N15AS7
Cette soupe s'adresse aux amoureux de la cuisine asiatique.
C'est un plat particulierement raffiné, tout a fait caractéristique de la cuisine thaie.

cuisiner (v) 39915 vhedn
Vous pouvez le cuisiner le matin et il sera parfait avec votre diner.

cuisson (nf) nsvilirgn
Mettre de coté quelques cuilleres a soupe du mélange pour en enduire les steaks pendant
la cuisson.

décorer (v) Useiu  nusia
Décorer le plat avec les feuilles de coriandre et de menthe.
Servez en disposant les fruits dans les coques d’ananas. Décorez avec des tranches de
carambole et des feuilles de menthe.

déguster (v) fusd Tusa
Vous pouvez déguster ce plat en entrée, ou en plat avec du riz.

déjeuner (nm) 9IMITNANIU
Cela fera un délicieux déjeuner léger ou un diner estival.

délicieux > délicieuse (a) 9708
C’est une soupe d’inspiration thaie absolument délicieuse, a base de poulet et d’algues,
délicatement aromatisée avec du gingembre, des feuilles de citron kaffir et de la
citronnelle.

dessert (nm) YUNUIUY VOININY
Ce dessert favori des enfants thais est fait de bananes enduites de farine de riz et de

noix de coco, puis frites. Croustillantes a l'extérieur, douces et moelleuses a lintérieur.
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diner (hm) 91NSLHU
Vous pouvez le cuisiner le matin et il sera parfait avec votre diner.

entrée (nf) 91MsULIN D MNsISenthdey
Cette sauce convient particulierement pour assaisonner le riz nature ou accompagner les
entrées (rouleaux de printemps, Dim Sum, ...).

épicerie (nf) Fruv8909%7
Aujourd'hui, ces mets particuliers sont tres demandés dans les épiceries fines et dans les
marchés des villes de la Thailande.

feter (v) 2999 LRAURARY
Evidemment, les proportions de cette recette sont impressionnantes, mais pour féter le
Nouvel An chinois en bonne et due forme, cette recette est idéale !

flan (nm) fann daven
Mettre la citrouille et cuire a la vapeur pendant environ vingt minutes, le flan doit étre
bien ferme.

glace (nf) loansu

glace > glace a la noix de coco  lean3ungi
Chaque fois que je vais dans un restaurant thai, je prends ce dessert, couvert de glace a la
noix de coco ou de miel.

immangeable (a) Futsevulala
Attention, le riz gluant refroidi peut étre réchauffé a la vapeur, mais jamais au four
traditionnel ni au four a micro-ondes. Sinon, il devient dur et immangeable.

immédiatement (ad) Ul
Bien mélanger le tout, garnir avec les feuilles de coriandre et servir immédiatement en
accompagnement.

ingrédient (nm) dunay
Mélanger tous les ingrédients dans un mixer ou un mortier et réduire cette préparation en
forme de pate.

invité (nm) wUn

Vous étonnerez vos invités et cela vous permet de finir un repas asiatique de fagon

différente.
manger (v) Juusgnu
mange (a, pp) Fa5uUsznu

Le Som Tam est un met de base, mangé souvent comme casse-crolte.
marché (nm) AAN
Aujourd'hui, ces mets particuliers sont trés demandés dans les épiceries fines et dans les

marchés des villes de la Thailande.
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mets (nm) 9MIT YIS
Le Som Tam est un met de base, mangé souvent comme casse-cro(ite.
C'est un met sucré, qui se mange en Thailande pendant la journée
méthode (nf) 7
Les ceufs salés sont traditionnellement réalisés avec des ceufs de canard, mais on peut
bien entendu appliquer la méme méthode avec des ceufs de poule.
nourriture (nf) 9T VOINU
Les plages thaies sont pleines de restaurants et de marchands ambulants qui
vendent leur nourriture le long des trottoirs.
original (a) i
Voici une facon originale et facile de servir du poisson.
palais (nm) M3susa audn (Anuddnlunissusa)
Les sorbets thailandais sont tres sucrés, on peut réduire de moitié la quantité de sucre
pour les palais européens.
plat (nm) 2713 UBINNG
Du riz sauté aux oignons accompagne tres bien ce plat.
Le plat est prét a étre servi.
C'est un plat typique de la Thailande du centre et du nord-est.
plat > plat léger 913U
On utilise les nouilles de riz rondes et blanches appelées kanom chin pour ce plat (éger.
Verser la préparation dans un plat de service, garnir avec Uail frit et servir bien chaud.
plat > plat principal DIMNTANUNAN
Mais si vous n’avez pas envie de la déguster froide, vous pouvez aussi la servir chaude
en plat principal.
plat > plats préféreés 211591l
C’est Uun de mes plats préférés.
Les moules frites sont l'un des plats préférés des adeptes de la plage.
populaire (a) Juiifey
Ce plat est tres populaire dans le sud de la Thailande.
portion (nf) du dnaiu
Les portions individuelles sont normalement cuites a la vapeur dans des feuilles de
bananier.
potage (nm) U
Calculer 2 cuilleres a soupe minimum de lamelles de poulet par bol a soupe pour servir

en potage; doubler pour un repas léger.
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préparer (v) LASEUDINANT
Préparez la sauce thaie au citron en mélangeant ses ingrédients dans un bol.
préparation (nf) MawSenemns Asinouueld
Cette préparation peut se faire selon vos goUts, vos disponibilités et la saison.
Verser la préparation dans un plat de service, garnir avec les feuilles de coriandre et
servir aussitét accompagné de riz parfumé thai.
présentation (nf) N9 NITUNAUD
Si votre poéle le permet, il est mieux de laisser le poisson entier pour la cuisson et la
présentation.
proportion (nf) dnedy onsdu
Proportions pour 4 ou 6 personnes
protéines (nf) TUshu
Le tofu est l'une des sources de protéines végétales les mieux équilibrées.
recette (nf) f3unsuseems
Le poulet aux noix de cajou est une recette thaie qui allie la douceur du poulet et le
croquant des noix de cajou.
Cette recette peut étre réalisée également avec de grosses crevettes.
Cette recette est un excellent accompagnement pour tous les plats en sauce.
recette > recette thaie Fsumsussemsing
Comme de nombreuses recettes thaies, ce dessert est fortement influencé par les saveurs
indiennes.
recette > recette originale ﬁﬂ%ﬂﬂ?iﬂ@ﬂa’m’ﬁﬁgﬂlﬁu
Les ceufs a la sauce de tamarin sont une recette originale thailandaise a base de
tamarin.
repas (nm) o3 Heews
En Thailande, ce plat est généralement servi pour des repas de fétes.
A servir avec un riz thai au jasmin et des asperges, pour un délicieux repas d’été.
repas > repas complet ﬁaawmsﬁﬁﬂmmmqmmﬁmu
Servez ces brochettes avec une salade a lasiatique et un petit bol de riz, pour un repas
complet et diététiquement équilibré.
repas > repas de féte ifeemsnudes
Pour un repas de féte, remplacez les poissons blancs proposés par des filets de lotte.
salade (nf) > salade de fruits dannald
De quoi épater vos convives avec cette salade de fruits exotiques rafraichissante.
sauce (nf) ‘lj”lﬂﬁqﬂﬁa

Cette sauce accompagne principalement les salades ou entrées frites.
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saveur (nf) 5

Remplacer le poivre par un piment ociseau épépiné et finement coupé conférera a cette

soupe une saveur et une note thailandaises plus authentiques.

servir (v) e

Pour servir cette salade en plat, ajouter 12 grosses crevettes.
Servez en disposant les fruits dans les coques d’ananas. Décorez avec des tranches de

carambole et des feuilles de menthe.

servir > servir avec ... LETAU...
Servir avec du riz thai parfumé.
Le mélange doit étre secoué, et non mélangé, puis servi avec de la glace.
servir > servir en garnissant @snlagUszav. e,
Servir en garnissant la soupe avec le restant des feuilles de coriandre.
servir > servir frais wESvnzLduy
Bien mélanger et servir frais.
servir > servir chaud GERIER O]
Remplir chaque barquette avec la préparation, décorer avec les feuilles de coriandre et
servir chaud.
servir > servir chaud sans couvrir LainuazsouliUaen
Servir chaud sans couvrir.
servir > servir tiede SR
Garnir avec 'échalote grillée, la coriandre et servir tiede.
Servir le tapioca tiede, dans des coupes, verser un peu de creme salée sur le dessus.
servir > servir chaud ou froid EsnvnSounsaLiu
Servir chaud ou froid.
servir > servir immédiatement s Wluviui
Bien mélanger le tout, garnir avec les feuilles de coriandre et servir immédiatement en
accompagnement.
sorbet (nm) lornTunald wwoLun
Le sorbet n'est pas encore uniformément lisse et glacé.
soupe (nf) yUla
Cette soupe est une spécialité thailandaise.
spécialité (nf) DIMFHLAY

Le Som Tam est une spécialité originaire du nord-est.

Cette soupe est une spécialité thailandaise.
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utiliser (v) T4
Jutilise des bananes mais vous pouvez aussi utiliser des patates douces pour cette
recette.

vendre (v) > vendent V1Y
Les plages thaies sont pleines de restaurants et de marchands ambulants qui vendent leur
nourriture le long des trottoirs.

vitamine (nf) Iy

La papaye est riche en vitamine C ainsi qu‘en béta-carotene, précurseur de la vitamine A.
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(Les ustensiles de cuisine)

aluminium (nm) pailliley
aluminium > feuilles d’aluminium  wsuegiiiuarieaImis
Séparer le tout en 4 portions et les disposer sur des feuilles d'aluminium.
assiette (nf) U
Dresser la salade en volume dans l'assiette.
Egouttez la viande et ajoutez-la dans l'assiette.
assiette > assiettes de service U MTULATN
Servez le poisson directement dans la cocotte de cuisson ou sur des assiettes de service,
saupoudré de la ciboulette et de la coriandre.
batonnet (nm) 1iindn
Former des cones avec les demi-cercles de feuilles et les fermer a l'aide des batonnets.
barquette (nf) mvuzldonnsildudaits wu nszndumes
Placez au fond de chaque barquette 2 a 3 feuilles de basilic thai et remplissez-les aux
trois quarts de flan de poisson.
boite (nf) G0N
Vous les transporterez dans une boite en plastique.
bol (nm) Y3
bol > grand bol g
Transférer le poisson cuit dans un grand bol.
bol > bol de taille moyenne YAVUINNAY
Dans un bol de taille moyenne, mélanger la farine de riz, le tapioca, le sucre, le sel et la
noix de coco.
Dans un bol de taille moyenne, mélanger la sauce chili, la sauce de poisson, Uhuile de
sésame, le gingembre et lail.
bol > petit bol Yaan
Dans un petit bol, mélanger intimement (uniformément) les piments rouges, le jus de
citron vert, la sauce de poisson, Uhuile végétale, ail, la citronnelle et la moitié de la
coriandre.
bol > bols individuels PILUIEMTURAAE AY

Mettre ce mélange dans 4 bols individuels.
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bol > petit bol de riz d1vnuan
Servez ces brochettes avec une salade a l'asiatique et un petit bol de riz, pour un repas
complet et dietétiquement equilibré.

brochette (nf) 1ddau
Embrochez chaque morceau de viande sur un petit pic a brochette.

brochette > brochettes en bambou liiidsuvinaae il
Piquer le poulet sur des pics a brochettes en bambou, et faire cuire 5 minutes de
chaque coté.

cassolette (nf) willuLan
Dresser dans un plat de service chaud (idéalement les petites cassolettes asiatiques en
terre cuite).

casserole (nf) AENE
Faites chauffer un peu d'huile dans une casserole.
Dans une casserole, chauffer a feu moyen pendant 5 minutes le lait de coco et la pate
de curry.

casserole > grande casserole nsgnglulng
Dans une grande casserole, faire chauffer 'huile sur feu moyen.

casserole > petite casserole nsznzluidn
Mettre le jus d’orange dans une petite casserole a feu moyen.

casserole > le fond de la casserole AUNIZNY
Faire bouillir durant 25 minutes en tournant régulierement afin d’éviter que les haricots
ne collent dans le fond de la casserole.

cisailles (nf) nsslng

cisailles > cisailles & volailles nsslnsdinnseandnitn
Couper le poulet en 4 morceaux a laide de cisailles a volailles ou d’un bon
couteau, en commencant par le couper en deux le long de l'os central.

ciseaux (nm) nyslng
A Uaide de ciseaux, couper les vermicelles en trongons.

cocotte (nf) niieeu  viesu
Dans une cocotte, faire revenir l'oignon et l'ail dans 'huile d'olive sans coloration.

cocotte > cocotte de cuisson Nniloau viﬁa(ﬁju
Servez le poisson directement dans la cocotte de cuisson ou sur des assiettes de
service, saupoudré de la ciboulette et de la coriandre.

cocotte > cocotte minute NDTALIINU
Mettre 3 centimetres d'eau au fond de la cocotte minute. Mettre le riz dans le panier, et

placer celui-ci dans la cocotte au dessus de l'eau (le riz ne doit pas baigner dans 'eau).
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congélateur (nm) Audud
Le passage au congélateur va permettre une découpe plus aisée de la viande.
Verser le mélange dans un moule, le couvrir et le placer dans le congélateur ou le freezer
de votre réfrigérateur pendant 40 minutes ou plus.
coupe (nf) fonssieseta uflad wilngddendugiu
Servir le tapioca tiede, dans des coupes, verser un peu de creme salée sur le dessus.
coupelle (nf) feldne
Répartissez le riz dans de petites coupelles, recouvrez de petits dés de mangue et arrosez
de sirop de coco. Servez bien frais.
couteau (nm) in
Versez dans un bol, laissez refroidir, puis concassez-les assez finement, a l'aide d'un
couteau.
Pelez la mangue, coupez la chair en quartier en passant un couteau le long de son noyau.
Emincez ces quartiers en tranches.
couvercle (nm) lUn
Fermer hermétiquement le pot avec un couvercle.
Mettre le couvercle sans le verrouiller.
cuillere (nf) Fou
Remuez avec une cuillére en bois jusqu'a ce que ¢a embaume.
cuillere > cuillére en bois Fouldl
Bien remuer avec une cuillere en bois.
Ajouter la papaye verte et la carotte. Mélanger délicatement avec une cuillére en bois.
cuillére > grosse cuillére Foulng)
Avec un couteau et une grosse cuillere, évidez-le délicatement sans abimer la coque.
cuillere > petite cuillere FouLan
Enlever les pépins a l'aide d'une petite cuillére.
cuiseur (nm) & vapeur ol
Disposer les légumes dans la partie haute du cuiseur a vapeur et les cuire a la vapeur
durant 5 minutes.
cure-dent (nm) en bois eRuituvingaels
Refermez les papillotes trés délicatement et maintenez-les fermer a laide d'un cure-
dent en bois.
cuvette (nf) YIUNAY  VINDN

Placer les feuilles de laitue dans un plat de facon a former une cuvette.
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écumoire (nf) NNANTD
Plongez rapidement les ceufs dans la pate puis, a l'aide d'une écumoire, dans la friture.
A l'aide d'une écumoaire, retirez les gambas de la poéle et posez-les sur un plat de service
chaud

endroit (nm) a0l
Laisser mariner dans un endroit frais durant au moins une heure.

étamine (nf) finses fhnses Fwnau
Bien mélanger et réserver cette mixture dans une étamine bien ficelée.
Egoutter le riz et le cuire a la vapeur dans une étamine.

faitout (nm) niloau
Mettre les blancs de poulet et le bouillon de volaille dans un faitout.

feuille (nf) d'aluminium wiluogiiiiley
Déposez les morceaux de poisson sur le plat de service et recouvrez-le d'une feuille
d'aluminium pour le maintenir au chaud.
Versez de 'eau chaude dans le plat jusqu’a mi -hauteur des ramequins. Couvrez ensuite
les ramequins d’une feuille d’aluminium.

film (nm) GH

film > film alimentaire duvioamng
Mélangez bien pour enrober la viande de marinade, couvrez de film alimentaire et placez
au frais au moins 2 heures.
Couvrir d’un film alimentaire puis laisser reposer la pate durant 30 minutes au réfrigérateur.
Versez le sirop refroidi sur les fruits, mélangez, couvrez de film alimentaire, mettez le
saladier et les coques au frais au moins 1 H.

film > film étirable Wdnvieo1nns
Egouttez et réservez dans un grand bol recouvert d'un film étirable.

fouet (nm) iRl
Mélangez a l'aide d'un fouet le reste des ingrédients : lait concentré, les ceufs battus en
omelette et le lait de coco chaud.
Délayer progressivement le lait de coco et l'ceuf et mélanger au fouet jusqu'a obtention
d'une pate homogene.

four (nm) 18U
Mettre du papier sulfurisé dans un plat allant au four.
Mettre au four chaud pendant 40 a 45 minutes.

four > four a micro-ondes w1 lulasian
Le riz gluant refroidi peut étre réchauffé a la vapeur, mais jamais au four traditionnel ni au

four a micro-ondes. Sinon, il devient dur et immangeable.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-145/gamba.html

62

fourchette (nf) doul
Emietter les morceaux de saumon a 'aide d’une fourchette.
Mélanger a la fourchette le poisson avec l'ceuf et la farine
freezer (nm) gosutudalugidu
Verser le mélange dans un moule, le couvrir et le placer dans le congélateur ou le freezer
de votre réfrigérateur pendant 40 minutes ou plus.

I
LU

e

frigidaire (nm)
Cette sauce se conserve tres longtemps au frigidaire.

I
LU

e

frigo (nm)
Placer la sauce dans un pot hermétique et la placer au frigo durant une semaine.
Coupez les blancs de poulet en longues lanieres, déposez-les dans la marinade. Laissez
au frigo 3 heures.
friteuse (nf) nilovon
Dans une friteuse, faites chauffer lhuile et faites frire les vermicelles de riz a point.
grill (nm) ATLATY
Si vous n'avez pas de barbecue, vous pouvez cuire ces burgers sous le grill de votre four.
grill > gril barbecue CRERNTRE
Placer les brochettes sur un gril barbecue, et en enduire les brochettes en les tournant.
grill > sous le grill Tanzunss (wnev)
Passer le plat sous le grill durant quelques minutes sur chaque face du poulet jusqu'a
ce que la peau soit croustillante.
Arroser les morceaux de saumon avec U'huile végétale et les cuire sous le grill durant 4 a 5
minutes.
grill > sur le grill UVUATUATY
Faites griller les brochettes sur le grill.
griller (v) VRIAR
Faire griller le poulet sous le grill du four durant 10 minutes.
jatte (nf) YIBN
Tamisez la farine dans une jatte.
Mélanger la farine, le sucre, le sel, le lait de coco et les ceufs dans une jatte jusqu'a
obtention d'un mélange homogene.
linge (nm) MO

Si vous utilisez des feuilles de bananier, nettoyez-les avec un linge humide.
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louche (nf) TN
Verser une louche de pate, l'étaler comme une crépe en inclinant la poéle.
Verser une petite louche de pate dans la poéle et la faire tourner immédiatement afin de
couvrir toute la poéle.
machette (nf) fons1 fedla
A l'aide d'une machette, couper les noix de coco en deux afin de confectionner 4 bols.
marmite (nf) nilo
Faire chauffer le beurre ou U'huile dans la marmite.
marmite > grande marmite nilelulug)
Dans une grande marmite sur feu assez vif, faire revenir dans Uhuile de sésame les
oignons, les poivrons rouges, le céleri, la citronnelle, les piments et le gingembre.
marmite > au fond d'une marmite UMD
Mettez un verre d'eau au fond d'une marmite.
micro-ondes (nm) Talasian

Pendant ce temps, décongeler séparément au micro-ondes le poisson, les crevettes, les

petits pois.

Cuire la sauce restante 2 minutes au micro-ondes et la mixer s'il reste des morceaux.
mixer (nm) Lﬂ%‘laﬁ‘{juaﬂ’ﬂ’]i Lﬂ%aﬁ‘Uﬂa’m’]i
mixer (v) Hulvidniu

Dans un mixer, mélanger ail, les piments et le sucre. Mixer jusqu'a obtention d'une pate.
mixeur (nm) Lﬂ%‘laq{jummi Lﬂ%‘laﬂ‘Uﬂa’m’ﬁ
Dans un mixeur, réunir le gingembre frais, le piment oiseau et la coriandre, mixer le tout.
mixeur > mixeur électrique wdaedulndi
Mixer la soupe avec un mixeur électrique pour qu’elle soit lisse et onctueuse.
mortier (nm) AN
Verser ce mélange dans un mortier et le réduire en poudre.
Dans un mortier, écrasez le piment vert épépiné, lail et un peu de sel, jusqu'a obtenir
une pate.
Dans un mortier, mélanger ail, le poivre et les racines de coriandre.
Dans un mortier, réduire en purée le sel, les piments, le curry, les cacahuetes et les
échalotes.
moule (nm) WAL
Verser le mélange dans un moule (de préférence en aluminium), le couvrir et le placer

dans le congélateur ou le freezer de votre réfrigérateur pendant 40 minutes ou plus.
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panier (nm) PzN31 NTZA0
Chaque convive plonge les ingrédients de son choix dans le bouillon, a l'aide d'un petit
panier (en vente dans tous les magasins asiatiques)
panier > panier vapeur msﬂ%”]‘ﬁﬂ
Placez sur la grille une assiette sur le panier vapeur.
panier > paniers en raphia nznausedulsvesiulAy
Le riz gluant est servi dans de petits paniers en raphia.
panier > panier a cuisson 4 la vapeur Aznddmsuils
Poser le poisson sur un lit de citronnelle pilée étalée dans le panier a cuisson a la
vapeur.
panier > panier en bambou pzn3raunagldln
Tapissez de papier sulfurisé le fond d’un panier en bambou en le laissant remonter sur
les cotés puis étalez le riz dessus.
papier (nm) ATTAY
papier > papier absorbant NITANYLU
Faites égoutter sur du papier absorbant et roulez dans la noix de coco en poudre.
Egoutter les feuilles de basilic sur du papier absorbant.
papier > papier sulfurisé NTEAUWISTHAUUS (parchment paper) NTEANYIOIRUNLAN
Utilisez du papier sulfurisé pour faire vos papillotes.

Mettre du papier sulfurisé dans un plat allant au four.

papillote (nf) 7o

Fermer hermétiquement les papillotes.
paroi (nf) IS I!
paroi > paroi du wok NINTENE

Pousser la pate de curry sur les parois du wok.

passoire (nf) NITYIU AZUATITOU
Versez-le sur les gambas au travers d'une passoire et servez immédiatement.
Au bout de 45 minutes de cuisson, filtrez la soupe a travers une passoire et remettez le
liquide dans la casserole.

pic (nm) Tdsulansunas

pic > pic a brochettes en bambou ldidsudatsunanvitneldln
Piquer le poulet sur des pics a brochettes en bambou, et faire cuire 5 minutes de
chaque cété.

pic > pics en bois Tdsulansunanyinaaelsl

Piquez les lanieres de poulet sur les pics en bois.
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pichet (nm) mien
Percer les noix de coco et récolter le jus dans un pichet.
Ajouter une demi-tasse de chair de noix de coco dans le pichet contenant le jus et
réserver dans le réfrigérateur.
piquer (v) G
Piquer le poulet sur des pics a brochettes en bambou, et faire cuire 5 minutes de
chaque coté.
pilon (nm) \3asUn
Piler au mortier les piments et lail dans un grand pilon jusqu'a obtention de la
consistance d'une pate.
pinceau (nm) hUs9
Huilez les légumes au pinceau.
pincettes (nf) YAy
Bien mélanger a l'aide de pincettes ou de 2 cuilleres en bois, jusqu'a ce que le tout soit
bien chaud.
plagque de cuisson (nf) 1l
Ficelez la papillote, posez-la sur une plaque de cuisson en la retournant.
plagque d'un four (nf) 21n8U
Pour préparer la pate, faire rotir les échalotes, l'ail, le galanga, la citronnelle et les piments
rouges sur la plague d'un four trés chaud pendant 4 minutes.
plat (nm) AU
plat > plat de service Nudwmsulaomsian
Transférer le tout dans un plat de service.
plat > plat a gratin IAvEey
Décongeler vos gambas, décortiquer-les, les placer dans un plat a gratin
Pelez les bananes puis coupez-les en deux. Mettez-les dans un plat type plat a gratin,
ajoutez le jus de citron puis remuez délicatement.
plat > plat creux N IUAUEN
Enlever le boyau et réserver dans un plat creux.
Dans un plat creux, mélanger la coriandre, lail, le poivre, le vinaigre de riz, le jus de citron,
le nam pla (sauce de poisson), le sucre et la poudre de piments.
plat > plat peu profond unulddnunn
Dans un plat peu profond, mélanger le lait de coco, la sauce nuoc-mam, 2 cuilléres a

soupe d'ail haché, la coriandre, le curcuma, le curry et le poivre blanc.
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plateau (nm) 019
Placer les morceaux de viande sur un plateau et le placer en plein soleil durant une
journée (ou a défaut, durant 1h30 a 2h environ sous le grill d’un four).
poéle (nf) nsENe
Faire chauffer ’huile dans un wok ou une poéle.
Dans un poéle assez profonde avec un peu d'huile, faire cuire et dorer le poulet découpé
en morceaux.
poéle > poéle antiadhésive nIENzlAfoUWNEDU
Dans une poéle antiadhésive, faites cuire les steaks de thon 2 min sur chaque face.
poélon (nm) nIENAUAN
Chauffer deux cuillerées a soupe d’huile dans un poélon
Chauffer le lait de coco et la pate de curry dans un poélon a bon feu tout en
remuant.
pot (nm) wa nszdn 1o
Fermer hermétiquement le pot avec un couvercle.
pot > pot en verre Tnaum
Laisser refroidir la saumure et la verser dans un pot en verre.
pot > pot hermétique I‘Maqmmﬂmﬂ
Placer la sauce dans un pot hermétique et la placer au frigo durant une semaine.
presse-ail (nm) fiunnszifiey
Versez dans un bol le vinaigre, le nuoc-mam, le sucre semoule, la gousse d'ail pressée au
presse-ail et le petit piment coupé en lamelles.
ramequin (nm) D8N
Répartir la creme obtenue dans 4 petits ramequins individuels.
Graissez |égerement six ramequins d’une contenance de 125 ml.
Dans un ramequin, mélanger le sucre, la sauce de poisson, les sauces soja et la purée de
piment.
Dans un grand plat a four, disposer les ramequins et verser de 'eau chaude jusqu’a
mi-hauteur des ramequins.
récipient (nm) NYULUTTIOINT
Faites tremper 16 brochettes en bois dans un récipient d'eau froide.
Chaque convive fait un petit récipient avec une feuille, il y met un petit peu de tout a
lintérieur, met un peu de sauce et déguste.
récipient > récipient résistant a la chaleur A1YUENUAIUTOU

Mettre le reste des nouilles dans un récipient résistant a la chaleur.


http://www.goosto.fr/acheter/materiel-de-batterie-de-cuisine/?f=articles_de_cuisine_casseroles_poeles-poeles
http://www.goosto.fr/acheter/materiel-de-batterie-de-cuisine/?f=articles_de_cuisine_casseroles_poeles-poeles
http://www.goosto.fr/acheter/materiel-de-batterie-de-cuisine/?f=articles_de_cuisine_casseroles_poeles-poeles
http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/

67

récipient > récipient en plastique  A1YUENAERN
Augmenter ces temps si vous utilisez un récipient en plastique, car ce matériau a des
proprietés isolantes.

réfrigérateur (nm) WU

e

Couvrez le saladier et placez-le au réfrigérateur.

résistant (a) NUNIUY

résistant > résistant a la chaleur uANUTIY
Placez les feuilles de thé dans un verre-mesureur résistant a la chaleur et versez dessus
de l'eau bouillante.

sac (nm) 04

q

sac > sac congélation zippé 3UdeRd MU
Couper la viande en cubes. Les mettre dans un sac congélation zippé.
sac > sac en plastique alimentaire hermétique q&‘wmaaﬂldmmil,wquiyﬂmﬂ
Mettre le thon dans un grand sac en plastique alimentaire hermétique.
sac > sac refermable qﬁﬂﬁaﬂ
Dans un plat ou dans un sac refermable, mélanger le jus de citron, la sauce soja, la
moutarde, lail, le sucre roux et la pate de curry.
saladier (nm) YIUAS
Dans un saladier, mélangez la carotte, la papaye et les tomates cerise coupées en deux.
Disposer dans un saladier sur un lit de feuilles de salade (laitue ou iceberg).
sauciére (nf) el
Servez bien chaud avec la sauce dans une sauciere.
sauteuse (nf) nilovion
Remettez le poulet dans la sauteuse avec lail et les épices.
Faire chauffer huile dans une sauteuse profonde ou dans un wok a 190°C.
spatule (nf) diwne
Ecrasez la viande avec une spatule pour la dissocier en petits morceaux.
spatule > spatule en bois Idiwnevieaelsl
A l'aide d'une spatule en bois, retourner la crépe et cuire aussi ce coté.
soupiére (nf) niloyy
Mettez dans la soupiére les rondelles de piment ou laissez a part pour ceux qui aiment
et qui en rajouteront ensuite.
Verser dans une soupiere (ou dans des bols individuels) et garnir avec les feuilles de

coriandre, les rondelles d’oignon de printemps et d’ail frit.
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tamis (nm) ATWNTITOU
Presser les fruits pour obtenir le plus de pulpe possible et passer le liquide épais dans un
tamis.
tamis > fin tamis ATUNIITOULUUAZLDEN
Passer le mélange dans un fin tamis et remettre dans la casserole.
tasse (nf) 078
Ajouter une demi-tasse de chair de noix de coco dans le pichet contenant le jus et
réserver dans le réfrigérateur.
tasse > demi-tasse A3y
Ajouter une demi-tasse de chair de noix de coco dans le pichet contenant le jus et
réserver dans le réfrigérateur.
ustensile (nm) awuy gunaal eFedld
Ustensile : panier pour cuisson a la vapeur (assez grand pour contenir le poisson a plat).
verre (nm) AP
Diluer 5 dl. de lait de coco dans deux verres d'eau, faire chauffer dans une casserole.
verre-mesureur (nm) AN
Placez les feuilles de thé dans un verre-mesureur résistant a la chaleur et versez dessus
de l'eau bouillante.
verrouiller (v) don  Unain
Mettre le couvercle sans le verrouiller.
wok (nm) nTENY
Chauffer Uhuile dans un wok ou un poélon.
Chauffer Uhuile dans un wok (ou une poéle).
Faire chauffer le wok avec de l'huile ; quand le feu est bien fort, ajouter les blancs de

poulets.
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(Les légumes, les fruits et la céréale)
Les légumes NUHNN

asperge (nf) wiloliinSs
Dans une poéle trés chaude, faire chauffer de l'huile d'olive et y saisir les asperges crues.
aubergine (nf) UL UDLN
Découpez 'aubergine en petits dés et la courgette en dés un peu plus gros.
aubergine > petites aubergines thaies 1zLTaWN
100 ¢r. de pousses de bambou ou de petites aubergines thaies.
avocat (nf) glelalld
Epluchez l'avocat et coupez-le en lamelles.
bambou (nm) > pousse de bambou wielsl
Ajoutez les pousses de bambou égouttées, le poisson choisi et les crevettes.
bananier (nm) FUNAIL
bananier > fleurs de bananiers ~ Uanaae
4 fleurs de bananiers fraiches.
basilic (nm) NZINST sz
Répartir le curry dans les bols. Présenter avec quelques feuilles de basilic thai et les
rondelles de piment rouge.
Conservez quelques feuilles de menthe et de basilic pour la décoration et hachez le reste.
basilic > basilic sacré (Kaprow) — nglwgn
1 tasse de feuilles entieres de basilic sacré (Kaprow).
Laisser les feuilles entieres de basilic sacré (Kaprow).
basilic > feuilles de basilic sacre  Tungins
Ajouter Ueau et les feuilles de basilic sacré.
basilic > feuilles de basilic sacré frites de facon croquante lunziwsmennsou
Verser dans un plat de service et garnir avec les piments rouge coupés en diagonale et
les feuilles de basilic sacré frites de fagon croquante.
basilic > basilic doux (Horapa) w3z
Une poignée de feuilles de basilic doux.
5 feuilles de basilic doux émincées grossierement.
basilic > feuille de basilic doux Tuluszwi Tulusan

Une vingtaine de feuilles de basilic doux.
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basilic > basilic thai (bai horapa)  Tulnszm
Laver et égoutter 200 g de germes de soja, laver et effeuiller 1 bol de feuilles de basilic
thai (il est légérement violet)

belalot (nm) VLNG
Tout dabord, il vous faut trouver des bai chaplu, ce sont des feuilles thailandaises
appelées aussi parfois feuilles de betel, belalot ou "piper samentosum”.

bette (nf) {nwnse dnnng
Le kana est un légume entre le chou et la bette. On le trouve dans toutes les épiceries
asiatiques.

brocoli (hm) vSonlad
Verser le mélange brocoli et boeuf sur les nouilles et servir immédiatement.
Placer les brocoli et champignons au fond de chaque bol, ajouter le boeuf et la coriandre
et verser dessus le bouillon chaud.

céleri (nm) a3 / Budenss
Mélanger les vermicelles de soja avec la sauce d’huitre, la sauce soja, Uhuile de sésame,
le poivre, le céleri, le sucre, le sherry et Uail frit. Ajouter ce mélange dans le wok.

céleri > céleri chinois Fudny
Coupez la tige de céleri chinois en petits troncons.

champignon (nm) Win iauanlayes
Ajouter les crevettes, le lait de coco, les champignons, le poivre noir, le piment et le nam
pla.
Ajouter les champignons et les tomates. Laisser cuire jusqu’a ce que les champignons
soient tendres.

champignon > champignons séchés LAALLIAS
Faire tremper les champignons séchés 10 minutes dans de l'eau.

champignon > champignons de paille Winva
50 gr. de champignons de paille (petits champignons asiatiques) ou de champignons de
Paris coupés en deux.

champignon > champignons de Paris LﬁﬂLL‘UﬁJQJ’aﬂ
100 gr. de (petits) champignons de Paris.
10 petits champignons de paille (ou & défaut des champignons de Paris ou 3 champignons
noirs).

champignon > champignons noirs déshydratés Lﬁm‘iﬂwk}uﬁﬂ
Rincer les champignons noirs.
Ajoutez les champignons de paille, les champignons noirs déshydratés, et les blancs de

poulet coupés en dés.


http://www.plantes-botanique.be/e-Piperaceae-Piper-sarmentosum
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champignon > champignons chinois noirs / oreille de judas (nf) Lﬁmgw‘g
Ajoutez ensuite la citronnelle émincée en rondelle, les champignons de paille, les
champignons noirs déshydratés et les blancs de poulet coupés en dés.
champignon > champignons chinois noirs Lﬁm{my}ﬁ’]
15 champignons chinois noirs préalablement réhydratés.
champignon > champignons shiitake L iaTR LNy
Nettoyez les shiitakés dans un linge humide.
Laisser mijoter les champignons shiitakes dans le lait de coco pendant 5 minutes.
champignon > champignons parfumés Winviou
4 champignons parfumés.
chou (nm) nznaUa
Ajouter le chou, les nouilles et cuire 5 min jusqu'a ce que les nouilles soient tendres.
Disposer les feuilles de chou dans un plat de service.
chou chinois (nm) ANN1AYD
Quelques feuilles de chou chinois émincées.
Ajouter le chou chinois et le faire cuire 5 a 10 minutes, jusqu’a ce qu’il commence a faner.
Quelques feuilles de chou chinois (ou salade Iceberg) grossiérement hachées.
chou-fleur (nm) AONNEVEN
Cuire les légumes les plus durs (carottes, chou-fleur, etc.) pendant 10 secondes dans de
’eau bouillante.
chou-rave (nm) nemaU
ciboule (nf) fungeLia
Epluchez Uoignon, les ciboules, émincez-les ainsi que la coriandre.
ciboulette (nf) funoy
Ajouter la ciboulette et la coriandre.
Assaisonner avec le jus de citron et parsemer de ciboulette hachée.
ciboulette > ciboulette chinoise ﬁﬂQEJGU"]EJ
Lavez puis émincez la ciboulette chinoise en conservant les 3% des tiges vertes.
citron (nm) UTUN
citron > citron vert AV L0
Hors du feu, ajoutez le nuoc-mam, le jus du citron vert et la coriandre effeuillée.
citrouille (nf) Annas
> petite citrouille thaie ou un potiron sucré. Envesaidn (WuuTivhdmeniinves)
Avec une citrouille, on peut faire entre 8 et 12 quartiers.

Plonger le poulet, la citrouille et ’ananas dans 1 litre d’eau bouillante.



72

comestible (a) vl
Il vous faudra un paquet de 100g de bai chaplu (on peut éventuellement les remplacer
par une autre feuille comestible).

concombre (nm) LASA LRSS
Garnir le plat avec le concombre, la tomate, les oignons nouveaux et les quartiers de
citron.
Si vous ne trouvez pas de papaye non muUre ou si vous préférez, vous pouvez utiliser du
concombre a la place.

concombre > rondelles de concombre  wasnywuduuiu
Feuilles de salade et quelques rondelles de concombre.
Servir avec du riz thai et des rondelles de concombre.

cornichon (nm) wsnedaniauindn  uninnes

coriandre (nf) HNT
Mettez dans le mixeur les feuilles de coriandre, l'oignon et lail, pelez et coupez en 4 les

zestes de citron.

courge (nf) UIY
La courge thaie a une chaire peu épaisse.
courge bouteille (nf) e
courge circuse (nf) Aniaen
courgette (nf) viwwadniendeuns (zucchini

Lavez et coupez en rondelles les courgettes et les poireaux.
Découpez l'aubergine en petits dés et la courgette en dés un peu plus gros.
Rincez les légumes, coupez les courgettes en tranches de + 4 mm, puis en 2.
cresson (nm) HNLATY
Laver et égoutter le cresson.
crudité (nf) HNER
Ces crudités permettent de diminuer le feu (la force ou la puissance) du piment.
endive (nf) fnadavtianiaisany
Emincer les endives.
Garnir les 4 bols de vermicelles de soja tiedes, d'endives puis de mélange de viande.
Effeuiller les endives ; les couper en laniéres dans le sens de la longueur.
épinard (nm) Anloy Wniaeiae dnds
Ajouter les épinards, les cacahuetes et le piment. Laisser encore frire 2 a 3 minutes.
Salade d'épinards croustillants (ﬂﬂﬁﬂﬁ:ﬂﬂiau)
épinard > épinards asiatiques ﬁﬂﬁ:d

500 gr. d'épinards asiatiques trés grossierement hachés.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-253/coriandre.html
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épinard > épinards d'eau chinois ﬁﬂﬁ:ﬁu
400 gr. d'épinards d'eau chinois frais.
fleur (nf) pan  manld
fleur > fleurs de bananiers Uanane
Enlever les parties dures des fleurs de bananiers (ne garder que le coeur blanc) et les
émincer en tranches.
fenouil (nm) Busr asplnsitlyindunon
Le fenouil est un légume bien pourvu en substances antioxydantes (caroténes, vitamines C
et E) et ses fibres.
iceberg > salade iceberg HNNALLAY
Disposer dans un saladier sur un lit de feuilles de salade (laitue ou iceberg).
Quelques feuilles de chou chinois (ou salade Iceberg) grossiérement hachées.
laitue (nf) KNN1AVaY
Ajouter les restes des ingrédients a l'exception des vermicelles, de la laitue et de la
coriandre
laitue > feuilles de laitue Turinmaveu
Placer les feuilles de laitue dans un plat de facon a former une cuvette.
laitue > matelas de feuilles de laitue ’nﬂuﬁﬂmﬂwamﬂmumu
Dresser la salade sur un matelas de feuilles de laitue, garnir de feuilles de coriandre.
légume (nm) NN
Rajouter les légumes coupés en petits morceaux dans la poéle et saupoudrer de
curcuma.
légume > bouillon de légume ﬁlﬂeqﬂﬁﬂ
Porter le bouillon de légumes a ébullition.
liveche (nf) fuawiv (lovage)
fianildluadretuae Tuweswdaldusewnsliinduey
Une poignée de feuilles de céleri vert ou de liveche.
mais (nm) 417lna
mais > mini épis de mais gandMInAoauU
Peler et couper en lamelles les carottes et le poireau. Les faire cuire a feu doux
pendant 5 minutes avec les mini épis de mais.
melon amer (nm) R

Couper le melon amer en deux dans le sens de la longueur et retirer les pépins.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-75/mais.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-75/mais.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-75/mais.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-51/carotte.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-79/poireau.html
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oignon (nm) > oignon de printemps  AUNBY
Mettre dans un plat de service et garnir avec les morceaux d'oignon de printemps.
Juste avant de servir, ajouter les feuilles de coriandre et de liveche, les oignons de
printemps et Uail frit.

oignon (nm) > oignon rouge RDULAY
Mélanger le poulet avec l'oignon de printemps, l'oignon rouge, le piment en
poudre, le piment vert et le riz grillé.

oignon (nm) > oignon vert funiou
Garnir d'oignon vert (ou de ciboulette) et de piment rouge.

olive (nf) > huile d'olive dhsfunenen
Dans un wok, colorer les lamelles de poulet a U'huile d'olive, puis déglacer avec le mirin et
le laisser s'évaporer.

pandanus (nm) ToL]
On trouve du tapioca coloré (vert ou rose) dans les magasins asiatiques, le vert est coloré

avec la feuille de pandanus.

e

persil (nm ) nTWEAL

persil > rameaux de persil AsinTnads
Garnir un plat de service avec la laitue, les rameaux de persil et quelques tranches de
concombre, réserver.

persil > persil chinois / coriandre (nf) AN

piment (nm) WIn
Emincer les oignons et le piment (mettre des gants pour protéger les doigts).

piment > piment oiseau W%H%Wé
Vous pouvez ajouter a la vinaigrette un peu de piment oiseau épépiné et tres finement
ciselé.

piment > piment rouge NINWAY
Ouvrez le piment rouge, retirez les graines et hachez-le.
Décorer le plat avec le concombre et le piment rouge émincé, accompagné de la sauce.
Dans un petit bol, mélanger intimement les piments rouges, le jus de citron vert, la sauce
de poisson, 'huile végétale, lail, la citronnelle et la moitié de la coriandre.

piment > piment entier winmain
Garnir avec les piments entiers et les feuilles de coriandre.

piment > purée de piment WINWNY
Ajouter la purée de piment et mélanger le tout.

Dans un ramequin, mélanger le sucre, la sauce de poisson, les sauces soja et la purée de

piment.
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piment > piments coupés en fines rondelles W%ﬂ%ﬁﬁmﬁmrjumm
Ajouter le sucre de palme, les piments coupés en fines rondelles, le nam pla (sauce de
poisson) et les oignons émincés
piment > piment émince wWinuaziden  winules
Ajouter les oignons, les piments émincés et les tomates.
pimenté (a) WHinSou
Si vous constatez que votre soupe est trop pimentée, rajoutez une cuillére a café de sucre,
pour adoucir.
Servez cette soupe bien chaude, pimentée pour ceux qui aiment les sensations fortes.
poireau (nm) funszLie
Eplucher et laver le poireau, la citronnelle, le gingembre, l'oignon.
Lavez et coupez en rondelles les courgettes et les poireaux.
Peler et couper en lamelles les carottes et le poireau.
poivron (nm) NINNINU
Coupez le poivron en grosses lanieres.
Réserver les poivrons dans un sac plastique hermétiquement fermé pendant 10 minutes.
potiron (nm) Annas
Ajouter le bouillon de poulet, le lait de coco et le potiron, puis porter le tout a ébullition.
potiron > coque du potiron qnﬁﬂwaﬂwﬂgﬂl,ﬂﬁaﬂ
Le chic de la recette est de servir cette soupe dans la coque du potiron que vous aurez
soigneusement évidée
potiron > potiron sucré AnnasknauIn
Petite citrouille thaie ou un potiron sucré.
salade (nf) Hnadn
Préparer une assiette, mettez d'abord la salade.
Dresser les brochettes sur un lit de salade et servir accompagnées d’une ou de deux
sauces au choix.
salade > salade iceberg KNAALA
3 tasses de salade iceberg (ou chou chinois) grossierement émincée.
soto (nm) ALno
Ajouter les sotos (sorte de feve particuliére au sud de la Thailande), bien mélanger et
laisser encore cuire a feu doux durant 5 minutes.
tomate (nf) UATDLNA
Pelez les tomates, coupez-les en deux et épépinez-les. Coupez la chair en quartiers.
Ajouter la tomate, les germes de soja et les oignons de printemps. Mélanger et laisser

frire encore quelques instants.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-51/carotte.html
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tomate > tomates-cerises U UOINALYDTS
Ajouter les tomates-cerises et mélanger délicatement
Dans un saladier, mélangez la carotte, la papaye et les tomates cerises coupées en deux.
tomate > rondelles de tomates  uzidawmnevuduwiu
Dans un plat de service, disposer les rondelles de tomates et de concombre.
végétal (a, nm) PEIn
végétal > huile végétale Vst
Mettre ['huile végétale dans un wok.
Chauffer une huile végétale dans le wok ou une friture et plonger 2 ou 3 brochettes, au

maximum, a la fois durant 5 minutes.
La famille des haricots ‘ﬁﬂlﬁﬂngaﬁ"z

arachide (nf) > huile d'arachide tifughaas
Dans un wok ou un grand faitout, faites chauffer 3 c a soupe d'huile d'arachide.
arachide > arachides pelés et grillés a sec fhaasianiUden
3 oeufs durs pelés, mixer avec 1 tasse d'arachides pelées et grillées a sec
cacahuete (nf) fhdas
Servir les brochettes avec la sauce et les cacahuéetes
cacahuete > cacahueétes pilées e/ lvan
Garnir avec les feuilles de coriandre et cacahuetes pilées.
germe (nm) AR
germe > germe de soja fhen
Ajouter la tomate, les germes de soja et les oignons de printemps. Mélanger et laisser frire
encore quelques instants.
Laver et égoutter 200 ¢ de germes de soja, laver et effeuiller 1 bol de feuilles de basilic
thai bai horapa (il est légérement violet).
germe > germes de haricots fhen
Ajoutez les germes de haricots, poursuivez la cuisson durant 2 minutes.
haricot (nm) &auen
haricot > haricot dragon / haricot étoilé iﬁl'awu
300 gr. de haricots étoilés (ou a défaut de haricots-princesse).
Immerger les haricots étoilés dans de U'eau bouillante durant 3 minutes, les rincer et

ensuite les couper en troncons de 3 cm.
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haricot > haricot kilométre failnem
50 gr. de haricots coupés (si possible des haricots « kilométres »)
Assortiment de légumes (poivrons, aubergines, aubergines rayées thaies, pois
gourmands, petites asperges, haricots kilometres).
haricot > haricots noirs &
Tout d'abord, il faut faire tremper 1/2 tasse de haricots noirs pendant 1 nuit, puis les
cuire 1h dans un peu d'eau.
haricot > haricot vert fuundiden
Il existe de nombreuses variantes de cette recette (en ajoutant des haricots verts ou du
soja, avec ou sans crevettes séchées, avec ou sans tamarin), selon les golts de chacun.
Couper les haricots verts en petits trongons.
haricot > sauce de haricots Lﬁﬂlﬁym
Ajouter les moules, la sauce de haricots et les piments.
petit pois (nm) frdun
Continuer a cuire tant que les aubergines et petits pois ne sont pas tendres.
Ajoutez les petits pois cuits, la sauce de poisson et le sucre.
pois gourmand (nm) &

Enlevez les fils des pois gourmands et coupez-les en deux en biseaux.

Verser le lait de coco et les pois gourmands, couvrir et laisser cuire quelques minutes a feu

doux.
soja (nm) ARINVALN!
soja > pousses de soja {300

Laver et trier les pousses de soja.
soja > germes de soja fsen
Ajoutez 100 g de germes de soja et 2 poivrons rouges épépinés et coupés en quatre.
soja > pate de soja Léf”lﬁ
1 tiers de tasse de pate de soja, coupée en petits morceaux
soja > sauce de soja claire 6715’3%”1’3
Ajouter (en mélangeant bien entre chaque ajout) le nam pla (sauce de poisson), la sauce

de soja claire, la sauce de soja brune, le bouillon, le poivre.
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Les tubercules NYHNUsELANIAITUAY

asperge (nf) wiliinSy
Ajouter les asperges, et faire sauter pendant 2 minutes.
carotte (nf) LATEY
Peler et couper les carottes en fins batonnets.
Ajouter les autres ingrédients : piments en poudre, poivre noir et la carotte rapée.
Les poulets sont servis accompagnés d’une savoureuse Som Tam a la mode locale
(salade de papaye et de carottes).
échalote (nf) NOULAY
Couper la carotte et les échalotes en petits morceaux.
navet (nm) FINNNIA
Ajouter les feuilles de pandanus, le navet, les champignons noirs. Laisser bouillir une
minute.
oignon (nm) neuwIlng)
Emincez en fines tranches les oignons blancs.
Versez oignons, poivrons et faites sauter.
Ajouter le porg, les chataignes, la carotte, la chair de crabe et les oignons.
oignon > oignons de printemps Funoy
Ajouter les oignons de printemps émincés en batonnets et les piments.
oignon > 0ignons rouges FINDULAY
5 oignons rouges moyens émincés en rondelles.
2 cuillerées a soupe d’oignons rouges émincés.
Ajouter la poudre de riz aux piments, le jus de citron vert, la citronnelle, l'oignon rouge,
et le poivre vert.
pomme (nf) de terre $Tupl$s
Pelez et coupez les pommes de terre en cubes de la taille d'une bouchée.
Ajouter les cacahuétes, les pommmes de terre, le sucre brun, le sel, le jus de tamarin et le
nam pla (sauce de poisson).
patate douce (nf) Fuwme
Jutilise des bananes, mais vous pouvez aussi utiliser des patates douces pour cette
recette.
Pelez les patates douces, coupez-les en cubes, lavez-les puis mettez-les dans une

casserole.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-45/asperge.html
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radis (nm) WiinmeauasuwInEan
1 cuillerée a soupe de radis secs en conserve (a trouver dans les magasins de produits
asiatiques).

taro (nm) Wean
Le taro est un tubercule qu'on peut trouver dans les magasins asiatiques, on le trouve
aussi parfois en cubes congelés.
Peler et couper un taro en morceaux, le faire cuire dans une casserole avec de l'eau

pendant 20 a 30 minutes.
Les épices LATB4LNA

ail (nm) QREARTIY
Remettez le poulet dans la sauteuse avec lail et les épices.
ail > ail frais nIzLeNan
Ajouter Uail frais, les crabes, 10 cl de bouillon de volaille.
ail > ail frit NIZENIY?
Ajouter la sauce d’huitre, la sauce de poisson, le sucre, le poivre noir et Uail frit.
ail > gousse d'ail naunseivu
Ecrasez la gousse d'ail avec le sel.
anis (nm) Wein
3 anis étoilés.
2 gousses d’anis étoilé (badiane).
Ce mélange est donc a base de miel, de cannelle, de fenouil, d'anis, de poivre de
sichuan, de gingembre, girofle et coriandre.
bergamote (nf) NN
Ajouter le basilic ciselé, les piments et le chou découpés en morceaux, et la bergamote
ciselée.
bergamote > feuilles de bergamote Iumzﬂgﬂ
Ajouter les feuilles de bergamote et les feuilles de basilic.
Décorer avec les feuilles de bergamote découpées en fines lanieres.
Mettre dans un plat de service et garnir avec les feuilles de bergamote et le poivron.
Laisser mijoter quelques minutes encore, ajouter les feuilles de bergamote.
cannelle (nf) aULYY
Dans une poéle, mélanger les bananes, les fruits confits, l'eau, le miel, la vanille, la

cannelle et les noix de cajou.
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cannelle > baton de cannelle  MuaULYY
Mettez dans une casserole le sucre roux, les clous de girofle, le baton de cannelle, le jus
de citron vert, le sirop de gingembre (ou 2 cuilléres a soupe de sucre roux et 1 cuillére a
soupe de gingembre fraichement rapé), les feuilles de menthe et Ueau.
cardamome (nf) anNNIzIU
3 graines de cardamome.
3 gousses de cardamome.
Ajouter la cardamome, le gingembre, le persil, le poivre.
citron (nm) HEUM
Préparez la sauce thaie au citron en mélangeant ses ingrédients dans un bol.
citron > citron vert AV G )
Couper les deux citrons verts restant en 8 quartiers chacun.
Presser le citron vert.
Assaisonner avec le sucre, la sauce de poisson et le jus de citron vert.
citron > jus de citron ‘fﬁuzma
Mélangez le sucre et le jus de citron vert dans un saladier.
citronnier (nm) FUNTUN
Ajoutez le sel, les feuilles de citronnier et les piments verts entiers.
citronnelle (nf) PGH
Ajouter Ueau, le galanga, la citronnelle et la sauce de poisson.
Ajoutez ensuite la citronnelle émincée en rondelle, les champignons de paille, et les
champignons noirs déshydratés.
citronnelle > tige de citronnelle Aunglad
2 tiges de citronnelle coupées en trongons.
3 tiges de citronnelle émincées en fines rondelles.
Dégager le coeur (tendre) de la tige de citronnelle.
citronnelle > batons de citronnelles Munzlad
2 batons de citronnelle coupés en grands troncons.
citronnelle > coeur de citronnelle funzlasfiunziUdenuensen
Découper en tres fines rondelles le coeur de citronnelle pour obtenir environ 2 cuilléres a
soupe.
clou (nm) de girofle NUNG
2 cuillerées a café de clous de girofle.
Ce mélange est donc a base de miel, de cannelle, de fenouil, d'anis, de poivre de sichuan,

de gingembre, girofle et coriandre.


http://www.traditionsdasie.com/recette/lexique/gingembre.html
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combava (nm) 4gngn
Décorez d'une feuille de combava et de rondelles fines de piment.
coriandre (nf) KN
Servir chaud en décorant le plat avec les feuilles de coriandre et les piments en laniéres.
coriandre > feuille de coriandre TURnT
Verser dans un plat de service et garnir avec les feuilles de coriandre.
Servir la soupe chaude, saupoudrée de feuilles de coriandre.
coriandre > poignée de coriandre finduilarile
Parsemez de noix de cajou concassées et entiéres et d'une bonne poignée de coriandre.
coriandre > racine de coriandre  $1NHNTY
Chauffer un wok. Ajouter les racines de coriandre, Uail émincé, le poivre, Uanis étoilé, la
citronnelle, la cardamome et le cumin.
Ajouter dans la méme poéle lail, le poivre et les racines de coriandre.
coriandre > bouquet de coriandre niwilste
1 bouquet de coriandre (tiges et feuilles) émincée grossiérement.
cumin (nm) Busn waivi  wleaulwsiilyindunen
Jetez-y la pate de curry, la coriandre ciselée, le cumin en poudre et l'ail haché.
Ajouter le sucre, le cumin, le nam pla (sauce de poisson), le piment et les feuilles de
bergamote.
curcuma (nm) aiu
1 cuillérée a café de curcuma en poudre ou frais.
Remettre le bouillon dans une casserole et ajouter l'eau de tamarin, la citronnelle, le
curcuma, et le sucre.
échalote (nf) NOULAY
Mélanger intimement (uniformément) les échalotes, le piment en poudre, le nam pla
sauce de poisson) et le jus de citron.
Dans un plat, mélanger le poulet avec l'‘échalote, le gingembre, le sucre, la noix de coco,
le jus de citron vert, le nam pla (sauce de poisson) et le piment ciselé.
épice (nf) 3B
dausineg anfiviililunsussemnsiielinduvien viefisauindou
Remettez le poulet dans la sauteuse avec lail et les épices.
Mélangez la pate obtenue avec les épices avec le poisson, l'ceuf, la sauce de poisson, et
vessez ensuite, progressivement, le reste de lait de coco.
Dans une casserole, mettre les épices, la créme fraiche et Ueau. Porter a ébullition et

réduire aussitot le feu.
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galanga (nm) Skl
Ajouter le galanga et mélanger le tout.
Epluchez le galanga, coupez-le en tranches puis en julienne.
galanga > lamelle de galanga  Yivhufuuriuuieg
3 lamelles de galanga.
galanga > galanga frais 41@n
3 tranches de galanga frais.
galanga > morceau de galanga ﬂ?ﬁuLﬁu‘T?u
Couper le galanga en morceaux de 2 cm.
Otez le gros des feuilles de citronnier et les morceaux de galanga.
gingembre (nm) 9
Pelez et découpez le gingembre en fines lanieres, mettez ces lanieres dans le saladier.
Ajouter les sauces de soja, la cardamome, ’anis, la cannelle, le gingembre, le galanga et
le vinaigre de riz.
gingembre > jeunes gingembre  T3g0U
Peler et couper en cubes du 5 mm 5-6 cm de jeune gingembre. (il faut qu'il ne soit pas
trop fibreux).
gingembre > gingembre frais QRGL
10 tranches de gingembre frais.
Epluchez et hachez finement Uail ainsi que le gingembre.
gingembre > gingembre en fines lamelles %wamﬂu*ﬁumm
Coupez le gingembre en fines lamelles.
gingembre > gingembre aromatique  A3¥YIY
herbe (nf) ayulng
Ajouter enfin la poudre de riz grillé, le mélange d’herbes et les piments.
lime (nf) UEUN
Décorer avec des tranches de tomates et de lime.
lime > feuille de lime Iwzﬂgm
Ajouter le reste du lait de coco, les piments et les feuilles de lime.
Remplir les 4 bols en noix de coco avec le curry et les garnir avec les feuilles de lime.
lime > kafir lime IUNZﬂEG]
Ajoutez la citronnelle, le kafir lime, les échalotes épluchées écrasées, le galanga et le
gingembre.
lime > zeste de lime Haugng
Placer par-dessus les crevettes 2 feuilles de basilic, un peu de carotte, un peu de zeste

de lime et un peu de vermicelles de riz.


http://www.traditionsdasie.com/recette/lexique/gingembre.html
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menthe (nf) AYITUNY
Garnir avec les feuilles de menthe et les rondelles de concombre.
Ajouter le jus de citron, le piment, le nam pla (sauce de poisson) et les feuilles de menthe.
muscade (nf) > la noix de muscade Qﬂﬁ'uwﬁ
Poudrez avec la noix de muscade et la cannelle.
1 cuillere a café de noix de muscade en poudre.
poivre (nm) wanlve
poivre > grains de poivre Wansnlne
Piler au mortier les grains de poivre, lail et les racines de coriandre pour obtenir une pate.
poivre > poivre en grain moulu  WinlveUu
3 cuillerées a café de poivre en grain moulu.
poivre > poivre blanc winlvgwn
Ajoutez la sauce d'huitre, la sauce soja, le nuoc-mam, le sucre de palme et le poivre blanc.
poivre > poivre noir winlyyen
poivre > poivre noir moulu winlveaUu
1 cuillerée a café de poivre noir moulu.
poivre > poivre noir concassé  WINlneAIE
Y cuillerée a café de poivre noir concassé.
poivre > poivre vert winlnean
> poivre vert frais winlnean
Ajouter les piments, le poivre vert frais, la sauce de poisson, la sauce d’huitres et le sucre.
poivre > grappes de poivre vert Yananlyean
Ajouter le nam pla, le lait concentré, les oignons de printemps, les feuilles de bergamote,
l'oignon, le krachar, les piments doux, les feuilles de basilic et les grappes de poivre vert.
poivre > poivre du moulin winlngua
Préparer 4 bols individuels en y versant successivement : viande, vermicelles, coriandre,
oignons verts, ail doré, poivre du moulin, piment en poudre, quelques gouttes de vinaigre
et enfin le bouillon bien chaud.
pandanus (nm) Tuime
Vous trouverez les feuilles de pandanus dans toutes les boutiques asiatiques. A défaut,

on peut utiliser des feuilles de bananier, mais ’aréme sera différent.



84

Les fruits ualsl

ananas (nm) dudzan
Chauffer le restant d’huile dans le wok toujours a feu moyen. Ajouter Uail frais, les
morceaux d’ananas et les morceaux de poisson. Laisser frire 30 secondes.
> queue (nf) gaanssludulysn
Coupez l'ananas en deux sans enlever la queue. Avec un couteau et une grosse cuillere,
évidez-le délicatement sans abimer la coque.
> coque (nf) Waen
> coques d’ananas Wasndulzan
Servez en disposant les fruits dans les coques d’ananas.
banane (nf) nanY
Peler les bananes et les couper en rondelles de 5 cm.
Poser les bananes chaudes sur un plat et les arroser avec la creme de coco.
Epluchez la banane, coupez la en rondelles.
banane > régime de bananes LATONAIY
carambole (nf) TN N
Servez en disposant les fruits dans les coques d’ananas. Décorez avec des tranches de
carambole et des feuilles de menthe.
fruit (nm) Halsl
Préparez les fruits et mettez-les au fur et a mesure dans un saladier.
fruits confits (nm) walfindeuinie  waldurdy
Dans une poéle, mélanger les bananes, les fruits confits, l'eau, le miel, la vanille, la
cannelle et les noix de cajou.
fraise (nf) ansaiues
Lavez et équeutez les fraises, puis coupez-les en deux.
grenadine (nf) Y
Coupez les chataignes d'eau et faites-les macérer 1 heure dans de la grenadine pour
obtenir une belle couleur rouge.
kiwi (nm) anf
Pelez les kiwis, partagez-les en deux dans la longueur, détaillez-les en tranches.
litchi (nm) ud
Egouttez les litchis.

Epluchez les litchis et dénoyautez-les.
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mangue (nf) 1IN
En Thailande, il y a 2 sortes de mangues vertes, les douces (vertes foncées) et les acides
(vertes claires).
Placer les filets sur un plat de service, accompagnés de la salade de mangue.
Placez les lamelles de mangue et le riz dans un plat.
Dans un bol, mélanger la mangue, les oignons rouges, les oignons de printemps et les
piments.
mangue > chair de la mangue  \ileuzahs
Emincer tres finement la chair de la mangue.
Coupez les mangues en deux de part et d’autre du noyau, entaillez la chair en petits
carrés sans percer la peau.
Pelez la mangue, coupez la chair en quartier en passant un couteau le long de son noyau.
Emincez ces quartiers en tranches.
mangue > mangue rapée uzghsyadudu
Ajouter le jus du citron vert a la mangue rapée
mangue > salade de mangue g0zUN
Servir le poisson croustillant et la salade de mangue séparément.
orange (nf) du
Pelez les pamplemousses et les oranges a vif.
pamplemousse (nm) dulo
Mettre dans des bols la salade de pamplemousse, verser 'assaisonnement dessus.
Epluchez & cru le pamplemousse. Détachez la chair de chaque quartier en éliminant
toutes les parties blanches
2 tasses d'un assortiment de fruits (pommes vertes, poires, oranges, pamplemousses ou
pomelos, raisins, papayes, fraises, etc.).
papaye (nf) UeaznNe
La papaye fournit également de bonnes quantités de potassium.
Juste avant de servir, arroser la salade de papaye avec la sauce et garnir avec les tomates,
les cacahuetes et les feuilles de coriandre.
La papaye est riche en vitamine C ainsi qu‘en béta-carotene, précurseur de la vitamine A.
papaye > papaye verte 1LaLNOAU
Ajouter la papaye verte et la carotte. Mélanger délicatement avec une cuillere en bois.
poire (nf) Wws
Ce dessert se prépare avec des chataignes d'eau dans la recette traditionnelle, mais vous
pouvez les remplacer par de la pomme ou de la poire, ce qui vous permettra peut-étre

plus facilement de le préparer.
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pomelo (nm) dulo
Incorporer la chair de pomelo et mélanger.
Peler et émincer le fruit en morceaux (si utilisation du pomelo, peler individuellement
chaque quartier).
pomme (nf) waulta
2 tasses d'un assortiment de fruits (pommes vertes, poires, oranges, pamplemousses ou
pomelos, raisins, papayes, fraises, etc.).
prune (nf) N
Porter a ébullition pendant 1 a 2 minutes en remuant sans cesse pour défaire la chair des
prunes.
tamarin (nm) UV
Mélangez le tamarin, lail, les piments, le sucre et le jus de citron vert dans un saladier.
tamarin > jus de tamarin ‘13/’13,J35U’11J
Ajouter le jus de tamarin (ou de citron) et réduire le feu.
tamarin > pate de tamarin nzuuden
Faire chauffer le bouillon dans une casserole avec la citronnelle hachée, la pate de
tamarin et la sauce de poisson.
Laver le tamarin et le faire tremper dans U'eau durant 5 a 10 minutes (selon le parfum a

obtenir).
La famille des noix walfiiudianuds (aszpaiin)

arachide (nf) fhaa
Moudre les épices et les mettre de coté avec les arachides.

cacahuéte (nf) fda
Ajouter le nam pla, le sucre de palme et le jus de tamarin puis les cacahuetes pilées.
Ajouter les cacahuétes, la cardamome, le sel et laisser mijoter a feu moyen durant 20
minutes.

cacahuéte > cacahuétes pelées fveniUden
Faire revenir a sec dans une poéle 50 g de cacahuétes pelées (on peut éventuellement
utiliser des cacahuétes salées).

cacahuete > beurre de cacahuétes e
Dans un saladier, mélanger progressivement l'eau chaude et le beurre de cacahuetes.

Ajouter les cacahuetes, les feuilles de basilic et la creme de coco.
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cajou > noix de cajou ULUNAUNIUG
Ajouter 'oignon, saupoudrer de cacahuetes concassées et de noix de cajou.
Dans un bol, mélanger tous les autres ingrédients hormis les noix de cajou et la coriandre.
chataigne (nf) N8R
Ajouter le porc, les chataignes, la carotte, la chair de crabe et les oignons.
chataigne (nf) d’eau Wi
Ce dessert se prépare avec des chataignes d'eau dans la recette traditionnelle, mais vous
pouvez les remplacer par de la pomme ou de la poire, ce qui vous permettra peut-étre
plus facilement de le préparer.
Ajouter 8 cs de farine de riz, 4 cs de maizena, 1 cs de cassonade et 13 c¢s de sucre blanc,
bien mélanger et cuire a feu doux jusqu'a ce que le mélange épaississe, y ajouter 200 g de
chataignes d'eau, coupées en tout petits cubes.
noix (nf) de cajou UL NRUNIUG
Faites chauffer un wok sur feu vif et versez-y les noix de cajou et le piment épépiné.
noix (nf) de coco SEALE D
Dans un bol de taille moyenne, mélanger la farine de riz, le tapioca, le sucre, le sel et la
noix de coco.
Ajouter la creme de coco, bien mélanger.
Ajouter une demi-tasse de chair de noix de coco dans le pichet contenant le jus et
réserver dans le réfrigérateur.

Servir avec du riz thai parfumé au jasmin et le jus de noix de coco frais comme boisson.

Seuiy (céréale)

farine (nf) wild
Mélanger le sel, le poivre et la farine.

farine > farine de blé utland
Les rouleaux de printemps se roulent ensuite dans des feuilles carrées, que l'on trouve
congelées dans les magasins asiatiques, elles sont a base de farine de blé et elles sont
assez élastiques.

farine > farine de riz wilegaian
Passer les filets dans la farine de riz, oter ’excédent et réserver.
Mélanger dans une casserole les 4 premiers ingrédients en réservant 2 cuilleres a soupe de
farine de riz.

farine > farine de riz gluant udetnniien

Au besoin, il faut ajouter un peu de farine de riz gluant si la pate est trop liquide.



farine > farine de tapioca wiasiudUzuds

Saupoudrer avec les 2 cuilléres a soupe de farine de riz et avec la farine de tapioca.

feuille (nf) de riz wiudanzitey
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Tremper rapidement une feuille de riz dans de leau froide et l'étaler sur une surface de

travail.
feuilles de papier de riz uinndlaeiloy

12 feuilles de papier de riz.
grain (nm) wén
grain > grains de riz wandm

Ajouter le riz et mélanger jusqu’a ce que les grains de riz se séparent bien.
mais (nm) 41lne
mais > mini mais 8oAUINABOU

Faire mariner le poulet dans le vinaigre avec les mini mais durant 1/2h.
nouille (nf) e

Trempez les nouilles seches dans de l'eau tiede durant 10-15 minutes.

Plonger les nouilles frites dans U'eau bouillante durant 3 a 4 minutes en remuant de

temps a autre.

nouille > nouilles de riz YUNIY

Faire tremper les nouilles de riz 10 min dans de leau chaude, jusqu'a ce qu'elles

ramollissent, les égoutter et réserver.
riz (nm) 17 9141
riz > riz blanc 41291
Servez bien chaud avec du riz blanc.
riz > riz blanc parfumé IMINOUUN
Servir avec la sauce, le concombre, la coriandre et du riz blanc parfumé.
riz > riz basmati YTINUFUIELR
Incorporez le riz basmati, puis versez 30 cl d'eau bouillante.
riz > riz thai parfumé 4nveulny
Garnir avec les feuilles de basilic et servir avec du riz thai parfumé.
riz > riz thai jasmin Irvienuzdling
A servir avec un riz thai au jasmin et des asperges pour un délicieux repas d’été.

riz > riz collant N

Tremper 600 g de riz collant pendant au minimum 8 heures dans de l'eau froide, l'égoutter

et le cuire a la vapeur pendant 20 minutes.


http://leboutdumonde.canalblog.com/archives/2005/08/31/index.html
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riz > riz gluant Py
Le riz gluant refroidi peut étre réchauffé a la vapeur, mais jamais au four traditionnel ni
au four a micro-ondes.
riz > riz grillé F13
Servir dans un plat et saupoudrez d'une cuillerée a soupe de riz grillé.
5 cuillerée a soupe de poudre de riz grillé.
riz > riz gluant grillé Frawmileam
On trouve dans le commerce spécialisé de la poudre de riz gluant grillé
riz > riz sauté 418m
Du riz sauté aux oignons accompagne tres bien ce plat.
riz > farine de riz wiagnudn
Dans un bol de taille moyenne, mélanger la farine de riz, le tapioca, le sucre, le sel et la
noix de coco.
riz > feuille de riz whuudsiianudeig wusdazdes
Passer les feuilles de riz dans de 'eau tiede.
Sur chaque feuille de riz, placer 2 crevettes cote a cote au centre.
Passer les feuilles de riz dans de l'eau tiede, les superposer et les couvrir d'un linge
humide.
riz > nouilles de riz rondes YUY
On utilise les nouilles de riz rondes et blanches appelées kanom chin pour ce plat (éger.
riz > nouilles fraiches de riz YUNIUER
A défaut de nouilles fraiches de riz, utilisez des pates fraiches du type cheveux d'ange.
riz > poudre de riz 10U
Ajouter ensuite la poudre de riz, le piment en poudre, les oignons émincés, les feuilles de
menthe et la coriandre.
riz > vermicelle de riz Fuduivnanuds  dumeiien
Mettez une portion de vermicelle de riz dans des bols individuels.
Placer par-dessus les crevettes 2 feuilles de basilic, un peu de carotte, un peu de zeste
de lime et un peu de vermicelles de riz.
sésame (nm) N
Le poulet est mariné dans un mélange de piment, de jus de citron vert et de citronnelle
avant d'étre recouvert de chapelure aux graines de sésame.
sésame > huile de sésame ﬁ’lﬁuﬂ’l

Mélanger les ceufs avec l'eau, le sel et Uhuile de sésame.
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tapioca (nm) an
Servir le tapioca tiede, dans des coupes, verser un peu de creme salée sur le dessus.
Dans un bol de taille moyenne, mélanger la farine de riz, le tapioca, le sucre, le sel et la
noix de coco.
tapioca > tapioca coloré mvgﬁ
On trouve du tapioca coloré (vert ou rose) dans les magasins asiatiques, le vert est coloré
avec la feuille de pandanus.
tapioca > billes de tapioca L‘ﬁmm@
Faites cuire 5 dl d'eau, y verser 200g de billes de tapioca vertes, cuire jusqu'a ce
qu'elles deviennent transparentes, il reste juste le centre qui est opaque.
tapioca > farine de tapioca wlaeng  wdaudlenas
Saupoudrer avec les 2 cuilleres a soupe de farine de riz et avec la farine de tapioca.
vermicelle (nm) Ty
Répartir les vermicelles dans les bols, versez la soupe tres chaude.
vermicelle > vermicelles de soja ’Eulﬁuﬁﬁﬂmﬂl,lﬂﬂﬁbmﬁm
Ajoutez le tout aux vermicelles de soja.
vermicelle > vermicelles de riz  Juiduiiviiainudls  idumeiiien

Dans une friteuse faites chauffer 'huile et faites frire les vermicelles de riz a point.

Les parties des légumes et des fruits et la préparation

daunn99 vasdnuazialinaznisinsen

accompagner (v) sy
Servir le poisson ; accompagner de la salade et de riz thailandais parfumé.
arroser (v) W
Arroser du jus de citron vert.
Arroser les fleurs en tranches de jus de citron pour les empécher de brunir.
assortiment (nm) nM3dnduyn
2 tasses d'un assortiment de fruits (pommes vertes, poires, oranges, pamplemousses ou
pomelos, raisins, papayes, fraises, etc.).
baton (nm) As A viou
1/2 baton de citronnelle.
baton > baton dur du cceur de l'ananas  wnudulzn
Otez et jetez le baton dur du coeur de 'ananas, découpez la chair en cubes pas trop

gros.


http://www.goosto.fr/acheter/friteuse/
http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
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batonnet (nm) vouldng  wvadne
Taillez les concombres en batonnets de 5 cm de long.
3 oignons de printemps ou ciboulettes chinoises coupées en batonnets.
bouquet (nm) %0
Au dernier moment, jeter dans la soupe un bouquet de coriandre et les piments.
bouquet > détacher en petits bouquets LLﬂﬂaaﬂLﬁuﬁiaLﬁﬂﬂ
Laver le brocoli et le détacher en petits bouquets.
Prendre les feuilles d’un bouquet de basilic frais
brin (nm) Fo1dne
Brin de coriandre pour garnir.
Lavez les brins de coriandre puis effeuillez-les.
broyer (v) un T Ry
Dans un mixer, broyer les piments, Uail, les tiges de citronnelle, les échalotes, les racines
de coriandre, le zeste de citron et les grains de poivre d’une des deux grappes jusqu’a
obtention d’une pate homogene.
brunir (v) Judhiena veasuwdes
Dans un wok, sans matiere grasse, faire sauter la brisure de riz gluant avec les feuilles de
lime et le galanga jusqu’a ce que le riz brunisse un peu.
bulbe (nm) > bulbe de citronnelle MMuaglad
Hachez finement la partie blanche du bulbe de citronnelle (le haut des tiges est dur et
ne s'utilise pas).
chair (nf) e
Pelez les tomates, coupez-les en deux et épépinez-les. Coupez la chair en quartiers.
Réserver une demi-tasse de la chair de noix de coco et conserver le reste pour une autre
recette.
Incorporer la chair de pomelo en tournant délicatement.
chapeau (nm) > réserver le chapeau 3n#inNes
Découper le haut de la citrouille, réserver le chapeau.
chapelure (nf) untavu
Le poulet est mariné dans un mélange de piment, de jus de citron vert et de citronnelle
avant d'étre recouvert de chapelure aux graines de sésame.
ciselé (a, pp) Faviu/daly
1 tasse de feuilles et tiges de coriandre finement ciselées
2 feuilles de bergamote tres finement ciselées
Mélanger dans un bol lail, la carotte et tous les ingrédients de la sauce (nam pla, jus de

citron, sucre, piments et la coriandre ciselée).


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-253/coriandre.html
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ciseler (v) W dn wnzadn
Ciseler les épinards.
Ciseler la menthe et la ciboulette.

cceur (nm) Tarin  Tdunuaulu
Effeuillez, lavez et essorez les cceurs de laitue.
Découper en trés fines rondelles le coeur de citronnelle.
2 cceurs de tige de citronnelle finement émincés.

coeur > coeur blanc wmivageusulu
Enlever les parties dures des fleurs de bananier (ne garder que le coeur blanc) et les
émincer en tranches.

conserver (v) AU

Conservez quelques feuilles de menthe et de basilic pour la décoration et hachez le reste.

'
=

coupé (a, pp) Favru/dn
coupé > coupé en quartiers ?lléﬂﬁbulﬂu%ulﬁ/hﬂ i
3 aubergines thailandaises coupées en quartiers.
coupé > coupé en dés %ﬂﬁmﬂuqmﬁﬁ
2 tomates coupées en dés.
coupé > coupé en deux Foudu 2 %u
3 feuilles de bergamote coupées en deux.
Baisser le feu, ajouter le galanga, les feuilles de bergamote coupées en deux, le sel, et le
poulet.
coupé > coupé en fines rondelles %ﬁﬁULﬂuLLiuUWQﬂ
1 oignon de printemps coupé en fines rondelles.
coupé > coupé en grosses rondelles %ﬂﬁulﬂumuwmﬂ
30 gr. de galanga coupé en grosses rondelles.
COuUpé > Ccoupé en trongons Foruduviou
2 tiges de citronnelle coupées en troncons.
coupé > coupé en allumettes Foruduuisuuulidala
350 gr. de mangue verte coupée en allumettes (& défaut de mangue verte, une autre
mangue convient pour autant qu’elle ne soit pas trop mure).
couper (v) P ¢
Coupez les extrémités puis rapez-les.
Peler et couper la pomme de terre en tout petit cubes.
couper > couper... en deux vt 2 Fu

Pelez les tomates, coupez-les en deux et épépinez-les.
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couper > couper ... en 4 vy 4 ‘%yu
Couper l'ananas en 4 sur sa longueur pour former 4 barquettes, évider.
couper > couper dans la longueur Funme
Couper les bananes sur la longueur, puis en moitiés.
couper > couper ... en fines lamelles ﬁ'ul,ﬁu%yumﬂs]
Couper le concombre et le céleri en fines lamelles.
couper > couper ... en julienne ﬁuLﬁuLﬁuLﬁﬂﬂ
Epluchez le galanga, coupez-le en tranches puis en julienne.
couper > COUper ... en morceaux gy
Dans un plat, peler et couper les fruits en morceaux.
couper > couper ... en quartier ﬁu@u%mvhq A
Coupez la chair en quartiers.
couper > couper ... en fines rondelles ﬁuLﬂuLLﬁuUNﬂ
120 ¢r. de concombre pelé et coupé en fines rondelles.

Couper les piments rouges en fines rondelles.

¥
a a

couper > couper ... en cubes de la taille d'une bouchée ﬁmﬂuqﬂwhw%aﬁnuam?;ammmwaﬁﬁw
Pelez et coupez les pommes de terre en cubes de la taille d'une bouchée.

couper > couper ... dans le sens de la longueur Funme
Effeuiller les endives ; les couper en lanieres dans le sens de la longueur.

croguant (a) aAnaznsau
Les légumes doivent étre croquants.

cube (nm) Judwden  gnuaer
Pelez les patates douces, coupez-les en cubes, lavez-les puis mettez-les dans une
casserole.

cuire (v) ilian vy
Cuire le lait de coco séparément, ajouter le prik nam pla, le nam pla (sauce de
poisson), le jus du citron vert, le sucre.

cuire > cuire a la vapeur ﬁﬂﬁqﬂé’wmiauimfw
Disposer les légumes dans la partie haute du cuiseur a vapeur et les cuire a la vapeur
durant 5 minutes.

cuire > cuire ... dans un four ﬁﬂlﬁ?jﬂﬁwmiaﬂmmau
Faire cuire les poivrons entiers dans un four trés chaud (230°C) jusqu’a ce que la peau
soit bralée.

décorer (v) UsgAu  ANuea

Décorer chaque bol avec un peu de lait de coco, les piments et les feuilles de bergamote.
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découpé (a, pp) Favw/fausa
découpé > découpés en morceaux %dﬁulﬁwﬁu
Ajouter le basilic ciselé, les piments et le chou découpés en morceaux, et la bergamote
ciselée.
découper (v) W dn dause 2Au
Découper les haricots en étoiles et les ajouter au mélange lait de coco.
découper > découper en fines rondelles ﬁu/‘ﬂamﬁuu’iumﬂ‘]
Découper en trés fines rondelles le coeur de citronnelle pour obtenir environ 2 cuilleres
a soupe.
dégorger (v) a&ﬁmﬁ’]
Saler le concombre et laisser dégorger durant 10 minutes.
demi-quartiers (nm) A3sdu
Couper le pomelo en deux et oter la chair en essayant de conserver des demi-quartiers.
deénoyauter (v) ineen
Lavez et coupez la mangue en deux, dénoyautez-la.
déposer (v) M4
Dresser le plat de service: déposer les feuilles de laitue, verser la préparation au centre,
garnir le plat avec les haricots, les carottes et les feuilles de basilic.
de (nm) QnLen
Ajoutez "oignon, les dés de tomates et les crevettes et poursuivez la cuisson 3 min.
disposer (v) dn3es dnlmieuiey
Disposer la salade verte sur les cotés du plat de service et placer le poisson cuit au milieu.
Disposer les feuilles de salade sur un plat de service et y déposer la salade de crevettes.
dorer (v) Wudnes n3eauudnes
Dans un wok, dorez 'ail avec un peu d'huile puis ajoutez la viande de porc.
dresser (v) ARG
Dresser les légumes dans un plat de service, réchauffer la sauce
Dresser les feuilles de laitue sur un plat de service, ajouter la salade de riz et garnir avec
le restant de coriandre.
Dresser la salade sur un matelas de feuilles de laitue, garnir de feuilles de coriandre.
écraser (v) un
Ecraser les cacahuetes dans un mortier.

Ecraser grossierement les piments dans un mortier et transvaser dans un saladier.


http://www.goosto.fr/acheter/poeles-electriques-et-wok/
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effeuillé (a, pp) Fadaduly
Hors du feu, ajoutez le nuoc-mam, le jus du citron vert et la coriandre effeuillée. Ajouter
les oignons de printemps, les échalotes, les branches de coriandre, les feuilles de
coriandre thailandaise ciselées et la menthe effeuillée.
effeuiller (v) Walu
Laver et effeuiller la salade.
Effeuillez, lavez et essorez les coeurs de laitue.
égrener (v) WinTlazisin
Lavez les piments doux, coupez-les en 2 dans le sens de la longueur, égrenez et
coupez-les en lanieres.
enlever (v) les pépins wdiadng eon
émincé (a, pp) Fouduiusng
6 petits piments rouges finement émincés.
Disposer les légumes émincés sur un autre plat (chou, carottes, menthe, ciboule, soja).
Mélanger les vermicelles, les crevettes, le poulet, le porc, les oignons hachés, les
champignons émincés, le concombre coupé en petits dés.
émincé > éminceé en gros trongons %ﬂﬁuLﬂu%uiwnj
2 tiges de citronnelle émincées en gros trongons.
émincé > finement émincé %ﬂﬁlamﬂu%umm
1 échalote finement émincée.
4 gousses d'ail finement émincées.
1 piment rouge finement émincé.
émincé > grossierement émincé %ﬂﬁuwmuf]
50 gr. d'oignon de printemps grossierement émincé.
émincé > émincés en laniéres ?jqﬁuLﬂusﬁuawa
2 cuillerées a soupe d’oignons rouges émincés en lanieres.
émincer (v) W du weu
Emincer les piments et l'échalote et les ajouter a la viande.
Emincer et ajouter la moitié des feuilles de menthe et la sauce de poisson.
enrober (v) AN MY
Ajouter la sauce et mélanger soigneusement afin d’enrober toutes les fleurs.
entier / entiére (a) e
1 cuillerée a soupe de feuilles entieres de coriandre fraiche.
Faire chauffer le bouillon avec le céleri, les gousses d’ail pelées et entieres, le nam pla

(sauce de poisson), la sauce de soja et le poivre.
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entourer (v) ABNIAU  F1ROU
Disposer le poulet au milieu d'un plat de service et l'entourer de feuilles de salade.
éparpiller (v) sy sy
Eparpiller les noix de cajou autour du plat et garnir la salade de mangue avec les feuilles
de coriandre.
épépiné (a, pp) Fauonudaoen
Préparer la salade : couper les tomates épépinées en rondelles, émincer l'échalote en
fines rondelles.
épépiner (v) L NUAADEN
Epépinez la tomate et coupez-la en cubes.
Préparer les poivrons : laver, épépiner, détailler en petits morceaux.
Peler et épépiner les poivrons puis les découper en lanieres.
éplucher (v) Yanwden yhanuarvenwaziendniilildean
Epluchez le galanga, coupez-le en tranches puis en julienne.
Epluchez & cru le pamplemousse. Détachez la chair de chaque quartier en éliminant
toutes les parties blanches
éplucher > éplucher des pommes de terre, une péche Uansfhuelss  Uenfia
Epluchez et émincez le gingembre. Fendez en quatre le bulbe de la citronnelle (avec les
10 premiers centimetres de la tige).
eplucher > éplucher de la salade  Vhauazeninadmlnesnduilideiniseen
Il est tres difficile d'éplucher une salade dont le cceur est tres serré. Afin d'éviter que les
feuilles se déchirent, il est conseillé de détacher les feuilles dans 'eau.
éplucher > éplucher a cru le pamplemousse  UsniUaandile
Epluchez & cru le pamplemousse. Détachez la chair de chaque quartier en éliminant
toutes les parties blanches et mettez-la dans un saladier.
éponger (v) Futh
Lavez les feuilles de chou chinois sous l'eau froide et épongez-les avec du papier
absorbant.
épluchure (nf) Waen
épluchure > épluchures d’oranges LUaandu
essorer (v) Tu
Rincer et essorer le concombre.
étaler (v) WH WU inde
Etaler délicatement les morceaux de melon sur la surface du wok et verser les ceufs

battus par-dessus.
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extréemité (nf) Uany  moudany
Retirez les extrémités des tiges de citronnelle puis retirez la premiére couche.
fendre (v) > fendez jwen  wa/sudunen
Epluchez et émincez le gingembre. Fendez en quatre le bulbe de la citronnelle (avec les
10 premiers centimétres de la tige).
feuille (nf) Tu
Ajouter les feuilles de bergamote et les feuilles de basilic.
Ajouter la salade de saumon et garnir les feuilles de menthe et les piments rouges.
Les feuilles de bananier se trouvent dans les épiceries asiatiques. A défaut, utiliser des
feuilles d’épinard.
fibre (nf) dule e (1inney)
A Uaide d’une cuillere, retirer les fibres et les graines de la citrouille.
frais / fraiche (a) én
Prendre les feuilles d’un bouquet de basilic frais.
Décorer le poisson avec les rondelles de citron et les feuilles de coriandre fraiche.
frire (v) 7199
Frire 'échalote finement émincée a sec séparément.
Faire frire 'échalote par petite quantité jusqu'a une coloration dorée et réserver (attention
ca brale trés vite).
frit > ail frit NIZBNIY?
Ajouter la noix de coco rapée, les cacahuéetes grillées, les échalotes frites, les piments
rouges et 'ail frit. Bien mélanger.
frit > échalotes frites NOULALIY?
Disposer les tranches de magret de l'autre coté et décorer d'échalotes frites, de piment et
de feuilles de coriandre.
fruit (nm) e
Y% cuillerée a café de peau de makrut finement haché (espéce de citron vert bosselé,
fruit de la bergamote).
garnir (v) RGN
Garnir avec les feuilles de menthe et les rondelles de concombre.
Garnir un cété du plat de service de feuilles de salade.
Mettre les steaks de saumon dans un plat de service, recouvrir de sauce et garnir avec la
créeme de coco, les piments, les feuilles de bergamote et le basilic.
garnissant (p prés) Tnennusia
Présenter le plat en le garnissant avec les feuilles de coriandre, les rondelles de

concombre, les oignons de printemps et des quartiers de lime.
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garniture (nf) Faldusmtes  3osmnuss
Ajouter les oignons de printemps, les feuilles de coriandre (garder un peu de feuilles pour
la garniture) et le céleri, laisser cuire 30 secondes.
germe (nm) windivenivl
Mettez les germes de haricot dans de 'eau froide.
Ajouter la tomate, les germes de soja et les oignons de printemps. Mélanger et laisser frire
encore quelques instants.
gousse (nf) d'ail s flawiar
Emincez finement les échalotes et écrasez les gousses dail.
Faire chauffer le bouillon avec le céleri, les gousses d’ail pelées et entiéres, le nam pla
(sauce de poisson), la sauce de soja et le poivre.
gousse > demi-gousse d’ail nyeiTieunIw
Mettez dans un petit saladier le citron vert, l'huile, le nam pla, la demi-gousse dail, 3 cm
de citronnelle émincée et la moitié du piment.
grain (nm) WA
Y cuillerée a café de grains de poivre noir.
2 cuillérées a soupe de grains de riz grillés et concassés (a défaut, poudre de riz grillé).
Dans une petite poéle, sans matiere grasse, sécher les piments et le riz jusqu'a ce que les
grains de ce dernier deviennent bruns.
graine (nf) LWdn
Ouvrez le piment rouge, retirez les graines et hachez-le.
Dans un plat, mélanger la chapelure, le reste de coriandre, le parmesan, les graines de
sésame, le sel et le poivre.
Pour un plat plus relevé, laissez les graines de piments ou utilisez un piment thai, tres fort.
Faire griller les graines de cumin et de coriandre dans une poéle pendant 1 ou 2 minutes
sans ajouter de matiere grasse.
grappe (nf) YOWN VA W LA
Garnir avec la seconde grappe de poivre vert frais et servir avec du riz blanc parfumé.
gratté (a, pp) %ﬂ“yjﬂ
gratté > carottes grattées HATDNYA
150 gr. de carottes grattées et coupées en fines rondelles.
grillé (a, pp) Fagna
Garnir avec les échalotes grillées.
Saupoudrer le plat avec l'échalote grillée
haché (a, pp) Fadu

Ajouter la sauce de poisson, le vinaigre, le piment haché et les feuilles de coriandre.
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haché > grossierement haché %dﬁuwﬁ’m"]
1 tasse de feuilles de laitue grossierement hachées.
hacher (v) du
Hacher l'oignon et les échalotes.
Epluchez et hachez finement Lail ainsi que le gingembre.
immerger (v) L
Immerger les haricots étoilés dans de U'eau bouillante durant 3 minutes, les rincer et
ensuite les couper en trongons de 3 cm.
incorporer (v) FMTIBAU WAL AAZLAAN
Incorporer la chair de pomelo et mélanger.
jeter (v) > jetez g
Otez et jetez le baton dur du cceur de ananas, découpez la chair en cubes pas trop
gros.
jus (nm) Ywalsl  dhannualsl
Ajoutez-les aux autres fruits. Videz le jus restant dans les coques dans le saladier.
jus > jus de tamarin ﬁmwm
Verser le jus de tamarin, le sucre et laisser mijoter encore une quinzaine de minutes a feu
doux.
jus > jus de citron ﬁmzun
Assaisonner avec le jus de citron et la sauce de soja claire.
lamelle (nf) %‘L!UNS]
3 lamelles de galanga fraichement hachées
Garnir de nouilles frites, d'oignon frit et de lamelles de piment.
laniere (nf) %”umaq
Disposer les lanieres de poivrons dans un saladier, ajouter les crevettes et arroser avec la
sauce.
largeur (nf) VI
Peler le concombre, le découper sur la longueur puis émincer sur la largeur.
laver (v) a4
Laver et effeuiller la salade.
Eplucher et laver les légumes
Lavez les feuilles de chou chinois sous l'eau froide et épongez-les avec du papier
absorbant.
it (nm) > lit de citronnelle Auedifingladases

Poser le poisson sur un lit de citronnelle pilée étalée dans le panier a cuisson a la vapeur.
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longueur (nf) [1RVelJgle!
Peler le concombre, le découper sur la longueur puis émincer sur la largeur.
longueur > dans le sens de la longueur AULWIYTI
Couper le concombre dans le sens de la longueur, retirer les pépins et 'émincer en demi-
rondelles.
matelas (nm) de feuilles de laitue muzfiiludnnmemnaduit
Dresser la salade sur un matelas de feuilles de laitue, garnir de feuilles de coriandre.
mélanger (v) AN
Au dernier moment, ajouter les feuilles de menthe et bien mélanger.
mouiller (v) ﬁﬂﬁﬂjmfﬂ
Placer les haricots étoilés dans un plat de service, mouiller avec le lait de coco bouillant.
moudre (v) un
Moudre les graines de coriandre, de cumin, de poivre, le curcuma, la poudre de curry, le
galanga, la citronnelle, le sel et Uail.
mar / mare (a) an
350 gr. de mangue verte, coupée en allumettes (a défaut de mangue verte, une autre
mangue convient pour autant qu’elle ne soit pas trop mure).
napper (v) ERIN
Garnissez-les de porc grillé et nappez de sauce au piment et au citron.
Napper les légumes de la sauce bien chaude et servir immédiatement.
nervure (nf) dunansly
3 feuilles de bergamote trés finement émincées (enlever la nervure centrale).
Ajoutez les légumes, le sucre et les feuilles de combava dont vous aurez 6té la nervure
centrale.
nettoyer (v) AN vhANuEzen
Nettoyer les germes de soja.
noyau (nm) Wnluvesnalsl 1wy Wawg Waugaiag
Pelez la mangue, coupez la chair en quartier en passant un couteau le long de son noyau.
Emincez ces quartiers en tranches.
oter (v) L9198n
Pendant ce temps, &ter la partie dure des feuilles de chou chinois (cote) et les émincer
finement.

Couper le pomelo en deux et oter la chair en essayant de conserver des demi quartiers.
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parsemer (v) 158
Parsemez de noix de cajou concassées et entiéres et d'une bonne poignée de coriandre.
Ajoutez les calmars et laissez cuire encore 2 a 3 minutes. Parsemez de feuilles de
coriandre fraiche.

partie (nf) du

partie > parties dures dauﬁwﬁﬂ
Enlever les parties dures des fleurs de bananier (ne garder que le coeur blanc) et les
émincer en tranches.

peau (nf) Waen {7
Faire cuire les poivrons entiers dans un four trés chaud (230°C) jusqu’a ce que la peau
soit bralée.
Faire griller le piment, Uail et les échalotes au four (220° C) en laissant légérement braler
la peau.

peau > peau de l'ananas Wasnduuzan
Retirer la peau de 'ananas sans laisser les yeux noirs.

pedoncule (nm) Fama
Retirez le pédoncule du piment, ouvrez-le et retirez les graines.

peler (v) Uan Lowddenesn
Peler et hacher finement les gousses d'ail
Peler les oignons et les pommes de terre, les couper en 4 et les mettre dans le lait chaud.
Peler le concombre, le découper sur la longueur puis émincer sur la largeur.

pelé (a, pp) Faendensen

pelé > concombre pelé upstaniUaen

Y5 concombre pelé et coupé en fines rondelles.

pelure (nf) wWaenwald (sllnseu) wWhendn

pépin (nm) Windng 1wy Wesgu dausun
L . . , 5 v & & "y

pépin > fruit (nm) & pépins aliinidadng sgtralu

Enlever les pépins a l'aide d'une petite cuillere.
Couper le melon amer en deux dans le sens de la longueur et retirer les pépins.
pied (nm) de coriandre 3ANT (FulauAuaudagn)
Passer les filets de poisson au mixeur avec lail, le pied (ou 2 ou 3 tiges) de coriandre, la
sauce de soja et la Maizena.
piler (v) 1 Un lvan
Piler la citronnelle dans un mortier.
Dans un mortier, piler la racine de coriandre avec lail, la moitié de Uail et le poivre.

Faire griller a sec les cacahuetes et les piler.


http://cuisine.journaldesfemmes.com/definition/300074/passer.shtml
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pilé (a, pp) Fagh
Poser le poisson sur un lit de citronnelle pilée étalée dans le panier a cuisson a la vapeur.
Garnir avec les feuilles de coriandre et cacahuétes pilées.
piment (nm) "IN
piment > piments ouverts en fleur W?ﬂﬁLLﬂzﬁé’ﬂLﬁuﬂaﬂlﬁ
Garnir avec quelques feuilles de bergamote et deux piments ouverts en fleur.
placer (v) el
Placer les feuilles de laitue dans un plat de facon a former une cuvette.
pluches (nf) de coriandre YOANNT
Décorer avec des pluches de coriandre.
poignée (nf) Mile
Ajoutez une petite poignée de coriandre et des quartiers de citron vert.
pousse (nf) Adfisen e Asdeu
pousse > pousses de bambou  nueldl
pousse > pousses de soja fhsen
Remplacez les pousses de bambou par 1 boite de pousses de soja.
Laver et trier les pousses de soja.
prelever (v) L0198n
Lavez les citrons. Prélevez le zeste et emincez-le finement.
pressé (a, pp) Foun/Tu/du
Dans une des deux jattes, ajouter l'oignon finement haché, l'ail pressé, la tomate coupée
en dés et les rondelles de concombre.
presser (v) Ju fu
Presser le citron vert.
presser > presser a la main Tetintu
Couper un citron vert en deux et le presser a la main au dessus d'un grand verre rempli a
moitié de glace pillée.
pulpe (nf) ilevesinuald
Coupez les tomates en deux, retirez les pépins et coupez la pulpe en petits morceaux.
Ajoutez la sauce de poisson, le jus et la pulpe du citron vert et le piment.
Presser les fruits pour obtenir le plus de pulpe possible et passer le liquide épais dans
un tamis.
quart (nm) \runilednad
Dans un saladier, couper les morceaux de concombre dans le sens de la longueur,

ensuite émincer les quartiers en quart de rondelle.
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quartier (nm) widud dw demils
Ajoutez une petite poignée de coriandre et des quartiers de citron vert.

racine (nf) 3N
Piler au mortier les grains de poivre, lail et les racines de coriandre pour obtenir une pate.
Ajouter 5 racines de coriandre lavées et hachées, 1 cs de sucre, 3 cs de sauce soja claire et
3 cs de sauce d’huitre.

rameau (nm) As fu
Garnir un plat de service avec la laitue, les rameaux de persil et quelques tranches de
concombre

rapé (a, pp) %q‘gm
Ajouter a ce mélange le gingembre et galanga épluchés et rapés, ainsi que la pate de curry
rouge et l'huile de sésame.

rapé > zeste rapé du citron vert ﬁ%munﬁymﬁ
Mélanger le gingembre, le zeste rapé du citron vert, ail pressé, 1 cuillerée a soupe de
sauce de soja, 1 cuillerée a soupe de nam pla (sauce de poisson) ainsi que les blancs
d'ceufs.

raper (v) U0
Raper la carotte.

réduire (v) en poudre vl dung
Mettre le riz et les piments dans un mortier et réduire en poudre.

retirer (v) 9N
Retirez le pédoncule du piment, ouvrez-le et retirez les graines.

revenir (v) Hanaulunduun
Chauffer 'huile dans une poéle et y faire revenir les cubes de pomme de terre jusqu'a
ce qu'ils soient croustillants et dorés.

rondelle (nf) %u/miunammm
Servir avec du riz parfumé et des rondelles de concombre.
Garnir le plat avec les rondelles de citron vert.
Décorer la salade de feuilles de coriandre et de quelques rondelles de tomates.

rondelle > demi-rondelles A TNNAY
Peler le concombre et 'émincer en demi-rondelles.

saler (v) ugnde nwnde
Saler le concombre et laisser dégorger durant 10 minutes.

sécher (v) ISR
Dans une petite poéle, sans matiére grasse, sécher les piments et le riz jusqu'a ce que

les grains de ce dernier deviennent bruns.
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Servir le curry dans des bols accompagné de légumes frais (concombres en tranches,

tomates, haricots verts) et de riz thai parfumé.

taillé (a, pp) B/ AR
taille > taille en dés Favtufugnuein

150 ¢r. de chair de citrouille taillée en dés.

tailler (v) WU ARG LAZAAN

Taillez les concombres en batonnets de 5 cm de long.

tapisser (v) NN

Tapisser le fond d’un plat de service avec le chou.

v

tige (nf) AU

Tapez doucement sur les tiges de citronnelle avec un pilon pour défaire les fibres.

750 gr. de tiges de kana coupées en troncons (ou a défaut 500 gr. de tiges de brocoli).

tranche (nf) Ju WHU

Servir avec des tranches de concombre et la sauce.

Rincez les légumes, coupez les courgettes en tranches de + 4 mm.

tranche > fines tranches FUUNE

Emincer chaque moitié du melon en fines tranches.

Couper le concombre en fines tranches coupées en deux.

transvaser (v) W a1e

Ecraser grossierement les piments dans un mortier et transvaser dans un saladier.

trempé (a, pp) Faugah

2 piments rouges séchés, épépinés et trempés dans de l'eau froide.

trognon (nm) ununald 1w ununaweUda
troncon (nm) IU vieu

Ajouter les troncons de citronnelle et les tron¢ons de galanga.

v

utiliser (v) 14

Jutilise des bananes, mais vous pouvez aussi utiliser des patates douces pour cette recette.

yeux (nm) A1

Retirer la peau de l'ananas sans laisser les yeux noirs.

zeste (nm) FAvasignaldildusslon wu Rdy Ragnga

Prélever le zeste du citron avec un économe, le faire blanchir quelques minutes.

Dans un grand bol, mélangez le jus des citrons et le jus de pamplemousse et d’orange.

Ajoutez le sucre en poudre et les zestes de citron.
zester YA

Zester le citron vert et réserver.
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a4
NARNUINIINENT

(Les produits animaux)
La viande tilodn<

bacon (nm) weou  dudenydunduasdudrailandesuatu
Ajouter le riz cuit, le poivron rouge, le bacon, la sauce de poisson et la sauce soya.
boeuf (nm) et
Dans l'autre jatte, faire mariner le boeuf tiéde pendant 5 minutes.
boeuf > curry de beeuf unafiouile
Cette pate de curry convient particulierement bien pour les curry de boeuf et de crevettes.
beeuf > filet de baeuf \dlodulu
Placez le filet de boeuf 1 heure au congélateur puis tranchez-le en lamelles
d'un demi-centimetre d'épaisseur.
boeuf > boeuf grillé ilegna
Emincer finement le boeuf grillé et réservez-le dans un plat.
cote (nf) iledu
Ajouter les cotes de porc et bien les enrober de marinade. Réserver pendant 1 heure.
épaule (nf) el
Tout d'abord couper 300 g d'épaule de porc ou de tranche de poulet, qu'il faut couper en
longues allumettes.
filet (nm) ileduly
Placez le filet de boeuf 1 heure au congélateur puis tranchez-le en lamelles
d'un demi-centimétre d'épaisseur.
graisse (nf) Tgiu
graisse > graisse de porc ﬁum
Hachez les crevettes avec la graisse de porc et passez au mixeur pour obtenir une pate
homogéene.
lard (nm) Tuny
Couper le lard cuit en batonnets d’environ 5cm.
peau (nf) N
Inciser la peau en croisillons et la badigeonner avec le restant de sel et de vinaigre.
porc (nm) 7y
Ajouter alors le porc et laisser cuire jusqu'a ce gu'il soit cuit.

Cuire le porc dans de l'eau bouillante et lorsqu’il est cuit, I’émincer en fines tranches.
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porc > porc haché NYFU MU
Faites-y revenir l'ail et le porc haché pendant 2 minutes sur feu vif.
porc > viande de porc maigre Lﬁawmﬂﬂiﬁﬁu
Ajouter la viande de porc maigre émincé et ’ail, cuire 1 minute en tournant.
porc > porc roti MY
Ajouter le porc roti croquant et faire frire en remuant pour bien mélanger.
porc > travers de porc ?'Uliﬂiﬂmﬂ
Verser cette marinade sur les travers de porc, couvrir et laisser mariner au réfrigérateur
24 heures.
rumsteck (nm) learlnn
Faire griller le rumsteck égerement saignant.
800g de viande de boeuf (rumsteck) découpée en lamelles
sang (nm) 1aen
Egoutter la viande de bceuf sur du papier absorbant pour en retirer un maximum de sang.
steak (nm) aiin  ontevatumndmiudwitonen
Cuisez le steak au barbecue préchauffé a puissance maximum, pendant 4 a 6 minutes
de chaque coté.
steak > steak de bceuf afiniiet
350 gr. de steak de boeuf coupé en tranches de 1 cm d’épaisseur.
travers de porc %Iﬂiwyj
Retourner les travers de porc dans la marinade avant de les égoutter.
viande (nf) ilodn?
Le passage au congélateur va permettre une découpe plus aisée de la viande.
Ajouter le jus de citron a la viande et bien mélanger.
viande > viande hachée iedu ileun
Dans un bol, mélanger la viande hachée avec l'ceuf, la pate de coriandre et ail, la sauce
soja foncée et farcir les seiches avec cette mixture.
viande > viande de bceuf ot

Egoutter la viande de bceuf sur du papier absorbant pour en retirer un maximum de sang.
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Le vocabulaire sur la viande Ardwsitnanuaivinsiiadnd

bleu / bleue (a) Weaneeut1efy
cuit /-e (a) a point gniiunae gnwed
cuit > bien cuit/-e (a) anun

Quand la viande est bien cuite, ajoutez les légumes (oignons, carottes, tomates) et
assaisonnez avec 2 cuilleres a soupe de sauce soja, la sauce d'huitre et du poivre.
découper (v) Ha Wy du
Découper la viande en lanieres
dégraisser (v) lnzduon
Dégraisser la viande. Hacher lail tres finement.
faire dorer (v) iliandudivdemes
Faire dorer le poulet dans un peu d’huile.
frémir (v) e

Ajouter 3 cuillérées a soupe d’eau et laisser frémir deux minutes, jusqu’a ce que le porc

soit cuit.
grillé (a, pp) Faghs
Emincer finement le boeuf grillé.
grillé > boeuf grille ilegna
Emincer le boeuf grillé en fines tranches et le mettre dans un bol.
griller (v) Ui g
griller >.... au barbecue g19.... huuu1STAD

Griller le boeuf au barbecue ou sous le grill durant 5 minutes de chaque coté.

Griller le boeuf au barbecue durant quelques minutes de chaque coté.

o

hacher (v) du
haché (a, pp) Fadu

Poivrez et relevez la viande hachée avec la sauce soja foncée
marinade (nf) Lﬂ%‘laqﬂqqﬁwamé’m%’wﬁﬂﬁa

Verser la marinade sur le porc. Laisser mariner 2 heures.
mariner (v) 73N

Dans un bol, bien mélanger le bceuf a la sauce soja. Laisser mariner durant deux heures.

laniere (nf) Fu9
L N S @ &
laniére > laniéres de porc NYNAUTUTULI

Piquer les lanieres de porc dans des brochettes en bois.

mélanger (v) Aan el
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v

mélanger le boeuf a la sauce soja ﬂqmﬁaﬁu%wn

Dans un bol, bien mélanger le bceuf a la sauce soja. Laisser mariner durant deux heures.

mettre (v) PUNGN
mettre le boeuf sur la grille ML aUURZLNTIEN

Mettre le boeuf sur la grille du barbecue (ou sous un grill) lorsque celui-ci n’est pas

encore trop chaud.

retourner (v) AAUAIU
retourner la viande nauLteludnanu

Verser le restant de la marinade sur la viande et faire griller 30 secondes ensuite retourner
la viande et laisser encore 30 secondes.
saignant (a) ldgnun  fiug ang
Saisissez rapidement les lamelles de filet de boeuf égouttées, celui-ci doit rester saignant.
saucisse (nf) ldnsen

Pocher les saucisses pendant 5 minutes dans une casserole d'eau bouillante.
Les volailles dndUn

blanc (nm) iletuen
500 gr. de blanc de poulet émincé.
blanc > blancs de poulet anlA
Couper la carotte et les échalotes en petits morceaux. Mettre tout cela dans une casserole
avec le bouillon dans lequel ont poché les blancs de poulet, ajouter le lait de coco.
canard (nm) 19
Rajouter le canard et bien mélanger.
Ajouter le canard émincé et laisser cuire jusqu'a ce qu'il soit tendre.
canard > morceaux de canard  tieidadudu
Chauffer Uhuile dans une poéle ou un wok et y faire frire les morceaux de canard jusqu’a
ce qu’ils brunissent.
canard > tranches de canard Dedule
Mettre la pate dans une casserole, puis ajouter 3 cuillerées a soupe d'eau et les tranches
de canard.
canard > magret (hm) de canard iedlude
100 gr. de magret de canard.
Faire griller le magret sous un grill tres chaud pendant 5 minutes en le retournant a mi-

cuisson, puis le couper en tranches fines.
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carcasse (n) de poulet 1assln
Le bouillon sera préparé de préférence avec une carcasse de poulet, a défaut utiliser un

cube, mais le bouillon y perdra de sa saveur, et sera plus salé.

dinde (nf) Tnya

On peut utiliser de la méme maniére des blancs de dinde ou de 'émincé de boeuf.
dinde > cuisse (nf) de dinde Uoalnang
escalope (nf) %uLﬁaﬁiﬂamﬂiz@Jﬂ

Tumsdnuvailedn Fuiiduiledulilinszan fe escalope
escalope (nf) > escalopes de poulet Fuiilalivuuiae ldfinnszgn

Couper les escalopes de poulet en dés.

filet (nm) ileduly
filet (nm) > filets de poulet osululd

Couper les filets de poulet en fines lamelles, puis les saler et les saupoudrer de fécule
de mais.

foie (nm) iy
Ajoutez ensuite le foie et le blanc de poulet.

lievre (nm) nyzegln

lapin (nm) N3zAY

Huilez légerement les feuilles de papier sulfurisé et placez au centre les tranches de rable

de lapin.
pilon (nm) de poulet Uadln
poule (nf) wdld lrud 1A
poule > bouillon de poule Ul

Ajoutez doucement le lait de coco et enfin le bouillon de poule.
poulet (nm) i gnlA
Remuez constamment, jusqu'a ce que le poulet soit cuit.
Incorporer le poulet et Uoignon et les faire revenir en remuant constamment pendant
environ 5 minutes.
Piquer et saler les blancs de poulet. Arroser de jus de citron vert.
poulet > blanc de poulet anlA
120 gr. de blanc de poulet précuit et haché.
Coupez les blancs de poulet en longues laniéres, déposez-les dans la marinade. Laissez

au frigo 3 heures.
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poulet > carcasse de poulet 1assln
Le bouillon sera préparé de préférence avec une carcasse de poulet, a défaut utiliser un
cube, mais le bouillon y perdra de sa saveur, et sera plus salé.
poulet > poulet grillé Ingna
Cette salade rafraichissante accompagne idéalement le poulet grillé (Kai Yang) et le riz
gluant vapeur (Khao neow).
poulet > escalopes de poulet %mﬁalﬁﬁumm VLiiamﬂiz@ﬂ
Faire dorer a la poéle les escalopes de poulet.
Couper les escalopes de poulet en bandes de 1cm de large et réserver.
poulet > filet de poulet osululd
Couper les filets de poulet en fines lamelles, puis les saler et les saupoudrer de fécule
de mais.
poulet > filaments de poulet elran

Mettre les filaments de poulet dans un saladier.

poulet > sans peau désossé ellaifions Lsifinszgn

200 ¢ de poulet sans peau désossé, coupé en morceaux de 1 cm
poulet > poulet fermier Tidesmusssund
volaille (nf) dnidn

Ajouter le bouillon de volaille, le nam pla (sauce de poisson), la sauce de soja et le sucre.
volaille > bouillon de volaille  #ulA
Chauffer le bouillon de volaille dans une grande casserole.

Ajouter le bouillon de volaille, la sauce d’huitres, le sucre et la sauce soja.
Le vocabulaire sur les volailles adwitAganuaImnsanitn

blanchir (v) antdoureulys
La viande doit avoir été préalablement blanchie et baignée 15 min dans une marinade de
4 cuilleres a soupe d'huile d'olive, une pincée de sel et un soupcon de jus de citron vert.
brochette (nf) 1fdau
faire cuire 5 minutes, retourner les brochettes et cuire encore 3 minutes
brochette > brochette de poulet ladguldl
Cette sauce accompagne idéalement les brochettes de poulet.
coupé (a, pp) Faviu
coupé > coupees en morceaux GTj!dﬁljuLfﬂu%u

Remuez et ajoutez les escalopes de poulets, coupées en morceaux.
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couper (v) W U
couper > couper en dés ﬁ'ulﬁuqmﬁ’]
Couper les escalopes de poulet en dés.
couper en morceaux gy
Couper le poulet en petits morceaux.
Couper le poulet en morceaux de 4 cm environ.
couper > couper en bandes de 1cm de large ﬁuﬁu‘ﬁuma
Couper les escalopes de poulet en bandes de 1cm de large et réserver.
embrocher (v) Feulsl (une broche = Biviawmdndwiudeuiegne)
Embrocher les morceaux de poulet sur les brochettes et les déposer sur la grille du four.
enfiler (v) GIRTTIE
enfiler > enfiler laniéres de poulet deuduld
Enfiler les lanieres de poulet sur les brochettes.
escalopes (nf) de poulet %uﬁaiﬁﬁumm Lifinnszgn
Couper les escalopes de poulet en bandes de 1cm de large et réserver.
gras (a) T Tt
Remplacez la viande de boeuf par un gros magret de canard. Entaillez la face grasse dans
le sens de la largeur et sur toute sa longueur, apres avoir retiré la moitié de 'épaisseur de
gras.
magret (nm) ileeniln
magret > tranches de magret Lﬁaaﬂlﬂmﬁwﬂu%u
Disposer les tranches de magret de lautre coété et décorer d'échalotes frites, de piment
et de feuilles de coriandre.
mariner (v) 7gin
marinade (nf) Lﬂ%@ﬂﬂiﬂﬁﬂﬂﬂﬁ’]ﬂ%ﬂﬁﬁmﬁa
Faire mariner les morceaux de poulet dans cette marinade pendant une heure.
morceau (nm) Fu fou
morceau > morceaux de poulet Lﬁa"LdLﬂwiju

Rincer les morceaux de poulet et placer dans la marinade que vous venez de mixer.
Les fruits de mer @1%1eLa

fruits (nm) de mer 2IMINLLA

250 gr. de fruits de mer (crevettes, calamars, poisson, etc.).
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calmar /calamar (nm) Uaminnaie
Faire bouillir une casserole d’eau et y plonger les morceaux de calamars trois a quatre
minutes.
Déposer la salade de crevettes dans une assiette, recouvrir avec les calamars.
Découper les calamars en rectangles et avec un couteau, réaliser sur le dessus des
entailles pour former des losanges.
calmar /calamar > nageoires des calmars ASuUaIniin
Emincez finement les nageoires des calmars.
coquille (nf) Saint-Jacques noLLYaa
Ajouter les coquilles Saint-Jacques et les laisser pocher 3 a 4 minutes.
crabe (nm) Y
Pendant ce temps, mélangez le porc et le crabe.
crabe > crabes bleus Ui
4 petits crabes bleus coupés (pattes, pinces et corps).
crabe > chair de crabe Lﬁlaﬂu
120 gr. de chair de crabe (ou surimi) hachée.
Dans la méme huile, faire sauter les chairs de crabe et de poulet.
Mélanger la chair de crabe avec la salade mixte, la menthe, les échalotes et la coriandre.
crevette (nf) M
Ajoutez les crevettes et faites-les sauter vivement jusqu'a ce qu'elles soient presque
a point.
crevette > crevette fraiche f’jﬂam
Ajouter les crevettes fraiches et laisser encore cuire deux minutes.
crevette > crevette séchée f’jﬂl,l,ﬁﬁ
Garder deux cuillerées a soupe d’huile dans la poéle et y ajouter lail, les échalotes, les
crevettes séchées et les piments séchés.
Ajouter la creme de coco, le pomelo, le poivre noir et garnir avec Uautre moitié des
crevettes séchées et les cacahuétes.

v

crevette > crevette rose quml,éj’)

250¢g de crevettes décortiquées ou des crevettes roses
crevette > grosse crevette r’jﬂmyj

16 grosses crevette de type «Tiger» décortiquées en laissant la queue.
crevette > en laissant la queue  tAumald

Décortiquer les crevettes en laissant la queue.

crevette > retirer le boyau noir faldan (éduﬁ:ﬂ) 29N

Décortiquer les crevettes en leur laissant la queue et retirer le boyau noir.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html
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crevette > veine centrale des crevettes  (dULoAANDENTINANAIN
Décortiquer et retirer la veine centrale des crevettes.

crevette rose / crevette bouquet f"jﬂLLﬂJﬁ’JEJ

crevette grise flananen
crevette d’eau douce f"jﬂﬁﬁ(ﬂ
crevettes type "Tiger" f"jﬂmmﬁa

250 gr. de crevettes type " Tiger " décortiquées en laissant la queue.

4 crevettes Tiger (genre gambas)

gamba (nf) f’jﬂ

Décongeler vos gambas, décortiquer-les, les placer dans un plat a gratin

homard (nm) Mamunsy fenegabngiindley
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Dresser le homard sur un plat et le servir avec la sauce par-dessus et du riz blanc parfumé.

huitre (nf) NYUNTU

huitre > sauce d’huitre YOANDYUNTU

Ajouter ensuite les champignons, la sauce d’huitre, le sucre, la sauce de poisson et 10 cl

d’eau.

méduse (nf) LaRNE WY

Faire bouillir la méduse dans de l'eau durant deux heures en changeant l'eau au moins

deux fois.
moule (nf) NOYUUAL)
Rincer les moules et les sécher sur du papier absorbant.

Ajouter les moules, la sauce de haricots et les piments.

En Thailande, on peut trouver dans les marchés de toutes petites moules a la coquille

translucide qui sont savoureuses et fondantes a souhait.
moules > moules avec les coquilles uammaujé’;’ﬂml,ﬂmﬂﬁaﬂ
1 ke. de moules avec les coquilles.
moules > moules grattées viesunasgidndnsvhnnuazeinudn
Mettre les moules grattées dans une casserole avec 1 cm d'eau.
moules > moules entiéres M@ULLmadeﬁgﬂLﬂaaﬂ
Réserver quelques moules entieres pour la décoration.
scampi (nm) il
Nettoyer les scampi (veines noires et queues enlevées).

seiche (nf) Uanulinlngvunndu

Laisser mijoter les seiches a couvert durant 5 bonnes minutes a feu doux (la farce doit

étre cuite).

Plonger les seiches et les crevettes dans de 'eau bouillante durant 3 minutes.
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Le vocabulaire sur les fruits de mer AMAWILABINUIMNITNLLA

assaisonner (v) U395d
Assaisonner les crevettes avec le lait de coco, la sauce de poisson, le jus de citron vert,
le curry, le poivre.
blanchir (v) aniou
Blanchir les crevettes dans l'eau bouillante pendant 20 secondes pour qu'elles rosissent
cartilage (nm) QEETLRY!
Bien vider Uintérieur des corps, enlevez le cartilage, rincer simplement et bien essuyer.
coquille (nf) Wasnuey
En Thailande, on peut trouver dans les marchés de toutes petites moules a la coquille
translucide qui sont savoureuses et fondantes a souhait.
Retirer les moules de leur coquille et les mélanger dans un bol avec les seiches et les
crevettes.
corps (nm) ele!
Retournez les corps des calmars.
cuire (v) inlsian
Cuire les crevettes a leau bouillante (10 minutes) et ensuite les couper en gros
trongons.
cuire > cuire ... dans le bouillon éfﬂ‘ﬁqﬂuﬁwﬂ
Cuire les crevettes dans le bouillon de poisson en ébullition durant 6 minutes.
cuire > cuire ... au barbecue ou sous le grill EJ'NW?jﬂ
Cuire les crevettes au barbecue ou sous le grill durant 3 a 4 minutes.
cuisson (nf) nsvilirgn
Blanchir les crevettes dans l'eau bouillante pendant 20 secondes pour qu'elles rosissent,
mais elles ne doivent pas étre complétement cuites (leur "cuisson” se terminera dans le
jus de citron).
cuit (a, pp) %ﬂ?gﬂ
Placer les crevettes cuites et chaudes sur la salade de fruits et servir avec la sauce Prik
Nam Pla.
deécortiquer (v) wnziUdanesn
Décortiquer les crevettes et les blanchir 3 minutes a l'eau bouillante.
Faites décongeler les crevettes. Décortiquez-les en gardant l’éventail de la queue.
découper (v) u &y

Découper la méduse en lanieres.
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dos (nm) iGN
Décortiquer les crevettes en laissant la queue, fendre le dos et Oter le boyau.
égoutter (v) Vnlazsinih
Egoutter les poissons sans les laver.
enlever (v) flaoan
Faites dégeler les calmars, séparez la téte du corps, coupez la partie de la téte sous les
yeux et enlevez également le bec.
farci (a, pp) Fadiold
farci > seiches farcies Uamindald
Ajouter les seiches farcies et les faire dorer de chaque coté.
fendre (v) dwen  dansadunisen
Décortiquer les crevettes en laissant la queue, fendre le dos et oter le boyau.
garder (v) uld

Faites décongeler les crevettes. Décortiquez-les en gardant U'éventail de la queue.

'
=

gratté (a, pp) FaURAINANLAZ DN
Mettre les moules grattées dans une casserole avec 1 cm d'eau. Couvrir et laisser cuire a
feu moyen pendant 5 minutes jusqu'a ce qu'elles s'ouvrent.
grosseur (nf) WM AL Aty
Cuire les crevettes a la vapeur durant 7 a 8 minutes selon la grosseur.
laver (v) an
Laver abondamment les seiches et les égoutter.
mariné (a, pp) Faudinde
mariné > poissons marinés Uandaudindeld
Placer les poissons marinés dans un plat.
mariner (v) urnde  Aea
Dans un grand saladier, réunissez les ingrédients de la marinade, ajoutez les crevettes,
mélangez bien et faites mariner 15 minutes au réfrigérateur.
nageoire (nf) AU
Ajoutez les nageoires des calmars hachées, mélangez. Puis incorporez-y U’huile de sésame
et pétrir.
oter (v) L9198n
Décortiquer les crevettes, oter les tétes et les viscéres, mais conserver la queue.
ouvrir (v) Waeen wWasnuesilnsen
Mettre les moules grattées dans une casserole avec 1 cm d'eau. Couvrir et laisser cuire a

feu moyen pendant 5 minutes jusqu'a ce qu'elles s'ouvrent.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html

116

plat (nm) de poissons et fruits de mer 81sUsELANUA AL INNTVIELA
Cette petite salade d'épinards accompagne parfaitement les plats de poissons et fruits
de mer.
plonger (v) wtth f\jmf”l
Plonger les seiches et les crevettes dans de 'eau bouillante durant 3 minutes.
porter (v) iy gnan
Porter le bouillon a ébullition et y plonger les crevettes durant trois minutes.
queue (nf) N9
Décortiquer les crevettes, oter les tétes et les visceres, mais conserver la queue.
refroidir (v) \Huaa
Laisser refroidir puis couper les crevettes en deux.
retirer (v) F490N WNZPBN LB18aN
retirer > retirer les coquilles des moules Lmzl,ﬂﬁaﬂ%ammamjaaﬂ
Retirer les coquilles des moules et les ajouter dans la sauce au curry avec 'ananas.
Retirer les moules de leur coquille et les mélanger dans un bol avec les seiches et les
crevettes.
rincer (v) A
Bien rincer les crevettes et les laisser égoutter.
rosir (v) Lﬂu?ﬁmwu
Faire mijoter jusqu'a ce que les crevettes rosissent et soient cuites.
sauter (v) )
Dans la méme huile, faire sauter les chairs de crabe et de poulet.
sécher (v) WIAY
Rincer et faire sécher la méduse sur du papier absorbant.
veine (nf) dorsale udensiings
Décortiquez-les et retirez la veine dorsale avec un petit couteau tranchant.
vidé (a, pp) Fapdnldeen
16 seiches vidées (demander a votre poissonnier).
vider (v) Ainld
Bien vider Uintérieur des corps, enlevez le cartilage, rincer simplement et bien essuyer.
viscéres (nmp) s edodly
Décortiquer les crevettes, oter les tétes et les viscéres, mais conserver la queue.
yeux (nmp) AN
Faites dégeler les calmars, séparez la téte du corps, coupez la partie de la téte sous les

yeux et enlevez également le bec.
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le poisson Uan

bar (nm) dansene
1 poisson entier de +/- 500 gr. (bar, mulet, sébaste, etc.).
cabillaud (hm) Uanfen
100 gr. de filets de poisson (sébaste, colin, cabillaud, etc.).
colin (nm) Uan Hake  Fouaniinnils
100 gr. de filets de poisson (sébaste, colin, cabillaud, etc.).
400 a 500 gr. de filets de poisson a chair ferme (daurade ou colin par exemple).
daurade (nf) Uan Sea Bream  douaniinnils
1 poisson entier (environ 1 kg) a chaire ferme (sébaste, daurade, etc.) nettoyé, écaillé et
lavé.
lotte (nf) Uan Monkfish  FeUaniinnils
Pour un repas de féte, remplacez les poissons blancs proposés par des filets de lotte.
magquereaux (nmp) Uan Mackerel Fauanuiinnils
4 poissons de type maqguereaux.
poisson (nm) Uan
C’est un curry de poisson trés populaire consommeé dans toute la Thailande
Déposez alors les filets de poisson dans cette sauce et laissez pocher entre 5 et 10 min
a couvert.
poisson-chat (nm) Uagn
200 gr. de filets de poissons-chats (ou similaire)
poisson > poisson croustillant  Uainsau
Servir la salade de mangue avec le poisson croustillant et du riz thai parfumé.
poisson > poisson cru Uansiu

Dresser les viandes et les poissons crus (poulet, porc, boeuf, poison et crevettes) sur

un plat.
poisson (nm) > poisson d’eau douce Uain
poisson (nm) > poisson de mer Jane

150 gr. de filets de poisson (mulet, dorade, sébaste, etc.).

poisson > poisson frits Yamen
Dresser les filets de poisson frits sur un plat, couvrir de sauce et servir immédiatement
avec du riz blanc.

poisson > poisson fumé Uansuaiy
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poisson > morceau de poisson uuan
Placer les morceaux de poisson dans un bol avec une cuillerée a soupe de jus de citron
vert et un peu de sel.
poisson > poisson salé Uafu
poisson > poisson séché Uaui
poisson > poisson a chaire ferme IJmLﬁEJLLiiu
1 filet (250 gr.) de poisson a chaire ferme émincé en trongons.
poisson > sauce de poisson ‘131‘1Jm
Mixer le poisson avec les ceufs, la pate de curry, le nam pla (sauce de poisson) et la farine.
poisson > fumet de poisson ﬂ?W@@J%W@W
Utilisez du bouillon de volaille et de la sauce de soja a la place du fumet de poisson et
du nuoc mam.
saumon (nm) Uaugauay
Mettre les filets de saumon sur le papier, la peau dessous.
saumon > steaks de saumon afnUauwauou
Ajouter les steaks de saumon et laisser cuire 3 a 5 minutes de chaque coté selon
"épaisseur des steaks.
Mettre les steaks de saumon dans un plat de service, recouvrir de sauce et garnir avec la
creme de coco, les piments, les feuilles de bergamote et le basilic.
sébaste (nm) Uan Redfish
100 gr. de filets de poisson (sébaste, colin, cabillaud, etc.).
sole (nf) Uamuaen
300 gr. de filets de sole émincés.
thon (nm) Uayun
Mettre le thon dans un grand sac en plastique alimentaire hermétique.
thon > tranches de thon %yuﬂmﬂgm
Piquer les tranches de thon avec une fourchette et les disposer dans un plat sans
qu'elles ne se superposent.
tilapia (nm) Yanila
Un poisson entier & chair ferme (mulet, sébaste, tilapia ...).
truite (nf) au bleu Uaunsw

turbot (nm) Uanavaziiin
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Le vocabulaire sur les poissons ﬁﬂﬁWﬁLﬁﬂ?ﬁuaﬂwﬂiﬂaﬂ

aréte (nf) A9
4 filets de poisson assez épais (si possible sans arétes).

casser (v) les filets Wlhifovaunnias
Faire frire le poisson 4 a 5 minutes de chaque coté en prenant soin de ne pas « casser »
les filets.

chair (nf) > chair du poisson louan
Prélevez la chair du poisson, incorporez-la a la pate de piments et mixez pour bien
mélanger.

chair > poisson a chair ferme  Uaiifiiloutiu
On peut utiliser tout poisson a chair ferme, voire méme du poulet et du bouillon de
volaille

contenir (v) Td usny
Faire chauffer a bon feu le restant d’huile dans une poéle assez large pour contenir tous
les filets de poisson.

cote (nm) S T TRR
Ajouter les morceaux de poisson et laisser frire 3 minutes de chaque cété. Ils doivent
prendre une coloration brune (pas trop...).

couper (v) TR
Couper délicatement les filets de poisson en 4 morceaux.

Cuire les crevettes a leau bouillante (10 minutes) et ensuite les couper en gros

trongons.
détacher (v) 19199N
détacher > se détacher LYNDBNANN

Laisser frire environ 8 minutes de chaque cété (la chair doit étre bien cuite et se
detacher de Uaréte centrale).

écailler (v) YoALNANDON
Ecailler, vider et laver les poissons.

, °o g v % 5

égoutter (v) lazianin

Egoutter les morceaux de poisson sur du papier absorbant.

v
=1

émietter (v) J un 8
Emietter les morceaux de saumon a Uaide d’une fourchette.
enlever (v) 19199N

Enlevez la peau du thon et les parties brunes.
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entailler (v) dou s
Entailler transversalement les flancs de poissons tous les deux centimetres environ.
entaille (nf) souts
Badigeonner les poissons avec la sauce en prenant soin qu’elle pénetre bien les
entailles et le ventre.
entier (a) > poisson entier Uaash
1 poisson entier a chaire ferme (dorade,...).
Si votre poéle le permet, il est mieux de laisser le poisson entier pour la cuisson et la
présentation.
envelopper (v) 99
Envelopper le poisson dans une feuille de bananier (ou a défaut d'aluminium).

s

espece (nf) vl Wug
On peut utiliser n’importe quelle espece de poisson a chair blanche et ferme.
étaler (v) i
Etaler cette pate sur les filets de poisson.
exception (nf) N3ENLIY
Baisser un peu le feu et ajouter tous les ingrédients a exception des filets de poisson.
faire (v) i
faire > faire cuire inlsian
Faire cuire le poisson 10 a 15 minutes de chaque coté, selon son épaisseur.
faire cuire ... au barbecue #19UUAZKNTY/AUTAD
faire cuire ... sur des braises é?ﬁuudﬂuﬁﬂum
Faire cuire le poisson au barbecue (sur des braises pas trop chaudes) ou au four (200°)
pendant 15 a 20 mn.
filet (nm) > filets de poisson ovan
Couper les filets de poisson en petits morceaux.
Emincer le filet de poisson et battre les ceufs
glisser (v) Gew/lddnly
Glisser les lamelles de citron dans les incisions et répartir le reste du mélange sur le
poisson.
grosseur (nf) vum Anlng
Cuire les poissons au barbecue ou sous le grill. Compter 3 a 4 minutes de chaque coté
selon la grosseur des poissons.
inciser (v) 1ou dn

Inciser la chair du poisson (faire des entailles bien profondes).
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introduire (v) Tanly
Introduire la moitié de cette préparation dans les entailles du poisson.
peau (nf) 7
Enlevez la peau du thon et les parties brunes.
préparer (v) > préparer le poisson L@3eUa"
Préparer le poisson : le nettoyer, 'écailler.
mélange (nm) dumay
Verser ce mélange sur les filets.
morceau (nm) Fu
morceau > morceaux de poisson Fuuan
Verser le jus de citron vert et la pincée de sel sur les morceaux de poisson.
morceau > morceaux de saumon Fulauvaey
Arroser les morceaux de saumon avec l'huile végétale et les cuire sous le grill durant 4 a
5 minutes. Réserver et laisser refroidir.
passer (v) AGNLAN
Passer les morceaux de poisson dans la farine (faire tomber 'excédant).
recouvrir (v) UnAgu
Recouvrir les poissons avec la citronnelle, les oignons et les piments.
réserver (v) nuld
Réserver le poisson au chaud dans un plat de service. Réchauffer la sauce et en napper
le poisson.
retirer (v) feoan
Retirer les éventuelles arétes des filets et bien les sécher avec du papier absorbant.
ventre (nm) Vioe wa (Uan)
Badigeonner les poissons avec la sauce en prenant soin qu’elle pénétre bien les
entailles et le ventre.
vider (v) adnldeen

Ecailler, vider et laver les poissons.
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5
dudsznauaInig

(Les ingrédients)

algue (nf) AnIENTLA
Ajouter les algues, saupoudrer de coriandre fraiche et servir.
C’est une soupe d’inspiration thaie absolument délicieuse, a base de poulet et d’algues,
délicatement aromatisée avec du gingembre, des feuilles de citron kaffir et de la
citronnelle.
ail (hm) QEEARIELY
ail > ail en saumure nIzLfieNnes
3 cuil. a soupe d'ail en saumure.
anchois (nm) Uaueule
2 boites de poissons marinés (sardines, maquereaux, anchois, etc..).
assaisonner (v) U954
Assaisonner avec le jus de citron et parsemer de ciboulette hachée.
bacon (nm) \UADU
Ajouter le riz cuit, le poivron rouge, le bacon, la sauce de poisson et la sauce soya.
beurre (nm) Lug
Faire fondre le beurre dans un wok (ou une grande poéle).
beurre > beurre de cacahuétes W
400 ¢. de beurre de cacahuétes.

A feu tres doux, incorporer les différents ingrédients au beurre de cacahuétes.

biere (nf) WJes
biere > biere blonde Wesan

Dans un saladier, tamiser la farine puis faire un puits au centre et incorporer les ceufs
battus ainsi que Uhuile de tournesol, la moitié de la biére blonde et le sucre en poudre.
bouillon (nm) yUla
Porter le bouillon de poulet a ébullition.
bouillon > bouillon de légumes ﬁ’leqﬂﬁﬂ
Chauffer le bouillon de légumes dans une casserole jusqu’a ébullition.
bouillon > bouillon de poulet ‘13’161;U"Lﬂ'
Ajouter le bouillon de poulet, le lait de coco et le potiron, puis porter le tout a
ébullition.
bouillon > bouillon de poule 13’leqﬂvl,ﬂ' wulfou

Ajouter le bouillon de poule, mélanger soigneusement pour bien chauffer le tout.
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bouillon > bouillon de volaille ﬁ”leqiﬂ,ﬂ' gulnfou
Mélanger le lait de coco, l'eau et le bouillon de volaille et porter a ébullition.

bouillon > bouillon de poisson  UUa1  @zfsnian
Cuire les crevettes dans le bouillon de poisson en ébullition durant 6 minutes.

boyau (nm) Lﬁuﬁwﬁaﬁﬂ
Décortiquer les crevettes en gardant la queue et en enlevant les boyaux.

brisure (nf) de riz gluant Iruunilennin
Dans un wok, sans matiére grasse, faire sauter la brisure de riz gluant avec les feuilles de
lime et le galanga jusqu’a ce que le riz brunisse un peu.

carcasse (nf) #lass
1 volaille avec sa carcasse coupée en 4.
Retirer la carcasse; ajouter les pousses de soja et le vermicelle; laisser cuire 2h30.

cébette (nf) Fiuou
Nettoyez et coupez les cébettes en quatre dans le sens de la longueur, en laissant 10 cm
de queue verte.

champignon (nm) Win
Ajouter les crevettes, le lait de coco, les champignons, le poivre noir, le piment et le nam
pla.
Ajouter les champignons et les tomates. Laisser cuire jusqu’a ce que les champignons
soient tendres.

champignon > champignons séchés LAY
Faire tremper les champignons séchés 10 minutes dans de 'eau.

champignon > champignons de paille Wina
50 gr. de champignons de paille (petits champignons asiatiques) ou de champignons de
Paris coupés en deux.

champignon > champignons de Paris LﬁﬂLL‘Uﬂ,ﬁJiyaﬂ
100 gr. de (petits) champignons de Paris.
10 petits champignons de paille (ou a défaut des champignons de Paris ou 3
champignons noirs).

champignon > champignon noir WANYAY
Rincer les champignons noirs.
Ajoutez les champignons de paille, les champignons noirs déshydratés, et les blancs de
poulet coupés en dés.

champignon > champignons chinois noirs Lﬁmmmﬂg

15 champignons chinois noirs préalablement réhydratés.
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champignon > champignons shiitake Windnng
Nettoyez les shiitakés dans un linge humide.
Laisser mijoter les champignons shiitakes dans le lait de coco pendant 5 minutes.
champignon > champignons parfumés Winviow
4 champignons parfumés.
colorant (nm) alimentaire GGHRRTEY
Quelques gouttes de colorant alimentaire vert, rouge, jaune
condiments (nmp) Lﬂ%‘laﬂﬂiﬂ
Il déverse le contenu de son panier sur une galette de riz déposée au préalable sur son
assiette, y ajoute les légumes et condiments crus selon son gout.
copeaux (hmp) de noix de coco ewgndn
Copeaux de noix de coco grillées.
coriandre (nf) > coriandre en poudre WgNKNY
1 cuillerée a café de coriandre en poudre (ou racines finement hachées).
créme (nf) AL
Versez la préparation du riz dans le fond des ramequins puis ajoutez par-dessus la creme.
creme > creme fraiche AINER
30 cl. de creme fraiche liquide.
creme > creme de coco ﬁﬁﬂzﬁ
Poser les bananes chaudes sur un plat et les arroser avec la creme de coco.
Versez la créme de coco (plus épaisse et sucrée que le lait) par-dessus et servez de suite.
Ajouter la creme de coco, le pomelo, le poivre noir et garnir avec Uautre moitié des
crevettes séchées et les cacahuétes.
créme > créme fouettée Juilendy
Servir froid avec de la creme fouettée.
cru (a) AU
Présenter les crevettes crues marinées, parsemées de feuilles de coriandre.
Servir avec un plat constitué de branches de menthe, de branches de basilic, un chou cru
coupé en quart, des haricots verts crus.
crudité (nf) HNER
Ces crudités permettent de diminuer le feu (la force ou la puissance) du piment !
cube (nm) flou  yuneu
Le bouillon sera préparé de préférence avec une carcasse de poulet, a défaut utiliser un
cube, mais le bouillon y perdra de sa saveur, et sera plus salé.
curcuma (nm) > curcuma en poudre aiiung

15 cuillére a café de curcuma en poudre
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curry (nm) TECRINE
Placez dans une casserole avec le curry, le lait de coco, le bouillon et un peu de sel.
Dans une jatte, versez le lait de coco et ajoutez le curry, la sauce soja et les ceufs.
curry > curry en poudre NINZHS
Mélanger le curcuma et le curry en poudre avec une pincée de sel et le lait de coco.
curry > curry indien LIS IUNINZIS
Mélanger la poudre de curry indien a la viande. Bien mélanger et laisser mariner au moins
20 minutes.
curry > curry thai wdaunslng
On peut remplacer le curry thai en pate par du curry indien en poudre.
eau (nf) 1h
Dissoudre le sel dans l'eau trés chaude dans une casserole.
Faire sauter Uail et la citronnelle quelques minutes et ajouter Ueau et la moitie de la
sauce de poisson.
eau > eau bouillante 51@@@
Cuire les vermicelles dans de l'eau bouillante durant 2 a 3 minutes.
Délayer les tablettes de bouillon de volaille dans 1 litre d'eau bouillante.
eau > eau froide 51@‘14
Dissoudre la maizena dans l'eau froide et "ajouter dans le wok.
eau > eau tiede ﬁﬁ’eju
Faire tremper les vermicelles pendant 10 minutes dans de eau tiede.
eau > eau de jasmin Yhnenuyd
Mélanger 1,5 tasse de farine de riz gluant, avec 1/2 tasse d'eau de jasmin et une pincée de
sel.
ébullition (nf) NSANIULFDA
Portez un grand volume d'eau salée a ébullition et faites-y blanchir les pois gourmands

pendant 5 minutes.

essence (nf) dndiuneuseiviey
essence > essence de jasmin UsiunuIEIReNAULLEA

Ajouter 'essence de jasmin et mixer longuement le tout.
farine (nf) wil
Mélanger le sel, le poivre et la farine.
farine > farine de riz wiaLan
Passer les filets dans la farine de riz, 6ter Uexcédent et réserver.
Mélanger dans une casserole les 4 premiers ingrédients en réservant 2 cuilleres a soupe

de farine de riz.
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farine > farine de tapioca wiasiudUzuda
Saupoudrer avec les 2 cuilléres a soupe de farine de riz et avec la farine de tapioca.

fecule (nf) wds  wladiu

fécule (nf) de mais uilsdmlng
Délayez les épices et la fécule dans la marinade puis versez dans le wok et laissez
bouillir.

Couper les filets de poulet en fines lamelles, puis les saler et les saupoudrer de fécule de

mars.
feuille (nf) LR
feuille > feuille de riz wHuudanzitey

Tremper rapidement une feuille de riz dans de l'eau froide et l'étaler sur une surface de
travail.
feuille > feuilles de papier de riz LLﬂiuLLﬂﬂLﬂﬂzLﬁaz
12 feuilles de papier de riz.
fibreux (a) fisinnle
Peler et couper en cubes du 5 mm 5-6 cm de jeune gingembre. (il faut qu'il ne soit pas
trop fibreux).
frit (a, pp) Fanen
frit > ail frit NIZENIY?
Ajouter la citronnelle, les noix de cajou, ail frit et la salade. Mélanger délicatement.
frit > oignons frits WIOULREN
Ajouter le mélange de poudre de piment, oignons frits et ail frit. Bien mélanger.
gélatine (nf) W
Ajouter la gélatine et la faire fondre.
gélatine > feuilles de gélatine iu/LEJagLLBJu
Faire tremper les feuilles de gélatine dans 'eau froide pendant 15 minutes.
germe (nm) LWan
germe > germes de soja fhen
Parsemer de germes de soja, de coriandre et de cacahuetes.
glace (nf) Bt
Il ne reste plus que le dressage, mélangez le lait de coco et le sirop parfumé. Pilez de la
glace, mélangez.
Lorsque la glace commence a prendre sur les bords, la sortir et la passer au mixer.
hachis (nm) iledu
Saler et poivrer ce hachis.

Laisser mariner le hachis une demi-heure au frais.
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herbe (nf) ayulng
Servez dans deux larges assiettes et saupoudrez enfin avec les herbes.
huile (nf) it
Dans un petit poélon, faire dorer Uail haché dans ["huile chaude.
Préchauffez un wok sur feu vif et versez lhuile. Jetez-y les oignons nouveaux
ciselés.
huile > huile de friture dhsfuiisdmsunen
Chauffer Uhuile de friture dans une grande poéle, y déposer le poisson.
Faire chauffer ’huile de friture dans une poéle ou un wok.
huile > huile de palme dhsuldy
Mettre une cuillere a café d'huile de palme dans une poéle et chauffer a feu vif.
huile > huile d'arachide dhiuiaaa
Dans un wok ou un grand faitout, faites chauffer 3 c a soupe d'huile d'arachide.
huile > huile de mais drsfutnaln
3 cuil. a soupe d'huile de mais
huile > huile d'olive dhsfusznen
Dans un wok, colorer les lamelles de poulet a U'huile d'olive, puis déglacer avec le mirin et
le laisser s'évaporer.
huile > huile de sésame i
Ajouter au poulet U'huile de sésame et le galanga.
Mélanger les ceufs avec l'eau, le sel et l'huile de sésame.
huile > huile de soja pour friture dudmdesdmsunen
25 cl. d’huile de soja pour friture (ou d’arachides).
huile > huile de tournesol dhsfunenmume i
Dans un saladier, tamiser la farine puis faire un puits au centre et incorporer les ceufs
battus ainsi que 'huile de tournesol, la moitié de la biére blonde et le sucre en poudre.
huile > huile végétale Vst
Mettre 'huile végétale dans un wok.
10 cl. d’huile végeétale pour cuisson.
Faire chauffer huile végétale dans un poélon.
Ajouter le sucre et Uhuile végétale et moudre encore de facon a bien méler le tout.
ingrédient (nm) dunay 1ATesUss
Bien mélanger pour combiner tous ces ingrédients.
Mélanger les ingrédients et laisser cuire 10 minutes a feu moyen jusqu'a ce que la sauce
réduise un peu.

Ajouter les autres ingrédients : piments en poudre, poivre noir et la carotte rapée.
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ingrédient > autres ingredient ALY
Dans un saladier, mélanger tous les autres ingrédients a 'exception des noix de cajou et
des feuilles de coriandre.
Ajouter le curry en mélangeant bien et mettre ensuite tous les autres ingrédients.
jaune (nm) > jaune d'un ceuf  laung
Prélevez les jaunes et incorporez-les a la préparation.
Ajouter les jaunes des ceufs durs dans la préparation et bien mélanger.
jus (nm) Ynalsl
Ajoutez la sauce de poisson et le jus de citron.
Dans un bol, mélanger intimement (uniformément) la pate de piment, la sauce de poisson,
le jus de citron et le sucre de palme.
jus > jus de citron vert ‘13”11J$‘14’DL%EJ?
Garnir le plat avec les feuilles de coriandre, les lamelles de piments et arroser avec le
jus de citron vert.
jus > jus de cuisson Yhagen
Mettre les blancs de poulet bien mélanger et rajouter un peu de jus de cuisson du
poulet.
jus > jus de tamarin 511&%13&"73%
Ajouter le reste de lait de coco, la sauce de poisson, le sucre et le jus de tamarin.
lait (nm) U
lait > lait concentre UNTU
Au dernier moment, mettre un filet de lait concentré sur la crépe ainsi qu'une banane
coupée en rondelles.
lait > lait de coco tned
Laissez épaissir puis ajoutez le reste du lait de coco progressivement, tout
en remuant.
lait > lait de coco en poudre QEATIAN:
Vous pouvez aussi utiliser du lait de coco en poudre
liquide (nm) veuva1 1h
Ajouter plus de liquide si le mélange devient sec.
Presser les fruits pour obtenir le plus de pulpe possible et passer le liquide épais dans un
tamis.
maizena (nf) wdstnalne
Dissoudre la maizena dans U'eau froide et 'ajouter dans le wok.
Dans un saladier, mélanger tous les ingrédients sauf la maizena, Uail frit et Uhuile

végétale.
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mayonnaise (nf) UYBILUA
Servez-les avec des petits pains chauds, de la sauce pimentée et de la mayonnaise
aromatisée de menthe et de noix de coco.
mélange (nm) duay
Egoutter et ajouter ce mélange a la soupe.
Piler au mortier ce mélange.
menthe (nf) agszuny
10 feuilles de menthe ciselées.
miel (hm) Yids
Dans une poéle, mélanger les bananes, les fruits confits, l'eau, le miel, la vanille, la
cannelle et les noix de cajou.

v

mixture (nf) dounan  Aefinandu  Aediuselu
Bien melanger et réserver cette mixture dans une étamine bien ficelée.

moutarde (nf) dann
Dans un plat ou dans un sac refermable, mélanger le jus de citron, la sauce soja, la
moutarde, lail, le sucre roux et la pate de curry.

noix (nf) de coco lewrndm
Dans un bol de taille moyenne, mélanger la farine de riz, le tapioca, le sucre, le sel et la
noix de coco.

noix de coco > noix de coco grillée UENE1M
Ajouter le porc, la noix de coco grillée, Uail, la ciboulette, les 16 crevettes et la moitié
des crevettes séchées.

noix de coco > noix de coco rapée m‘w%’nyﬂ
Ajouter la noix de coco rapée.

noix de muscade andumniine
Poudrez avec la noix de muscade et la cannelle.

noix de Saint-Jacques Lﬁawaawaa‘
Faire frire les noix de Saint-Jacques pendant 2 minutes de chaque coté.

nouilles (nfp) feden uznd
Ajouter aux nouilles ainsi que les feuilles de coriandre et mélanger.

nouilles > nouilles chinoises wildh
Vous pouvez ajouter des nouilles chinoises si vous aimez.

nouilles > nouilles de riz rondes WuUNIY
On utilise les nouilles de riz rondes et blanches appelées kanom chin pour ce plat léger et

tres parfumé.
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nouilles > nouilles de riz fraiches 1dureifiean
150 gr. de nouilles de riz fraiches ou déshydratées.

nouilles > nouilles de riz déshydratées EureReau
150 gr. de nouilles de riz fraiches ou déshydratées.
Si utilisation de nouilles déshydratées, les plonger dans de 'eau tiede durant 10 minutes
(jusqu’a ce qu’elles ramollissent).

ceuf (nm) 19
Battre 'oeuf en omelette et le cuire dans une poéle.
Casser un oeuf, cuire le blanc a la poéle et ajouter le jaune sur les nouilles.
Placez de fines bandes d'oeuf cuit sur le dessus avec des oignons hachés.

ceuf > ceuf de canard 19
Les ceufs salés (Kai Kem) sont traditionnellement réalisés avec des ceufs de canard

ceuf > ceuf dur Taanuds
Dans une poéle ou un wok, chauffer un peu d'huile sur feu moyen et y faire revenir les
ceufs durs.
Ajouter les morceaux de canard, le sucre, les deux sauces soja, la sauce de poisson,
’étamine et les ceufs durs.
Placer les feuilles de laitue dans un plat de service, ajouter le concombre, l'oignon et les
tomates ainsi que le soja, les cubes de pomme de terre et les ceufs durs.

ceuf > ceufs entiers Taiamles
Mettre les ceufs entiers et les jaunes dans un bol, bien mélanger et ajouter la
préparation aux épices.

ceuf > ceuf salé Rttt
Les Thais utilisent ces ceufs salés pour adoucir les curry épicés et d’autres plats
pimentés.
On peut trouver des ceufs salés crus dans les marchés thailandais.

ceuf > blanc d'un oeuf loam
Cuire le blanc d'un ceuf.
Mélanger le gingembre, le zeste rapé du citron vert, lail pressé, 1 cuillerée a soupe de
sauce de soja, 1 cuillerée a soupe de nam pla (sauce de poisson) ainsi que les blancs
d'oeufs.

ceuf > jaune d'un ceuf T
Prélevez les jaunes et incorporez-les a la préparation.
Ajouter les jaunes des ceufs durs dans la préparation et bien mélanger.

ceuf > battre les ceufs Flalmdnniu

Dans un saladier, mettez les oeufs. Battez-les avec le sucre et le lait.
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omelette (nf) 191387
Battre 'oeuf en omelette et le cuire dans une poéle.
oter (v) 19198n
Pendant ce temps, oter la partie dure des feuilles de chou chinois (cote) et les
émincer finement.
pate (nf) dunauensisaduioreniu
Dans un mixer, mixer le reste des ingrédients pour former une pate.
pate > pate & beignets wlsdmiugunen
Egoutter les rondelles d’ananas au sirop puis les tremper dans la pate a beignets de
facon a ce que les rondelles en soient bien enrobées.
pate > pate de crevettes Nzl
Ajoutez les échalotes grossierement hachées, Lail, le galanga, la citronnelle, les piments et
la pate de crevettes.
Assaisonner avec la sauce d’huitres, la pate de crevettes, le piment et le jus de citron.
pate > pate de curry W3RN
Ajouter une bonne cuillere de pate de curry et la brique de lait de coco.
pate > pate de curry jaune \3BNAT MY
Chauffer le lait de coco et la pate de curry jaune dans un poélon a bon feu tout en
remuant.
pate > pate de curry du Nord (Khaeng Hanglay) \A3Dsunanile Wnedua)
Pendant ce temps, préparer la pate de curry du Nord (Khaeng Hanglay).
pate > pate de curry Massamam \deaunTaiy
Dans une poéle ou un wok, faire revenir la pate de curry Massamam (variété de curry
rouge) dans le reste de lait de coco et remuer jusqu'a épaississement.
pate > pate de curry vert SN T mI
Mélanger la pate de curry vert et le lait de coco dans une grande poéle et faire chauffer
a feu vif tout en remuant.
pate > pate aux piments WenE Yndn
Lorsque lhuile du lait de coco apparait a la surface, ajouter la pate aux piments, bien
mélanger et laisser cuire quelques instants.
Verser la préparation dans un saladier avec le jus de citron vert, le sel et la pate de
piment.
pate > pate de soja Léf’l‘ﬁ
Versez les crevettes, le radis, la pate de soja.
pate > pate de tamarin uzlen

Ajoutez le lait de coco, le nuoc-mam, le sucre de palme et la pate de tamarin.
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poivre (nm) winlvey

poivre > poivre du moulin winlnevuy
Préparer 4 bols individuels en y versant successivement : viande, vermicelles, coriandre,
oignons verts, ail doré, poivre du moulin, piment en poudre, quelques gouttes de
vinaigre et enfin le bouillon bien chaud.

poivre > poivre noir wanlyeen
Ajouter la creme de coco, le pomelo, le poivre noir et garnir avec lautre moitié des
crevettes séchées et les cacahuétes.

poivre > poivre noir moulu winlnesvu
1 cuillerée a café de poivre noir moulu.

poivre > poivre vert wanlnuan
Ajouter l'échalote, les piments et le poivre vert.

poudre (nf) AN

poudre > poudre de curry indien NNV
Faire sauter brievement et ajouter la poudre de curry indien.

poudre > poudre de riz Faftuy

poudre > poudre de piments  W3InUu
Ajouter le mélange de poudre de riz, la poudre de piments, les échalotes, les feuilles de
menthe, les oignons de printemps, la coriandre, le piment frais, le jus de citron vert, la
sauce de poisson et le sucre.

poudre > satay en poudre NG
4 cuilleres a soupe de satay en poudre

poudre > poudre de vanille Na3lan
1/2 cuillere a café de poudre de vanille

poudre > gingembre en poudre AUy
1 litre de bouillon clair de boeuf (avec une pincée de gingembre en poudre).

prune (nf) NN
Dans une casserole, mélanger l'eau, les prunes et le jus des prunes.

prune > prunes en boite gnngunszles
4 prunes en boite.

purée (nf) unauduns
Dans un mortier, réduire en purée le sel, les piments, le curry, les cacahuétes et les
échalotes.

qualité (nf) AN AMENWAIE
Cuire au wok les piments émincés, l'oignon et lail pendant 5 a 10 minutes selon la qualité

de l'oignon.


http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/208/vanille.shtml
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racine (nf) > racines de coriandre SNENT

2 cuillerées a café de racines de coriandre hachées (a défaut de racines, utiliser les tiges).

ragodt (nm) pINLAEIU oy

La soupe doit étre assez épaisse, comme un rago(t.

ravioli (nm) 573188 (WranwHUUNUSENUNULazia baunaly)

Plonger les raviolis dans le bouillon bien chaud pendant 8 minutes environ.

reste (nm) dunuae

Mixez le reste d'ananas et les ingrédients de la marinade.

rhum (nm) AU

Ajouter le rhum en tournant doucement pour ne pas casser les bananes.

v

riz (nm) e}

riz

riz

riz

riz

riz

riz

riz

riz

riz

riz

> riz blanc TPl

Servez bien chaud avec du riz blanc.

> riz blanc parfume I1IOUUN
Servir avec la sauce, le concombre, la coriandre et du riz blanc parfumé.
> riz basmati UGN
Incorporez le riz basmati, puis versez 30 cl d'eau bouillante.
> riz that parfumé 4veulng
Garnir avec les feuilles de basilic et servir avec du riz thai parfumé.
> riz thai jasmin I vieNlzdling
A servir avec un riz thai au jasmin et des asperges pour un délicieux repas d’été.
> riz gluant Prantlen
Le riz sluant refroidi peut étre réchauffé a la vapeur, mais jamais au four traditionnel ni
au four a micro-ondes.
> riz grillé F19
Servir dans un plat et saupoudrez d'une cuillerée a soupe de riz grillé.
> riz gluant grillé Frunied
On trouve dans le commerce spécialisé de la poudre de riz gluant grillé
> riz sauté 410
Du riz sauté aux oignons accompagne trés bien ce plat.
> farine de riz wiagnudn

Dans un bol de taille moyenne, mélanger la farine de riz, le tapioca, le sucre, le sel et

la noix de coco.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-94/ananas.html
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riz > feuille de riz winudlaivhanudeid wiwdalzdes
Passer les feuilles de riz dans de l'eau tiede.
Sur chaque feuille de riz, placer 2 crevettes cote a cote au centre.
Passer les feuilles de riz dans de l'eau tiéde, les superposer et les couvrir d'un linge
humide.
riz > grains de riz wandm
Ajouter le riz et mélanger jusqu’a ce que les grains de riz se séparent bien.
riz > nouilles de riz rondes YUY
On utilise les nouilles de riz rondes et blanches appelées kanom chin pour ce plat (éger.
riz > nouilles fraiches de riz YUNIUER
A défaut de nouilles fraiches de riz, utilisez des pates fraiches du type
cheveux d'ange.
riz > vermicelle de riz Huduivinanuts
Mettez une portion de vermicelle de riz dans des bols individuels.
safran (nm) mﬁm%’u
Une pincée de safran.
salade (nf) aan
Salade de papaye verte accompagne traditionnellement le kai yang (poulet grillé au BBQ).
salade mixte AaNENTIY
Mélanger la chair de crabe avec la salade mixte, la menthe, les échalotes et la coriandre.
sauce (nf) B
Laisser frémir quelques minutes, retirer la sauce de la poéle et réserver.
Dans la méme poéle, ajouter la sauce soja, le vinaigre, le nam pla (sauce de poisson) et
le sucre de palme.
sauce > sauce aigre-douce R RIE 2 02
Ajouter la sauce d’huitres, la sauce soja, le jus de tamarin, le bouillon de volaille et la
sauce aigre-douce. Bien mélanger afin que les parfums se mélangent.
sauce > sauce au citron ﬁﬂ%ﬂ%ﬂm
Préparer la sauce au citron : dans un bol, mélanger la sauce de poisson, le jus de citron
vert, le sucre, lail, les piments et la coriandre.
sauce > sauce de poisson e
Dans la méme poéle, ajouter la sauce soja, le vinaigre, le nam pla (sauce de poisson) et
le sucre de palme.
Mettez dans un petit saladier le citron vert, 'huile, le nam pla, la demi-gousse dail, 3 cm

de citronnelle émincée et la moitié du piment.
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sauce > sauce de haricots Woat
Ajouter les moules, la sauce de haricots et les piments.
sauce > sauce d’huftres YOANDYUNTY
Ajouter le beoeuf, le brocoli, la sauce de haricots et la sauce d’huitres.
sauce > sauce de soja PoatvEns
Tout en continuant a mélanger ajouter les sauces de soja, le sucre, le bouillon (ou l'eau),
le nam pla (sauce de poisson), l'oignon et le piment.
sauce > sauce soja claire ?'u?iuasun
2 cuillerées a soupe de sauce soja claire (See Aew Siai).
1 cuillerée a soupe de sauce de soja claire.
sauce > sauce soja foncée/douce 671539?7
2 cuillerées a soupe de sauce soja foncée/douce (See Aew Dum)
1 cuillerée a soupe de sauce de soja foncée.
sauce > sauce de tamarin YUY TN
Les ceufs a la sauce de tamarin sont une recette originale thailandaise a base de tamarin.
sauce > sauces de tables Lﬂ%‘laﬂﬂiﬁiﬁﬂizﬁﬂé}vzmﬁﬁ
Servir avec du riz blanc au jasmin et les sauces de tables habituelles.
sauce > sauce Thai au piment 51Umw%ﬂ
Utiliser de la sauce thaie au piment pour donner plus de golt
sel (nm) NGh!
Ajouter le sel et le sucre dans le lait de noix de coco et remuer jusqu'a dissolution
complete.
sésame (nm) N
Parsemez de graines de sésame et servez accompagné de fruits frais.
sirop (nm) dudeu
Egoutter les rondelles d’ananas au sirop puis les tremper dans la pate a beignets de
facon a ce que les rondelles en soient bien enrobées.
Versez le sirop refroidi sur les fruits, mélangez, couvrez de film alimentaire, mettez le
saladier et les coques au frais au moins 1 H.
sorbet (nm) lorinsunalsl  1welum
Le sorbet n'est pas encore uniformément lisse et glacé.
sucre (nm) nna
Ajouter le restant de sauce de poisson, le sucre et oignon.
Dans un poélon, faire fondre le sucre a feu doux avec 15 cl. d’eau. Remuer pour bien

dissoudre le sucre.
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sucre > sucre brun Thmanseuns
175 ¢r. de sucre brun.
1,5 cuillerées a soupe de sucre de palme (ou a défaut de sucre brun).
sucre > sucre de palme ﬁﬂﬁﬂaﬂ‘u
1 cuillerée a soupe de sucre de palme (ou sucre brun).
Dans un bol, mélanger intimement (uniformément) la pate de piment, la sauce de poisson,
le jus de citron et le sucre de palme.
sucre > sucre de canne thnades
3 cuillerées a soupe de sucre de palme ou sucre de canne.
sucre > sucre en poudre thanansne
1,5 cuillérée a soupe de sucre en poudre.
sucre > sucre glace 519176‘1/1518
Egoutter sur du papier absorbant puis saupoudrer de sucre glace.
sucre > sucre roux thnnanseuns
1 cuil. & café de sucre de palme (ou sucre roux)
Mettez dans une casserole le sucre roux, les clous de girofle, le baton de cannelle, le jus
de citron vert, le sirop de gingembre (ou 2 cuilléres a soupe de sucre roux et 1 cuillére a
soupe de gingembre fraichement rapé), les feuilles de menthe et U'eau. Portez a ébullition
puis baissez le feu et laissez mijoter 3 a 4 mn.
thé (nm) N
the > feuilles de the Tuw
Ajoutez le thé et environ la moitié des feuilles de thé, et laissez cuire encore 1 minute
tofu (nm) WA
Placer le tofu sur du papier absorbant et tenir au chaud.
vanille (nf) A
1/2 cuillere a café de poudre de vanille
Dans une poéle, mélanger les bananes, les fruits confits, l'eau, le miel, la vanille, la
cannelle et les noix de cajou.
vanillé (a) Fadundunian
Dans un bol, fouettez les jaunes d'ceufs avec le sucre et le sucre vanillé, jusqu'a ce que le
mélange blanchisse.
vermicelle (nm) Ty
Cuire les vermicelles dans l'eau bouillante durant 10 minutes. Ensuite les rincer a
'eau froide.
vermicelle > vermicelles de soja ﬁuLé’uﬁﬁ’lmmLﬂdﬁ;ﬁqua’J

Faire tremper les vermicelles de soja dans de l'eau chaude durant 8 minutes


http://www.traditionsdasie.com/recette/lexique/gingembre.html
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vermicelle > vermicelle de riz "J:ul,é'uﬁv‘ﬁmﬂuﬂa durhedien
Mettez une portion de vermicelle de riz dans des bols individuels.
vin (nm) T
Mélangez les gambas avec le jus de citron, le vin blanc, la sauce de soja, le miel,
le zeste de citron.
vinaigre (nm) ﬁwé’umay
1,5 cuillerée a soupe de vinaigre.
Saumon glacé au gingembre, a 'orange et au vinaigre balsamique.
vinaigre > vinaigre de riz 5ﬁmmawﬁﬂﬁmsﬁn
5 tasse de vinaigre de riz.
whisky (nm) 3
Dans un mortier, piler Uail, le gingembre, la coriandre avec la sauce de poisson et le
whisky de maniere a obtenir une pate homogene.
zeste (nm) Rvesiuwalsiliusslovd 1wy fdu Rauznge
zeste > zestes d'une orange Ry
Raper le quart du zeste d'une orange et d'un pamplemousse et les placer dans un bol.
zeste > zestes de citron vert RNz UITe
Ajouter la pate de curry rouge, le galanga, le piment et les zestes de citron vert et faire

revenir durant 3 a 4 minutes en remuant.
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6
A8n1sUsenauanis

(La préparation)
Modes de préparation 35n15LA383

abaisser (v) anaY 8Os
Abaisser la pate et la découper en cercles de 10 cm de diametre.
absorber (v) Fudu gaTy
En cours de cuisson, ajouter une cuillerée a soupe d'eau froide afin que le poulet ne
desseche pas et absorbe les saveurs.
absorbant (v) Sﬁqawmia%u%/@ﬂ%m
Faire frire les feuilles de basilic dans la friture pendant environ 2 minutes. Laisser ensuite
égoutter sur un papier absorbant et réserver.
absorbe (a) FeFudu/gadals
Remuer bien jusqu'a ce que la plupart du liquide soit absorbé.
absorption (nf) M3TUTU/ QAT
Dans une casserole, mélangez le riz, le sucre, le lait de coco et 'eau puis faites chauffer
a feu moyen jusqu’a ébullition, puis laissez mijoter 30 minutes sans couvrir, en remuant
de temps en temps jusqu’a totale absorption du liquide.
accompagné (a, pp) Faldlundeuiu
Enfiler les crevettes sur 4 brochettes de bois, accompagnées de morceaux de citron vert.
accompagner (v) Tudule iy
Une viande tendre et des légumes croquants, accompagnés d'une délicieuse marinade aux
parfums d'Asie.
accompagnement (nm) wheuAes Aisuusemusuiy
Le riz gluant sera un excellent accompagnement.
adapter (v) JSu Anudas
Vous pouvez bien sr adapter la quantité de piments a votre goUt.
alterner (v) aau
alterner > en alternant Tnwaau
Enfilez les crevettes sur des brochettes en les alternant avec de petits cubes d'ananas.
ajout (nm) ALAY
Ajouter le nam pla (sauce de poisson), la sauce de soja, les champignons, le sucre, le

poivre blanc tout en mélangeant bien apres chaque ajout d'ingrédient.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html
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ajouter (v) > ajoutez LA
Ajoutez le sel, les feuilles de citronnier et les piments verts entiers.
ajouter > ajouter des ingrédients LANAIUNE
Ajoutez le sucre, le jus de citron et le nuoc-mam. Mélangez bien jusqu'a dissolution
du sucre.
ajouter > en ajoutant MR
Battre les ceufs en ajoutant un peu de poivre et une cuillere a soupe de sauce soja et
réserver.
amener (v) il
amener > amener a ébullition W lUsuauFon
Amener a ébullition et ajouter le porc découpé.
aplatir (v) TR TRy
Faire de petites boulettes avec la pate et les aplatir en galettes minces.
apparaitre (v) Usng wansliiiiu
Des que les parfums apparaissent, ajouter de l'ail et de 'oignon.
Faire chauffer la viande a feu moyen, jusqu’a ce que Uhuile apparaisse a la surface.
apparition N13UIINg BN
Laisser chauffer jusqu’a U'apparition d’huile au-dessus de la sauce.
arréter (v) 7Y
Arréter la cuisson.
arroser (v) e sevevarsulluuems
Arrosez avec le reste de sauce.
Arrosez du lait de coco et ajoutez le boeuf émincé finement.
assaisonnement (nm) Lﬂ%‘laﬁﬂiﬂia
Goutez et rectifiez l'assaisonnement si nécessaire.
assaisonner (v) Usesd
Assaisonner avec le sucre, le nam pla (sauce de poisson), le piment, la sauce d'huitres et
la sauce soja.
assécher (v) Vil9AWIAS
Assécher le porc en 6tant le plus possible de jus du plat (réserver ce jus dans une
poéle).
attention (nf) 95519
Ajouter le sel et bien remuer durant 3 minutes. Attention a ne pas faire bouillir.
badigeonner (v) 1
Badigeonner le poulet avec cette marinade et laisser reposer 4 a 6 heures.

En fin de cuisson, badigeonner la surface de la crépe avec un pinceau d'huile ou de beurre.
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baigner (v) usth
Mettre le riz dans le panier et placer celui-ci dans la cocotte au dessus de l'eau (le riz
ne doit pas baigner dans l'eau).
bain (nm) anuglddifunen
Plonger les crevettes dans Uhuile par petite quantité (4 a 5 crevettes par bain).
bain > bain de fritures nilonen
Faites-les revenir dans un bain de fritures ou au four pour une version allégée.
bain > bain marie wiloils
Placez le moule a manqué au bain marie pendant 3 h (a 100°C).
battre (v) > battez f
Dans un bol, battez la creme fraiche et le jaune d'ceuf ; en fin de cuisson, incorporez-les
au bouillon.
Battez les ceufs en ajoutant un peu de poivre et une cuillere a soupe de sauce soja et
laissez de coté.
battre > battre les ceufs Fila
Dans un saladier, mettez les ceufs. Battez-les avec le sucre et le lait.
battu (a, pp) Fasldniu
2 jaunes d’ceufs légérement battus.
Ajouter les ceufs battus et faire cuire en remuant doucement jusqu’a ce que U’ ceuf fasse
des petites laniéres.
beurre (nm) bug
Faites revenir 1 oignon émincé dans 15 ¢ de beurre.
beurrer (v) bUY
Verser la préparation dans un moule a tarte non beurré.
bord (nm) YOU W FUTN
Fermez les papillotes en repliant les bords.
Appuyer sur les bords avec une fourchette.
boudin (nm) 1
Diviser le mélange en 12 portions et rouler chacune d'entre elles en boudin.
boulette (nf) flounawuLand
Faire de petites boulettes avec la pate et les aplatir en galettes minces.
briser (v) nuan
Ajouter tous les autres ingrédients, bien mélanger et laisser cuire 5 a 7 minutes, en faisant

attention de ne pas briser les vermicelles qui commencent a frire.
brosser (V) wlse  mNEEeInRIELUS

Brossez et séchez le citron vert.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-100/citron.html
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brouillé (a) Favudnseu
Ajouter les ceufs battus et mélanger jusqu'a obtenir des ceufs brouillés.
broyé (a, pp) Faun/Nvanudn
Mixez le piment, lail et les échalotes, puis mettez-les dans une casserole avec 1/4 de litre
du bouillon de cuisson des crevettes, les crevettes broyées.
broyer (v) U laan
Broyer grossierement les cacahuetes et les intégrer a la préparation précédente.
Emincer et broyer l'ail pour former une pate, puis mettre dans un bol.
casser (v) iliunnesn/uenaen
Ajouter le rhum en tournant doucement pour ne pas casser les bananes.
casser > casser les ceufs manla
Cassez les ceufs dans un bol et battez-les (égerement a la fourchette.
Casser un ceuf, cuire le blanc a la poéle et ajouter le jaune sur les nouilles.
cesser (v) nyYA
Cuire les vermicelles 5 minutes a leau bouillante sans cesser de remuer avec une
fourchette.
chair (nf) ilednd (onalsl
La chair se détache légerement a la fourchette.
choisir (v) \den
choisi (a, pp) Fadenly
Ajoutez les pousses de bambou égouttées, le poisson choisi et les crevettes.
ciseler (V) W fn unzadn
Ciselez les feuilles de coriandre.
ciselé (a, pp) Fasin/unzadnly
Vous pouvez ajouter a la vinaigrette un peu de piment oiseau épépiné et tres finement
ciselé.
clair (a) 1
Laver le riz gluant jusqu'a ce que l'eau sorte claire.
coloré (a, pp) MlAAng
Dés que les nouilles sont colorées, les sortir et les réserver au chaud.
colorer (v) Wasud liiAed
Laisser cuire en remuant jusqu'a ce que le poulet se colore.
commencer (v) Sudu
commencer > glace commence a prendre Suduiuds

Lorsque la glace commence a prendre sur les bords, la sortir et la passer au mixer.
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concasser (v) ua nm Ju
Versez dans un bol, laissez refroidir puis concassez-les assez finement a laide d'un
couteau.
concassé (a, pp) Faun
Y cuillerée a café de poivre noir concassé.
Parsemez de noix de cajou concassées et entiéres et d'une bonne poignée de coriandre.
confectionner (v) MliAn wae ke
Dans un bol, mélanger la farine, les ceufs et un peu de sel afin de confectionner une pate
homogene.
congelé (a, pp) Faugud
Si les crevettes sont congelées, décongelez-les.
conserver (v) uld
Egouttez et conservez l'eau de cuisson.
Conservez quelques feuilles de menthe et de basilic pour la décoration et hachez le
reste.
contenir (v) us5y 1d
Chauffer ['huile dans un plat pouvant contenir le poisson en entier.
contenant (p prés) sﬁﬂﬁmiqaig
Egoutter les haricots et les mettre dans une casserole contenant le lait de coco et les
sucres.

Verser les ceufs dans une poéle chaude contenant le reste d'huile et faire une omelette.

contenu (nm) ?iqﬁ‘ussﬁgag
Verser le contenu de la poéle dans un plat de service et tenir au chaud.

cote a cote (ad) RN
Sur chaque feuille de riz, placer 2 crevettes cote a cote au centre.

cote (nm) 99 AU
Piquer le poulet sur des pics a brochettes en bambou et faire cuire 5 minutes de
chaque coté.
Placer les nouilles sur des assiettes tiedes avec un coté garni de pousses crues.

couleur (nf) a
Mettre l'huile végétale dans un wok et y frire Lail finement haché jusqu'a obtenir une
belle couleur dorée.
Frire jusqu'a obtenir une couleur orange.

coloration (nf) a
Plongez-les dans un grand volume d'eau froide pour stopper la cuisson et leur faire

conserver une belle coloration verte.
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couler (v) lva  ueq
Faire couler l'huile sur les cotés du wok.
coupé /e (a, pp) Fagin/vu
coupé > coupé en dés %ﬂﬁm/ﬁmﬁuqmm
450 ¢ de filets de poisson coupés en dés
Ajouter les piments, la tomate coupée en dés et le jus de citron vert.
COUpé > Coupé en morceaux %qﬁm/ﬁmﬁuﬁu
Remuez et ajoutez les escalopes de poulets coupées en morceaux.
coupé > coupé en lamelles Fasin/ M dunkuuns
Ajoutez 150 g de champignons coupés en lamelles et faites cuire 2 minutes environ.
coupé > coupé en troncons Fagin/uduriou
Chauffer le bouillon et ajouter les feuilles de bergamote coupées en deux, les tiges de
citronnelle coupées en trongons et les tranches de galanga.
couper (v) Fo/
Coupez les crevettes en deux sur la longueur.
couper > couper ... en bandes ﬁm/ﬁwﬂu%uma
Couper les escalopes de poulet en bandes de 1cm de large et réserver.
couper > couper ... en cubes ﬁﬂ/ﬁmﬂuqmm wsegnuIAn
Couper la viande en cubes.
Pelez les patates douces, coupez-les en cubes, lavez-les, puis mettez-les dans une casserole.
couper > couper ... en batonnets ﬁm/ﬁulﬂuﬁamﬁﬂ %)
Eplucher les carottes et les couper en fin batonnets.
couper > couper ... en dés ﬁ@/ﬁm‘ﬂuqmﬁh
Couper les escalopes de poulet en dés.
couper > couper ... en lamelles ﬁm/ﬁmﬂu%uma
Couper en lamelles fines le poulet.
Coupez le filet de porc en lamelles d'environ 4 cm de large sur 8 cm de long et 5 mm
d'épaisseur.
couper > couper ... en grosses lamelles ﬁm/ﬁ’ulﬂuﬁﬁwm
Couper les champignons en grosses lamelles.
couper > couper ... en longues laniéres #Fo/ududuen
Coupez les blancs de poulet en longues laniéres, déposez-les dans la marinade. Laissez
au frigo 3 heures.
couper > COUper ... en Morceaux ﬁm/ﬁ"wﬂuﬁﬁu
Couper le magret en morceaux de 2 cm d épaisseur. Le faire dorer sur toutes les faces.

Couper les citrons verts en fins quartiers.
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couper > couper ... en rondelles fiaduuau
Lavez et coupez en rondelles les courgettes et les poireaux.
Couper les blancs des ceufs durs en demi-rondelles

couper > couper ... en tranches fiauduueu

couper > couper ... en troncons fialuviou 9
A Uaide de ciseaux, couper les vermicelles en trongons.
Tapez doucement sur les tiges de citronnelle avec un pilon pour défaire les fibres, puis
coupez-les en troncons de 5 cm.

couvrir (v) Un A
Versez le sirop refroidi sur les fruits, mélangez, couvrez de film alimentaire, mettez le
saladier et les coques au frais au moins 1 H.

croquant (a) A38U
Préparer le porc réti croquant en amenant une casserole d’eau a ébullition sur chaleur
moyenne.

croustiller (v) A58U
Saupoudrer au fur et & mesure la chaire du poisson dans l'huile bien chaude (le poisson
doit croustiller).

croustillant (a) finsou
Servir le poisson croustillant et la salade de mangue séparément.

Ajouter le kana et le porc croustillant, bien mélanger.

v
o

débarrasser (v) A 99
Débarrassez la citronnelle de ses feuilles dures et émincez le coeur.
Sortir le poisson de la poéle et le placer sur du papier absorbant afin de le débarrasser
de Uexcédent de graisse.
deéborder (v) Vi du vhausnduly
Compléter la brochette avec 5 ou 6 nouilles toujours enroulées autour de la crevette
sans déborder sur le reste de la brochette.
déchiqueter (v) Anvsesmdutudng
Déchiqueter la chaire du poisson a l'aide d'une fourchette.
déchirer (v) an
Déchirer les feuilles de citron vert.
décortiquer (v) wnziUaen
Faites décongeler les crevettes. Décortiquez-les en gardant l’éventail de la queue.
decongeler (v) Wrlvhudeazane
Pendant ce temps, décongeler séparément au micro-ondes le poisson, les crevettes,

les petits pois.
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deécongeler > faire décongeler  vilitazany
Faites décongeler les crevettes.
décorer (v) UsZAU AN
Décorer avec des pluches de coriandre.
Transférer la salade dans un plat de service et décorer avec les cacahuétes et les
feuilles de coriandre.
décorant (p prés) TagUseau/anusg
Servir chaud en décorant le plat avec les feuilles de coriandre et les piments en laniéres.
décoration (nf) MUTZAU NITANWAS
Parsemez de noix de cajou concassées et entieres pour la décoration.
découper (v) Fa
Découpez l'aubergine en petits dés, et la courgette en dés un peu plus gros.
découper > découper en cercles Fo/uduwiu
Abaisser la pate et la découper en cercles de 10 cm de diametre.
découper > découper... en fines lamelles ﬁﬂ/ﬁulﬂu'ﬁumﬂ
Pendant ce temps, découper la volaille en fines lamelles.
découper > découper... en fines lanieres Fo/sududuu
découper 'omelette en fines lanieres.
Cuire le poulet (13 minutes) dans un fond d'eau et le découper en fines lanieres.
découpé (a, pp) Fasin/vu
Dans un wok avec un peu d'huile, faire cuire et dorer le poulet découpé en morceaux.
decortiquer (v) nUdenudsonn
Lavez et décortiquez les crevettes en laissant la téte.
500 ¢ de crevettes de taille moyenne décortiquées.
defaire (v) 101980 Yhlvivigaeen
Porter a ébullition 1 a 2 minutes en remuant sans cesse pour défaire la chair des prunes.
(se) dégager (v) Udee (dsnduneNssnin)
Bien mélanger pour que les arbmes se dégagent.
dégager > dégager une odeur danAunoneany
Faire revenir a sec 2 cs de crevettes séchées jusqu'a ce qu'elles dégagent une odeur.
deglacer (v) nlihudsazane
Dans un wok, colorer les lamelles de poulet a U'huile d'olive, puis déglacer avec le mirin et
le laisser s'évaporer.
dégraisser (v) uonladuesn

Dégraissez la viande et coupez-la en petits cubes de la taille d'une bouchée.
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déguster (v) U3esa Yusa
Laissez reposer une bonne heure et dégustez avec une sauce soja.
Mais si vous n’avez pas envie de la déguster froide, vous pouvez aussi la servir chaude
en plat principal.
délayer (v) lideasas  azareluveunan
Délayer progressivement le lait de coco et l'ceuf et mélanger au fouet jusqu'a obtention
d'une pate homogéne.
Délayez doucement la pate de curry a la creme de noix de coco sur une source de
chaleur basse jusqu'a ce que le liquide soit réduit de moitié.
demi (nm) A3
demi > un demi-citron vert munﬂ%ﬂ@
Ajouter au dernier moment le jus d’un demi-citron vert, garnir le plat avec les oignons
de printemps, les quartiers de citron vert restant et les piments rouges.
démouler (v) 197198NAINAUN
Démoulez avant de servir.
déposer (v) M4
Déposer les bananes dans un plat de service et les napper de sauce et de creme de coco.
Retirez les morceaux de poisson avec une écumoire, déposez-les sur le plat de service.
devoir (v) RN
Les légumes doivent étre croquants.
déshydrate (a) GRIR
Plonger les champignons chinois noirs déshydratés dans de 'eau chaude durant 15 minutes.
désosser (v) La1ZNIEYNDDN
détacher (v) LYNDNIIN LB1e8Nn
Détachez la chair de chaque quartier en éliminant toutes les parties blanches
détrempeé (a, pp) Fough
Servir aussitét pour éviter que les nouilles frites ne soient trop détrempées.
deévelopper (v) AU i
Mettre au réfrigérateur, en mélangeant de temps en temps, pour permettre aux saveurs
de se développer.
diluer (v) Mldoaa
Diluer 5 dl. de lait de coco dans deux verres d'eau, faire chauffer dans une casserole.
disposer (v) NN
Disposer sur une assiette 4 ravioles et servir avec un riz parfumé.
Pour servir : disposer les ceufs sur un plat, répartir la sauce chaude sur chacun d'eux et

garnir avec les échalotes grillées et la coriandre.
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disposant (p prés) Tngdnang
Servir en disposant la préparation sur les nouilles en cercle.
disposé (a, pp) Fadana
Disposé sur la table des petits plats dans lesquels vous aurez disposé des ceufs durs,
du chou émincé, des concombres tranchés, des pousses de soja, une branche de basilic
et des morceaux d'ananas.
dissocier (v) leneenainiy
Bien remuer jusqu’a ce que U'huile de la creme de coco se dissocie de eau.
dissolution (nf) nsvilvienesnainiy
Verser 'eau froide dans un petit bol, ajouter le sucre et remuer jusqu'a dissolution.
Dans un bol, mélanger tous les ingrédients de la sauce et mélanger jusqu’a dissolution
complete du sucre.
dissoudre (v) avany
Porter doucement a ébullition et remuer pour dissoudre le sucre.
Dissoudre le sel dans l'eau trés chaude dans une casserole.
dissous (a, pp) avany
Mélangez jusqu'a ce que le sucre soit entierement dissous.
diviser (v) IRIN
Diviser en 8 boules égales.
donner (v) i vilide
Des cacahuetes, du piment, de lail et du gingembre donnent a cette marinade
d'inspiration asiatique de délicieuses saveurs.
donner (v) le gout ldisayd
donner (v) plus de gout VinlisamnRunniu
Utiliser de la sauce thaie au piment pour donner plus de goUt
dressage (nm) N15ININ

Il ne reste plus que le dressage, mélangez le lait de coco et le sirop parfumé. Pilez de la
glace, mélangez.

dresser (v) I IR
Dresser la salade sur un matelas de feuilles de laitue, garnir de feuilles de coriandre.
Dresser les filets de poisson frits sur un plat, couvrir de sauce et servir immédiatement
avec du riz blanc.

écraser (v) Ju um
Dans un mortier, écrasez le piment vert épéping, lail et un peu de sel, jusqu'a obtenir
une pate.

Ecrasez la viande avec une spatule pour la dissocier en petits morceaux.
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effeuiller (v) Waly
Effeuillez, lavez et essorez les coeurs de laitue.
écrasant (p prés) TneTlvuaneen
Ajouter la pate de curry et bien mélanger en Uécrasant pour éviter la formation de
grumeaux.
écraseé (a, pp) %agmq‘u
Préparer un assaisonnement a base de jus de citron et sauce soja, de gousses dail
écrasées et de sucre de palme.
écumer (v) finlemegaen
Préparer un bouillon (bouillir de l'eau avec un peu de viande - écumer), poivrer.
égoutter (v) Vinlaziiani
Egoutter les épinards.
Faire cuire les nouilles comme indiqué sur le paquet, égoutter et réserver.
Egouttez les tomates avec une écumoire et plongez-les immédiatement dans un saladier
d'eau froide pour stopper leur cuisson.
égoutte (a, pp) Feazifioni
Ajoutez les pousses de bambou égouttées, le poisson choisi et les crevettes.
Faire pocher les blancs de poulet pendant 20 min. dans le bouillon ; les égoutter puis
coupez-les en lanieres.
égrainer (v) LENDBN
Ajouter le porc haché. Laisser cuire 5 minutes en remuant fréquemment afin d’égrainer
la viande.
éliminer (v) 1©198n Antdeneen
Rincer le riz gluant a l'eau froide pour éliminer le surplus d'amidon.
éliminant (p prés) Tnelo1een
Rouler les noix de Saint-Jacques dans la farine de riz en éliminant 'excédent de farine.
embaumer (v) danduvey
Faire chauffer la pate de curry, lail et le curcuma dans le wok jusqu'a ce que le mélange
embaume.
embrocher (v) \deu
Embrochez chagque morceau de viande sur un petit pic a brochette.
empécher (v) Uoadu  wandes
Arroser les fleurs en tranches de jus de citron pour les empécher de brunir.
Ajouter le riz cuit et continuer a cuire en remuant. Ajouter un filet d’huile afin

d’empécher le riz de coller.
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émincer (v) Vo
Emincer les échalotes.
émincer > émincer... en lamelles ﬁ'u%sm&‘]
Emincer la bavette en lamelles.
Emincez les blancs de poulet en lamelles de 1 petit centimetre.
émincé (a, pp) Faruwee
Ajoutez les aubergines émincées, les pins de mais, le sucre et la sauce soja.
endroit (nm) 7 @i
Remettez les papillotes a l'endroit, ouvrez-les et dégustez.
enduire (v) M edeu YU
Enduire le porc avec cette préparation et laisser mariner durant une heure a
température ambiante.
enfiler (v) G
Enfiler les morceaux de porc sur les brochettes et les disposer sur un plat.
Enfiler les morceaux de poulet sur les brochettes.
enfourner (v) aIGtY
Préchauffer le four a 100° puis enfourner durant une demi-heure.
Arroser le poulet de la sauce soja, ajouter un petit verre d'eau dans le fond du plat et
enfourner le tout pour 1 h 15a 1 h 30 a 180°
enjoliver (v) UszAU ANLLAI
Déposer le tout dans un plat et enjoliver le tout en entourant de feuilles de basilic
entiéres.
enlever (v) > enlevant w1een wnzidenmoes Adlualeen Lenvu(la, WWn)ean
Décortiquer les crevettes en gardant la queue et en enlevant les boyaux.
enrober (v) AN VoV
Mélangez bien pour enrober la viande de marinade, couvrez de film alimentaire et placez
au frais au moins 2 heures.
enrobé (a) %ﬂﬁaﬁm
La viande doit étre bien enrobée.
enrouler (v) o 1u
Enrouler les lanieres de poulet autour des morceaux d'ananas, puis les piquer sur un pic
en bois en alternant avec des rondelles de citron vert pliées en quatre.
enroulé (a, pp) Favie
Placer un quartier de mangue en équilibre sur le scampi et le maintenir a 'aide d’une

ou deux nouilles enroulées autour d’elles-mémes sur 'ensemble.
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entailler (v) s
Entaillez la face grasse dans le sens de la largeur et sur toute sa longueur.

entaillé (a, pp) Fovtuds
Frire le poisson sur ses deux faces (entaillées perpendiculairement), compter environ 6 a
10 minutes par coté.

entaille (nf) souts
Découper les calmars en rectangles et avec un couteau, réaliser sur le dessus des
entailles pour former des losanges.

envelopper (v) 99
Envelopper chaque brochette dans une bande de feuille de bananier et maintenez le tout
avec une pique en bois.

épaisseur (nm) AU
Ajouter les steaks de saumon et laisser cuire 3 a 5 minutes de chaque coté selon
épaisseur des steaks.
Coupez le filet de porc en lamelles d'environ 4 cm de large sur 8 cm de long et 5 mm
d'épaisseur.

épaissir (v) il
Laissez épaissir puis ajoutez le reste du lait de coco progressivement, tout en remuant.
Laisser légerement épaissir cette sauce.
Remuez et laissez cuire encore 5 minutes, jusqu'a ce que la sauce épaississe.

épaississement (nm) nsvilvinun
Dans une poéle ou un wok, faire revenir la pate de curry dans le reste de lait de coco et
remuer jusqu'a épaississement.

épingler (v) NanNGAn
Relevez les bords sur 4 cm en faisant 4 plis et épinglez-les avec des cure-dents.

éponger (v) Wia/dulsiuis
Lavez les feuilles de chou chinois sous leau froide et épongez-les avec du papier
absorbant.

éplucher (v) UanwUaen
Epluchez les carottes et détaillez-les en fins batonnets.

épluché (a, pp) Faenwdeneen
Couper la papaye en deux dans le sens de la longueur, apres l'avoir délicatement épluchée.
Dans un plat, disposer les crevettes épluchées et nettoyées et les cuire a la vapeur
pendant 10 minutes.

égoutter (v) azifiaih

Passer les calmars sous eau froide et laisser égoutter.
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égoutté (a, pp) Faavifiai
Ajouter les nouilles égouttées et bien remuer.
enfiler (v) G
enfiler > enfiler ... sur des brochettes 1@gulsl
Enfilez les crevettes sur des brochettes en les alternant avec de petits cubes d'ananas.
équivalent (nm) Wi iy
Chauffer la sauce a feu doux et faire réduire pour conserver l'équivalent de 4 cuilleres a
soupe.
essorer (v) Ju Ay 3n
Rincer, essorer et faire tremper les lychees dans le jus de citron vert avec un peu de sel.
Faire frire les nouilles a feu moyen dans ’huile chaude. Bien les laisser essorer.
essuyer (v) 1
Essuyez la poéle avec du papier absorbant et mettez a dorer la noix de coco rapée.
étaler (v) uKoon nszagluTh
Verser une louche de pate, l'étaler comme une crépe en inclinant la poéle.
Etaler délicatement les morceaux de melon sur la surface du wok et verser les ceufs
battus par-dessus.
Egoutter les nouilles et les rincer a Ueau froide. Les étaler pour qu’elles sechent
completement.
étendre (v) UK A3 N9een
Etendre les scampi au maximum en les embrochant sur la 1ére moitié de la brochette.
évide (a, pp) %nw”ﬁuﬁm/ﬁwﬁaaﬂiﬁﬂuaaﬂ
Verser le liquide dans la citrouille évidée.
Le chic de la recette est de servir cette soupe dans la coque du potiron que vous aurez
soigneusement évidée
évider (v) fingan AIUBeN
Couper l'ananas en 4 sur sa longueur pour former 4 barquettes, évider.
éviter (v) Josiu vanides
Faire bouillir durant 25 minutes en tournant régulierement afin d’éviter que les
haricots ne collent dans le fond de la casserole.
excédent (nm) @i dufiduiu
Rouler les noix de Saint-Jacques dans la farine de riz en éliminant U’excédent de farine.
Sortir le poisson de la poéle et le placer sur du papier absorbant afin de le débarrasser
de Uexcédent de graisse.

Couvrir le poisson de farine en faisant tomber l'excédent.
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exception (nf) gnLIU
Dans un saladier, mélanger délicatement et intimement (uniformément) tous les autres
ingrédients a "exception des noix de cajou.

exposé au soleil ANUAR RILAR
Enlever la viande et la faire égoutter (en Thailande, aprés avoir été marinée, la viande
est exposée au soleil pour la sécher, chez nous cela peut étre simulé en la laissant
égoutter toute la nuit).

facon (nf) > de facon a Wieay
Mélanger a nouveau de fagon a obtenir une pate lisse et homogene.

faconner (v) VT’]IﬁL‘fJugUi"N
Faconnez des boulettes avec vos mains et plongez-les dans l'huile au fur a mesure.
Faconner des boulettes de poulet (mains mouillées).
Faconner des galettes de 5 cm de diametre et de 2 cm d'épaisseur.

faire (v) ¥

faire > faire un puits au centre ﬁﬂLﬂuquiﬂﬂaN
Dans un saladier, tamiser la farine puis faire un puits au centre et incorporer les ceufs
battus ainsi que 'huile de tournesol, la moitié de la biere blonde et le sucre en poudre.

farcir (v) g ld
Un mélange typiquement thai de porc, de crabe et de noix de coco pour farcir ces ceufs
durs, enrobés de pate et frits.
Dans un bol, mélanger la viande hachée avec Uceuf, la pate de coriandre et ail, la sauce
soja foncée et farcir les seiches avec cette mixture.
Remplir une poche a douille de Uappareil et farcir les calmars en veillant a ne les
remplir au-dela des 3/5.

farce (nf) & (Fremsanvseus)
Ajouter la farce au porc au centre de l'omelette.
Laisser mijoter les seiches a couvert durant 5 bonnes minutes a feu doux (la farce doit
étre cuite).

farci (a, pp) Fadinld
Les ceufs peuvent étre farcis 24 heures a l'avance et frits le jour du pique-nique.

fendre (v) W dedunisen
Décortiquer les crevettes en laissant la queue, fendre le dos et Oter le boyau.

fermer (v) Un
Fermez les papillotes en rabattant les coins.

ficeler (v) ARG

Ficelez la papillote, posez-la sur une plague de cuisson en la retournant.
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filtrer (v) AERK
Bien mélanger et filtrer la creme afin de récupérer les épices entieres.
fin/ fine (a) UN
Garnir le plat avec de fines bandes d'ceuf cuit, les oignons hachés, la coriandre et le jus
du citron vert.
fondre (v) avany
fondre > faire fondre Mlazany
Faire fondre le sucre avec la moitié du lait de coco dans une casserole placée sur feu
doux.
former (v) iliduguss
Former des cones avec les demi-cercles de feuilles et les fermer a l'aide des batonnets.
fouet (nm) fidle
Mélangez a l'aide d'un fouet le reste des ingrédients : lait concentré, les ceufs battus en
omelette et le lait de coco chaud.
fouetter (v) f
Oter les crevettes de la soupe, fouetter pendant 1 & 2 minutes la préparation afin de
l'émulsionner.
Dans un bol, fouetter les ceufs en omelette.
fouettant (p prés) TnanIs
Pendant ce temps, préparez la creme en fouettant les ceufs, le sucre et le lait de coco.
fouetté (a, pp) Fafudn
Sortir les ramequins du four, disposer une cuillerée de créeme fouettée sur chaque
ramequin ainsi de quelques copeaux de noix de coco grillés.
frémir (v) AulvALFon
frémir > laisser frémir Uaeeliiion
Ajouter le lait de coco, le sucre de palme et laisser frémir 20 minutes.
Laissez frémir 5 min a feu trés doux.
fumer (v) finfutusn
Faire chauffer Uhuile dans un wok jusqu’a ce qu’elle fume légerement et faire frire les
papillotes durant 10mn jusqu’a ce qu’elles soient dorées et que le poulet soit cuit.
fumet (nm) nau
Laisser chauffer jusqu'a ce que le fumet sente bon.
galette (nf) WUAWHUU99)
Faconner des galettes de 5 cm de diametre et de 2 cm d'épaisseur.

Placer un peu de farce au milieu des galettes et recouvrir avec une seconde galette.
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garnir (v) USEAU ANLLAI
Garnir avec la ciboulette et les feuilles de coriandre.
Garnir avec les feuilles de basilic et servir avec du riz thai parfumé.
Garnir un cété du plat de service de feuilles de salade.
Garnir avec la menthe et les cacahuétes.
garni (a, pp) Fauszau/mnuss
Egouttez et placez les nouilles sur des assiettes tiedes avec un coté garni de germes
crus.
garnissant (p prés) TngUseau/mnums
Présenter le plat en le garnissant avec les feuilles de coriandre, les rondelles de
concombre, les oignons de printemps et des quartiers de lime.
garniture (nf) W3nmnuates Aeildudavtheoms
Réserver 2 cuillerées a soupe de creme de coco pour la garniture.
glacer (v) IR
glacé (a, pp) Faugud
Saumon glacé au gingembre, a 'orange et au vinaigre balsamique.
glisser (v) doadnly
Glisser les lamelles de citron dans les incisions et répartir le reste du mélange sur le
poisson.
gonfler (v) NOIF
Faire gonfler les champignons dans un bol d'eau tiede.
Plonger les vermicelles dans Uhuile bouillante jusqu’a ce qu’ils gonflent.
goutte (nf) nen
Assaisonner avec le sel, poivre et quelques gouttes de sauce soja.
gouter (v) 94
Goutez et ajoutez du citron et du piment a votre gout.
graisse (nf) yare
Sortir le poisson de la poéle et le placer sur du papier absorbant afin de le débarrasser
de Uexcédent de graisse.
graisser (v) ey
Graissez légerement six ramequins d’une contenance de 125 ml.
gros (a) nun Ingy
gros > grosses lanieres LU
Emincez finement les oignons, écrasez 'ail et coupez le poivron en grosses laniéres.
gros > gros morceaux Fumn

Ajouter le poisson coupé en gros morceaux dans le curry.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-54/champignon.html
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grosseur (nf) YU ANURUN
Cuire les crevettes au wok (+ 5 a 8 minutes selon la grosseur).
hacher (v) du
Epluchez les gousses d'ail et hachez-les.
Au lieu de sortir le robot mixeur ou si vous n’en avez pas, vous pouvez hacher le tout
a la main.
Hacher grossierement le porc et mettre le hachis dans une cocotte avec un fond d'eau.
haché (a, pp) Faduudn
Vous pouvez également utiliser de la viande de poulet hachée.
Parsemer de coriandre hachée.
hachis (nm) Hovionydy
Hacher grossierement le porc et mettre le hachis dans une cocotte avec un fond d'eau.
imprégné (a, pp) sﬁumhfw/%jmfw
Ajouter le basilic et mélanger pour que toutes les feuilles soient bien imprégnées.
inciser (v) i s
Inciser en diagonales les deux cétés du poisson.
Incisez la peau des tomates en croix et plongez-les pendant 30 secondes dans une
casserole d'eau bouillante.
inclinant (p prés) Inan1319e
Verser une louche de pate, l'étaler comme une crépe en inclinant la poéle.
incorporer (v) walmdiy - sty
Incorporer la chair de pomelo en tournant délicatement.
Incorporer le jus de tamarin au sucre et au nam pla (la sauce de poisson).
jeter (v) Tou i
Jeter la graisse de cuisson.
Au dernier moment, jeter dans la soupe un bouquet de coriandre et les piments.
laisser (v) Udoaiiels
Placer les crevettes dans la marinade et laisser reposer 1 heure au frais.
laisser > laisser frémir Ugeelmaen Lﬁ‘lmiﬁ\‘lﬁ
Laissez frémir 5 min a feu trés doux.
laniére (nf) Fuvdeidusm
Faire pocher les blancs de poulet pendant 20 min. dans le bouillon ; les égoutter puis
coupez-les en lanieres. Réserver
laver (v) a4

Laver soigneusement les moules.
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lavé (a, pp) PIAUA7
Ajouter enfin les crevettes lavées et faire chauffer a feu vif durant 3 minutes.
lier (v) iy (eealiduunsnsiiuwds)

Faire chauffer la sauce soja avec un peu de fécule pour la lier ; laisser tiédir.

liquide (nm) VDILUA
liquide > liquide de cuisson ﬁwaéﬁaﬂ

Verser les moules et le liquide dans un plat a service et parsemer de coriandre.
Battez jusqu'a ce que la pate soit suffisamment liquide.
Répartir les nouilles dans quatre bols puis ajouter le poulet avec son liquide de cuisson.
liquide > semi-liquide YQNUAN
Réduire jusqu'a obtention d'un curry semi-liquide (épaisseur selon le godt).
it (nm) > lit de salade Nuityfeinadn  Anadariysestivuaiu
Dresser les brochettes sur un lit de salade et servir accompagnées d’une ou deux sauces
au choix.
longueur (nf) AINUYTI
longueur > sens de la longueur MUY
Couper la papaye en deux dans le sens de la longueur, apres lavoir délicatement
épluchée.
macérer (v) ﬁﬂﬁlﬂaa*ﬂ:ﬂ
Saler les crevettes et laisser macérer toute une nuit (attention a "odeur).
main (nf) 3o
main > a la main puile
Placer le beeuf cru dans un bol et bien le mélanger a la main.
maintenir (v) nushen Aniv
Déposez les morceaux de poisson sur le plat de service et recouvrez-le d'une feuille
d'aluminium pour le maintenir au chaud.
marinade (nf) ‘13’1‘118?1U§§ia
Faire sauter les crevettes et la marinade a feu moyen durant 5 minutes.
Plonger le poulet dans cette marinade et mettre au réfrigérateur pendant au moins 2
heures.
Mettre la viande dans un plat et verser la marinade. Retourner les steaks pour qu’ils soient
tous bien enduits. Couvrir et laisser mariner au réfrigérateur pendant au moins 3 heures.
mariner (v) wiluhweareuiludsynouems
Couper en lamelles fines le poulet ; le faire mariner 15 minutes dans la sauce soja.

Laisser les blancs de poulet mariner une heure en les retournant fréquemment.
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méler (v) an Ty
Ajouter le sucre et Uhuile végétale et moudre encore de facon a bien méler le tout.
mélangeant (p prés) TnenauTINiu
Cuire 10 min. tout en mélangeant.
mélange (nm) duay
Faire chauffer le mélange huile, sauce soja, jus de citron, sucre et poivre dans une poéle.
Verser le mélange brocoli et boeuf sur les nouilles et servir immédiatement.
mélanger (v) WAl 59U
Ajouter la pate de curry et bien mélanger durant 3 minutes.
Mélangez le tamarin, lail, les piments, le sucre et le jus de citron vert dans un saladier.
Couvrir et laisser cuire 5a 8 minutes en mélangeant régulierement jusqu’a ce que les
moules s’ouvrent.
Mélanger le porc avec les vermicelles et les autres ingrédients (menthe, coriandre,
oignon, échalote, long piment, gingembre, cacahuétes et feuille de bergamote).
mettre (v) Td 19
Mettre Uail, le piment et 2 cuilleres a soupe de coriandre.
Décortiquez les crevettes en mettant de coté les tétes et les carapaces.
Mettre le poulet dans la marinade pendant 1h en mélangeant bien
mixte (a) nanviangviln
400 gr. de légumes mixtes (carottes, soja, chou-fleur, haricots, etc..) émincés.
mixer (v) el Ay
Mixer la soupe avec un mixeur électrique pour qu’elle soit lisse et onctueuse.
Mixer le poisson avec les ceufs, la pate de curry, le nam pla (sauce de poisson) et la
farine.
Dans un mixer, mélanger l'ail, les piments et le sucre. Mixer jusqu'a obtention d'une pate.
mixeur (nm) w3nstiuens
Dans un mixeur, réunir le gingembre frais, les échalotes épluchées, le cumin, le curcuma,
les clous de girofle, les gousses dail épluchées et dégermées, le piment oiseau et la
coriandre. Mixer le tout.
mixture (nf) drunay  Asfildannniswas
Ajouter la mixture a base d’ail et les fruits de mer.
Bien mélanger et réserver cette mixture dans une étamine bien ficelée.
mouiller (v) gy sa 919
Mélanger bien et mouiller avec la sauce soja et le sucre.

Mouiller la préparation avec le jus de citron vert, le nam pla (sauce de poisson).
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moelleux/moelleuse (a) Ui U
Une cuisson douce a l'étouffée est parfaite pour qu'un poisson reste moelleux et
conserve toute sa saveur.

moudre (v) Ju un
Moudre les épices et les mettre de cété avec les arachides.

moulu (a, pp) Falu/un
Ajouter le riz moulu dans la cocotte contenant la viande.

napper (v) wieu a1 UnAgu
Garnissez-les de porc grillé et nappez de sauce au piment et au citron.
Réserver le poisson au chaud dans un plat de service. Réchauffer la sauce et en napper
le poisson.

nettoyer (v) YAMNAZDA
Lavez et nettoyez le poisson.
Nettoyer les moules et les laver a Ueau froide.

nettoyé (a, pp) Favhauaven
Dans un plat, disposer les crevettes épluchées et nettoyées et les cuire a la vapeur
pendant 10 minutes.

nouveau/nouvel/nouvelle (a) 1wl

nouveau > a nouveau aﬂﬂ%ﬂwﬁﬁ
Ajouter cette sauce au plat et mélanger a nouveau.

obtenir (v) I 195y
Ajouter les ceufs battus et mélanger jusqu'a obtenir des ceufs brouillés.

obtention (nf) nslasu
Ajouter la pate de curry rouge et faire cuire un remuant jusqu'a l'obtention d'une sauce
onctueuse.
Dans un mortier, concassé ail, les piments rouges, les racines de coriandre et le galanga
jusqu’a obtention d’une pate.

omelette (nf) la3en
Ajouter l'ceuf battu en omelette et la chair de crabe.

otant (p prés) IngLe109n
Assécher le porc en 6tant le plus possible de jus du plat (réserver ce jus dans une
poéle).

oter (v) L9198n
Oter les crevettes de la soupe, fouetter pendant 1 a 2 minutes la préparation afin de
l'émulsionner.

Passer les filets dans la farine de riz, 6ter Uexcédent et réserver.
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ouvrir (v) Wa enean

Ouvrez le piment thai, supprimez les graines et émincez-le treés finement.
paner (v) guinanvuniliouven

Blancs de poulet panés a la Thai.
papillote (nf) ownsTiviesonszauesdiitevlusiliign

Faites cuire les papillotes au cuit — vapeur ou au four pendant 20 minutes.
parfumer (v) dndunew
parfumé (a, pp) Fafinduven

Il ne reste plus que le dressage, mélangez le lait de coco et le sirop parfumé. Pilez de la
glace, mélangez.

parsemer (v) Tsguti
Servir dans des bols et parsemer de feuilles de menthe.
Mettre la préparation dans des assiettes ou bols, parsemer de quelques feuilles
de coriandre.
partager (v) WU U
Disposer les nouilles au fond de bols individuels, partager dans chaque bol le jus de
citron, la coriandre, les oignons éminces et les piments.
Partagez a préparation en 8 portions.
passer (v) U AgNLAT
Sortir les boulettes, les passer sur du papier absorbant.
Egoutter les crevettes et les passer dans la farine. Faire tomber 'excédant de farine.
pate (nf) iy dunaue sty
Ajouter 'eau petit a petit et mélanger pour faire une pate un peu épaisse.
pate > pate de curry \ASBILN
Faire chauffer Uhuile dans un wok et y faire revenir la pate de curry sur feu moyen
pendant 3 minutes.
peler (v) UaniUaen
Pelez et écrasez lail
Peler et couper les carottes en fins batonnets.
penétrer (v) Fudiile
Ceci est une recette thailandaise qu’il faut préparer un jour a U'avance, pour que le flan aie
bien le temps de prendre et de pénétrer dans la chair de la courge.
percer (v) 1972 1@y (WEnin)

Percer les noix de coco et récolter le jus dans un pichet.
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permettre (v) il vl
Ces crudités permettent de diminuer le feu (force ou puissance) du piment
Couvrir et mettre de coté pendant 1 heure pour permette au lait de noix de coco de se
mélanger complétement au riz.

pétrir (v) U ARN
Ajoutez les nageoires des calmars hachées, mélangez. Puis incorporez-y Uhuile de
sésame et pétrir.

piler (v) f U lvan
Il ne reste plus que le dressage, mélangez le lait de coco et le sirop parfumé. Pilez de la
glace, mélangez.
Piler tous ces ingrédients dans un mortier et réserver.
Piler au mortier les piments et l'ail jusqu'a obtention de la consistance d'une pate.

piler > piler au mortier AluAsn
Piler au mortier pour en faire une pate 1/2 cs de galanga émincé et 4 échalotes
émincées, les ajouter dans une casserole a 1 tasse d'eau, 1 tasse de sucre de palme
et 1 cs de sauce de poisson.

pilé (a, pp) Fasudn
Avant de servir, ajouter les cacahouetes pilées. Bien mélanger et servir frais.

pilant (p prés) Tnan1sei

Faire une pate en pilant ensemble dans un mortier les piments, le galanga, la

citronnelle, la coriandre, lail, les échalotes et la pate de crevettes.

pilonner f1 YU A

Pilonnez jusqu'a ce que la citronnelle soit en petits morceaux.
pincer (v) vduseUaein
pincée (nf) WBUNILS

Ajouter une pincée de piment si vous aimez et servir avec du riz.
piquer (v) VNG
Piquer le poulet sur des pics a brochettes en bambou et faire cuire 5 minutes de
chaque coté.
pique (nf) > pique a brochette  1fildsu
Placer les crevettes sur des piques a brochette.
placer (v) M9
Placez les lamelles de mangue et le riz dans un plat.
Placez le moule @ manqué au bain marie pendant 3 h (a 100°C).

Placez dans une casserole avec le curry, le lait de coco, le bouillon et un peu de sel.


http://leboutdumonde.canalblog.com/archives/2007/07/11/index.html
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placer > placer au frais uedu
Placez au frais pendant au moins 1 heure avant de répartir dans des verres et de servir.
plier (v) U
Faites une omelette avec un peu d'huile, mettez la farce au milieu et pliez l'omelette
en deux.
plier > plier en triangle wuiuanumdey
Répartir le hachis sur les cercles de pate et les plier en triangle.
pliant (p prés) Taunsivy
Refermer 'omelette en la pliant en deux.
plonger (v) uth
Plonger les nouilles dans une casserole d'eau bouillante.
Coupez les légumes en morceaux. Mélangez le tout et plongez-les dans l'eau bouillante
quelques secondes pour les faire blanchir.
poche (nf) 04
poche > poche a douille Qﬂﬁ"u
Remplir une poche a douille de Uappareil et farcir les calmars en veillant a ne les
remplir au-dela des 3/5.
poivrer (v) Tsenaning
Salez et poivrez légerement.
porter (v) il
porter > porter a ébullition ludn
Porter a ébullition, ensuite réduire a feu moyen.
Porter une cocotte d’eau légerement salée a ébullition.
Mélanger le lait de coco, l'eau et le bouillon de volaille et porter a ébullition.
poser (v) 14
Poser sur le plat de service et garnir avec des feuilles de basilic.
Poser le poisson sur un lit de citronnelle pilée étalée dans le panier a cuisson a la
vapeur.
poudrer (v) T5em9
Poudrez avec la noix de muscade et la cannelle.
poursuivre (v) Vsailedly
Ajouter les pousses de soja, poursuivre la cuisson durant 2 minutes.
Apres 15 minutes de cuisson, remuer le riz a l'aide d'une spatule en bois et poursuivre la
cuisson pendant 10 a 12 minutes.
pouvoir (v) > peut #@11190

Le piment peut aider a abaisser un taux de cholestérol trop élevé.
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précuit (a) %dﬁﬂﬁﬁjﬂﬁﬁau
120 ¢r. de blanc de poulet précuit et haché.
prédécoupé (a) Fasin
60 g vermicelles de soja prédécoupés
prélever (v) Fntureu
Prélevez la chair du poisson, incorporez-la a la pate de piments.
prélevant (p prés) Tnesnaul
Parallelement préparer une créme en prélevant la creme dans un berlingot de 5 dl de
lait de coco, la chauffer avec 1/2 cc de sel, cuire a feu doux 5 & 10 minutes.
préparation (nf) dunay ensTidnwsen
Servir en disposant la préparation sur les nouilles en cercle.
préparer (v) 3L
Préparer les poivrons : laver, épépiner, détailler en petits morceaux.
préparé (a, pp) Fadowmden
Le bouillon sera préparé de préférence avec une carcasse de poulet, a défaut utiliser un
cube, mais le bouillon y perdra de sa saveur, et sera plus salé.
présenter (v) AN YU
Répartir le curry dans les bols. Présenter avec quelques feuilles de basilic thai et les
rondelles de piment rouge.
presser (v) AR A
Presser le citron vert.
Presser les citrons verts, mélanger le jus des citrons, le nam pla (sauce de poisson) et au
sucre.
prévoir (v) sl iaenii
Prévoyez environ 4 a 5 morceaux d'ananas par brochette.
procéder (v) 1 ANTUNIS
Procédez de la méme maniere pour les 3 autres bananes.
quartier (nm) wunduddn
Tailler les rondelles de concombre en quartiers.
rabattre (v) wWu o dhu
Rabattez la partie supérieure de la feuille sur la banane puis la partie inférieure et enfin,
les cotés.
rajouter (v) LAY
Rajouter huile de sésame.

Rajouter les 3 cuilleres a soupe de pate de curry sans cesser de remuer.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-94/ananas.html
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ramollir (v) ﬁﬂﬁﬁu/ﬂgu
Laisser tremper les vermicelles dans l'eau chaude pour les faire ramollir.
Passer les feuilles de riz dans de leau tiede. Attendre quelques minutes pour leur
permettre de ramollir.

raper (v) 0 la
Au dessus du bol, rapez la gousse d'ail et le gingembre, préalablement pelés.

rapé (a, pp) %q‘gm
Ajouter Uail, le gingembre rapé, la citronnelle, le piment doux, la coriandre moulue et
le cumin.
Former des cones avec les demi-cercles de feuilles et les fermer. Les remplir avec la
pate de banane et parsemer avec le reste de noix de coco rapée.

reconstituer (v) Uszneutulvyl  thansaudulul
Remplir une poche a douille de Uappareil et farcir les calmars en veillant a ne pas les
remplir au-dela des 3/5. Remettez les tétes en place afin de reconstituer les calmars.

recouper (v) h/dasnads
Découper 15 cercles de 15 cm de diametre dans les feuilles de bananier et recouper
chaque cercle en deux.

recouvrir (v) nun nin
Mettre les steaks de saumon dans un plat de service, recouvrir de sauce et garnir avec la
creme de coco, les piments, les feuilles de bergamote et le basilic.

récupérer (v) a5y
Bien mélanger et filtrer la créme afin de récupérer les épices entieres.

rectifier (v) U954
Mélanger tous les autres ingrédients et rectifier l'assaisonnement.

réduire (v) Wilfanas Tvanlmdudemeaty
Mélanger tous les ingrédients dans un mixer ou un mortier et réduire cette préparation
en forme de pate.
Les sorbets thailandais sont tres sucrés, on peut réduire de moitié la quantité de sucre
pour les palais européens.

réduire > réduire en purée e duifoirioaty
Dans un mortier, réduire en purée le sel, les piments, le curry, les cacahuetes et les
échalotes.

réduit (a, pp) anas LAEIIuIIN

Verser le lait de coco et laisser mijoter, jusqu’a ce que la sauce ait réduit.
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réfrigérer (v) i
Couvrir et réfrigérer pendant 8 heures ou toute la nuit.
Cuire 1 heure a la vapeur, ensuite réfrigérer une nuit avant de servir en quartier.
refroidir (v) Uaeelmbu
Rincez pour refroidir.
Cuire le riz et laisser refroidir.
Retirer la casserole du feu, laisser refroidir durant 5 minutes puis ajouter les ceufs battus.
rejeter (v) Toudia
Mettre les moules grattées dans une casserole avec 1 cm d'eau. Couvrir et laisser cuire a
feu moyen pendant 5 minutes jusqu'a ce qu'elles s'ouvrent. Rejeter celles qui ne sont
pas ouvertes.
remettre (v) danliidy ndufu
Remplir une poche a douille de U'appareil et farcir les calmars en veillant a ne pas les
remplir au-dela des 3/5. Remettez les tétes en place afin de reconstituer les calmars.
Remettre la glace au froid pendant 30 minutes et mixer & nouveau si le sorbet n'est pas
encore uniformément lisse et glacé.
remplacer (v) wnuil
On peut remplacer le porc par du poulet, du boeuf ou de grosses crevettes.
remplir (v) ld aonld
Remplir chaque barquette avec la préparation, décorer avec les feuilles de coriandre et
servir chaud.
Former des cones avec les demi-cercles de feuilles et les fermer. Les remplir avec la
pate de banane et parsemer avec le reste de noix de coco rapée.
remuer (v) AU
Bien remuer jusqu’a ce que Uhuile de la creme de coco se dissocie de eau.
remuant (p prés) Iﬂaﬂwff’l‘]
Laisser chauffer quelques minutes tout en remuant.
Dans une casserole, mélangez le riz, le sucre, le lait de coco et U'eau puis faites chauffer
a feu moyen jusqu’a ébullition, puis laissez mijoter 30 minutes sans couvrir, en remuant
de temps en temps jusqu’a totale absorption du liquide.
rendre (v) il
Cuire le porc sous le grill pour le rendre croustillant.
répartir (v) IRIK
Répartir la creme obtenue dans 4 petits ramequins individuels.
Répartir et décorer chaque bol avec le jambon, les champignons, 'échalote, le poisson

et les crevettes.
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répéter (v) Vg
Répéter 'opération jusqu’a utilisation complete des crevettes.
replier (v) WU 3u
Fermez les papillotes en repliant les bords.
reposer (v) eaN
Retirer le poisson et le laisser reposer sur du papier absorbant.
réserver (v) uld
Réserver un peu de lait de coco.
Couper les escalopes de poulet en bandes de 1cm de large et réserver.
Des que les blancs de poulets sont dorés, enlevez-les et réservez avec un peu de leur
jus de cuisson.
Réserver le poisson au chaud.
réservé (a, pp) Fafuly
Garnir avec le lait de coco réservé et les feuilles de coriandre.
restant (nm) dwfwnde
Au dernier moment, ajouter le restant de feuilles de coriandre dans la préparation.
Ajouter la pate de piments, le restant de jus de citron vert, les feuilles de bergamote, les
échalotes, le galanga, la citronnelle, la racine de coriandre et les piments rouges.
restant > le restant de lait de coco nefidminde
Ajouter le sucre, le nam pla (sauce de poisson) et le restant de lait de coco.
restant > un restant d'huile diufwde
Dans un restant d'huile chaude du poisson, faire revenir lail et la citronnelle émincés.
reste (nm) dmiwde
Conservez quelques feuilles de menthe et de basilic pour la décoration et hachez le
reste.
Mélangez la pate obtenue avec les épices avec le poisson, l'ceuf, la sauce de poisson, et
vessez ensuite, progressivement, le reste de lait de coco.
retourner (v) NAUAIU
Laisser les ceufs prendre durant une minute et a Uaide d’une spatule, retourner la
préparation sur son autre cote.
retournant (p prés) Tnenaunu
Placer les morceaux de poulet sous un grill ou sur un barbecue et laisser griller
environ 30 minutes en les retournant régulierement.
Faire griller le magret sous un grill tres chaud pendant 5 minutes en le retournant a mi-

cuisson, puis le couper en tranches fines.
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Rincer a l'eau claire, puis l'essuyer soigneusement.

Plonger les vermicelles dans de l"eau bouillante durant 5 minutes puis bien rincer.
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Mettre les vermicelles de soja a cuire dans de 'eau bouillante durant 3 a 4 minutes puis

les égoutter et les rincer deux fois.

rouler (v) 97U NAd

Rouler les boulettes dans la farine.

Diviser le mélange en 12 portions et rouler chacune d'entre elles en boudin.

saupoudrer (v) Tsy 1Usy

Servir dans un plat et saupoudrez d'une cuillerée a soupe de riz grillé.
Saupoudrer légerement de sucre.

Saupoudrer de cacahuetes concassées et de noix de cajou, et servir chaud.

saupoudré (a, pp) Falsemii

Servir la soupe chaude, saupoudrée de feuilles de coriandre.
Tdnde viliAu
Ajoutez les cubes de tomates. Salez et poivrez.

Saler les crevettes et laisser macérer toute une nuit (attention a l'odeur).

sec /seche (a) LA

Faire griller a sec les cacahuetes et les piler.

Trempez les nouilles séches dans de l'eau tiede durant 10-15 minutes.

secher (v) yilviusie Ralviusis

Quand la viande est refroidie, séchez-la bien et réservez-la.

En Thailande, apres avoir été marinée, la viande est exposée au soleil pour la sécher.

Egoutter les nouilles et les rincer a Ueau froide. Les étaler pour qu’elles sechent

complétement.

sécher > sécher au soleil ANWAA  [AILARA

Faire sécher la galette au soleil (de préférence) durant au moins deux jours de suite.

sécher > sécher dans un four QULASIULANBU

Si vous désirez manger directement, mettre les morceaux de viande a sécher dans un

four chaud durant 10 a 15 minutes.

secouer (V) LUEN

Secouer pour mélanger. Mettre au réfrigérateur pendant 1 heure.

séparer (v) ben

Séparer le tout en 4 portions et les disposer sur des feuilles d'aluminium.
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stopper (v) nyn
Egouttez les tomates avec une écumoire et plongez-les immédiatement dans un
saladier d'eau froide pour stopper leur cuisson.
superposer (v) Fou v
Piquer les tranches de thon avec une fourchette et les disposer dans un plat sans
qgu'elles ne se superposent.
surveiller (v) g
Surveillez la cuisson et laissez refroidir au frigo.
taille (nf) UIN
Dégraissez la viande et coupez-la en petits cubes de la taille d'une bouchée.
tailler (v) FinLeia
Taillez les concombres en batonnets de 5 cm de long.
Tailler le piment en fines rondelles.
taillé (a, pp) Fasinusa
150 ¢r. de chair de citrouille taillée en dés.
tamiser (v) sounii
Tamisez la farine dans une jatte.
taper (v) A
Tapez doucement sur les tiges de citronnelle avec un pilon pour défaire les fibres.
tapisser (v) Y Muies
Tapissez la grille du four d'aluminium et posez-les dessus.
tendre (a) Y
Faites revenir 5 minutes, en remuant souvent, jusqu'a ce que les légumes soient
légerement tendres.
tiede (a) au
Garnir les 4 bols de vermicelles de soja tiedes, d'endives puis de mélange de viande.
tiedir (v) inlvigu
Laisser tiédir puis ajouter le jus de citron, le nam pla (sauce de poisson), l'oignon et la
coriandre.
tomber (v) AN 1anaean
Couvrir le poisson de farine en faisant tomber 'excédant.
tournant (p prés) lasAu/nu
Couper les tomates en deux et les incorporer avec précaution en tournant la salade.
trancher (v) Fuduusiy

Trancher la viande en fines lamelles.



168

tranche (nf) ‘T?umm
Emincez en fines tranches les oignons blancs.
transferer (v) fhe de  Wasy
Transférez la viande sur une planche a découper et laissez-la tiédir.
Transférer ce mélanger dans un bol et ajouter le jus de citron vert, le sucre et la sauce
de poisson.
Transférer la salade dans un plat de service et décorer avec les cacahuétes et les
feuilles de coriandre.
Ajouter la sauce, mélanger a nouveau et transférer dans un plat de service.
tremper (v) wth f\jmﬁﬂ
Trempez les nouilles seches dans de l'eau tiede durant 10-15 minutes.
Entre-temps, laisser tremper les vermicelles dans l'eau chaude pour les faire ramollir.
trempé (a, pp) Fauarh
2 piments rouges séchés, épépinés et trempés dans de l'eau froide.
trop (ad) Uiy
Ajouter un peu d’eau si le plat devient trop sec.
utiliser (v) 1%
Si vous utilisez des feuilles de bananier, nettoyez-les avec un linge humide.
Laisser tremper les vermicelles dans Ueau chaude pour les faire ramollir. Egoutter
soigneusement avant de les utiliser.
vérifier (v) AT 1A
Vérifiez le niveau d'eau et rajoutez-en si nécessaire.
verser (v) WU
Verser le lait de coco dans une casserole, ajouter la citronnelle, le galanga, "échalote, et
les feuilles de bergamote.
Pour terminer, verser la creme de coco, mélanger, puis les feuilles de bergamote et de
basilic.
Verser ce mélange dans un saladier avec le jus de citron vert, le sel et la pate de piment.
Verser la sauce sur la salade et mélanger délicatement.
vider (v) wwen adnldlusen
Videz U'huile qui s'échappe du magret, et remettre a cuire quelques minutes.
vide (a, pp) Fantnldoen eirauan
16 seiches vidées (demander a votre poissonnier).
zeste (nm) Aveaddenualil
zeste > zeste du citron Rvsaldonusumn

Prélever le zeste du citron avec un économe, le faire blanchir quelques minutes.
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zester YA

Zester le citron vert et réserver.
Modes de cuisson 35n13vinlviamisen

bain (nm) de friture dsfudmiunen
Dans une grande casserole, faire chauffer un bain de friture pendant quelques minutes
puis y faire frire les beignets 4 par 4 pendant 5 minutes en les retournant de tous les
cotés de facon a ce qu’ils soient bien cuits.
baisser (v) anag
Baisser le feu et laisser la sauce épaissir un peu.
Baisser le feu et ajouter les bananes et laisser cuire 10 a 15 minutes jusqu’a ce que les
bananes soient tendres.
barbecue (nm) U150A7
Griller les crevettes au barbecue ou sous le grill durant 2 minutes de chaque coteé.
barbecue > griller au barbecue Jauuuunnsdan
Faites les griller au barbecue 10 minutes en les retournant plusieurs fois. Salez, poivrez.
blanchir (v) ain
Faites blanchir les pois gourmands 2 minutes a l'eau bouillante.
Faire blanchir quelques secondes les asperges, les pois, les haricots. Les plonger dans
de l'eau avec des glacons.
Blanchissez les feuilles de bananier rapidement pour les ramollir et essuyez-les
soigneusement.
blobloter (v) wen (Ya9)
Laissez blobloter a feu assez doux a découvert pendant une quinzaine de minutes.
blondir (v) 1Wudindeanes
Ajouter lail et laisser blondir.
bouillir (v) sulvifon
Faire bouillir le bouillon avec la moitié du lait de coco.
A ébullition, ajoutez les crevettes. Laissez bouillir doucement 3 mn.
Faire bouillir la creme de coco avec l'huile. Laisser réduire jusqu'a ce que la creme se
sépare.
bouillant (a) Faden
Cuire les grosses crevettes 3 a 4 minutes dans de U'eau bouillante et les égoutter.

bouillon (nm) g thaden
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bouillon > bouillon de poisson ﬁ”lsq‘d‘dm
Cuire les crevettes dans le bouillon de poisson en ébullition durant 6 minutes.

braise (nf) fduiidaneg
Mettre les brochettes sur le barbecue (pas trop pres des braises et laisser cuire 1
minutes de chaque cote).
Faire cuire le poisson au barbecue (sur des braises pas trop chaudes) ou au four (200°)
pendant 15 a 20 mn.

brun (a) dthenauy

brun > brun clair dthenageu
Dans un wok ou une poéle a frire faire chauffer Uhuile jusqu'a ce qu'elle prenne une
couleur brun clair.

brunatre (a) foonina
La préparation doit étre brunatre et sentir la réglisse.

brunir (v) dudthaa  shlvianines
Faire sauter l'ail pour le faire brunir.
Faire chauffer U'huile, ajouter les échalotes et laisser brunir légerement.
Ajouter Uail et laisser frire jusqu’a ce qu’il brunisse.
Faire frire les ceufs jusqu'a ce qu'ils brunissent.

braler (v) ol
Mettez a dorer la noix de coco rapée, toujours en remuant, sinon ¢a brale tres vite!
Faire griller le piment, Uail et les échalotes au four (220° C) en laissant légérement braler
la peau.

bralé (a, pp) Fawlnl IndinTen
Faire cuire les poivrons entiers dans un four trés chaud (230°C) jusqu’a ce que la peau
soit bralée.

caramélisé (a) Fafermunienduasiua
Faire fondre la moitié du sucre dans 1 poéle avec de l'huile, une fois caramélisé, faire
revenir la moitié des oignons et de l'ail quelques minutes.

chauffer (v) lnsou
Dans 1 | d'eau qui chauffe, ajouter successivement les boulettes de viande, le riz, le nam
pla (sauce de poisson), la sauce soja, les crevettes, le poivre, le gingembre, la
citronnelle.

chauffer > chauffer a blanc c??ﬂiwﬁlﬁ%auﬁ]uﬁﬂﬁ'uﬁu
Chauffer a blanc une petite poéle. Lorsqu’elle est bien chaude, ajouter Uhuile.

chauffer > chauffer a feu doux / a bon feu / & feu fort  salnlwuulnigeu / rinana / Trluse

Faire chauffer 'huile a bon feu dans une poéle ou un wok.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-77/oignon.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-224/ail.html

171

v
o

chauffer > chauffer un wok sans matiére grasse mmwﬂﬁ%’aﬂ%lﬂdﬁﬂﬁu
Faire chauffer un wok sans matiére grasse et y faire revenir les crevettes durant 3 a 4
minutes.
chauffé (a, pp) FaSou
Arroser de jus de coco préalablement chauffé et mélanger délicatement le tout.
coller (v) AR LNEAn
Faire bouillir durant 25 minutes en tournant régulierement afin d’éviter que les haricots
ne collent dans le fond de la casserole.
continuer (v) Meely
Ajouter les aubergines (ou le bambou) et continuer a cuire durant 2 minutes.
continuant (p prés) Tnevhseluises
Tout en continuant a mélanger ajouter les sauces de soja, le sucre, le bouillon (ou l'eau),
le nam pla (sauce de poisson), l'oignon et le piment.
couvrir (v) Yarn
Couvrir et laisser mijoter 10 minutes a feu moyen.
couvrir > sans couvrir Taiael
Faire chauffer a feu doux sans couvrir pendant 10 minutes.
couvert (a, pp) FaUaeh
couvert > a couvert QRN
Déposez alors les filets de poisson dans cette sauce et laissez pocher entre 5 et 10 min
a couvert.
Mettre la viande et le lait de coco dans une casserole et faire chauffer a feu moyen et a
couvert durant 30 minutes.
couvert > & demi couvert Tnsudurn  Tpeladianios
Laisser cuire 4 & 5 min a feu moyen a demi couvert.
cuire (v) Usalvian
Ajouter le boeuf et cuire 2 minutes.
Cuire > cuire 3 minutes ﬁﬂ,ﬁqm 3 U
Ajouter la viande cuite et laisser encore cuire 3 minutes.
cuire > cuire... dans une cuillerée a soupe d’huile végétale ﬁﬂlﬁ?jﬂhﬁ’lﬁuﬁﬁu
Dans un poélon, cuire le porc dans une cuillerée a soupe d’huile végétale.
cuire > cuire a sec VR GRMBITAL
Mettre la pate de curry dans un wok et cuire a sec quelques secondes afin que les
arbmes se dégagent.
cuire > cuire & l'eau ﬁﬂﬁqrﬂuﬁ’l

Cuire les nouilles a l'eau.
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cuire > cuire & feu moyen lvignaaelvigeu
Laisser cuire a feu moyen pendant 10 minutes.
cuire > cuire a la vapeur ﬁﬂﬁz‘jﬂimaﬁd aulaif”l
Cuire a la vapeur ou au barbecue durant environ 15 a 20 minutes.
Faire cuire a la vapeur pendant 10 minutes.
Cuire le poisson a la vapeur (+ 10 minutes)
Ajouter les moules, couvrir et laisser cuire a la vapeur durant 3 a 4 minutes jusqu’a ce
que les moules s’ouvrent et soient cuites.
cuire > cuire a découvert ilianlaglisasUar

Ajouter les crevettes et laisser cuire a découvert 5 minutes.

=

cuit (a, pp) Fagn

Ajouter la viande aux pommes de terre cuites au lait de coco.

Quand les crevettes sont cuites, ajouter les oignons, carottes, tomates.

Quand le porc est cuit, ajouter le lait de coco.

Dans un wok, faire chauffer la sauce soja et faire sauter le porc jusqu’a ce qu’il soit cuit.
cuisson (nf) nsvilirgn

Laisser mijoter doucement a couvert, jusqu'a cuisson du poulet. Mélangez et poursuivez

la cuisson de 3 minutes.

Vous pouvez prolonger la cuisson en fonction de votre goUt.
cuisson > mi-cuisson msﬁﬂﬁqmﬂéwﬁﬂ

Arroser régulierement lors de la cuisson et tourner la viande a mi-cuisson.

Laisser mijoter encore 5 minutes en retournant les bananes a mi-cuisson.

Faites cuire 15 minutes position moyenne au four a micro ondes, en remuant & mi-cuisson.
cuisson > poursuivez la cuisson ﬁﬁiﬁ?jﬂﬁi@lﬂ

Ajoutez oignon, les dés de tomates et les crevettes et poursuivez la cuisson 3 min.
découvrir (v) Warn
découvrir > a découvert Toeidaen

Faire bouillir & nouveau puis baisser le feu et laisser cuire 5 a 10 minutes a découvert

avant d'ajouter les aubergines et les petits pois.

Faites cuire doucement a découvert pendant 10 minutes.
dégager (v) dandune

Faites chauffer a feu moyen jusqu'a ce que le curry dégage son arbme.
déglacer (v) U399a01m3

Dans un wok, colorer les lamelles de poulet a l'huile d'olive, puis déglacer avec le mirin

et le laisser s'évaporer.
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devenir (v) nanendu
Maintenez la cuisson doucement en remuant régulierement jusqu'a ce que la surface
devienne brillante et rouge.
diminuer (v) anag
Laissez sur le feu jusqu'a ce que les pates soient complétement cuites et que le liquide
ait bien diminué de volume.
dissoudre (v) avany
Quand le sucre est dissout, retirer du feu et laisser refroidir.
Dans un autre poélon faire fondre le sucre a feu doux avec 15 cl. d’eau. Remuer pour
bien dissoudre le sucre.
dissous (a, pp) Faazane
Quand le sucre est dissous, ajouter la coriandre ciselée.
dorer (v) Wudimdeanss
Faire frire le poisson dans 'huile contenue dans un wok jusqu'a ce qu'il dore.
Laissez sauter pendant 5 min jusqu'a ce que les crevettes dorent.
Mettez a dorer l'échalote en remuant constamment.
dorer > faire dorer lmdudindowes
Couper le magret en morceaux de 2 cm d épaisseur. Le faire dorer sur toutes les faces.

Dans de Uhuile, faire dorer légerement Lail.

eau (nf) 141
eau > eau bouillante Y Fon

Cuire les légumes les plus durs (carottes, chou-fleur, etc.) pendant 10 secondes dans de
’eau bouillante.
égoutter (v) azifiai
Faites blanchir les germes de soja dans de l'eau bouillante, puis égouttez-les.
Sortir les filets de Uhuile et les égoutter sur du papier absorbant.
enduire (v) m indeu  vhliyudedvievesvandntios
Mettre de coté quelques cuilleres a soupe du mélange pour en enduire les steaks
pendant la cuisson.
enduit (a, pp) Fauadou
Retourner les steaks pour qu’ils soient tous bien enduits.
enfourner (v) ildwmeu
Enfournez pour 12 minutes.
enlever (v) Nty Leneen

Enlever la viande de 'huile et réserver.
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éteindre (v) suln Ualu
Eteignez le feu et laissez reposer 5 minutes.
etouffee > a l'étouffee Aer vau  oju
Une cuisson douce a l'étouffée est parfaite pour qu'un poisson reste moelleux et
conserve toute sa saveur.
éviter (v) vAnides
Egouttez et rincez immédiatement sous leau froide pour éviter a la cuisson de se
poursuivre.
face (nf) U 19 @n
Laisser cuire 10 a 15 secondes sur chaque face.
Couper le magret en morceaux de 2 cm d épaisseur. Le faire dorer sur toutes les faces.
faire (v) ¥
faire > faire cuire au four inlanden1seu
faire > faire cuire a la cocotte  vhlvignlumiiasu
faire > faire revenir H
Faites revenir 5 minutes, en remuant souvent.
Faire revenir la pate de curry sur feu moyen pendant 3 minutes.
Faites-y revenir la viande de 2 a 4 minutes de chaque coté, selon le degré de cuisson
désiré.
Faire revenir les feuilles de basilic non découpées dans de Uhuile pas plus de Imn.
faire > faire revenir... avec un peu dhuile fafuidudntios
Faire revenir le poulet avec un peu d'huile. Ajouter le curry et la moitié du cumin, saler.
faner (v) e yuas
Ajouter le chou chinois et le faire cuire 5 a 10 minutes, jusqu’a ce qu’il commence a faner.
farce (nf) Tddmsudnomisnsovus
Ingrédients pour la farce.
feu (nm) I
Lavez le wok puis remettez un peu dhuile a chauffer. Remettre la poéle avec un peu
d'huile d'olive sur le feu.
feu > feu vif Tolusa
Ajoutez la viande et la faire sauter pendant 5 minutes sur feu vif.
feu > feu moyen Iurunans
Mettre le jus d’orange dans une petite casserole a feu moyen.
feu > feu doux llgou
Laissez 2 minutes sur feu doux, le temps de réchauffer les petits pois.

Ajouter le homard. Continuer a cuire a feu tres doux durant 8 a 10 minutes.


http://www.aufeminin.com/m/cuisine/recette-de-cuisine-poulet.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-256/curry.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-254/cumin.html

175

feu > bon feu Tviwod
Chauffer U'huile a bon feu dans un wok ou une poéle.

fondre (v) arany

fondre > faire fondre Mlazany
Faire fondre le sucre avec la moitié du lait de coco dans une casserole placée sur feu
doux.

frémir (v) wenyn9
Laisser frémir quelques minutes, retirer la sauce de la poéle et réserver.
Quand le mélange est homogene, ajoutez les feuilles de citron et laissez frémir 5 mn en
remuant souvent.

frémissant (a) ?zjéﬂlﬁamﬂqm

Faire pocher les boulettes pendant 8 a 10 mn dans le bouillon frémissant.

frémissement (ad) lneUaeslinanyng
Portez a frémissements sur feu moyen a doux.

frire (v) 7199
Ajouter la viande et laisser frire en remuant jusqu'a ce qu'elle soit cuite.
Faire frire l'ail, les tiges de coriandre et le poivre dans la méme huile.

frire > frire... sur les deux faces  MeAvEDIY
Frire le poisson sur ses deux faces (entaillées perpendiculairement), compter environ 6 a
10 minutes par coteé.

frit > frit de facon croquante nenlinsou
Verser dans un plat de service et garnir avec les piments rouge coupés en diagonale et
les feuilles de basilic sacré frites de facon croquante.

friture (nf) nilovion
Formez des petits patés et faites-les cuire dans la friture jusqu'a ce qu'ils soient bien dorés.
Chauffer une huile végétale dans le wok ou une friture et plonger 2 ou 3 brochettes, au
maximum, a la fois durant 5 minutes.

fumer (v) finuiu
Chauffer un wok jusqu'a ce que sa surface fume de chaleur.
Chauffer Uhuile dans un wok. Quand elle commence a fumer, ajouter tous les
ingrédients et laisser frire 20 a 30 secondes.
Chauffer Uhuile dans un wok a haute température jusqu’a ce qu’elle fume.

fumant (a) Fellmuiu

Chauffer un wok ou une grande poéle et lorsqu’elle est fumante, verser Uhuile.
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grille (nf) PZLNTIEN
Huiler tres légérement la grille. Faire griller les steaks 5 minutes de chaque coté en
badigeonnant régulierement avec le reste de marinade.
griller (v) Yeghauunzunse
Griller les brochettes au barbecue ou sous la grille pendant trois minutes de chaque coté.
Faites griller les cacahuetes dans une poéle chaude jusqu'a ce qu'elles aient une légére
coloration.
griller > griller au barbecue Vsgheummunsdnn
Faites les griller au barbecue 10 minutes en les retournant plusieurs fois. Salez, poivrez.
griller > griller a sec A
Faire griller a sec les cacahuetes et les piler.
Pendant ce temps, faire griller a sec dans une poéle le riz gluant jusqu'a obtention d'une
couleur grise beige.
grillé (a, pp) Fetses
Saupoudrer la salade avec les cacahuetes grillées.
Cette sauce accompagne idéalement les poissons grillés.
homogene (a) Duddeireai
homogéne > obtenir une texture homogene lﬁLﬂuLﬁaLamﬁ’u
Pour la sauce: mélanger tous les ingrédients ensemble dans un poélon. Porter a
ébullition a feu moyen, mélanger constamment afin d’obtenir une texture homogéne.
huile (nf) st
Ajoutez un peu d'huile dans le wok et faites chauffer.
Faites sauter le tout au wok, dans la méme huile, pendant environ 5 minutes.
huiler (v) nhitu
Huiler tres légerement la grille. Faire griller les steaks 5 minutes de chaque cété en
badigeonnant régulierement avec le reste de marinade.
imprégner (v) Qﬂ%mﬁffﬂﬁa
Ajouter les morceaux de beoeuf et les imprégner entierement du mélange.
Faire revenir le tout 5 minutes tout en remuant afin que les saveurs impregnent toute
la préparation.
incliner (v) GEN
incliner > en inclinant la poéle  MBMILBEINTZNY

Verser une louche de pate, l'étaler comme une crépe en inclinant la poéle.
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incorporer (v) FMWeU Waw
Incorporez le riz basmati, puis versez 30 cl d'eau bouillante.
Incorporer le reste du lait de coco et réserver jusqu'a ce que le meélange soit
compléetement froid.
Incorporez la creme de coco. Laissez frémir pendant 5 minutes.
infuser (v) wividoguluthfouiielinnsylovinsyarsadlurh
Placez les feuilles de thé dans un verre-mesureur résistant a la chaleur et versez dessus
de l'eau bouillante. Laissez-les infuser pendant 15 minutes.
laisser (v) Udoeiiels
Laisser réduire a feu doux.
Laisser mijoter 15 a 20 minutes en ajoutant un peu d'eau si le lait de coco s'épaissit.
laisser > laisser frémir Uaesliiron
Verser le lait de coco et l'eau. A ébullition, laisser frémir quelques minutes en remuant.
légérement (ad) pg9AREY  BELNY  Tlavidniiaviies
Cuire jusqu'a ce que la pate seche et devienne légérement brune en dessous.
mijoter (v) W dusuden
Ajouter le poulet et faire mijoter quelques minutes pour réchauffer la volaille.
mijoter > laisser mijoter ﬂéaﬂﬁlﬁmwlﬂaa
Porter a ébullition et laisser mijoter pendant environ 20 min.
Laissez mijoter sur feu vif pendant 3 minutes, jusqu'a ce qu'elle épaississe.
obtenir (v) 1o 195y
Ajouter Ueau et laisser cuire encore quelgues minutes pour obtenir une soupe
relativement épaisse.
obtenir > obtenir une sauce homogéne Iﬁﬁﬁ%aaﬁlﬂ%"awiﬁi’mL‘fJuL‘ﬁalﬁmﬁu
Bien mélanger les deux ingrédients pour obtenir une sauce homogéne.
ouvrir (s’ouvrir) Waaan
Ajouter les moules, couvrir et laisser cuire a la vapeur durant 3 a 4 minutes, jusqu’a ce
que les moules s’ouvrent et soient cuites.
placer (v) Ta 9
Dans une casserole, placez 180 g de sucre, mouillez légérement avec un peu d'eau.
plonger (v) U
Plonger les vermicelles dans de l'eau bouillante légerement salée durant 5 minutes.
Plonger les boulettes en plusieurs fois dans la friture chaude et laisser frire durant 2 a 3 minutes.
pocher (v) a3n
Pocher les saucisses pendant 5 minutes dans une casserole d'eau bouillante.

Faire pocher les blancs de poulet pendant 20 min.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-237/the.html
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porter (v) fwa  wanswa  viliie
Portez a ébullition et laissez mijoter a couvert 20 minutes.
poursuivre (v) andunsly
Egouttez et rincez immédiatement sous leau froide pour éviter a la cuisson de se
poursuivre.
préchauffer (v) lsoulineu
Faire cuire le saumon dans le four préchauffé pendant 10 a 15 minutes.
Dans un wok préchauffé versez 2 a 3 c¢s d’huile et faites cuire en 2 ou 3 fournées les
calmars farcis durant 4 a 5 minutes, Retirez du wok et réservez.
pré-cuire (v) inlanlineu
Pre-cuire les blancs de poulet (10 minutes dans l'eau bouillante).
prendre (v) g la
Quand lail commence a prendre couleur, ajouter les crevettes et le sucre.
préeparer (v) wlgn U3
Préparer la sauce avec les autres ingrédients (jus de citron vert, nam pla, piments, sucre
et huile de sésame).
présenter (v) duaus NI
Présenter les crevettes dans un plat de service en parsemant de feuilles de basilic.
prolonger (v) YYIYLIN
Vous pouvez prolonger la cuisson en fonction de votre goUt.
rajouter (v) IO
Couvrir et cuire avec un léger bouillon jusqu’a ce que le canard soit tendre (rajouter du
bouillon de volaille si nécessaire).
ramener (v) ihnauly
Ajouter le bouillon de poulet, porter a ébullition, puis ramener a feu moyen et laisser
mijoter pendant 5 minutes.
ramollir (v) viilviia/Aduas
Ajouter le restant de sauce soja et faire sauter encore une a deux minutes jusqu’a ce
que le melon commence a se ramollir.
Si utilisation de nouilles déshydratées, les plonger dans de U'eau tiede durant 10 minutes
(jusqu’a ce qu’elles ramollissent).
réchauffer (v) gulvisou
Avant de servir, réchauffer les crevettes dans la soupe, puis verser une louche de soupe

dans des bols.
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réduire (v) Aedlin  anas
Faites réduire la marinade 5 mn dans la méme poéle.
Faire cuire 10 a 15 minutes, jusqu’a ce que cela ait réduit de moitié.
Vous pouvez réduire la quantité, le curry rouge étant relevé
refroidir (v) \Huas
refroidir > laisser refroidir Uaeeldu felslidu
Quand le sucre est dissout, retirer du feu et laisser refroidir.
remettre (v) wnauluag
Remettre la poéle avec un peu d'huile d'olive sur le feu.
Laver le wok puis le remettre au feu avec de 'huile bien chaude.
remplir (v) Td hu
Remplissez d'eau le fond d'un cuiseur a vapeur et portez a ébullition.
Remplir de petites tasses, le presser et réchauffer au bain-marie ou a la vapeur avant de
servir.
remuer (v) AU MU 1A
Remuer délicatement et servir bien chaud.
Ajouter les morceaux de poisson sans remuer, les champignons, les tomates et laisser
frémir deux minutes de plus.
remuant (p prés) Tneauliaiu
Verser le lait de coco et l'eau. A ébullition, laisser frémir quelques minutes en remuant.
remuant > en remuant a mi-cuisson ﬂiﬂ‘ﬁlfﬁﬂﬁmi‘jammi?jﬂiﬂiﬁﬂéwﬁﬁ
Faites cuire 15 minutes en position moyenne au four a micro ondes, en remuant a mi-cuisson.
répartir (v) U9
Répartir le tout dans 4 bols et garnir avec les tranches de mansue.
répéter (v) ¥
Répéter l'opération pour réaliser les autres rouleaux.
replier (v) wWu o thu
Replier les bords de la feuille de maniére a constituer une saucisse (opération délicate
pour ne pas déchirer la feuille).
reposer (v) N9l neinld
Incorporer le lait de coco au riz et laisser reposer 1 heure a couvert.
retirer (v) \®188n
retirer > retirer du feu t919BNINLHN
Retirer du feu et garnir avec les piments rouges.
Retirer la casserole du feu et ajouter les feuilles de bergamote, la pate de piment et le

jus de citron.
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retirer > retirer ... de la poéle  @nNaaNAINNILNY
Retirer la viande de la poéle et la réserver au chaud.
retournant (p prés) Tngnanndulunduun
Laisser mijoter encore 5 minutes en retournant les bananes a mi-cuisson.
Faites les griller au barbecue 10 minutes en les retournant plusieurs fois. Salez, poivrez.
rissoler (v) voauulnusdlvianmdes
Plonger les papillotes dans Uhuile de friture bien chaude et laisser rissoler durant 10
minutes.
rose (a) vy
Laisser mijoter sur feu doux encore 5 minutes jusqu’a ce que les crevettes soient roses
et tendres.
rosir (v) Lﬂu?mmq
Faire mijoter jusqu'a ce que les crevettes rosissent et soient cuites.
roti (a, pp) geeluis
Préparer le porc réti croquant en amenant une casserole d’eau a ébullition sur chaleur
moyenne.
rotir (v) 81908 LTI UUAINTIE1MIB IUABU

Laisser rotir de chaque coté jusqu'a coloration, environ 30 secondes.

=

saisi (a, pp) mqﬂﬁw"LWLLiﬁLﬁm%’aﬂj
Lorsque la viande est saisie, versez la sauce d'huitre et la sauce soja.
saisir (v) vhlsianenglusaiiesiong
Saisissez rapidement les lamelles de filet de boeuf égouttées.
Dans la méme huile, faire saisir quelques minutes 'oignon, les noix de cajou, les piments
et les oignons de printemps.
salé (a, pp) Ty
Plonger les vermicelles dans de l'eau bouillante légerement salée durant 5 minutes.
saler (v) ldingde
Salez et poivrez légérement.
sauter (v) K
Ajoutez la viande et la faire sauter pendant 5 minutes sur feu vif.
Laissez sauter pendant 5 min jusqu'a ce que les crevettes dorent.
Faites chauffer 'huile a feu moyen dans une petite poéle, puis y faire sauter le mélange
d'ail pendant une minute.
Faire sauter lail et la citronnelle quelques minutes et ajouter U'eau et la moitie de la

sauce de poisson.
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sauté (a, pp) FIHA
Epicé avec finesse, mélangé avec un peu de lait de coco, il sera parfait accompagné de
nouilles sautées ou de riz.
sécher (v) WIA
Cuire jusqu'a ce que la pate seche et devienne légerement brune en dessous.
sortir (v) 101980 (A1NLH1)
Sortir le porc du four, le découper en fines tranches.
Sortir le poisson de la poéle et le déposer sur un papier absorbant.
Des que les nouilles sont colorées, les sortir et les réserver au chaud.
servir (v) @svl
Servir dans un plat et garnir avec les feuilles de coriandre.
Servir les boulettes chaudes avec du riz blanc parfumé, des rondelles de concombre et
de la sauce.
température (nf) PN
Retirer du feu et laisser refroidir a température ambiante.
terminer (v) lnasa
Pour terminer, ajouter les feuilles de basilic et les piments.
tiedir (v) gu
Dans une casserole, faire tiédir le lait de coco avec le sel.
tournée (nf) nswannaulunduun
Faire chauffer l'huile dans un wok et faire frire 100 ¢ de nouilles en plusieurs tournées
jusqu'a ce qu'elles soient croustillantes.
transférer (v) e Wasy
Lorsque lez barquettes sont cuites, transférez-les sur un plat.
vapeur (nf) Tt
Cuire a la vapeur ou au barbecue durant environ 15 a 20 minutes.
Servir directement dans le wok avec des pates chinoises, du riz ou des légumes vapeur.
vérifier (v) ATINEOU  MTILTA
Vérifier que les aubergines sont tendres.

Vérifier la cuisson de la viande.
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(Les mesures, le temps de caisson et la température)
Les mesures N15Y9A9IA

baton (nm) AU ViU W9
2 batons de citronnelle
batonnet (nm) Viouldne

Ajouter les batonnets de tofu et laisser frire jusqu’a ce qu’ils deviennent croustillants.

boule (nf) ANNTINaY
boule > boule de glace lernsudniduneunas
Déguster tiedes avec éventuellement une boule de glace vanille.
brin (nm) Fwdng  Addidng
brin > brin de menthe Adluazsyun

Garnir avec le citron vert utilisé pour en extraire le jus, d’un brin de menthe fraiche et
d'un batonnet garni de morceaux de fruits.

brochette (nf) ey
Faites tremper 16 brochettes en bois dans un récipient d'eau froide: cela leur évitera
de braler a la cuisson.

calculer (v) AU
Calculer 2 cuilléres a soupe minimum de lamelles de poulet par bol a soupe pour servir
en potage; doubler pour un repas léger.

centre (nm) RFUINAN ATINAN
Déposez chaque banane au centre d'un rectangle de feuille de bananier.

cercle (nm) PNQIEY
Découper 15 cercles de 15 cm de diametre dans les feuilles de bananier et recouper
chaque cercle en deux.

centilitre (nm) LEUARRT

centilitre > cl. WuRans
30 cl. de lait de coco.
25 cl. d’huile de soja pour friture (ou d’arachides).

centimetre (nm) LSRR

centimétre > cm WuRiuns
Mettre les moules grattées dans une casserole avec 1 cm d'eau.

Mettre les moules dans une casserole avec 1 cm d'eau.
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court (a) U
Pendant ce temps, coupez le poulet en laniéres assez fines et suffisamment courtes pour
tenir dans une cuillére a soupe.
cuillerée (nf) dou  USuaududou
1 cuillerée a café de sucre de palme.
2 cuillerées a soupe de sauce soja claire.
3 cuillerées a soupe d'huile d'arachides.
1 cuillerée a soupe de sauce soja foncée.
5 cuillerées a soupe de bouillon de volaille.
cuillerée > cuillerée a café Usunamiletounn
1 cuillerée a café de poivre noir moulu.

Réserver 4 cuillerées a café de lait de coco et deux cuillerées a café de feuilles de

coriandre.
cuillerée > cuil. dou  USunaufiudeu
cuillerée > cuil. a café FaUL

Sur chaque banane, ajoutez du zeste de citron, % cuil. a café de sucre et 4 cuil. a soupe
de lait de coco.
cuillerée > cac (cuillerée a café) USunamiledouy
Arroser le poulet de sauce de soja et d'huile de sésame et la moitié d'une cac de sucre.
cuillerée > c. a café (cuillerée 4 café) Usuaumilstoum
1/4 de c. a café de graines de coriandre grillées écrasées
cuillerée > cc (cuillerée a cafée)  USunamiledounn
Faire un sirop avec 4 dl de lait de coco, 200 g de sucre de palme et 1/2 cc de sel.
cuillerée > cs USinamilsdaulf

Piler au mortier pour en faire une pate 1/2 cs de galanga émincé et 4 échalotes émincées,
les ajouter dans une casserole a 1 tasse d'eau, 1 tasse de sucre de palme et 1 cs de sauce
de poisson.

cuillerée > cuil. a soupe Usunamilsdeulfe
Mélangez 2 cuil. a soupe d’huile de tournesol et 2 cuil. a soupe de sauce soja claire.
cuillerée > cuillerée a soupe Usuamilsdouldi
Chauffer la sauce a feu doux et faire réduire pour conserver l'équivalent de 4 cuilléres
a soupe.
Faire chauffer une poéle et saupoudrer d'une cuillere a soupe de sucre.
Réserver 2 cuillerées a soupe de creme de coco pour la garniture
dé (nm) gniein

Enrouler chaque dé de poulet dans une feuille de bananier maintenue par un cure-dents.


http://www.goosto.fr/acheter/machines-a-cafe-the-expresso/
http://www.goosto.fr/acheter/machines-a-cafe-the-expresso/
http://leboutdumonde.canalblog.com/archives/2007/07/11/index.html
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demi (nm) SERIDE
Disposer les ceufs durs coupés en demi ou en quart sur un petit plat de service.
demi-tasse (nf) A3
Ajouter une demi-tasse de chair de noix de coco dans le pichet contenant le jus et
réserver dans le réfrigérateur.
diamétre (nm) LuREugNang
Il faut pouvoir en faire des petites boulettes d’environ 1 cm de diametre.
Confectionner des boulettes de 2 cm de diametre environ.
Confectionner des boulettes de bceuf d'environ 1,5 cm de diametre.
épaisseur (nf) AIUAUN
Coupez le filet de porc en lamelles d'environ 4 cm de large sur 8 cm de long et 5 mm
d'épaisseur.
équivalent (nm) Wig Uiy
Chauffer la sauce a feu doux et faire réduire pour conserver l'équivalent de 4  cuilleres a
soupe.
feuille (nf) Tu
3 feuilles de citron vert thai déchirées en morceaux (a défaut, des feuilles de citron vert)
dizaine (nf) Uszanaay
Placez dans le four pour une dizaine de minutes.
décilitre (nm) LATART
decilitre > dl. WFAAS (1 LATERS = 100 3%)
une boite de 40 dl. de lait de coco
Diluer 5 dl. de lait de coco dans deux verres d'eau, faire chauffer dans une casserole.
doubler (v) GLNY/ IRl
Calculer 2 cuilleres a soupe minimum de lamelles de poulet par bol a soupe pour servir
en potage; doubler pour un repas léger.
gousse (nf) nau
7 gousses d'ail hachées
goutte (nf) nen

Quand c’est bien chaud, servir dans une assiette et mettre quelques gouttes de sauce de

poisson pur.
gramme (nm) N5y
gramme > g. nsu

200 g de filet de poulet, découpé en laniéres

o

gramme > gr. AU

125 gr. de cacahuetes grillées.



185

graine (nf) Lan
1/4 de c. a café de graines de coriandre grillées écrasées
grosseur (nf) YUIN AIUAUN
Laissez cuire a couvert 4 3 5 mn selon la grosseur des gambas.
hauteur (nf) AUEN
hauteur > mi-hauteur ﬂ’J’]@JQJﬂéQMﬁQ
Dans un grand plat a four, disposer les ramequins et verser de U'eau chaude jusqu’a mi-
hauteur des ramequins.
horizontal (a) el i)
Couper chague ceuf en deux moitiés horizontales.
lamelle (nf) %uumm
3 lamelles de galanga fraichement hachées
largeur (nf) ANATN
largeur > dans le sens de la largeur AN
Peler les bananes et les couper en 3 dans le sens de la largeur, puis chaque troncon en 3
dans le sens de la longueur.
litre (nm) ans
1 litre de lait de coco
1 litre de bouillon clair de boeuf (avec une pincée de gingembre en poudre).
Mixez le piment, l'ail et les échalotes, puis mettez-les dans une casserole avec 1/4 de
litre du bouillon de cuisson des crevettes, les crevettes broyées.
litre > L. ans
Mettez les 3 bouillons cube de volaille, le galanga émincé en rondelle et les feuilles de
citronnier dans 1,5L d'eau.
longueur (nf) AL
longueur > dans le sens de la longueur MUY
Pelez les bananes puis coupez-les en deux dans le sens de la longueur.

AaanNT

Vi)

millilitre (nm)

AaanNg

pmid)

millilitre > ml
Dans un bol moyen, mélangez le nam pla (sauce de poisson), le sel, le sucre et 15 ml
d'huile.

moitié (nf) Azl
Cuire jusqu'a ce que le mélange aie réduit de moitié.

Chauffer la moitié de Uhuile dans une grande poéle.

Prélevez la moitié du zeste du citron, et coupez-le en fins batonnets.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-100/citron.html
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morceau (nm) fou Bu vieu
Peler les bananes et les couper dans le sens de la longueur en 3 ou 4 morceaux.
Placer les morceaux de poisson dans un bol avec une cuillerée a soupe de jus de citron
vert et un peu de sel. Bien mélanger.
peu (nm) (ad) antes  davies
Ajouter la pate de curry rouge, le vinaigre, le nam pla (sauce de poisson), un peu de
poivre et le gingembre.
pincée (nf) vduflentls  USuadivduseumeih
Ajouter une pincée de piment si vous aimez et servir avec du riz.
poignée (nf) filonils
Ajoutez une petite poignée de coriandre et des quartiers de citron vert.
portion (nm) du
Partagez la préparation en 8 portions.
quartier (nm) wildlud  iewlidona
Tailler les rondelles de concombre en quartiers.
Cuire 1 heure a la vapeur, ensuite réfrigérer une nuit avant de servir en quartiers.
Avec une citrouille, on peut faire entre 8 et 12 quartiers.
quantité (nf) USua uau
Vous pouvez réduire la quantité, le curry rouge étant relevé.
Arroser avec le nam pla (sauce de poisson). Quantité selon le goUt.
Vous pouvez réduire la quantité, le curry rouge étant relevé.
quantité > petite quantité Srnuwdntiey
Faire frire léchalote par petite quantité jusqu'a une coloration dorée et réserver
(attention, ca brale trés vite).
quart (nm) wiidlua
Placez au fond de chaque barquette 2 a 3 feuilles de basilic thai et remplissez-les aux
trois quarts.
Disposer les ceufs durs coupés en demi ou en quart sur un petit plat de service.
rectangle (nm) AvAeurug
Lavez les feuilles de bananier, séchez-les puis coupez-les en 4 rectangles de 20 sur 30 cm.
taille (nf) N
taille > taille moyenne YUINNA
1 piment vert de taille moyenne.
tasse (nf) 08
tasse > 1 tasse wilade

1 tasse de feuilles entiéres de basilic sacré (Kaprow).
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tasse > demi-tasse A3
Ajouter une demi-tasse de chair de noix de coco dans le pichet contenant le jus et
réserver dans le réfrigérateur.
tasse > 2/3 de tasse (nf) 2/3 0
Verser environ les 2/3 de tasse de cette creme dans une poéle de taille moyenne.
tiers (nm) \runileduany
1 tiers de tasse d'oignons nouveaux émincés sur 4 cm environ
tige (nf) AU afu
1 tige de citronnelle fraichement hachée.
tranche (nf) Lwiu/%umm
Tranchez le citron vert en 8 tranches.
trancher (v) FuduwiwAuuee
Tranchez le citron vert en 8 tranches.
verre (nm) W
verre > demi-verre ﬂ%ﬂLLf’h
Versez un demi-verre d'eau chaude, baissez le feu et laissez cuire a feu trés doux en
remuant.
volume (nm) U3

Dans un saladier, faire ramollir les feuilles de riz dans un grand volume d'eau tiede.
Le temps de caisson 12a1lun15UsEnaua1nig

année (nf) U
Ainsi préparée, le kapi peut étre conservé durant des années.

attendre (v) 39 MDY
Passer les feuilles de riz dans de leau tiede. Attendre quelques minutes pour leur
permettre de ramollir.

au bout de (prép) 789910

au bout de > au bout de 45 minutes #a327n 45 W1
Au bout de 45 minutes de cuisson, filtrez la soupe a travers une passoire et remettez le
liquide dans la casserole.

au moins (ad) 981919

au moins > au moins 3 heures  pE9tae 3 Falug
Mettre la viande dans un plat et verser la marinade. Retourner les steaks pour qu’ils soient

tous bien enduits. Couvrir et laisser mariner au réfrigérateur pendant au moins 3 heures.


http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
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augmenter (v) sty
Augmenter ces temps si vous utilisez un récipient en plastique, car ce matériau a des
proprietés isolantes
aussitot (ad) NUN
Au dernier moment, incorporer les pousses de soja et servir aussitot.
avant (ad) fou  reufia
Laisser mariner une heure avant de servir.
Cette recette utilise des piments chauds, mais vous pouvez adoucir les choses en enlevant
les graines du piment avant cuisson.
avant > juste avant Viufideufiay
Garnir avec les feuilles de coriandre juste avant de servir.
Saupoudrer de coriandre hachée juste avant de servir.
compter (v) U
Laisser cuire jusqu’a ce que le boeuf soit tendre et laisser réduire la sauce (compter 45
minutes environ).
d'abord (ad) foudu 13uusn
Préparer d'abord l'accompagnement : mélangez le vinaigre blanc et le sucre et portez a
ébullition, puis laissez refroidir.
demi-heure (nf) Asetalan
Laissez mariner au moins une demi-heure.
demi-minute (nf) A3eUTl
Mélanger bien et laisser revenir encore une demi-minute.
dernier (a) gavng
dernier > au dernier moment Iu?i’sﬂqmﬁ”la
dernier > dans la derniere étape ’Lu%umauqmﬁwa
Ajouter au dernier moment les oignons de printemps et les feuilles de basilic.
IL suffit de les rincer a Ueau claire et de les cuire comme décrit dans la derniére étape de
la recette.
dés que (conj) Tuiifl poud
Servir dés que les vermicelles sont ramollis.
diminuer (v) anag
Chauffer a feu vif puis diminuer sur feu doux durant 10 minutes.
dizaine (nf) Uszanaady
dizaine > dizaine de minutes Uszanu 10 W

Ajouter les filets de poisson et laisser cuire a feu moyen durant une dizaine de minutes.



189

durant (prép) Tusgwing  Wuszezm
durant > durant 3 minutes Wuszezian 3 wdl
Plonger les seiches et les crevettes dans de 'eau bouillante durant 3 minutes.
encore (ad) Jams Bnmds
Mélanger les crevettes encore chaudes avec le mélange citronnelle, coriandre et menthe.
Verser le jus de tamarin (ou de citron), le sucre et laisser mijoter encore une quinzaine de
minutes a feu doux.
enfin (ad) Tuineiign  gavihe
Ajouter enfin le riz, bien mélanger.
ensuite (ad) wdniy dalu
Cuire les vermicelles dans l'eau bouillante durant 10 minutes. Ensuite les rincer a l'eau
froide.
Versez de l'eau chaude dans le plat jusqu’a mi -hauteur des ramequins. Couvrez ensuite
les ramequins d’une feuille d’aluminium.
entre ... et.... (prép) EEA ol NI
Déposez alors les filets de poisson dans cette sauce et laissez pocher entre 5 et 10 min a
couvert.
entre-temps (ad) sty Tuvaidentu
Entre-temps, laisser tremper les vermicelles dans U'eau chaude pour les faire ramollir.
environ (ad) Useanu
Attendre une heure environ afin que la chaire du poisson seche quelque peu.
Mettre la citrouille cuire a la vapeur pendant environ vingt minutes, le flan doit étre bien
ferme.
fin (nf) gavneg
fin > a la fin nOUGATY
A la fin, hors du feu, remettre la ciboule et saupoudrer avec le reste de coriandre.
Mélangez bien pendant 5 a 6 minutes, mettez la ciboulette a la fin de la cuisson.
fin > avant la fin rougaviy Aeufigiade
3 minutes avant la fin de cuisson, ajouter les feuilles de salade.
fin > en fin de Lﬁlaéuzjm
Ajouter en fin de cuisson les crevettes, le nam pla (sauce de poisson) et le sucre.
En fin de cuisson, ajouter les oignons de printemps au bouillon.
fois (nf) adq
fois > derniére fois ﬂ%ﬂﬁjﬁ]ﬁ’lﬂ

Mélanger une derniére fois et garnir avec les noix de cajou.


http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
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fois > chaque fois ustazads
A chaque fois que je vais dans un restaurant thai, je prends ce dessert couvert de glace a
la noix de coco ou du miel.
fois > une fois e
On peut faire revenir les ceufs dans une petite poéle. Une fois cuits, tranchez-les et
mettez avec le plat.
fréquemment (ad) Uaee
Ajouter les épinards et continuer a cuire durant 3 minutes en remuant fréquemment.
instant (nm) ﬂg"mi'iﬂ VLN
Laisser bouillir un tout petit instant et couper la source de chaleur.
instant > quelques instants wmﬁﬂﬂjwjﬂ
Faire revenir un oignon émincé, ajouter les morceaux de poulet et les poivrons, laisser
dorer quelques instants.
jour (nm) o)
Le troisieme jour, placer la pate de crevettes dans un pot hermétique et laisser en attente
durant deux mois.
jour > deux jours de suite 2 Judnnafiu
Faire sécher la galette au soleil (de préférence) durant au moins deux jours de suite.
journée (nf) seuzlan 13U U
C'est un met sucré qui se mange en Thailande pendant la journée.
Placer les morceaux de viande sur un plateau et le placer en plein soleil durant une
journée (ou a défaut, durant 1h30 a 2h environ sous le grill d’un four).
jusqu'a... (prep) JUATTIRS
Baisser le feu et laisser cuire doucement jusqu’a cuisson des légumes.
jusqu'a ce que... (conj) qUNTEIT
Laisser mijoter jusqu'a ce que les crevettes soient cuites (5-6 minutes).
Faire chauffer Uhuile dans un wok jusqu’a ce qu’elle fume légerement et faire frire les
papillotes durant 10 mn jusqu’a ce qu’elles soient dorées et que le poulet soit cuit.
heure (nf) Hlug
Mélanger le tout pour bien les enrober, placer au frais au moins une heure.
Les ceufs peuvent étre farcis 24 heures a l'avance, et frits le jour du pique-nique.
heure > une demi-heure A5 el
Préchauffer le four a 100° puis enfourner durant une demi-heure.
Augmenter encore la chaleur a 180° et laisser encore cuire une demi-heure jusqu’a une

belle coloration dorée.


http://www.goosto.fr/acheter/materiel-de-batterie-de-cuisine/?f=articles_de_cuisine_casseroles_poeles-poeles
http://www.goosto.fr/acheter/materiel-de-batterie-de-cuisine/?f=articles_de_cuisine_vaisselle-services_de_table
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laisser (v) Vol

laisser > laisser mijoter Ugeelmagauies
Réduire le feu et laisser mijoter 20 minutes jusqu'a ce que la sauce épaississe.

lorsque (con)) e
Lorsque le boeuf est cuit (et tendre), ajouter la pate de curry.
Cuire le porc dans de eau bouillante et lorsqu’il est cuit, "émincer en fines tranches.
Griller le poulet au barbecue (ou sous le grill). Lorsqu’il est cuit, laisser refroidir durant 5
minutes et ensuite ’émincer.

mi-cuisson (nf) MsviomnsignluudnTanils
Faire griller le magret sous un grill tres chaud pendant 5 minutes en le retournant a mi-
cuisson, puis le couper en tranches fines.

Faites cuire 15 minutes en position moyenne au four a micro ondes, en remuant a mi-

cuisson.
minimum (nm) uIutoeiian
minimum > au minimum RRNYRING

Laisser reposer les crevettes décortiquées durant 15 minutes au minimum.
minute (nf) el
Faire bouillir durant 7 a 10 minutes, le sirop doit prendre une couleur dorée.
Placer le porc dans le four avec la marinade et compter 35 minutes de cuisson.
Incorporer le poulet et Uoignon et les faire revenir en remuant constamment pendant
environ 5 minutes.
moins (ad) Hosni
moins > au moins (ad) RRNURE
Couvrir les brochettes avec la marinade et laisser reposer durant au moins deux heures.
Ajouter le poulet, mélanger et laisser mariner au moins une heure.
moment (nm) RN [lerh)
moment > dernier moment “U'N?jﬂﬁ’]a
Au dernier moment, ajouter le restant de feuilles de coriandre dans la préparation.
On peut parsemer de coriandre fraiche ou de persil au dernier moment.
moment > au moment de servir 43 IAWATN
Ajouter les feuilles de coriandre pour garnir au moment de servir.
Au moment de servir, ajoutez quelques feuilles de coriandre.
nuit (nf) nangAu
Verser la moitié de la préparation au curry sur les blancs de poulet et laisser mariner toute
une nuit.

Saler les crevettes et laisser macérer toute une nuit (attention a ’odeur).
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o
o

nuit > toute une nuit N9AU wﬁqﬁmﬁm
Rincez abondamment le riz puis mettez-le dans un récipient, couvrez-le d’eau et laissez-le
tremper toute une nuit. Le lendemain, égouttez-le bien.
pendant (prép) Tusgning
Pendant ce temps, préparer la pate de curry.
Cuisez le steak au barbecue préchauffé a puissance maximum, pendant 4 a 6 minutes
de chaque coté.
poursuivre (v) el
Ajouter les pousses de soja, poursuivre la cuisson durant 2 minutes.
prolonger (v) eeaeanty
Prolongez la cuisson pendant 1 minute en la mélangeant sans cesse.
Prolonger la cuisson encore une a deux minutes.
Prolonger la cuisson sans couvrir, jusqu’a ce que le potiron soit cuit.
puis (ad) wdntiy
Ajouter le nam pla, le sucre de palme et le jus de tamarin puis les cacahuetes pilées.
Mettre la pate dans une casserole, puis ajouter 3 cuillerées a soupe d'eau et les tranches
de canard.
quand (conj) e
Quand les crevettes sont cuites, ajouter les oignons, carottes, tomates.
Chauffer Uhuile dans un wok. Quand elle commence a fumer, ajouter tous les ingrédients
et laisser frire 20 a 30 secondes.
quelques (dét. ind.) 2-3
quelques > quelques secondes  2-3 Ui
Ajouter la maizena et laisser encore frire quelques secondes.
quelques > quelques minutes  2-3 Ul
Faire frire tous les légumes en méme temps, ainsi que l'ail pendant quelques minutes.
quinzaine (nf) Uszanadum
quinzaine > quinzaine de minutes Uszaa 15 U
Verser le jus de tamarin (ou de citron), le sucre et laisser mijoter encore une quinzaine
de minutes a feu doux.
seconde (nf) il
Cuire les légumes les plus durs (carottes, chou-fleur, etc.) pendant 10 secondes dans de
’eau bouillante.
seconde > pendant 30 secondes WHunan 30 Junil

Ajoutez la pate de curry rouge et faites revenir pendant 30 secondes.



seconde > quelques secondes  2-3 U1
Ajouter la maizena et laisser encore frire quelques secondes.
semaine (nf) dUa
Apres six semaines, sortir les ceufs de l'eau salée.
Cette sauce se conserve une semaine au réfrigérateur
temps (hm) IR
temps > en méme temps Tunanfeaiu
Faire frire tous les légumes en méme temps, ainsi que Uail pendant quelques minutes.
temps > de temps a autre veadiunens WHusine

Laisser cuire quelques minutes a feu doux en remuant de temps a autre.
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Plonger les nouilles frites dans Ueau bouillante durant 3 a 4 minutes en remuant de temps

a autre.
temps > de temps en temps UNATIVNATN Lﬁuﬁﬂﬂ

Pendant que ca cuit, il faut remuer de temps en temps.

Porter a ébullition et laisser mijoter a feux doux en remuant de temps en temps, jusqu’a

ce que le sucre soit complétement dissous et que la sauce épaississe.

Dans une casserole, mélangez le riz, le sucre, le lait de coco et Ueau, puis faites chauffer a

feu moyen jusqu’a ébullition, puis laissez mijoter 30 minutes sans couvrir, en remuant de

temps en temps jusqu’a totale absorption du liquide.
toujours (ad) WD HABALIAN
Ajouter la sauce soja, le sucre et les feuilles de basilic, toujours a feu vif.

veille (nf) ADUNTNUUNLI I

Faire tremper les haricots dans de 'eau froide au moins une heure, si possible la veille.

a

La température gadugal
allumer (v) gl Gala

Allumez le gril du four.

Allumer le barbecue
augmenter (v) i

Augmentez la température et remuez bien l'ensemble pendant 5 minutes.
baisser (v) an

baisser > baisser le feu anlnas

Baisser le feu et laisser cuire 5 a 10 minutes a découvert avant d'ajouter les aubergines et

les petits pois.
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baisser > baisser la température a@qm%qﬁad
Baisser la température a feu doux et ajouter le jus de citron vert et les bananes.
bouillant (a) o  Aasnen

Incorporez le riz basmati, puis versez 30 cl d'eau bouillante.

briquet (nm) Toludn
briquet > essence a briquet wrfuludn
braler (v) s lboagt

Faire griller le piment, Uail et les échalotes au four (220° C) en laissant légérement braler la
peau.
Faire frire 'échalote par petite quantité jusqu'a une coloration dorée et réserver (attention
ca brale trés vite).

chaleur (nf) ANUToU gl

a

chaleur > baisser la chaleur ANAIUTOU ANYEUNYL
Baisser la chaleur et ajouter les crevettes, l'oignon émincé en fines lamelles et les
champignons au bouillon.

a

chaleur > augmenter la chaleur LdAINTOU LRI

Y

Augmenter la chaleur du four a 150° pour une nouvelle demi-heure.

chaud (a) Fou
Remplir chaque barquette avec la préparation, décorer avec les feuilles de coriandre et
servir chaud.
La soupe thaie peut se consommer chaude ou tiede et peut se conserver quelques jours
au réfrigérateur, puis réchauffer.

chaud > bien chaud Souldi
Disposez-les sur une assiette avec la sauce bien chaude.

chaud > tres chaud Fouwn
Pour préparer la pate, faire rotir les échalotes, lail, le galanga, la citronnelle et les piments
rouges sur la plague d'un four tres chaud pendant 4 minutes.

chaud > maintenir au chaud WnuShwanuSou
Déposez les morceaux de poisson sur le plat de service et recouvrez-les d'une feuille
d'aluminium pour les maintenir au chaud.

chauffé (a) Faau
Dressez le tout sur un plat chauffé et servez immédiatement.

chauffer (v) Fou Mlnsou
Faire chauffer 'huile dans un poélon sur feu vif.
Attendre quelques secondes que lhuile chauffe, ajouter alors lail suivi, aprés quelques

secondes, des piments et du poulet.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-233/sauce.html
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congelé (a) Fauguda
Si les crevettes sont congelées, décongelez-les.
cuire (v) ews  vilvian
Faire cuire 45 minutes au four (200°) en couvrant avec le reste de la marinade.
cuire > cuire au barbecue gILUVUIT0A7
cuisson (nf) N13Y1N9113
Réduire le feu et poursuivre la cuisson pendant 2 min.
cuisson > mi-cuisson MsviomnsignluudinTanils
Faire griller le magret sous un grill tres chaud pendant 5 minutes en le retournant a mi-
cuisson, puis le couper en tranches fines.
cuit (a) an
cuit > cuit & point gniiunane anieaed
Amenez a ébullition et laissez bouillir jusqu'a ce que les ingrédients soient cuits a point.
décongeler (v) azanetuds
Décongeler vos gambas, décortiquer-les, les placer dans un plat a gratin.
degré (nm) 249711
Faites cuire 40 minutes a 100 degrés jusqu’ a ce que la creme soit ferme.
Faites-y revenir la viande de 2 a 4 minutes de chaque coté, selon le degré de cuisson
désiré.
degré > degré celsius D9ALTALTEE
Faites préchauffer le four a 100°C.
enfourner (v) au
Enfournez pour 12 minutes.
enlever (v) L©188n
enlever > enlever du feu t919BNINNLHN
Porter a ébullition et enlever immédiatement du feu.
éteindre (v) Yalnl sulw
Eteignez le feu et laissez reposer 5 minutes.
Portez & ébullition puis baissez le feu et laissez mijotez 3 a 4 mn. Eteignez le feu, laissez
refroidir.
faire (v) el
Verser le lait de coco dans un poélon et faire chauffer a feu doux.
Faire chauffer a feu doux sans couvrir pendant 10 minutes.
feu (nm) ISTRC RIS
Lavez le wok puis remettez un peu dhuile a chauffer. Remettre la poéle avec un peu

d'huile d'olive sur le feu.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html
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feu > feu vif Trluse avwSouas
Ajoutez la viande et la faire sauter pendant 5 minutes sur feu vif.
Faire chauffer l'huile dans un poélon sur feu vif.
feu > feu moyen Tvlunans anuseutrunans
Mettre le jus d’orange dans une petite casserole a feu moyen.
Ajouter l'ail. Faire frire a feu moyen durant 1 minute jusqu'a ce que lail brunisse un peu.
feu > feu modere Trunane anuseuliunans
Laisser mijoter 15 minutes a feu modéré (la sauce doit épaissir et rougir).
feu > feu doux Tgeu AruSausi
Remuez bien, portez a frémissement et faites cuire 5 minutes a feu doux.
feu > feu trés doux VLWéaumn mm%aumé']mﬂ
Laissez frémir 5 min a feu tres doux.
feu > bon feu Tuiwof
Chauffer l'huile a bon feu dans un wok ou une poéle.
Retirer du feu a la reprise de ['ébullition.
feu > a petit feu Igous
Potiron et crevettes sont cuits a petit feu dans un bouillon crémeux parfumé au lait de
CoCo.
feu > feu entre moyen et vif Inuunanafisliuss
Ajoutez 2 cuil. a soupe de lait de coco et remuez pendant 2 minutes, sur feu entre moyen
et vif.
feu > retirer du feu gNBNINLAN
Baisser le feu et laisser frémir encore quelques minutes et retirer du feu.
froid (a) 1y
Mettre les pousses de soja dans de l'eau froide.
Faire tremper les feuilles de gélatine dans l'eau froide pendant 15 minutes.
fort (a) WIS FoULT
Faire chauffer le wok avec de lhuile ; quand le feu est bien fort, ajouter les blancs de
poulets.
four (nm) 18U
Préchauffez votre four a 180°C.
Si vous désirez manger directement, mettre les morceaux de viande a sécher dans un
four chaud durant 10 a 15 minutes.
frais / fraiche (a) Wy an

Mettez dans des coupes individuelles et laissez au frigo pendant 2 heures. Servez frais.


http://www.goosto.fr/acheter/fours/
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frais > placer au frais i
Mélangez bien pour enrober la viande de marinade, couvrez de film alimentaire et placez
au frais au moins 2 heures.

frais > réserver au frais ugiu
Répartissez la creme dans de petites coupes et réservez 2 heures au frais avant de servir.

frigo (nm) Wy

e

Placer la sauce dans un pot hermétique et la placer au frigo durant une semaine.

frire (v) (bl
Frire les tranches de poisson marinées dans ['huile chaude durant 10 a 15 minutes.
Frire les galettes a 160° C pendant quelques minutes jusqu'a ce qu'elles prennent une
couleur brune.

friture (nf) nilovon
Cuire les rouleaux a la friture (180°) durant quelques minutes.

froid (a) Wy
Retirez les ramequins de U'eau. Laissez tiédir, puis placez au réfrigérateur jusqu’a ce qu’ils
soient froids.

fumer (v) Hundy

fumer > commencer a fumer Sufinty
Sur feu vif, faites chauffer un wok. Ajoutez Uhuile. Quand elle est chaude et commence
a fumer, ajoutez Uail.

glacer (v) IR
Saumon glacé au gingembre, a l'orange et au vinaigre balsamique.

gril (nm) \n3edteens
Allumez le gril du four

griller (v) RIAR
Faire griller les travers sous le grill & mi-hauteur du four + 10 minutes sur les 4 faces (on
peut aussi les griller au barbecue).

griller > griller .... au barbecue 81901502
Griller le boeuf au barbecue durant quelques minutes de chaque coté.

hors (ad) ngusn

hors > hors du feu L819BNVINLAN
A la fin, hors du feu, remettre la ciboulette et saupoudrer avec le reste de coriandre.
Hors du feu, battre les ceufs avec le mélange lait/sucre jusqu’a obtention d’un mélange
homogene.

poursuivre (v) imaly

Réduire le feu et poursuivre la cuisson pendant 2 min.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-311/creme.html
http://www.aufeminin.com/m/cuisine/recettes-de-cuisine-au-wok.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-224/ail.html
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préchauffer (v) Mlnsounou
Préchauffer le barbecue (trés chaud).
Préchauffer le four a 220°.
Préchauffer le four (180°C) si possible en combinant chaleur et gril. Faire cuire 5 minutes,
retourner les brochettes et cuire encore 3 minutes.
préchauffé (a) FailsSeunou
Faire cuire le saumon dans le four préchauffé pendant 10 a 15 minutes.
puissance (nf) maanszualnin
Cuisez le steak au barbecue préchauffé a puissance maximum, pendant 4 a 6 minutes
de chaque coté.
ramener (v) gauUnNauLn
ramener > ramener a feu moyen nduinieudeutiunans anpudouduuiunans
Ajouter le bouillon de poulet, porter a ébullition puis ramener a feu moyen et laisser
mijoter pendant 5 minutes.
réchauffage (nm) nsvilseu
La crevette n'aime pas le réchauffage.
réchauffer (v) Mlnsou
Laissez 2 minutes sur feu doux, le temps de réchauffer les petits pois.
réduire (v) an
réduire > réduire le feu anlnas anAuTouas
Ajouter le jus de tamarin (ou de citron) et réduire le feu.
Dans une casserole, mettre les épices, la creme fraiche et Ueau. Porter a ébullition et
réduire aussitot le feu.

[
LU

e

réfrigérateur (nm)
La soupe thaie peut se consommer chaude ou tiede et peut se conserver quelques jours
au réfrigérateur puis réchauffer.
réfrigérer (v) ufu
Réfrigérer pendant 30 minutes.
refroidi (a) Fabu
Ajouter la sauce refroidie a cette pate. Mélanger pour obtenir une sauce homogene.
refroidir (v) lidu
Rincez pour refroidir.
Surveillez la cuisson et laissez refroidir au frigo.
Portez & ébullition puis baissez le feu et laissez mijotez 3 & 4 mn. Eteignez le feu, laissez

refroidir.
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refroidir > laisser refroidir Uaeelilviiu
Griller le poulet au barbecue (ou sous le grill). Lorsqu’il est cuit, laisser refroidir durant 5
minutes et ensuite ’émincer.
reposer (v) nld
Eteignez le feu et laissez reposer 5 minutes.
retirer (v) gNeDN  18198eNn
retirer > retirer du feu gNBNINNLAN
Retirer du feu et garnir avec les piments rouges.
Retirer la casserole du feu, ajouter le jus de citron vert et garnir avec le reste de feuilles
de coriandre.
source (nf) unas  unaslviaudou
Enlever le poulet mais laissez la creme de noix de coco sur une source de chaleur tres
basse.
température (nf) PN
Refroidir a température ambiante.
température > basse température qquﬁﬁﬁ AISesn
Pendant ce temps, faire chauffer la barquette d'ananas au four a basse température.
température > température moyenne  gaudiUUNAN ANHTEUUIUNAN
Chauffer 'huile dans un wok a température moyenne.
température > température ambiante ’qm‘mqﬁﬁaﬂ
Laisser reposer a température ambiante pendant six semaines.
Retirer du feu et les laisser refroidir a température ambiante.
tenir (v) v LAuShw
tenir > tenir au chaud 1uANSOU
Enlever du feu et tenir au chaud.
thermostat (nm) wiasluasy Lﬂ%‘laamuauqmwgﬁ
Préchauffez le four a 240°C (thermostat 8).
tiede (a) au
Trempez les nouilles séches dans de l'eau tiede durant 10-15 minutes.
Garnir avec 'échalote grillée, la coriandre et servir tiede.
Faire gonfler les champignons dans un bol d'eau tiede.
tiedir (v) gu fuaq
Transférez la viande sur une planche a découper et laissez-la tiédir.

Retirez les ramequins de U'eau. Laissez tiédir, puis placez au réfrigérateur jusqu’a ce qu’ils

soient froids.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-54/champignon.html
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8
sAYIRLAzN1TUTesH

(Les saveurs et U’assaisonnement)

accompagner (v) [Aunu... LEsWwsauiu...
Cette sauce accompagne principalement les salades ou entrées frites.
Ce plat est un peu sec de consistance. Vous pouvez 'accompagner de sauce aux piments
ou de sauce au concombre.
acide (a) \Wien
Les Thais utilisent normalement les mangues vertes claires acides pour préparer ce plat.
acidité (nf) au3en  sase
Trés riche en saveurs, ce curry thai allie le feu (la force ou la puissance) des épices, la
douceur du lait de coco et 'acidité du tamarin.
acidulé (a) Faflsaien
Dans un bol, mélanger tous les autres ingrédients hormis les noix de cajou et la coriandre
(si ce n’est pas assez salé, ajouter un peu de sauce de poisson - si ce n’est pas assez
acidulé, ajouter un peu de jus de citron vert).
aigre-doux (a) Wiy
C'est un coleslaw avec un mélange aigre-doux de saveurs asiatiques.
ajouter (v) IO
Ajouter un peu de zeste de citron finement émincé.
Ajouter le nam pla (sauce de poisson), le jus de citron et la poudre de piment séché.
apparaitre (v) Usng \Antu
Dés que les parfums apparaissent, ajouter de l'ail et de 'oignon.
aréme (nm) nduvey
Bien mélanger pour que les arbmes se dégagent.
Il existe de nombreuses variantes de cette recette (en ajoutant des haricots verts ou du
sOja, avec ou sans crevettes séchées, avec ou sans tamarin qui donne un arbme plus
acidulé) selon les goUts de chacun.
aromate (nm) nauney
Le blanc de poulet haché, les herbes fraiches et les aromates additionnent ici leurs
bienfaits.
aromatisé (a) Fanduven
Un sauté de nouilles au gambas aromatisé d'un mélange de miel et d'épices.
Servez-les avec des petits pains chauds, de la sauce pimentée et de la mayonnaise

aromatisée de menthe et de noix de coco.
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arroser (v) sk Tdih
Mettez une portion de vermicelle de riz dans des bols individuels. Arrosez la sauce juste
avant de servir.
Juste avant de servir, arroser la salade de papaye avec la sauce et garnir avec les tomates,
les cacahuetes et les feuilles de coriandre.
assaisonner (v) U395d
Baisser le feu et assaisonner avec le sucre et la sauce de poisson.
Assaisonner de sauce nam pla, sucre de canne et jus de citron et poursuivre la cuisson
une dizaine de minutes.
Assaisonner avec 2 cuillérées a soupe de sauce soja, la sauce d'huitre et du poivre.
assaisonnement (nm) Lﬂ%‘laﬂﬂiﬁia
Servir la soupe accompagnée des assaisonnements traditionnels
condiment (nm) Lﬂ%@ﬂﬂ@ﬂiﬁ
Déverser le contenu de son panier sur une galette de riz déposée au préalable sur son
assiette, y ajouter les légumes et condiments crus selon son goUt.
coriandre (nf) AN
coriandre > coriandre fraiche HNTan
Pour un résultat encore plus savoureux, décorez-la avec de la coriandre fraiche.
croguant (a) ASOU  @ANIaU
Les légumes doivent étre croquants.
curry (nm) WY LASETNN
curry > curry en poudre wiownaTiduns  wenews
Assaisonner de curry en poudre.
dégager (v) Uangoan
dégager > dégage ses ardmes danduviey
Ajouter la pate de curry et bien mélanger jusqu’a ce que le curry dégage ses arébmes.
Ajouter la pate de curry et remuer jusqu'a ce qu'elle dégage ses arbmes.
délicatement (ad) DU
Ajouter le jus de citron vert, le sucre et la sauce soja. Mélanger délicatement.
deélice (nm) aufianely  samdidusiimela
Un repas trés, trés simple mais un vrai délice pour un prix plus que modique.
Cette salade froide est un délice a consommer par beau temps ensoleillé !!
délicieux / délicieuse (a) 9708

Délicieuses et légerement épicées, ces moules sont prétes en moins de 30 minutes.
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deésirer (v) f3n13 Us15au1
Gouter et rectifier selon que l'on désire piquant (piments), doux (citron/sauce poisson)
ou sucre.
dissolution (nf) N1TaEaY
Dans un grand bol, mélanger le jus de citron, le sel et le sucre (bien mélanger jusqu'a la
dissolution compléte du sucre).
doux / douce (a) Uuwa avyuayly
Cette sauce typiquement thailandaise est douce, sucrée et pimentée en méme temps
épice (nf) \3aamA
Moudre les épices et les mettre de coté avec les arachides.
épice (a) Wnsau  sadn
Délicieuses et légerement épicées, ces moules sont prétes en moins de 30 minutes.
fignoler (v) USuusssanin
Placez sur la table la coriandre fraiche et le 1/2 citron vert restant pour fignoler selon les
goUts de chacun.
fort (a) Wn Sadn
Pour un plat plus relevé, laissez les graines de piments ou utilisez un piment thai, tres fort.
godt (nm) saton Auwela  sav A
Il existe de nombreuses variantes de cette recette (en ajoutant des haricots verts ou du
sOja, avec ou sans crevettes séchées, avec ou sans tamarin qui donne un arbme plus
acidulé) selon les goUts de chacun.
got > donner le golt Tvisaanf
Utiliser de la sauce thaie au piment pour donner plus de gout.
gout > selon vos gouts AUTAYATIVOUTRIAN  ANSATELvDIR
Ajoutez le jus de tamarin, le sucre et le sel selon vos goUts.
gouter (v) Fu Ausa
Gouter pour rectifier l'assaisonnement en sel et poivre.
goutte (nf) noa Usuutinnley
Assaisonner avec le sel, poivre et quelques gouttes de sauce soja.
herbe (nf) anulng
Servez dans deux larges assiettes et saupoudrez enfin avec les herbes.
infusé (a, pp) FourgnuBuduile

Laisser mijoter pendant 10 minutes ou jusqu'a ce que les saveurs soient infusées.
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libérer (v) Uanyoan
Mettre la pate de curry dans le wok. Attendre que les parfums se libérent.
Ajouter la pate de curry vert et faire sauter en mélangeant durant deux minutes jusqu'a
ce que les parfums du curry se libérent.

mayonnaise (nf) FRELNE]
Servez-les avec des petits pains chauds, de la sauce pimentée et de la mayonnaise
aromatisée de menthe et de noix de coco.

mélanger (v) HANLIPEAU

Mélanger intimement (uniformément) tous les ingrédients de la sauce (nam pla, huile,

vinaigre, sucre, jus de citron et piments).
miel (nm) U

Ce mélange est donc a base de miel, de cannelle, de fenouil, d'anis, de poivre de
sichuan, de gingembre, girofle et coriandre.
morceau (nm) fou By
Baisser le feu et ajouter les morceaux de sucre.
moutarde (nf) dann
Dans un plat ou dans un sac refermable, mélanger le jus de citron, la sauce soja, la
moutarde, lail, le sucre roux et la pate de curry.
pandanus (nm) Tuwme
Les feuilles de pandanus ne se mangent pas, mais permettent une cuisson particuliere
au poulet, ainsi qu’a aromatiser.
parfum (nm) nauvex  5a
Y cuillerée a café de poudre aux 5 parfums.
Cuire jusqu’a ce que le parfum se dégage.
Laisser cuire en mélangeant jusqu'a ce que les parfums se dégagent, environ 3 a 4 minutes.
Ajouter le curry et faire cuire dans la creme de coco quelques minutes jusqu'a ce que le
parfum se dégage.
parfumé (a, pp) Fafindumeu
On utilise les nouilles de riz rondes et blanches appelées kanom chin pour ce plat léger
et trés parfumé.
parfumer (v) vilviinaunen  Uzausisa
On peut parfumer davantage le bouillon en ajoutant 1 cuillere a café d'huile de sésame.
pate (nf) defildnnsway  diunau
pate > pate de crevettes Nzl

Assaisonner avec la sauce d’huitres, la pate de crevettes, le piment et le jus de citron.
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piment (nm) "IN
piment > poudre de piments séchés w3nUu
1 cuillerée a café de poudre de piments séchés.
piment > piment en poudre nInUu
Ajouter les dés d'ananas, les échalotes et le piment en poudre et laisser cuire 3 nouvelles
minutes.
pimenté (a) Faflsauiin
Les Thais utilisent ces ceufs salés pour adoucir les curry épicés et d’autres plats
pimentés.
pincée (nf) nouile
Dans une jatte, versez le lait de coco tiédi, le sucre et la pincée de sel.
piquant (a) Faflsauiin
Gouter et rectifier selon que l'on désire piquant (piments), doux (citron/sauce poisson) ou
sucre.
Dans un saladier, combiner le beurre de cacahuétes, la sauce de soja, le jus de citron
vert, le sucre, la poudre de curry, Uail et la sauce piquante.
poivre (nm) winlvg
Ajoutez la sauce d'huitre, la sauce soja, le nuoc-mam, le sucre de palme et le poivre blanc.
poivrer (v) Tsen3nlng
Verser cette préparation sur le poisson et poivrer généreusement.

Poivrer et ajouter la marinade et le jus de citron restant.

poudre (nf) AN,
poudre > poudre de riz F1aftuy
poudre > piment en poudre nSnvu

Ajouter ensuite la poudre de riz, le piment en poudre, les oignons émincés, les feuilles
de menthe et la coriandre.
préparer (v) Wiy Usznau Uge
Préparer la sauce avec les autres ingrédients (jus de citron vert, nam pla, piments, sucre
et huile de sésame).
rectifier (v) JSusani
Rectifier l'assaisonnement (nam pla, sucre).
relevé (a) Fafln/sadn
Pour un plat plus releve, laissez les graines de piments ou utilisez un piment thai, tres fort.
salée (a) Fafu
Ajouter délicatement les ceufs entiers dans l'eau salée.

Plonger les vermicelles dans de l'eau bouillante |égérement salée durant 5 minutes
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saler (v) ldnde

Salez et poivrez légerement.

sauce (nf) wod 1Uesa 1w

sauce

sauce

sauce

sauce

sauce

sauce

sauce

Sauce

Sauce

Dans la méme poéle, ajouter la sauce soja, le vinaigre, le nam pla (sauce de poisson) et
le sucre de palme.
. ¥ Lo
> sauce au citron u’ﬁm%‘ﬂfﬂ
Préparer la sauce au citron : dans un bol, mélanger la sauce de poisson, le jus de citron
vert, le sucre, Uail, les piments et la coriandre.
> sauce au concombre 21979

Servir avec une sauce au concombre.

> sauce aux piments Yhuamdn
Servir accompagné de la sauce aux piments.

> sauce de cuisson Yhaden
Disposer les seiches sur un plat de service, verser la sauce de cuisson par-dessus, garnir
avec les feuilles de coriandre et servir avec du riz thai parfume.

> sauce de poisson e
Dans la méme poéle, ajouter la sauce soja, le vinaigre, le nam pla (sauce de poisson) et
le sucre de palme.
Ajouter ensuite les champignons, la sauce d’huitre, le sucre, la sauce de poisson et 10 cl
d’eau.

> sauce d’huitres Ystumes
Ajouter le beeuf, les brocolis, la sauce de haricots et la sauce d’huitres.
Ajouter les moules, la sauce d’huitres et la sauce de poisson.

> sauces de soja 6715’3
Tout en continuant a mélanger, ajouter les sauces de soja, le sucre, le bouillon (ou 'eau),
le nam pla (sauce de poisson), l'oignon et le piment.

> sauce soja claire 6715?%’3

1 cuillerée a soupe de sauce soja claire.
> sauce de soja foncée %éj’aﬁﬂ
1 cuillerée a soupe de sauce de soja foncée.
Dans un bol, mélanger la viande hachée avec U'ceuf, la pate de coriandre et ail, la sauce

soja foncée et farcir les seiches avec cette mixture.

sauce > sauce de tamarin Az
Les ceufs a la sauce de tamarin sont une recette originale thailandaise a base de tamarin
sauce> sauces de tables w3 gesaUsEilfiramis

Servir avec du riz blanc au jasmin et les sauces de table habituelles.


http://users.skynet.be/saveurs_thailandaises/sauces_5.htm
http://users.skynet.be/saveurs_thailandaises/sauces_5.htm
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sauce > sauce thai au piment ﬁ”lﬂa”lw'%ﬂ
Utiliser de la sauce thaie au piment pour donner plus de got.
saupoudrer (v) 15y
Saupoudrer de piment en poudre (selon ses goUts).
Saupoudrer de coriandre hachée juste avant de servir.
saveur (nf) EGRRGEAL)
Des saveurs thaies donnent a ces burgers de dinde un goUt vraiment délicieux.
Trés riche en saveurs, ce curry thai allie le feu (plutot : force ou puissance) des épices, la
douceur du lait de coco et 'acidité du tamarin.
La saveur aigre des mangues vertes, mélée a d’autres épices, fait ressortir le golt du
poisson frit.
savoureux (a) fifiseni
Pour un résultat encore plus savoureux, décorez-la avec de la coriandre fraiche.
Les poulets sont servis accompagnés d’une savoureuse Som Tam a la mode locale
(salade de papaye et de carottes).
sel (nm) HGh!
Ne mettez que tres peu de sel, le nuoc mam étant tres salé.
sel > sel de glutamate WY&
Salez au sel de glutamate et bien mélangez.
sensibilité (nf) AMUAN  Uszannduia
On peut bien entendu 'adapter au goUt et a la sensibilité de chacun.
sucre (nm) thana
Faire chauffer une poéle et saupoudrer d'une cuillére a soupe de sucre.
sucre > sucre blanc ‘ﬁﬂmammmu
1 cuillerée a café de sucre blanc.
sucre > sucre de canne Ynases
Assaisonner de sauce nam pla, sucre de canne, et jus de citron et poursuivre la cuisson
une dizaine de minutes.
sucre > sucre de palme 511;11?1%
Incorporer la sauce de poisson, de soja, le sucre de palme et le jus de citron.
Ajoutez la sauce d'huitre, la sauce soja, le nuoc-mam, le sucre de palme et le poivre
blanc.
sucre > sucre roux Yhpnanseuns
Dans le bol, combiner le poisson, la farine, la sauce aux piments, la sauce au poisson, le

sucre roux, et |’ceuf.
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sucré (a) Faflsannu
Cette sauce typiquement thailandaise est douce, sucrée et pimentée en méme temps

Gouter et rectifier selon que l'on désire piquant (piments), doux (citron/sauce poisson) ou

sucré.
tamarin (nm) ULYU
tamarin > jus de tamarin duguden  ddunzm

Ajouter le jus de tamarin, le nam pla (sauce de poisson), le sucre de palme, le poivre
moulu. Bien mélanger et laisser frire encore 1 minute.
verser (v) W SU 519
Verser la sauce sur la salade et mélanger délicatement.
Verser la sauce de tamarin encore chaude sur les ceufs et garnir avec les feuilles de
coriandre ciselées.
vinaigre (nm) 515%1811
Saumon glacé au gingembre, a 'orange et au vinaigre balsamique.
vinaigre > vinaigre de riz 5151161811%]’1?1{1'13
3 cuillerées a soupe de vinaigre de riz.
Ajouter le vinaigre de riz, le nam pla (sauce de poisson), le sucre de palme , les cacahuetes,

le jus de citron et le sel.

' v
=< a o

vinaigré (a) Feihhduaey
Ajouter le piment et le concombre a l'eau vinaigrée.

vinaigrette (nf) Yhadnila
Vous pouvez ajouter a la vinaigrette un peu de piment oiseau épépiné et trés finement
cisele.

vin (nm) T

vin > vin chinois il

Ajouter la sauce de soja, le vin chinois et la sauce de poisson.
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9
Anufnivandneuzuaznien Ayl

(Les adjectifs et les adverbes)

absorbant (a) Feanungodudu
Laisser frire 3 minutes, jusqu’a ce qu’elles commencent a dorer, égoutter sur du papier
absorbant.
acide (a) \Wien
Les Thais utilisent normalement les mangues vertes claires acides pour préparer ce plat.
agréable (a) @y g Uiy
Il est important de faire bouillir le lait de coco pour séparer le lait de la creme et rendre
le dessert plus agréable.
aisé (a) St
Le passage au congélateur va permettre une découpe plus aisée de la viande.
aromatisé (a) sEuR Ugesd
C’est une soupe d’inspiration thaie absolument délicieuse, a base de poulet et d’algues,

délicatement aromatisée avec du gingembre, des feuilles de citron kaffir et de la

citronnelle.
asiatique (a) LoLTY
asiatique > repas asiatique 2WILOLTE

Vous étonnerez vos invités et cela vous permet de finir un repas asiatique de facon
différente.
autre (a) Sm
Mélanger le concombre et les crevettes avec les autres ingrédients.
Ajouter les autres ingrédients et porter a ébullition dans un poélon en remuant
délicatement.
beau (a) GERNgHY
beau > beau temps anwennaiia
Cette salade froide est un délice a consommer par beau temps ensoleillé.
belle (a) GiplINgY
Ajouter l'ail et faire frire jusqu'a obtenir une belle couleur brune.
bien (ad) PEWA QNEBY MK
Lorsque la sauce commence a épaissir, ajouter les crevettes, bien mélanger.
Cette pate de curry convient particulierement bien pour les curry de beoeuf et de

crevettes
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blond (a) dnos
Dans un wok, faire griller la noix de coco rapée a sec jusqua l'obtention d'une jolie
couleur blonde.
bon (a) A Qnesa ovel
bon > bonne
Faire chauffer un wok, sans matiére grasse, a bonne température.
Incorporer progressivement la biere restante et une bonne pincée de sel.
blanc (a) du17
Y4 de tasse de vinaigre blanc.
bouillant (a) oA
Incorporez la maizena puis versez le lait bouillant en fouettant lentement.
Plonger les vermicelles dans de l'eau bouillante durant 5 minutes puis bien rincer.
brievement (ad) ‘i'faﬂj dnin
Ajouter les crevettes et les cuire brievement en remuant régulierement jusqu'a ce
gu'elles deviennent opaques.
brun (a) dthena
brun > brune
Frire l'ail jusqu'a obtenir une belle couleur brune.
brun > brun clair fthmnageu
Quand l'huile est a bonne température, faire frire les beignets de bananes. Ils
doivent obtenir une belle couleur brun clair.
brun > brun-doré dthenanes
Ajouter l'ail et faire frire jusqu'a obtenir une belle couleur brun-doré.
caractéristique (a) SNBAZIANIE  ANYUTLAY
C'est un plat particulierement raffiné, tout a fait caractéristique de la cuisine thaie.
Le goUt caractéristique du Pad thai lui vient de la pate de tamarin, que l'on peut se
procurer dans les épiceries asiatiques.
ce (dét. dem.) i
Ce dessert favori des enfants thais est fait de bananes enduites de farine de riz et de
noix de coco, puis frites. Croustillantes a l'extérieur, douces et moelleuses a lintérieur.
ce > cette
Ajouter a cette citronnelle 'échalote, les feuilles de coriandre grossierement hachées et
les feuilles de menthe.
célébre (a) fdoudes Tre

Recette de Mac Dang, célebre critique gastronomique thai.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-190/lait.html
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chaque (a) upiay

chaque > chaque coté TCREATRE
Ajouter les steaks de saumon et laisser cuire 3 a 5 minutes de chaque coété selon
épaisseur des steaks.

chaud (a) Fou
Placer le brocoli et les champignons au fond de chaque bol, ajouter le bceuf et la
coriandre et verser dessus le bouillon chaud.

chaud > chaude
Plonger les papillotes dans Uhuile de friture bien chaude et laisser rissoler durant 10
minutes.
Quand Uhuile est trés chaude et commence a fumer, mettre la moitié du thon dans le
wok.
Poser les bananes chaudes sur un plat et les arroser avec la creme de coco.

clair (a) Ta
Présenter le poulet avec le chou frit, du riz thai parfumé et de la sauce soja claire.
Enlever les pépins a laide d'une petite cuillére. Rincer a leau claire, puis lessuyer
soigneusement.

collant (a) willen  AnLku
Le riz est cuit lorsqu'il est translucide et parfaitement collant.

comestible (a) fiRuls
Il vous faudra un paquet de 100g de bai chaplu (on peut éventuellement les remplacer
par une autre feuille comestible).

complet / complete (a) augszﬁ Ve
Apres cuisson complete, servir avec la sauce Satay et des tranches de concombre.
Répéter l'opération jusqu’a utilisation compléte des crevettes.
Dans un grand bol, mélanger le jus de citron, le sel et le sucre (bien mélanger jusqu'a
dissolution compléete du sucre).

complétement (ad) odaysnl  Tneviavan
Laissez sur le feu jusqu'a ce que les pates soient complétement cuites.
Couvrir et mettre de coté pendant 1 heure pour permette au lait de noix de coco de se
mélanger completement au riz.

constamment (ad) AaeAAY  eraLiles
Mettez a dorer l'échalote en remuant constamment.

croquant (a) ATV
Préparer le porc réti croguant en amenant une casserole d’eau a ébullition, a chaleur

moyenne.
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croustillant (a) N
C'est une recette exquise préparée avec des pates croustillantes.
Ajouter le kana et le porc croustillant, bien mélanger.
Cette petite salade rafraichissante accompagne a merveille tous les plats frits (rouleaux de
printemps, croustillants de poissons, etc.).
cru (a) o
Présenter les crevettes crues marinées, parsemées de feuilles de coriandre.
Servir avec un plat constitué de branche de menthe, de branche de basilic, un chou cru
coupé en quart, des haricots verts crus.
cuit (a) an
Ajouter la viande aux pommes de terre cuites au lait de coco.
délicate (a) Uszdin
Replier les bords de la feuille de maniére a constituer une saucisse (opération délicate
pour ne pas déchirer la feuille).
délicatement (ad) ogeUszaln P aNSU
Ajouter les tomates-cerises et mélanger délicatement une derniere fois.
Ajouter la sauce a la soupe et mélanger délicatement.
dernier (a) gavng
Ajouter les légumes au dernier moment avant de servir.
dernier > au dernier moment ﬂi%ﬂ?jfﬂﬁm
Ajouter au dernier moment le jus d’un demi-citron vert, garnir le plat avec les
oignons de printemps, les quartiers de citron vert restant et les piments rouges.
différent (a) WANKNA
Vous trouverez les feuilles de pandanus dans toutes les boutiques asiatiques. A défaut, on
peut utiliser des feuilles de bananier mais ’arbme sera différent.
divers (a) 99 YAINTAe
Piler ces divers ingrédients pour former une pate.
doré (a) 1Hudnes
Faire frire les filets de poisson dans 'huile bouillante jusqu’a ce qu’ils soient bien dorés
et croustillants.
Ajouter le poisson et faire frire jusqu’a ce qu’il obtienne une belle couleur dorée.
doux / douce (a) GRIVIR-URITY
doux > feu doux Toous
Faire chauffer le lait de coco dans une poéle a feu doux durant 3 minutes.

Ajouter le homard. Continuer a cuire a feu tres doux durant 8 a 10 minutes.
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doucement (ad) YNV DY
Faire chauffer doucement le lait de coco dans un poélon.
Faire cuire doucement a couvert durant 5 minutes.
dur (@) uds
Cuire les légumes les plus durs (carottes, chou-fleur, etc.) pendant 10 secondes dans de
’eau bouillante.
Le riz gluant refroidi peut étre réchauffé a la vapeur, mais jamais au four traditionnel
ni au four a micro-ondes. Sinon, il devient dur et immangeable.
énergiquement (ad) DT
Ajouter le lait de coco, porter a ébullition en remuer énergiquement afin d’arriver a une
sauce homogene.
entier (a) Vaun
2 piments séchés entiers.
Mélanger les nouilles au mélange porc — crevettes et les piments séchés entiers.
Mettre les ceufs entiers et les jaunes dans un bol, bien mélanger et ajouter la
préparation aux épices.
entier > entiere
Parsemez de noix de cajou concassées et entieres pour la décoration.
entiérement (ad) Tagiaman
Verser la marinade sur les crevettes et bien mélanger afin d’enrober entiérement les
crevettes.
Porter 'eau et le sucre a ébullition dans une casserole en remuant jusqu’a ce que le
sucre soit entierement dissous.
épais (a) nu U
4 filets de poisson assez épais (si possible sans arétes).
Presser les fruits pour obtenir le plus de pulpe possible et passer le liquide épais dans un
tamis.
éventuel (a) fifmadulule
Retirer les éventuelles arétes des filets et bien les sécher avec du papier absorbant.
éventuellement Tnefimadulula
Déguster tiedes avec éventuellement une boule de glace vanille.
excellent (a) Mae vonBey
Le riz gluant sera un excellent accompagnement.

Cette recette est un excellent accompagnement pour tous les plats en sauce.
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exotique (a) wangiinedu iy
exotique > fruits exotiques walglinadin
De quoi épater vos convives avec cette salade de fruits exotiques rafraichissante.
extrémement (ad) EJEJ'N‘ﬁIEjm SHARGE
Cette recette typique du sud de la Thailande est extrémement simple a réaliser.
facilement (ad) 28199808 BE1NEEAIN
Passez-les sous l'eau froide pour les écaler plus facilement.
facultatif (a) Tidenla  laidnudu
Ajouter le jus de tamarin (facultatif), le nam pla (sauce de poisson), le sucre de palme et le
jus de citron vert. Bien mélanger.
favori (a) fidurey  filusaus
Ce dessert favori des enfants thais est fait de bananes enduites de farine de riz et de
noix de coco, puis frites. Croustillantes a l'extérieur, douces et moelleuses a lintérieur.
ferme (a) wdu s
La papaye doit étre vert foncé et bien ferme.
Laissez cuire jusqu’a ce que les crevettes soient roses et fermes, mais pas plus d’une
minute.
fibreux (a) fdnnle
Peler et couper en cubes du 5 mm 5-6 cm de jeune gingembre (il faut qu'il ne soit pas trop
fibreux).
final (a) gavng
Réserver 4 cuilleres a café de lait de coco, les piments et la moitié des feuilles de
bergamote pour la décoration finale.
fine (a) UN Bzl
Couper le citron en fines tranches. Réserver.
Piler ensemble les graines de cumin et les graines de coriandre, la citronnelle, le galanga,
les échalotes, la pate de crevettes, lail, la sauce tomate et le sucre pour obtenir une pate
fine.
fine > fines lanieres L‘waijuzmmqq
Décorer avec les feuilles de bergamote découpées en fines laniéres.
fine > fines rondelles Wuauueg
Découper en trés fines rondelles le coeur de citronnelle.
finement (ad) PYNUNY  0819AZLIEN
3 cuillerées a café de cceur de tiges de citronnelle tres finement émincées.
1 piment rouge finement émincé.

Hors du feu, incorporez le zeste finement rapé du citron vert.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-75/mais.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-100/citron.html
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foncé (a) (&) 13
La papaye doit étre vert foncé et bien ferme.

fort (a) (5a917) 1R
Pour un plat plus relevé, laissez les graines de piments ou utilisez un piment thai, trés
fort.

fortement (ad) ggWIn o819
Cette recette typique du sud de la Thailande est fortement influencée par la cuisine
musulmane et indienne.

frequemment (ad) Uaee
Laisser mijoter encore quelques instants a feu moyen en remuant fréquemment.
Ajouter le porc haché. Laisser cuire 5 minutes en remuant fréquemment afin d’égrainer
la viande.

frais (a) Bu  andu
Servir avec du riz thai parfumé au jasmin et le jus de noix de coco frais comme boisson.
Laisser mariner dans un endroit frais durant au moins une heure.

frais > fraiche
Ajouter la coriandre fraiche émincée selon votre goUt.

froid (a) 1y
Passer les calamars sous 'eau froide et laisser égoutter.
Cette salade froide est un délice a consommer par beau temps ensoleillé.

gastronomique (a) fAefuemsmsiu
Recette de Mac Dang, célébre critique gastronomique thai

généralement (ad) Toevly  Taeund
C’est un curry de poisson trés populaire consommeé dans toute la Thailande, ou il est
préparé généralement avec un poisson local (pla chon).

généreusement (ad) ey egwhile  egwnn
Verser cette préparation sur le poisson et poivrer généreusement.

gluant (a) 1At
Aprés 1 heure, égouttez les chataignes. Mélangez-les a la farine de tapioca. Elle est
indispensable pour donner cette couleur brillante et cette enveloppe tres légerement
gluante.

grande (a) Tngy
Faire chauffer a feu moyen en tournant jusqu'a obtenir une grande boule.
Faire chauffer Uhuile dans un wok ou une grande poéle jusqu’a ce qu’elle commence a

fumer.
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Dans une poéle, et sans matiére grasse, faire griller le porc sur toutes les faces

jusqu’a ce qu’il soit cuit.
gros (a) gy
Otez le gros des feuilles de citronnier et les morceaux de galanga.
gros > grosse
Cuire les grosses crevettes 3 a 4 minutes dans de Ueau bouillante et les égoutter.
gros > gros morceaux ‘T?uimﬁ
Ajouter le poisson coupé en gros morceaux dans le curry.
gros > grosses lamelles ‘T?u%m
Couper les champignons en grosses lamelles.

gros > grosses lanieres Uy

Emincez finement les oignons, écrasez lail et coupez le poivron en grosses laniéres.

grossiérement (ad) DUNUEIUY)

Ajouter les cacahuétes concassées grossierement et les lamelles de coco.

Pendant ce temps, dans un mortier, piler grossierement lail et les piments.
haut (a) a

Chauffer Uhuile dans un wok a haute température jusqu’a ce qu’elle fume.
hermétique (a) GRYMRG

Mettre le thon dans un grand sac en plastique alimentaire hermétique.
hermétiquement (ad) LUUFYYINIA

Fermer hermétiquement le pot avec un couvercle.

homogene (a) Wulewdendiu

Ajouter la pate de curry jaune. Bien mélanger jusqu’a obtenir une sauce homogéne.

humide (a) Fu Jen

Recouvrir la pate avec un linge humide.
idéalement (ad) DYNALAA

Placer cette mixture dans 4 bols (idéalement faits de feuilles de bananier).
identique (a) Atlauiu

La suite de la recette est identique.

immangeable (a) Farulaller

Attention, le riz gluant refroidi peut étre réchauffé a la vapeur, mais jamais au four

traditionnel ni au four a micro-ondes. Sinon, il devient dur et immangeable.

immeédiatement (ad) Tagviui

Dresser les filets de poisson frits sur un plat, couvrir de sauce et servir immédiatement

avec du riz blanc.
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important (a) dAny
Il est important de couper les légumes de la méme dimension pour que la cuisson soit
homogene.
impressionnant (a) Faseiula
Evidemment, les proportions de cette recette sont impressionnantes, mais pour féter le
Nouvel An chinois en bonne et due forme, cette recette est idéale.
indien (a) duhe
indien > cuisine indien DIMTDULAY
Cette recette typique du sud de la Thailande est fortement influencée par la cuisine
musulmane et indienne.
intimement (ad) (watw) Wi gl
Mélanger intimement la maizena et le bouillon de volaille.
Mélanger intimement tous les ingrédients de la sauce (nam pla, huile, vinaigre, sucre, jus
de citron et piments).
jaune (a) GG
1 cuillerée a soupe de poudre de curry jaune (indien).
joli (@) Gl
Dans un wok, faire griller la noix de coco rapée a sec jusqu'a l'obtention d'une jolie
couleur blonde.
leger/ legére (a) LUN
léger > repas léger IMITIN
Calculer 2 cuilléres a soupe minimum de lamelles de poulet par bol a soupe pour servir
en potage; doubler pour un repas léger.
léger > légere coloration brune ?i‘ﬁﬁmaéau
Faire chauffer l'huile dans une petite casserole a frire jusqu'a obtenir une légére coloration
brune.
légérement (ad) 2819ARYY  DEIU
Ajouter les morceaux de haricots et les écraser légérement.
lentement (ad) 2819919
Ajoutez la pate de curry et amenez lentement a ébullition, en remuant constamment.
lisse (a) 1Hugtu
Mixer ensemble oignon, ail, ananas et piment pour obtenir une pate onctueuse et lisse.
meéme (a) Ui
Plonger les crevettes dans le méme bouillon pendant 5 minutes.
mince (a) UN

Faire de petites boulettes avec la pate et les aplatir en galettes minces.
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moelleux / moelleuse (a) BRINN
Ce dessert favori des enfants thais est fait de bananes enduites de farine de riz et de
noix de coco, puis frites. Croustillantes a 'extérieur, douces et moelleuses a lintérieur.
moyen (a) UJunang
moyen > feu moyen Ivlrunans
Faire cuire a feu moyen en tournant constamment jusqu'a ce que le liquide ait bien réduit.
mar (a) GIAREY
350 gr. de mangue verte, coupée en allumettes (& défaut de mangue verte, une autre
mangue convient pour autant qu’elle ne soit pas trop mare).
musulman (a) VG GH
musulman > cuisine musulman mmigaau
Cette recette typique du sud de la Thailande est fortement influencée par la cuisine
musulmane et indienne.
nappant (a) Hanwailunsy
Ajouter un peu de lait de coco si nécessaire, pour obtenir une sauce nappante.
nécessaire (a) Judu
Ajouter un peu de lait de coco si nécessaire, pour obtenir une sauce nappante.
nombreuse (a) UINUY
Il existe de nombreuses variantes de cette recette (en ajoutant des haricots verts ou du
sOja, avec ou sans crevettes séchées, avec ou sans tamarin qui donne un aréme plus
acidulé, etc.) selon les goUts de chacun.
normalement (ad) Tneuna
Attention : ce plat, spécialité du nord-est (Issan) est normalement tres relevé.
onctueux / onctueuse (a) Dhurhifu
Ajouter la pate de curry rouge et faire cuire en remuant jusqu'a l'obtention d'une sauce
onctueuse.
opaque (a) dur)
Ajouter la viande de poulet, mélanger et cuire jusqua ce que la viande devienne
légerement opaque.
ordinaire (a) s33uA1 Y
A défaut de Krachai, on peut utiliser du gingembre ordinaire.
original (a) Faiy
Les ceufs a la sauce de tamarin sont une recette originale thailandaise a base de tamarin.
parfaitement (ad) ogsanysal  og9ATIn
Cette petite salade d'épinards accompagne parfaitement les plats de poissons et fruits de

mer.
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parfumé (a) Fatlnduvion

I ne reste plus que le dressage, mélangez le lait de coco et le sirop parfumé. Pilez de la
glace, mélangez.

particuliérement (ad) TngianzoeeBs
Cette sauce convient particuliérement aux plats frits (rouleaux de printemps) et aux plats
enrobés (beignets, rouleaux de printemps crus, etc.).

perpendiculairement (ad) Duwwadean
La viande doit étre coupée perpendiculairement a la fibre.
Frire le poisson sur ses deux faces (entaillées perpendiculairement), compter environ 6 a
10 minutes par coté.

petit (a) B
Peler l'ananas et le découper en petits triangles.
Donner a cette pate une forme d’une petite calette.

petit a petit (ad) Naziloy
Faites cuire la pate de curry pendant 2 minutes, baissez le feu et versez petit a petit
le lait de coco.

piquant (a) \im
GoUter et rectifier selon que l'on désire piquant (piments), doux (citron/sauce poisson) ou
sucré.

plusieurs (a) “any  1INUY
Cette sauce se conserve plusieurs jours au réfrigérateur.

populaire (a) ufifey

Ce plat est tres populaire dans le sud de la Thailande.

possible (a) Hulule
Presser les fruits pour obtenir le plus de pulpe possible et passer le liquide épais dans un
tamis.

prealablement (ad) a2

15 champignons chinois noirs préalablement réhydratés.
Versez le bouillon dans une marmite, ajoutez la citronnelle, le galanga et les feuilles de
bergamote préalablement coupées en petits morceaux.
profond (a) an
Inciser la chair du poisson (faire des entailles bien profondes).
Faire chauffer ’huile dans une sauteuse profonde ou dans un wok a 190°C.
rapidement (ad) 9819390152

Les crevettes devant maintenant étre cuites, chauffer rapidement a feu vif afin de réduire

le liquide.
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réguliérement (ad) egvaiiae  vhe
Huiler tres légérement la grille. Faire griller les steaks 5 minutes de chaque coté en
badigeonnant régulierement avec le reste de marinade.

relevé (a) W sadn
Présenter les papillotes avec une ou plusieurs sauces bien relevées.
Le curry rouge est légérement relevé ; si vous préférez un plat plus doux, réalisez la méme
recette avec une pate de curry jaune.

rose (a) vy
Laisser mijoter sur feu doux encore 5 minutes jusqu’a ce que les crevettes soient roses
et tendres.

rouge (a) auns
Ajouter la pate de curry rouge, le vinaigre, le nam pla (sauce de poisson), un peu de poivre
et le gingembre.

saignant (a) aifo) fuq ang  delaian
Faire griller le rumsteak légerement saignant.

salé (a) H
Vous allez découvrir que le lait de coco, méme pour les desserts, doit étre salé pour
pouvoir accueillir les autres parfums.

savoureux (a) 9908 UvavIA
Pour un résultat encore plus savoureux, décorez-la avec de la coriandre fraiche.

savoureux > savoureuse
Les poulets sont servis accompagnés d’une savoureuse Som Tam a la mode locale
(salade de papaye et de carottes).

sec (a) WIAY
Pendant ce temps, faire griller a sec dans une poéle le riz gluant jusqu'a obtention d'une
couleur grise beige.
1 cuillerée a soupe de radis secs en conserve (a trouver dans les magasins de produits
asiatiques).

sec > seche
Trempez les nouilles seches dans de l'eau tiede durant 10-15 minutes.

séparément (ad) Tngenaniu
Servir la soupe en proposant les feuilles de coriandre séparément.

simple (a) Y FITUAN
Cette recette typique du sud de la Thailande est extrémement simple a réaliser.

Un pur délice, frais, croquant et si simple a préparer.
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sirupeuse (a) wilsamiouiidon
Mélangez les différents ingrédients et faites-les cuire pendant 4 minutes jusqu'a ce qu'ils
aient une consistance sirupeuse.
soigneusement (ad) e fiERcY  eganiBunidu
Laver soigneusement les moules.
Ajouter la saucer et mélanger soigneusement afin d’enrober toutes les fleurs.
successivemnent (ad) adhwailies Wuddu
Dans 1 | d'eau qui chauffe, ajouter successivement les boulettes de viande, le riz, le nam
pla (sauce de poisson), la sauce soja, les crevettes, le poivre, le gingembre, la citronnelle.
sucré (a) NI
Cette sauce typiquement thailandaise est douce, sucrée et pimentée en méme temps.
suffisamment (ad) DgNNANEY D1 EAN
Pendant ce temps, coupez le poulet en lanieres assez fines et suffisamment courtes
pour tenir dans une cuillere a soupe.
supplémentaire (a) Wity
Laisser mijoter 5 minutes supplémentaires.
tendre (a) gouty gy 1y
Vérifier que les aubergines sont tendres.
Baisser le feu et ajouter les bananes et laisser cuire 10 a 15 minutes jusqu’a ce que les
bananes soient tendres.
thai (a) Iy
1 tasse de feuilles de basilic thai (Horapa), grossierement hachées.
Son goUt unique accompagne trés bien les mets d’apéritifs, tels que brochettes de sateh,
chips aux crevettes, Po Pia (rouleaux de printemps thais).
thailandais (a) Iy
Servir avec du riz thailandais parfumé.
1 ¢ a soupe de curry vert thailandais.
Servir avec du riz parfumé thailandais et des rondelles de concombre nature.
tiede (a) au
Chauffer le tout légérement afin de servir cette salade tiede.
tous (dét. ind.) Wavian
Dans un grand plat, mettez tous les ingrédients avec l'huile d'olive, la sauce soja et le jus
de citron vert.
traditionnel / traditionnelle () ~ saifis AV sl
Ce plat, spécialité du nord-est de la Thailande (Issan), est une variante de la traditionnelle

Yam Nua et est normalement trés relevé.


http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-240/olive.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-233/sauce.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-89/soja.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-286/jus.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-100/citron.html
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traditionnellement (ad) LUURSAY
Ce plat s'accompagne traditionnellement d'oignons frits, de sucre roux et de cacahuetes
hachées.
transversalement (ad) AIUVIN VB
Entailler transversalement les flancs de poissons tous les deux centimetres environ.
typique (a) AL UUATU
Recette typique du sud de la Thailande.
uniquement (a) wiiiu
Oignon de printemps (ou ciboule) dont on utilise uniguement la tige verte a couper en
morceaux de 2,5 cm.
varié (a) naNNANEY  WANKEIAU
200 gr. de légumes variés, émincés.
vert (a) GISEp)
Mettre "oignon égoutté dans un saladier avec les nouilles, l'oignon vert et
les feuilles de coriandre.
vert > bananes vertes nNaBRAu
petites bananes un peu vertes
vert > pate de curry verte WINWAULTLINIU
Ajoutez la pate de curry verte et faites chauffer jusqu’a ce que la pate commence a se
séparer, tout en remuant constamment.
vif > feu vif Tl
Faire sauter le tout 2 minutes (3 minutes pour des moules de grande taille) a feu vif en
remuant constamment.
vigoureusement (ad) (AW/R) DE9LII
Ajoutez U’huile de sésame, remuez encore vigoureusement deux ou trois fois et continuez
la cuisson encore 3 minutes.
vivement (ad) ((nlUun) 9819590157 9 ensEdUNTELa

Faire chauffer 'huile et faire revenir vivement le calmar, l'échalote, l'ail et la carotte taillée.


http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-229/sesame.html
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