Smak egzotyki:Tajemnice kuchni tajskie;



Kuchnia tajska to bogactwo smaku i aromatu - odnalez¢ w niej mozna prawdziwie egzotyczne
potrawy, ktére pobudzg nasze zmysty. W niezwykty sposéb taczy pie¢ podstawowych smakow:
stodki, gorzki, kwasny, pikantny i stony. Kuchnia ta zostata zainspirowana kuchnig chifnskg i
indyjska, przez co jest niesamowicie apetyczna rowniez wizualnie. Jak odpowiednio potgczyc
mleczko kokosowe z curry, aby rozpiesci¢ zmysty? Jak i do czego uzywac tajskiej papryki chili?
Tego i o wiele wiecej, dowiecie sie na kolejnych warsztatach Akademii Smaku Siemens. Tajska
kuchnia uksztattowata sie dzieki wptywom kuchni chinskiej i indyjskiej. Jest ona zréznicowana w
zaleznosci od regionu - na potnocy potrawy sg dosy¢ tagodne (wieprzowina, kapusta), a na
potudniu krélujg owoce morza (krewetki, kalmary, kraby, homary) i dania z mleczkiem i olejem
kokosowym. Ekspertem spotkania bedzie Thanawat Na Nagara z Bangkoku. Kucharz, ktory w
1991 roku zamieszkat z rodzing w Egipcie, gdzie otworzyt swojg pierwszg tajska restauracje.
Szybko stata sie ona jedng z najpopularniejszych restauracji w tym kraju. W 2004 roku przeniost
sie do Polski i zostat szefem kuchni warszawskich restauracji "Galeria bali", "Nipponkan",
"Sunanta", "Silk & Spicy" i in. W, Tajskim woku” byt gtbwnym kucharzem, a obecnie otwiera
wiasng tajska restauracje. Ostre chili, delikatna stodycz mleczka kokosowego, orzezwiajgca moc
limonki, szczypta curry... Kuchnia tajska to bogactwo smakdéw i aromatéw, ktére gosciom
majowych warsztatow Akademii Smaku Siemens przyblizyt rodowity Taj, urodzony w Bangkoku,
ale od wielu lat mieszkajgcy w Polsce, mistrz kuchni tajskiej - Thanawat Na Nagara. Tajlandia
jako kraj kusi swojg tajemniczoscig i pieknem. Natomiast w kuchni tajskiej spotykajg sie ze sobg
przyjemnosc¢ i harmonia. Nasz ekspert zabrat uczestnikéw warsztatéw w podrdz po smakach
egzotycznej Tajlandii. Uchylit takze rgbka tajemnicy, w czym tkwi sukces niezwyktej popularnosci
tej kuchni. Podczas spotkania nasi goscie najpierw w skupieniu przygladali sie, jak ekspert
przygotowuje tradycyjne tajskie dania: przystawke - Spring Rolls, ostrg i aromatyczng
jednoczesnie zupe Tom Yam Gung, zielone curry z kurczakiem oraz przepyszne Pad Thai, czyli
makaron ryzowy z krewetkami, jajkiem i tofu. Zwiehczeniem egzotycznej uczty byt urzekajgcy w
swojej prostocie deser: banan w mleczku kokosowym z dodatkiem sezamu. Po obserwacjach
przyszedt czas na wiasne proby, ktdre oczywiscie udaty sie Swietnie, poniewaz kuchnia tajska to
wdzieczne pole do eksperymentowania i tgczenia smakow. Czes¢ uczestnikow nie zatowata sobie
ostrej papryczki chili, zwolennicy stodko-kwasnych smakéw dodawali sporo soku z limonki i
mleczka kokosowego. Niektore z produktow uzywanych przez eksperta spotkania wzbudzity
sporo emocji, jednym z nich byt sos rybny. Uczestnicy byli zaskoczeni, jak wielki wptyw na smak
potrawy ma ten, mato popularny w Polsce, sktadnik. Jak bawili sie zaproszeni goscie? Czy
nauczyli sie czego$ ciekawego? Czy chetnie siegng po dania kuchni tajskiej? Zapraszamy do

przesledzenia relacji z warsztatow.



