S
LUNWERG

EDITORES

Ml PRIMER
LIBRO DE COCINA

R,
e N
"TOM KIME '
FOTQGRAFIAS DE LISA LINDER
e ) .

S

.'.":‘\‘\:..‘ . . " ) 4

A laventa el 14 de noviembre de 2017




S
LUNWERG

EDITORES

MI PRIMER LIBRO DE COCINA

THAI

Tom Kime, con fotografias de Lisa Linder

La exética gastronomia de Tailandia tiene fama de ser dificil de dominar. M/ primer libro de
cocina thai invita a descubrir todos los secretos para combinar los diferentes sabores y
preparar un centenar de riquisimas recetas auténticas y saludables. Con instrucciones
sencillas y los mejores consejos, el libro reine todos los ingredientes para vivir una aventura
culinaria incomparable.

Cautivadora y excitante, la cocina tailandesa estimula el paladar con cada uno de sus platos.
La clave de su éxito esta en el equilibrio de los sabores. Cuando el picante, el dulce, el acido
y el salado se conjugan sin que ninguno de ellos predomine ni en el plato ni en la boca, en
Tailandia se habla de “rote tcharft’, o lo que es lo mismo: el “sabor adecuado”.

Mi primer libro de cocina thai es un manual facil y sencillo, de uso cotidiano y para cualquier
ocasion. Sin tecnicismos ni elaboraciones imposibles, plantea recetas para todos los gustos:
tradicionales y contemporaneas, de ensaladas a carnes, de aperitivos a postres, de
pescados y mariscos a guarniciones y sopas. Ademas, incluye ideas para menus y capitulos
exclusivos sobre especias e ingredientes habituales, entre otros.

Con increibles fotografias de Lisa Linder y un cuidado disefo, este libro acerca la cocina del
pais asiatico a todos los publicos, descubriendo una gastronomia rica en matices y de
increibles sabores.
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La cultura tailandesa es inexplicable si no se
atiende a su gastronomia, una de las mas
sabrosas del continente asiatico. La del gusto por
la buena mesa, por las especias y salsas, por los
productos frescos abarrotando los mercados y
puestos al aire libre. La del amor por la pluralidad
de sabores, pero también por el exquisito
equilibrio entre ellos. Cada bocado es una
oportunidad para reunirse con familiares y
amigos y disfrutar de las pequefias grandes
cosas. Mi primer libro de cocina thai invita a
descubrir la cocina del “pais del arroz” a través de
sorprendentes y variadas propuestas.

Este libro presenta la gastronomia de Tailandia
de forma amena y divertida, animando a expertos
y aficionados a dar rienda suelta a su creatividad.
Promete ser imprescindible para quienes no se
conforman con los habituales precocinados que
poco tienen que ver con la auténtica cocina
tailandesa, de la que hoy beben grandes chefs de
todo el mundo.

Ademas de los platos mas populares, contiene recetas tradicionales de cada regién del pais y
propuestas innovadoras para los més atrevidos. Paso por paso, todas se explican de una manera
clara y sencilla, que las convierte en un éxito al alcance de cualquiera. Son recetas de ayery de
hoy, fieles a sus origenes pero adaptadas a las necesidades mas actuales y, por supuesto,
compatibles con el enemigo moderno por excelencia: la prisa. No faltan los platos que pueden
prepararse con antelacién ni los trucos para ahorrar tiempo de cocinado.

Mi primer libro de cocina thai es un placentero viaje por la gastronomia de Tailandia con una
mirada contemporanea y un lenguaje cotidiano. Ofrece los conocimientos fundamentales para
adquirir una buena base en tiempo récord, y la inspiracién necesaria para aventurarse a las
creaciones propias a partir de las propuestas recopiladas. Recetas como la “ensalada de pato
asado con mango y coco tostado”, el “salteado de bacalao con tirabeques, jengibre y cinco
especias” o la “ternera con tamarindo y cacahuetes” transmiten entusiasmo, despiertan pasién
por los sabores y permiten apreciar condimentos que conquistaran los cinco sentidos.

Todas las ideas que brinda el libro estdn pensadas para que puedan disfrutarse en la mejor
compaiiia. Los platos son apuestas seguras, faciles de preparar y con una elaboracién que se
explica con todo detalle y de la manera mas simple posible, para adentrarse en el fascinante
mundo de la gastronomia tailandesa cuando mas apetezca. Se propone una forma de cocinar
cémoda, sencilla y organizada, que tendra la garantia de esta guia constante hasta que se haya
adquirido la confianza y la seguridad suficientes para gozar de la autonomia que promete.
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LOS IMPRESCINDIBLES DE LA DESPENSA

Si por algo se caracteriza la cocina tailandesa es por la armonia entre salado, dulce, picante y
acido. El color, el gusto y la textura juegan también un papel muy importante en las elaboraciones.
Estos son algunos de los ingredientes que siempre habra que tener a mano:

10.

Jengibre: la piel de las raices frescas permite obtener un puré ideal para sopas y pastas
de curri, mientras su carne puede ser una estupenda guarnicion.

Guindilla: seca o fresca, su empleo es fundamental para lograr el picante tailandés.
Anacardos y cacahuetes: tostados en seco, aportan una textura espectacular a cada
plato.

Citronela: es facil encontrarla en tallos en tiendas de alimentacion asiatica. Retne todo
el sabor del limén, sin su acidez o amargor. Adecuada para curris, sopas o ensaladas.

Ciarcuma: en raiz o en polvo, esta especia de brillante color amarillo confiere a los
platos, ademas, un sabor penetrante, aromatico y ligeramente agrio.

Cinco especias: esta mezcla suele incluir semillas de hinojo, anis estrellado, canela,
clavo y pimienta de Sechuéan. Con su particular aroma, acentda el sabor de las carnes
rojas y las aves de corral.

Arroz: la variedad estrella es el arroz jazmin, pero tampoco pueden faltar el basmati o
el glutinoso. Los fideos o las hojas de arroz también ser excelentes opciones.

Leche y crema de coco: base de platos y salsas, pueden usarse conjuntamente en

funcion de la textura deseada. Se ha popularizado mucho y estd en la mayoria de
supermercados. Se recomienda elegir siempre la variedad proveniente de Tailandia.
Aceite de sésamo: preferiblemente, tostado. De color marrén y con un intenso sabor a
nuez, es un ingrediente salado y ahumado que otorga un sabor complejo a cada plato.
Pulpa de tamarindo: Rica en vitamina C, tiene un sabor extraordinario, dulce y acido a
la vez.

. Salsa de pescado: condimento salado esencial para esta cocina. Sola no tiene buen

sabor, pero mezclada con zumo de lima es gratamente sorprendente.

Bl
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LA GASTRONOMIA TAILANDESA: MUCHO MAS QUE ARROZ.

Cuando pensamos en la cocina de Tailandia, rapido nos viene un par de cosas a la cabeza: el
picante y el arroz. Sin saberlo, simplificamos estrepitosamente una cocina llena de matices y que
concede una gran importancia a la variedad. M/ primer libro de cocina thaidescubre los secretos
de una gastronomia que es el alma del pais, presentando platos desconocidos para muchos,
explicados de forma facil y sencilla para que puedan integrarse en cualquier dieta o para
sorprender en ocasiones especiales. Un anticipo de lo que recoge el libro:

PICOTEO

La comida de los puestos ambulantes es muy popular en Tailandia. Este libro ofrece una clase
magistral sobre rollitos de primavera y los mejores consejos para hacer unas ricas gambas fritas
con tamarindo, unos buifuelos de curri y maiz dulce o unas increibles brochetas de pollo satay
con curcuma y jengibre.

ENSALADAS

En los menus, que siempre se componen de varios platos acompafados de la racion de arroz
tradicional, las ensaladas generan un delicioso contraste con sus colores y texturas. Admiten
fideos, gambas, frutos secos, semillas, carne, verdura y fruta fresca o tratada, y un largo etcétera
de originales sugerencias con un unico limite: la imaginacién de cada cocinero.

CARNES ASADAS, A LA PARRILLA, AHUMADAS O SALTEADAS

Hay mil formas de tratar y acompaiiar la carne en la gastronomia tailandesa. Marinar el pollo
antes de asarlo para que los sabores se caramelicen en la piel, adobar el producto principal con
la mejor combinacién de especias o acertar con los aderezos y salsas daré lugar a verdaderos
manjares de una comida asiatica tradicional. La aguja de cerdo a baja temperatura con cilantro y
tamarindo o las brochetas de ternera con vinagre de guindilla son buena prueba de ello.
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PESCADOS Y MARISCOS

Salteados, parrillas y frituras son las técnicas imprescindibles para cocinar estos productos al
estilo thai Los calamares, gambas y otros mariscos dulces quedan buenisimos fritos y
recubiertos por una costra de sal con especias. El libro anima a combinar con el pescado
elementos que desde nuestra cultura pueden considerarse ajenos, como el coco tostado, la
albahaca o el sésamo. Ademads, se proponen caramelos y salsas que transformaran por
completo los sabores habituales.

CURRIS Y SOPAS

Los platos jugosos, con sabores calidos y reconfortantes también son propios de la gastronomia
asiatica. En Tailandia, la mayoria se preparan a base de pastas de curri de diferentes
ingredientes. Con M/ primer libro de cocina thai sera facil prepararlas en casa y conseguir de
cero guisos que sean un verdadero festival para el paladar. El secreto esta en la correcta
combinacién de productos de calidad en cada caldo: carne asada, marisco, pescado, hierbas
aromaticas, raices y tallos frescos, etc.

ARROZ, FIDEOS Y ACOMPANAMIENTOS

A propdésito del ya archiconocido pad thai, a base de tallarines y huevo, existen muchisimas
opciones para este tipo de platos salteados en wok. Con fideos o arroz, afiadiendo gambas,
calamares y cangrejo o ternera picante y hojas de lima kaffir, por ejemplo. Las recetas de este
apartado sorprenden por su originalidad y frescura.

POSTRES Y BEBIDAS

Sin duda la reposteria es el terreno mas inexplorado de la gastronomia tailandesa. Este libro
anima a preparar postres tan singulares como los buiiuelos de platano con especias o la gelatina
de citricos y coco. Ademas, sugiere refrescos tan exéticos como el granizado de pifia, menta y
lima. En resumen, sabores tan impredecibles como adictivos.

indice ded lbve

* Introduccion * Pescados y mariscos

 La despensa * Curris y sopas

« 15 especias y plantas « Arroz, fideos y platos
aromaticas indispensables de acompafiamiento

* Picoteo » Postres y bebidas

+ Ensaladas * Recetas basicas

« Carnes asadas, a la parrilla,  + I|deas para menus
ahumadas o salteadas * Indice de ingredientes
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EL AUTOR: TOM KIME

Ha trabajado en algunos de los mejores restaurantes de
Londres y Sidney. Ha viajado mucho para conocer la mejor
comida callejera de todo el mundo.Tras su estreno en la
restauracion, junto a Rick Stein, trabajé en el River Café con
Jamie Oliver y en Darley St Thai con David Thompson.

Gané el premio Gourmand al mejor libro de cocina por Exploring
Taste and Flavour, su primera obra, publicada en 2005. Dos
afos después, su segundo libro, Sireet Food, le valié6 una
medalla de plata. Fish Tales fue su quinta publicacién, en 2015,
catalogada, una vez mas por el mismo premio Gourmand como
“el mejor libro de cocina de los ultimos veinte afos”.

Ademas, Kime ha presentado tres episodios de su propio
espacio de televisién y ha grabado otros cinco del famoso programa australiano Ready
Steady Cook. Hoy, ademéas de ser chef en Good Time Hospitality, en Sidney, se ha
consagrado como especialista en cocina internacional y desempeifia sus funciones como
consultor, escritor y presentador.
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