COMIDA ASIATICA

ROD MAN PLA
(Tortas de pescado
estilo tailandés)
Tiempo de preparacion: 30 minutos
Tiempo de coceion: 10 minutos
Porciones: 4-6

05 05
450kg de filete de pescado blanco,
sin espinas 1 Procesar e} pescado en of procesador
3 cucharadas de harina da amoz de alimentos durante 20 segundos hasta
0 maicena obtener una pasta: uniforme. | " ¢

luxharadadesalsadepmdo
1 huevo, batido

e taza de hojas de cilantro frescas

3 cucharaditas de pasta de cuny rojo

1-2 cucharaditas de chiles rojos picados,
opcional

100g de ejotes, finamente picados

2 cebollas de cambray, finamente
picadas

b taza de aceite, para freir

salsa para bocadillos (ver Ja pagina 74)
0 salsa de chile embotellada

’ILUI"‘A;C. amoz,
o h{l'.i‘.](‘ las he

salsa dle pescado, el hue-

jas de cilantro, [a pasta

Procesar ¢! pescodo eh of procesad

gor de Con las manos himedes, formar fas tor-

alimentos, hosta obener una pasiaunk-  Hias, utilizando 2

ﬁ'mk‘.
10

cucharadas de ko mez-

cler para cada una

te cuny v los chiles, en su caso. Procesa
durante 10 segundos, o hasta aue se
mezcle bien. Cambiar Ja mezela a un re-
cpiente grande, Agregar los gjotes v las
cebollas v revolver bien
2 Con las manog humedas, hacer las tor
tas con 2 cucharadas de la mezela

3 Calentar el aceite an un sartén a fuego
medio. Freir cuatro tortas de pescado por
ambaos fados, hasta que se doren, Escu-
mr sobre toallas de papel v sevr de in-
mediatn con la salsa para bocadillos

NOTA

Las pastas de cunry recién hechas (pig-
na 75) dan mejor sazon

Freir fas loras e

pescado a fuego
medio por ambos lades, hosta que ge

A
aoren
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CAMARONES AL CHILE

Tempo de preparacion: 25 minutos

+ 10 minutos para marinar
Temoo de coccion: 10 minutos
Posciones. 4

F_3

500g de camarones crudos

2 cucharadas de pasta de cuny rojo

2 cucharadas de aceite

2 limones

3 cucharadas de jengibre en vinagre,
cortado en tiras

ymarones, dejando |as colas
nar sin cortar el lomo del
jede retirarse con 1a-

n alambre de broche-

2 Mez A
curry v 1 cucharada de aceite. Revolver
bien y marinar durante 10 minutos.

3 Palar el limon en tiras anchas, retirar
con cuidado la parte blanca, y cortar en
juliana. Exprimir los hmohes

4 Calentar el resto del aceite en una ca-
zuela con base de teflon o en unha pa-
milla para asar cames Coclnar |05
camarones por landas, hasta que se
foren, Retirar de [a cacérola y pasar un
platon, Baffar con jugo de limon v sazo-
nar bien con sal v pimienta. Esparcir e
jengibre v la ralladura encima. Senar con
anoz

NOTA

Las pastas de cuny recén hechas, como
las que aparecen en la pagina 75, dan
mejores resultados. Lo que sobre de la

+ " )| -
pasta puede conservarse hasla 5 sema

Desvenar los camarones con un paliiio o

LUNas panzos

Mezclar los camarones con ka pasta de
cuny ¥ 1 cucharada de aceite

Usar un cuchillo filoso para refirar Ja
parte blanca de la cdscara de imén )
corlar en Juiand.

Cocinar los camarones en una cazuela
con base de teflon, hasta que se doren

nas en un recipiente hemético dentro
del refrigerador, Si ne hay tiempo para
prepararla. comprar pasta va hecha
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TAILANDIA

ENSALADA DE RES

Tiempo de preparacion: 36 minutos
Tiempo de coccidn: 10 minutos
Parclones:; 4

“E
3 dientes de ajo, finamente picados
4 raices de cilantro, finamente picadas
% cucharadita de pimienta negra,
recién molida
3 cucharadas de aceite
400g de lomo de res
1 lechuga pequefia de hojas suaves
200g de jitomates cheny
| pepino mediano
4 cebollas de cambray
% taza de hojas de cilantro frescas

Aderezo

2 cucharadas de salsa de pescado

2 cucharadas de jugo de limon

1 cucharada de salsa de soya

2 cucharaditas de chiles rojos frescos,
picados

2 cucharaditas de az(icar morena

§ Mezclar el ajo picado v las ralces de ¢

antro, la pimienta v 2 cucharadas de

de mortero (de molcajete

ara moler finamente est;:

nezola sobre la came

1 tenes mortero (molcajete) v

¢ alimentos o la licuadora Extender la

 del aceite en un sar-
egp alto. Apregar la
came v cocinar durante aproximacdamen

2 Calentar &l 1
\
‘

MO en un wok, a it

de cada lado, voltedndofa

010 Une

; durante la coccion. Retirar
la came del sartén y dejar enfrias

3 Mientras, lavar la lechuga v separar las

|

corfar loe jitomates a (& mitad, el

peping en trazos v picar las cel
4 Aderezo: M
b limén, 12

©s rois picados v e az

I8 y 248
& |

_‘Nuw
{icar en un rec-
iente pequeo; revolver hasta que el
azucar se disuehva,

8 Cortar la cam:

Colocar la lechuga preparada en un pla

fria, en tiras delgadas

AP AT aTlniT A {ilek s w0 al
ton y poner sobre ella los Jitomates conel

pepino, las cebollinas v las tiras dé came
Badar con el aderezo v esparcir las hojas
de dilantro fresco. Senvir de Inmediato.

NOTA

No cocer la came an exteso. Debe que

dar color de rasa. v por lo tanto suculen
Las hierbas v especias molidas se utili
n mucho para condimentar platilios

asiaticos Syse tral

Ge canii

nas, pueden molerse en el mortero o

mol 0 en un molino de caré limplo
ntidades mas ord 10k <

sal ia adora o un procesador de ali

I %, Para limpla ¢

| de moler |a WSPECIAs, pasar u

o an dur

s raices de cllantro, la pi
negra v & acente en un marero,

Cuande la came se enpide, Usar un cuchi

llo con filo para cortar en tiros dekjadas






PHAD THAI

(Pasta de arroz frita)
Tiempo de praparacion: 25 minutos
Tiempo de coccién; 10-15 minutos
Porciones: 4

&

250g de pasta seca de arroz

2 cucharadas de aceite

3 dientes de ajo, finamente picados

1 cucharadita de chile rojo, picado

150g de came de cerdo, finamente
rebanada

100g de camartn crudo, picado
75g de dientes de ajo, picados

Remojar lo pasta de amvz en agua hir-
viendo, hasla que se suavice.

14

2 cucharadas de salsa de pescado
2 cucharadas de jugo de limon
2 cucharadas de aziicar morena
2 huevos, batidos
1 taza de germinado de sova,
sin los extremos duros
ramitos de cilantro fresco
% de taza de cacahuates asados
¥ picados.

1 Remojar la pasta de atroz en agua hir-
viendo durante 10 minutos, o hasta que
se suavice, Colar y aparar. Calentar e
aceite en un wok o en un sartén grande
Cuando el aceite se caliente, agregar el
a0, el chile v la came de cerdo; freir re-

Agregar el ajo picade v mezelar bien

moviendo constantemente, durante 2 mi-
nutos.

2 Aftadir ¢l camaron virelr durante 3 mi-
nutos, Incorporar el ajo v la pasta va es-
cunida; tapar v cocinar durante 1 minuto
3 Agregar la salsa de pescado, el jugo de
imon, el aztcar v los huevos: mezclar
bien con pinzas o con 2 cucharas de ma-
dera, hasta que el huevo se cueza Fs-
parcr ¢l germinado de sova, el cilantro v
los cacahuates

NOTA

En lugar de camaron v came de cerdo,
puede usarse pollo wo tofu. Agregar za-
nahorias en tiritas v bok chow,

Aaregar la salsa de pescado, el jugo de
Limon, el azicar morena v los huevos ba
tidos, mezclar




2 cucharadas de salsa de chile dulce

Saksa para acompariar

3 cucharadas de salsa hoisin

1 cucharada de salsa de pescado
1 cucharada de agua fria

2 cucharaditas de chile, finamente

picado

1 Remojar ¢l vermicelli de amoz en un
tazin de agua hiviendo durante 10 mi-
mutos, para suavizaro; escurmr

2 Meter una envoltura de harina de amoz
en un recipiente de agua tibia para suawvi
zarta Sacar, escumr v colocar sobre la
mesa de trabajo

3 Poner un trozo de huevo en el centro
de la envoltura: encima de este, colocar 2
hoas de albahaca, alpunas hojas de ci-
antro, hojas de menta y cacahuates, unas
cuantas tiras de zanahoria y pepino, un
poco te ralladura de imdn y una peque-
na cantidad de vermicelli de amoz. Con
una cuchara, bafar con un poco de salsa
de chile

4 Aplanar suavemente ¢l relleno, envolver
doblando la parte Inferior hacia amiba,
cubnr con las partes laterales v enrollar,
Colocar los rollos con la abertura hacia
abajo en un platon; rciar con agua v cu
brr con plastico adherente. Repetir el
procedimiento con el resto de los ingre-
dientes. Las envolturas de harina de
amoz deben conservarse humedas, de lo
confrano se haran quebradizas, Seguir
rociando con agua fria mientras se hacen
los rollos, v continuar hackéndolo i no se
cirven de mmediato

§ Salsa para acompaiar, Mezclar todos
los ingredientes en un tazon, Servir con los
Rollos Primavera

COMIDA ASIATICA

Con un cuchillo filso, contar la zanaho-

na y el pepine en tintas.

Foner un trazo de huevo en ‘el centro de
una envoltura

Suavizar una envoltura de anoz metién-
dola en un tazdn de agua tibia.

Doblar lo parte inferior hacia amiba
luege las dos partes latérales hacla e
centro, venrollar lo envoltura para cubir
el It ”1, o,

|
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