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Avec la toute récente ouverture de la liaison Air Austral
Saint-Denis/Bangkok, ce pays devrait se rapprocher de nos
assiettes. Voici un extrait du livre de.Julie Andrieu, I'animatrice
globe cooking, ( Julie cuisine le l\4onde chez vous o paru
chez Alain Ducasse Édition.



SAVEURS D'AILLEURS I LaTheùlande

I ssræ de mûtples anprunb à l'lnde, à h Chhe et
| à l octurle aiatqrr, b c{isine fEilanda$ pLIs€
I sa fiEgie da]s un registe !ès personrEl de
saveu|s ddicales el contrêslées. Fragle &uilbre
eûe le doi,o( laig?, le cnquant
el l ondiLÂ, les dab sonl déooses Od€-m6lg $r
h làll€ alin ou€ lû1 l€ mond€ Duisso commffcer
à rEn$r on m&no bmps b pas d€ serviors suc-
cessils, m pkf,lE à son gd, mn $rB a\oir $î
s€n asigtb d un oqr d€ iz.
ll Iïalland€ €d l€ s€ul pays d'p6io du Sud Esl
à n a\{tr ]iflEis é6 cdonis€. Ioil au long de son
hstùrc, il a inlégré læ intlu€nc€s de s€s vdslrs
FU meu( æ l(l!€r une identlé proffe, (lorl la
ùis'ne esl I'une des ncbales ichess€s. Ntlr-
du,r€s lrshlanées à bae de ûldd$ tds, à dûn|
mnte !égéble el1Ès p€u !rasse, la cdslne tujhn
dalse est un modde de dié1élique.
Les æpas sont compæ& de flry de viande oil
de pdssor, de ù duanl ou ndjlesi'oides, de fiils
et légumes et sonl acc0mÉgn6 d un assûrïmed
d'heio€s, de racirEs et & leûlles visanl à rElqær
le Dalals dræ chaaue bddl&. Lâ qiisson à la

vapel.( hâite des $irois, es udbée pû Es É-
leaw de iz ou bs bortrs salées, Le pbl mtonal
ssl le pad rral: noiles do iz et hunes s0rt sau-
t8 à chalei !i/e. Cetæ ùisson-mlrule ofiEt de
Féservs huE la tu]dEr.y des ino'fibirb.
14 ûsrE $€i no æû s€ c!|laercf sam l'amon
de cond|mgnls el d€ sauc66. Trjo péparb à
la arErson, la dupan des assâhonnemm$ sonl
une subtle curdnalsm de æ0ts apparemmenl
Sæe&.0ans b éojolr do ftrùol j'al€u I uaslm
de $,ùrB la hôrlcaton d€ I'un des coftlrgls lss
plLrs prb* de la cuslno du srd, le k4d Ceûe pôb
de devdbs e€t conlectonnée en hbari Sdler a!
solell des crs,€l€s roses salées, lvélan0ée à du jus
ft drm, du pimfft ftâs, de | âjt et ù $c'È, elle
cûnstt une sâuce suûendiÊ ûrc hùelle d1
fempe coquillaoes, fuuûres ou porssoÉ ftiis. Le
/@' esl un puisanl eÛaBlÊù de qoùi el le ixit
d'untâ!âilmù liew, exdusiÆrud anisanal. Pour
h pêli1E f s10[e, l€s [4u""lt€6 ne bnt pas panie d€
la tâdiljm. Æ ds{ue de d&evd le iiirisle en nEl
de fdldûe. en ftalande 0o utlisr toLirùêe. qilere
el mèlne pa ob, ses digls I
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Recette
@
Prt!ârailon I l0 mh - R€96 | 12 n
Culssm r5 mln

GNEDEIIIS
300 g d€ Uan$ d€ poullt . 2 cà.! d. b€urs
da cæanuÈ|€ . 1 cÀ'3 d€ mi6l . 2 cài dg
lsucs aola. 1 câ"s d'ail hachd . 1 cù da
gingsmbla haché . I c,à-e d6 cury €n poudE
or sn pût€ . 3 cÀs ds bn da coco
8l€1 quo d'odglno Indon&lonn6, c6 plat ne
M oitort dtjls lne gargoto à gùokok ïà
|âcll€ à pÉp8nr chor sol, ll doll !ô déguser
av€c la{ dolgb pour no paa ù!p i$lr la
Eadfion da h sù€r bod slldqua dort ls
rÂby srl I'un dæ smblèmæ...

Pf,OGRESSIOI{
LÂ v€llls, mélanger bw l$ condlmsnb drng
un hol. coupsz lsr bhrc8 ds poulsr on
morcsaul d€ 25 g cnacun €nvlmn. M6lan-
gs:l€â aux mndlmarb sl bl88or nùln€r
lo{t€ la nult L€ lout momo, p.&ha|jfisr ls
!0!r à 200'C. Éloutisr lss ôlsncs d€ poulet
d €nnbr-læ sù d$ plqus. m hol& Frlbs
siltr a! toUI p.ndart 10 min ou au mlcro-
ondss à 500lV psndart 5 mln {à ad0ltsr
sslon la bills dæ morcssrtr). Vâlllar à
|€toumù l€s bmch€fÈ an coul8 da culsson.

AslÙGE
ll'héÊlbr pas à do€ar la cury, an poude ou
en !âta, Êalon voù€ golit I


