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Slovo uvodem

4

Dékujeme za stazeni tohoto e-booku.

Pfipravili jsme pro vas kratké predstaveni thajské kuchyné a ceskych restauraci, které ji
nabizeji v autentické formé.

Z této prirucky se dozvite, co logo Thai Select znamend a nasledné mate moznost si
precist Sest zajimavych fakt( o thajské kuchyni.

Naucite se varit thajské pokrmy

V dalsi kapitole se naucite varit Sest klasickych thajskych jidel. V zavéru této elektronické
prirucky vam prozradime, jak ziskat thajsky darek, ktery jsme pro vas v rdmci predstaveni
znacky Thai Select pfripravili.

Vérime, Ze se vam tato prirucka bude libit a obohati vas v poznani exotické a vytecné
thajské kuchyné.

Thai Trade Center Prague
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Exotickd, zdrava, delikatni thajska
kuchyné a znacka Thai Select

4

Thajska kuchyné patfi mezi svétové nejoblibenéjsi kulinarské kreace.

Thajska jidla jsou znama vyvazenou kombinaci chuti a vlni, at uz se jednd o aromatické
thajské curry, ostrou polévku, vyrazny salat i sladky dezert, kombinace protichidnych a
vzajemné se dopliujicich chuti tvofi harmonické spojeni, na které po prvnim ochutnani
nikdy nezapomenete.

Bylinky a koreni jsou bezesporu dusi thajskych jidel, nebot ji dodavaji oslnujici paletu de-
likatnich a exotickych chuti, diky kterym je thajska kuchyné tak vyrazna. Thajska kuchyné
pouziva nejen chilli papricky, ale také ¢esnek, citronovou travu, bazalku, matu a dalsi.
bylinky.

Ocenéni autenticity

Pokud budete chtit ochutnat auten-
tickou thajskou kuchyni, hledejte logo
Thai Select. Jednd se o ocenéni, které
je udélovano thajskym Ministerstvem
obchodu autentickym thajskym restau-
racim po celém svété. DalSi moznosti je
vychutnat si thajskou kuchyni v pohodli
Vaseho domova. Jednoduse vyzkouse-
jte recepty z fady Thai Select a pfipravte
vynikajici thajska jidla plnd zabavnych
a vyraznych chuti pro svou rodinu ¢i
pratele.

Thai
SELECT

THAI CUISINE

AWARDED BY MINISTRY OF COMMERCE
THAILAND

Chcete-li ochutnat opravdu autentickou thajskou
kuchyni, hledejte logo Thai Select

Certifikace Thai Select urcuje thajské restaurace, které nabizeji na svych jidelnich listcich
minimalné 60 % autentickych thajskych jidel a zaroven pouzZivaji stejné nebo podobné
kucharské postupy a ingredience jako v Thajsku. Certifikace vSak nehodnoti jidlo ani kval-
itu restaurace, zaméruje se pouze na autenticitu pfipravenych thajskych pokrma.

Oznaceni Thai Select odpovida urovni tfi az ¢tyr hvézdic¢ek. Je udélovano restauracim se
stupném autenticity 75 — 89 %. Tyto restaurace podavaji velmi dobré autentické thajské
jidlo. Celkové se restaurace s timto oznacenim vyznacuji velmi dobrou Urovni gastrono-
mie.
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zajimavych faktt
o thajské kuchyni
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®

Thaijci se o jidla déli s ostatnimi spolus-
tolovniky

V Thajsku je stolovani odliSné od naseho. Tha-
jci tradicné objednaji ¢i uvafi mnoho rlznych
pokrm, které se navzdjem dopliiuji a vSichni se
nasledné o jednotliva jidla déli. Pokud se zucast-
nite jidla s Thajci, tak si vzdy nandejte maximal-
né 1 — 2 lzice na vas talit. Pokud byste si nandali
vyrazné vic, tak by vas mohli povaZovat za cham-
tivce.

@

Thajska kuchyné je korenéna, ale obsa-
huje i nepaliva jidla

Pokud nemate radi pdlivé jidlo, tak se nemusite
bat. Mnoho cizincl si mysli, Ze thajské jidlo musi
byt vidy velmi palivé. To ale neni pravda. Exis-
tuje mnoho jemnych jidel. A navic vétsina jidel,
které v Thajsku seZenete, je délana na objed-
navku, takze vidy lze Fict, Ze chcete nepalivou
variantu pokrmu.

®

Mix rtznych chuti

Jidlo je zakladem thajské kultury. Je dokonalym
mixem 4 az 6 ruznych hlavnich chuti. Obycejné
se uvadi, ze unikatni thajska chut vznika kombi-
naci slané, sladké, kyselé a samoziejmé pikantni
¢i chcete-li palivé chuti.

@

Thajské dezerty jsou jedinecné

Ackoliv je Thajsko ve svété zndmé predevsim
krasnymi tropickymi plaZzemi a dchvatnymi bud-
dhistickymi pamatkami, tak je dobré védét, ze
thajska kuchyné také vynika vynikajicimi dezerty.
Oproti evropskym chutim jsou thajské tradi¢ni
dezerty zdravé, ale také chutné.

®

Kazdy thajsky region ma sva kulinarska
specifika

Kazdy thajsky region ma sva mistni specifika,
ktera se tykaji i lokdlni kuchyné. Napfiklad na
severu varli méné pdliva jidla nez na jihu Thajs-
ka. Jih Thajska je odliSny od centrdlni kuchyné
atd. Je zkratka dobré védét, Zze Thajsko je zemé
mnoha chuti. Po prvotnim ochutndani thajskych
jidel nevahejte prozkoumavat thajské chuté dal.
Budete mit stale co objevovat.

©®

Thaijci neji halkami, ale lzici a vidlickou

Malokdo vi, Ze jidelni hllky se v thajské kul-
ture obycejné nepouzivaji. Halkami se ji pouze
néktera nudlova jidla. Pokud tedy nedostan-
ete k jidlu halky, tak se nemusite bat, Ze na né
zapomnéli. N(zZ jako soucast priboru v Thajsku
nehledejte. Thajci tradi¢né ji vidlickou a lZici.

11




6 autentickych thajskych receptt,
které mize uvafit domai Vy

4

V nasledujici kapitole nam dovolte predstavit 6 autentickych thajskych receptd, které
si mUZete doma uvafrit i Vy. Vybrali jsme pro vas 6 jednoduchych a tradi¢nich thajskych
jidel. Suroviny mlzete sehnat v asijskych potravinach nebo v prazské asijské trznici Sapa.

1-1"'- _'Q F Q 4
s LN St
Pad Thai Goong Sod
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Ptiprava Vareni Celkem Stupen pélivosti
15 minut 10 minut 25 minut 'Yelolelol®
Suroviny (na 1 porci) Postup
5 vyloupanych thajskych krevet 1 RyZové nudle namo&ime na 5 minut do teplé vody,
aby zmékly.

1 IZicka nasekaného Cesneku
2 Zahtejeme v panvi 1 lZici oleje, osmahneme ¢esnek,
% Izicky suSenych chilli papricek Salotku, pfiddme nudle a dle potfeby trochu vody,
az nudle zméknou.
3 |Zice rostlinného oleje
3 Pfidame rybi omacku, palmovy cukr, susené chilli
2 |Zice rybi omacky papricky a tamarindovou stavu. Peclivé michame,
aby se nudle neslepily.
1 IZice tamarindové stavy
4 Zahtejeme dal3i IZici oleje a pFiddme tofu, krevety a

1 |Zice jemné nakrajené Salotky / cibule suSené krevety. Promichame s nudlemi a smazime
do zméknuti. Po usmaZeni presuneme k okraji
1 |Zice prazenych burskych ofiskd panve. Na uvolnéném misté v panvi zahfejeme zby-

lou lZici oleje.
50 g palmového nebo hnédého cukru
5 Rozklepneme do panve vejce a usmazime tenkou

10 g susenych krevet omeletu. Promichdme s nudlemi a pfidame pazit-
ku nebo jarni cibulku a séjové kli¢ky. Servirujeme
50 g tofu nakrajeného na tenké platky posypané arasidy, dochutime limetkovou stavou a

dozdobime cerstvou pazitkou a séjovymi klicky.
150 g uzkych ryzovych nudli

100 g séjovych klicka

20 g nasekané pazitky nebo jarni cibulky Doporuceni

1 vejce Olej pfidavame postupné. Béhem vareni stale kontrolu-
jeme nudle, aby zUstaly pevné a suché, dle potreby

% limetky pfidame olej. Nebo pokapeme vodou.

14




Tom Kha Gai

Kureci polévka s kokosovym mlékem

gy OJ

Pfiprava Vareni Celkem Stupen pélivosti
10 minut 20 minut 30 minut 000000
Suroviny (na 1 porci) Postup
150 g kufeciho masa nakrdjeného na kousky 1 V hrnci pozvolna pFivedeme k varu kufeci vyvar
a kokosové mléko. Pfiddme galangan, citronovou
50 g korene galangdn nakrajeného na tenké travu, kufeci maso a houby. AZ se polévka zacne
platky opét vafit, dochutime rybi omackou.
100 g citrénové travy na tenké prouzky 2 Pockame, az bude hotové kureci maso a pak pridame
limetové listy a chilli papri¢ky. Odstavime hrnec a z
100 g stéblovych hub nebo Zampiona ohné prelijeme limetovou $tavu.
250 g kokosového mléka 3 Ozdobime listky koriandru.

100 g kureciho vyvaru

3 polévkové lzice limetkové stavy

3 polévkové Izice rybi omécky Doporucen
Vafime po celou dobu pfi mirné teploté. Pfi vysoké
teploté by se z kokosového mléka oddélil olej. Limetova
Stdva je aromatictéjsi, kdyz ji priddme po odstaveni
hrnce z ohné. Pro jemnéjsi chut pridame méné chilli
papricek.

2 nasekané limetkové listy
1 —2 Cervené chilli papri¢ky — nakrajené

3 listy koriandru

17



Massaman Gai

Massaman kari s kurecim masem a bramborami

Pfiprava
15 minut

Suroviny (na 2 porce)

250 g kureciho masa

80 g Massaman kari pasty

100 g kokosového krému

300 g kokosového mléka

250 g kureciho vyvaru

50 g prazenych burskych otisk(

200 brambor nakrajenych na vétsi kousky
100 g cibule nakrajené na vétsi kousky

30 g palmového ¢i hnédého cukru

2 |Zice tamarindové Stavy

1 IZice rybi omacky

8=§ -

Vareni
30 minut

Celkem Stupen pélivosti
45 minut 00000

Postup

1 Na mirném ohni zahfivdme v panvi kokosovy krém,

dokud se neoddéli olej. Pak pfiddme kari pastu a
varime do té doby, az omacka ztmavne a uvolni se
aroma.

2 Kokosové mléko rozdélime na 2 stejné davky. Prvni

davku vlijeme do hrnce a na mirném plameni varime
tak dlouho, aZz se vétSina tekutiny odpafi a smés
za€ne byt sussi. Pak pfiddme kureci maso a zbylé
kokosové mléko.

3 Prilijeme kureci vyvar a pomalu pfivedeme k varu.

4 Priddme burské ofisky, brambory a na mirném ohni

varime do zméknuti kureciho masa.

5 Jakmile jsou brambory uvarené, dochutime rybi

omackou, palmovym cukrem a tamarindovou
Stavou. Pridame cibuli a vafime do zhoustnuti
omacky. Servirujeme v misce.

Doporuceni

Na pripravu tamarindové $tavy pouzijeme 1 dil tamarin-
du na 3 az 3,5 dilu vody. Rlzné druhy instantnich tam-
arindovych $tav maji rizné prichuté a stupné kyselosti.

18
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Som Tum

Salat ze zelené papaji

gy OJ

Ptiprava Vareni Celkem Stupen pélivosti
20 minut 5 minut 25 minut 000000
Suroviny (na 1 porci) Postup
200 g zelené papdji nasekané na dlouhé tenké 1 V hmoidifi nahrubo rozdrtime cesnek a chilli pa-
nudlicky pricky. Pfidame zelené fazolky, burské ofisky a
suSené krevety. Opét smés nahrubo podrtime. Do-
4 strouzky ¢esneku chutime palmovym cukrem, rybi omackou a limeto-
vou S$tdvou. Pfidame zelenou papaju, podrtime a
40 g rozpulenych cherry rajcatek promichame. Pridame pulky cherry rajcatek.
30 g dlouhych zelenych fazoli nakrajenych na Podavame se zelim, zelenymi fazolkami a dozdobime
3 cm kousky 2 vodnim Spenatem.

2 lZice prazenych burskych ofech

1 IZice rybi omacky
Doporuceni
1,5 lZice limetové stavy
Abychom udrzeli papaju Cerstvou, oistime ji a ponofime

10 g susSenych krevet na 30 minut do vody, aZ poté oloupeme. Pokud ndm
zbyde nastrouhand papaja, nejlépe ji uchovame v led-
20 g palmového nebo hnédého cukru ni¢ce. Pokud nemame hmozdif, mdZzeme pouzit misu. V
pripadé alergie na burské ofisky je mozné pouzit drcené
2 stonky vodniho Spenatu mandle ¢i keSu ofiSky. Som Tum vétSinou podavame s

grilovanym kuretem a bilou lepkavou ryzi.
% zeli nasekaného na vétsi kousky

21



Gaeng Kiew Wan Goong

Zelené kari s krevetami

(—)
Pfiprava Vareni
10 minut 25 minut

Suroviny (na 2 porce)

8 vyloupanych thajskych krevet

100 g nakrajeného lilku

100 g kokosového krému

500 g kokosového mléka

40 g zelené kari pasty

20 g palmového ¢i hnédého cukru

2 lZice rybi omacky

2 chilli papricky nakrajené na platky
4 g listka thajské bazalky

2 nasekané limetkové listy

Celkem Stupen pélivosti
35 minut 000000

Postup

1 Na mirném ohni zahfivame v panvi kokosovy krém,

dokud se neoddéli olej. Pak pfiddme kari pastu a
michame do jejiho rozpusténi.

Pridame krevety (popf. maso). Jakmile jsou hotové,
prelijeme do hrnce a pfiddme kokosové mléko. Pfi-
vedeme k varu.

Pridame nakrajeny lilek. A dochutime rybi omackou
a palmovym cukrem. Lilek bude hotovy, jakmile se
omacka zacne vafit.

Na zavér prisypeme nakrajené chilli papricky, li-
metové listy a bazalku. Poddvame v misce. VétSinou
servirujeme s jasminovou ryzi.

Doporuceni

Krevety mizeme nahradit kurecim, veprovym ¢i hovézim
masem. Aby lilek nezhnédl, nakrajime ho a ponotime do
osolené vody. Do kari omacky jej pridame, az zacne vrit.

22




Tom Yum Goong

Ostra polévka s chilli pastou a krevetami

(—) é
Pfiprava Vareni Celkem Stupen pélivosti
20 minut 20 minut 40 minut

Suroviny (na 1 porci)

3 vyloupané thajské krevety

100 g stéblovych hub nebo Zampiona
100 g citronové travy na kousky

2 g korene koriandru

3 nasekané limetové listy

300 g vyvaru

1 — 2 cervené chilli papri¢ky — nakrajené
2 polévkové IZice limetové stavy

2 polévkové lZice rybi omacky

5 list(l koriandru

1 1Zice chilli pasty

100 g kokosového mléka

000000

Postup

1 V hrncipozvolna pfivedeme k varu vyvar, citrénovou

travu a koren koriandru. Nechdame nékolik minut
povafrit.

Pomoci sitka vyjmeme ingredience. Vyvar pfive-
deme znovu k varu a pfidame stéblové houby ci
Zampiony.

Pridame krevety. Az se polévka za¢ne opét vafit, do-
chutime rybi omackou a limetovymi listy.

Pfidame limetovou $tavu a chilli papricky. Polévku
Tom Yum Goong podavame v misce. Zdobime listy
koriandru. MUZeme také dochutit chilli pastou a
kokosovym mlékem.

Doporuceni

Aroma z rybi omacky se uvolni pouze tehdy, kdyzZ ji
pridame do varici se polévky. Limetova stava je aro-

25
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5 restauraci v Cesku a Slovensku, které ocenéni
Thai Select jiz ziskaly

4

V Cesku se nyni (kvéten 2020) nachazi 5 restauraci, které ziskaly ocenéni Thai Select. Na
Slovensku je momentalné jedna restaurace, ktera ocenéni ziskala. V nasledujicim vyctu
vam predstavime restaurace, které mizZete navstivit.
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Zebra Asian noodle bar

Melantrichova 504/5
110 00 Praha 1 - Staré Mésto

Nase restaurace nabizi moderni asijské pokrmy.
Pouzivdme vyhradné cerstvé suroviny prvotrid-
ni kvality. Pfipravujeme pokrmy inspirované ze-
jména cinskou, japonskou, thajskou a vietnam-
skou kuchyni a klademe dlraz na kombinaci
jedine¢né chuti a vzhledu jidel, které uspokoji
snad vSechny ndvstévniky.

Nase ingredience jsou cerstvé a zpracované
poporadé - postupné servirovani podporuje
ochutnavani pokrm( ve skupiné navstévnika.
Tak pfrijdte posedét v nasi restauraci nebo na
utulné terase a nechte se rozmazlovat nasi milou
obsluhou a vydejte se na vylet na dalny vychod.

Lemon Leaf

Myslikova 260
9 120 00 Praha 2 - Nové Mésto
Thajska kuchyné je oblibena zejména diky své
rozmanitosti a pestrosti chuti. Je kombinaci aro-
matickych slozek koreni s pikantnim nadechem.
V pokrmech se misi indicka, ¢inska, malajska
kuchyné se vSemi druhy chuti (slané, sladké,
palivé) a stava se tim jednou z nejoblibenéjsich
kuchyni na svété.
Pro¢ k nam?
Jsme na trhu jiz 16 let. Za tu dobu jste nas naudi-
li, co mate radi, co vam chutnd, jaké prostredi
vam vyhovuje a my se to snazime kazdy den
plnit. Jen diky vam patfime k nejoblibenéjsim
thajskym restauracim v Praze.

Nase speciality

Siroka nabidka thajskych curry
Laab Kai na isansky zplsob

Erawan

Stupartskd 598

9 110 00 Praha 1 - Staré Mésto

Ndapad otevrit autentickou thajskou restauraci
vznikl v myslich dvou bratr(i z Moravy — Alese a
Milana Blahovych. Nejprve méli vizi a zkuseno-
sti s gastronomii, nechybéla jim ale také znalost
thajské kultury. Obéma chybéla ale opravdu
dobrda thajska restaurace v Praze. Po dlouhém
obdobi snazZeni se restaurace Erawan otevrela.
Nachazi se v centru Prahy a jeji interiér zdobi
designové prvky dovezené z Thajska. V kuchyni
vafi thajsky kuchat. Spolupracujeme také s tha-

jskou ambasadou a obdrzeli jsme certifkaci Thai
Select.

Nase speciality

Phanaeng Phed
Pad Thai kung
Mango sticky rice

RattanaKosin

Stefanikova 18/25
150 00 Praha 5 — Smichov

Thajska restaurace “Rattanakosin” Stefanikova
18/25 se nachazi v palaci Austria v centru Prahy.

Nabizime tradi¢ni pokrmy thajské kuchyné v
kombinaci s moderni a atraktivni gastronomii.
Odborné proskoleny persondl vdam rad poradi
pfi vybéru specialit.

Thajsko je proslulé svou bdje¢nou rozmanitou
kuchyni. Proto pokrmy pro vas pfripravuje tha-
jsky Séfkuchaf Phakhin Kosin a spolu s celym
tymem se budeme snazit vyhovét vasim pranim.
Své misto si u nds najdou jak milovnici piva a do-
brého jidla, tak rodiny s malymi détmi.
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NezdleZi na tom, jakou mate naladu. NOI je vidy
spravnou volbou pro zpestieni Vaseho dne.
NavrZzeno exkluzivné pro ty, ktefi hledaji kom-
binaci zdravé thajské kuchyné, harmonie a po-
hody.

Pfimo v srdci Prahy — na Malé Strané.

Thajské menu je pfipraveno $éfkucharkou Na-
thaya Kaewphoopha a jejim tymem.

y 04
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Ziskejte ekologickou zatku na vino z Thajska

4

Chcete ziskat ekologicky darek? V ramci této Thai Select kampané jsme pro vas pfipravili
ekologicky darek z Thajska. Ekologickou zatku na vino z thajské pfirodni gumy.

Podminky k ziskani darku jsou jednoduché. Kazda prazska restaurace zminéna v této
prirucce bude mit k dispozici 50 ks téchto zatek na vino od 1. 6. 2020.

Jediné, co musite udélat, je prokazat se timto e-bookem a byt dostatecné rychli.

Jeden ¢lovék muzZe ziskat maximalné jednu zatku. Akce plati do rozdani zasob. Pokud vas
zajim3, jak tato zatka funguje, muiZete si vice precist na webu parastory.com

Od 1. 6. 2020 do rozdani zasob

Inovativni a designovy produkt

4

Zatka TREE-IN-ONE je vyrobena ze 100 % prirodni thajské gumy. Znacka PARA ji vyrobila
s cilem podpofit lokalni surovinu a vyrobit inovativni a designovy produkt zplsobem,
ktery je Setrny k Zivotnimu prostredi. Koncept celé zatky tkvi v tom, Ze mlzete diky je-
jimu pouZiti vytvorit pro vasi prazdnou lahev od vina novou roli. MUzZete ale také diky
ni snadno vino uchovdvat nebo do lahve nalit novou tekuktinu. Cely produkt ziskate v
ekologickém baleni bez lepenych spoji. Koncept obalu je také v duchu zero waste. Tento
produkt neni pouze zatka, ale mGze byt také trychtyfem a snadno se vino Ci jina tekutina
v lahvi diky ni naléva.

Vice se o této znacce dozvite na webu: parastory.com
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