Les plantes aromatiques pour la cuisine thaie

Connaissez-vous les plantes dont les feuilles, les fruits ou les racines sont utilisés

comme épices pour assaisonner les plats thais ?
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Parmi les épices représentées sur ces photos, quelles sont les plantes
que nous pouvons trouver dans le potager du LFIB ?
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Voici quelques confusions, méme chez les Thailandais. Nous utilisons souvent ces quatre
types de plantes aromatiques lors de la préparation de nos repas mais il nous arrive

frequemment de confondre les 4 feuilles suivantes :
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Basilic thai ou basilic doux (sweet basil) : les feuilles au bord droit sont luisantes et nous les
utilisons dans le curry vert a la noix de coco, dans le sauté aux palourdes, dans les pates
épicées cuites a 'étouffée dans les feuilles de bananier. Nous pouvons aussi les manger

crues avec de la soupe aux nouilles.

Tulnsgwn vauluseu fanwagluny T9lalulnwd 87971 HRBgaty BauUN N3 NIUAANU

ARELREIURN



NS

Basilic sacré (holy basil) : il en existe de deux couleurs différentes, rouge et blanc. Les feuilles

légerement dentelées sont plus mates que celles du basilic doux, nous les faisons sauter

avec du porc, du poulet ou du boeuf.
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Le basilic citron (hairy basil, lemon basil) : les feuilles sont plus grandes mais moins épaisses
que les autres variétés de basilic et sa couleur est moins foncée. Nous les utilisons pour

assaisonner le plat de vermicelle de riz au curry et les pates épicées cuites a l’étouffée dans

les feuilles de bananier.
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ATTUNU

La menthe verte (kitchen mint) : les feuilles sont les plus petites et nous les mangeons crues

dans les salades de vermicelles ou de viande hachée aux piments.
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