	Variety of Thai Food

 Snack

These savoury titbits can be eaten alone or as side dishes. Traditional favourites  include stuffed dumpling, satay, crisp-fried noodles topped with sweet-and-spicy sauce, and  spring rolls. 

Chilli dips
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Usually served with vegetables, meat or fish, chilli dips are very versatile. A dip can be a main dish or side dish, added to a  pan  of fried rice to flavour it, or drizzled on chips to liven them up. A cook will make up a bowl of dip from whatever is available, including chilies, garlic, onion, shimp paste, sour tamarind etc. 


Salads

Thai salads, called yam, are sour, sweet and salty. A simple dressing works equally well for meat, seafood, vegetable and fruit salads. This is made from fish sauce, lime juice and a dash of sugar. The heat comes from the fiery little chillies, but just how hot a salad should  be depends on the texture and flavour of the meat, vegetable or fruit used. Fresh  herbs such as marsh mint, lemongrass, kaffir lime leaves and cilantro are usually used as garnish. 

Soups



Thai soups are either hot and spicy or clear and bland. The soup is served not as a first course but together with the other dishes, and can be spooned onto the plate of rice the same as  the other dishes. 

Desserts

Thai desserts are sweet, but not intensely so. Sticky rice with ripen mango, banana or flour dumpling in sweetened coconut cream and seasonal fruits in sugar syrups with crushed ice are  favourites. Fresh fruit is always on hand to end a Thai meal. 

Curries

The heart of all Thai curries is the curry paste, which is made from fresh herbs and spices. The paste is cooked in coconut cream before the meat or vegetables are added. Main ingredients in most curry pastes are chilli, garlic, shallot, galangal, coriander root and krachai, the latter a small indigenous root. 

	Разнообразие тайской кухни.

Закуска.

Эти аппетитные лакомства могут подаваться как самостоятельное блюдо или в дополнение к другим блюдам. Традиционно излюбленными закусками, включая фаршированные клецки, считают сатай,  хрустящую жареную лапшу, политую сладко-пряным соусом и  фаршированные блинчики.

Чили соусы.

Чили соусы очень разные и обычно подаются с овощами, мясом или рыбой. Соус может быть как основным блюдом или же частью его, добавляться для вкуса прямо на сковороду к жареному рису или же по каплям сверху на чипсы, чтобы лишь немного их украсить. Повар приготовит целую чашку соуса из всего, что возможно, включая чили, чеснок, лук, креветочную пасту, кислый тамаринд и т.д.

Салаты.

Тайские салаты, которые называют ям, кислые, сладкие и соленые. Есть простая  приправа, которая одинаково хорошо подходит как для мяса, морепродуктов, овощей и фруктовых салатов. Она делается из рыбного соуса, сока лайма и щепотки сахара. Острый вкус блюда получается за счет добавления чили. Острота салата зависит от текстуры и вкуса мяса, используемых овощей или фруктов. Свежие травы, такие как  мята, лимонная трава, листья кафрского лайма и кинза обычно подаются в качестве  украшений.
Супы. 

Тайские супы или острые и пряные или прозрачные и мягкие. Суп подается не как первое блюдо, а вместе с другими блюдами, и может быть сервирован на тарелке с рисом, также как и другие блюда. 
Десерты.

Тайские десерты сладкие, но не слишком. Клейкий рис со зрелым манго, бананом или клецки в сладком кокосовом молоке, а также   сезонные фрукты в сахарном сиропе с наколотым льдом, безусловно, самые популярные десерты. Свежие фрукты в Тайской кухне приветствуются круглый год.

Карри.

Центром всех тайских карри является паста карри, которая приготавливается из свежих трав со специями. Паста варится в кокосовых сливках до подачи к мясу или овощам. Основными ингредиентами большинства паст карри являются чили, чеснок, шалот, каланг, корень кориандра и крачай, маленький корень местного растения. 


