Gali pad med mamuang - tajski
kurczak z orzechami nerkowca

Gai Pad Med Mamuang, znane réwniez jako kurczak smazony z
orzechami nerkowca, to jedno z najbardziej rozpoznawalnych dan
kuchni tajskiej, ktéore zyskato miedzynarodowg stawe dzieki
harmonijnemu potgczeniu smakéw. Danie to wywodzi sie z
centralnej czesci Tajlandii, gdzie rozwineto sie w XVIII wieku
pod wptywem chinskich technik kulinarnych. Orzech nerkowca,
kluczowy sktadnik potrawy, zostat sprowadzony do Tajlandii
przez portugalskich kupcow w XVI wieku i szybko zintegrowat
sie z lokalng kuchnig.

W kulturze tajskiej Gai Pad Med Mamuang symbolizuje dobrobyt i
szczescie. Orzechy nerkowca byty niegdys luksusowym produktem
dostepnym tylko dla zamoznych Tajéw, a ich obecnos¢ w daniu
podkreslata status spoteczny gospodarza. Wspotczed$nie potrawa
ta jest nieodtgcznym elementem rodzinnych uroczystosci i
Swigt, takich jak Songkran (tajski Nowy Rok) czy Loy Krathong
(Swieto Swiatta).

W tradycyjnej tajskiej filozofii kulinarnej, Gai Pad Med
Mamuang reprezentuje idealng rownowage pieciu podstawowych
smakéw: stodkiego, kwasnego, stonego, gorzkiego i ostrego, co
czyni je doskonatym wprowadzeniem do tajskiej sztuki
kulinarnej.

Autentyczne sktadniki i
miedzynarodowe adaptacje

Tradycyjna receptura Gai Pad Med Mamuang opiera sie na
starannie dobranych skt*adnikach, ktdére razem tworzg
charakterystyczny profil smakowy:

 Kurczak — w Tajlandii uzywa sie gtdéwnie miesa z udek,
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ktore pozostaje soczyste podczas smazenia

0rzechy nerkowca - tradycyjnie lekko prazone przed
dodaniem do dania

= Sos rybny (nam pla) — fermentowany sos bedacy podstawa
tajskiej palety smakowej

- Pasta chili - przygotowywana z suszonych papryczek i

czosnku

= Tajska bazylia (bai horapa) — o intensywnym, anyzowym
aromacie

=0lej palmowy - uzywany do smazenia w wysokich
temperaturach

W miare rozprzestrzeniania sie tajskiej kuchni na Swiecie, Gai
Pad Med Mamuang ulegto licznym adaptacjom. W Europie czesto
zastepuje sie sos rybny sosem sojowym, a tajska bazylie zwykia
bazylig Srédziemnomorskg. Amerykanska wersja dania jest
zazwyczaj stodsza, z wiekszg iloscig sosu i dodatkiem warzyw
nieobecnych w oryginale, takich jak brokuty czy marchew.

W Polsce danie zyskato popularnos¢ w ostatnich latach dzieki
rosngcemu zainteresowaniu kuchnig azjatycka. Polskie adaptacje
czesto uwzgledniajg lokalnie dostepne sktadniki, zachowujac
jednoczesnie charakterystyczny smak oryginatu. Wspdtczesne
trendy kulinarne ktadg nacisk na autentycznosS¢ przygotowania i
jakosc¢ sktadnikéw, co pozwala cieszyC sie prawdziwym smakiem
Tajlandii bez opuszczania domu.

Szczegotowy przeplis na Gai Pad Med
Mamuang

Sktadniki 1 przygotowanie

Sktadniki gtodwne:

=500 g filetu z kurczaka
= 200 g orzechéw nerkowca
=1 czerwona papryka
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=1 cebula

= 3 zgbki czosnku

=2 cm Swiezego imbiru

» 2-3 suszone papryczki chili (mozna zastgpi¢ 1 tyzeczka
ptatkow chili)

4 tyzki oleju do smazenia (najlepiej ryzowego Llub
arachidowego)

3 dymki do dekoracji

Marynata do kurczaka:

=2 tyzki sosu sojowego (lub tamari dla wersji
bezglutenowej)

=1 tyzka magki ziemniaczanej

=1 tyzeczka biatego pieprzu

Sos:

=3 tyzki sosu ostrygowego (zamiennik: sos rybny + 1
tyzeczka cukru)

=2 tyzki sosu sojowego

=1 tyzka octu ryzowego (zamiennik: ocet jabtkowy)

= 2 Xyzki cukru trzcinowego

100 ml bulionu drobiowego

=1 tyzka magki ziemniaczanej rozmieszanej w 2 tyzkach wody

Zamienniki trudno dostepnych sktadnikéw: Sos ostrygowy mozna
zastgpi¢ mieszankg 2 tyzek sosu sojowego, 1 tyzki miodu i 1
tyzeczki koncentratu pomidorowego. Swieze papryczki chili moga
zastgpi¢ suszone, a orzechy nerkowca mozna wymienic¢ na
migdaty.

Technika przygotowania i serwowania

Przygotowanie kurczaka:

1. Pokrdj kurczaka w réowne kostki o wymiarach 2x2 cm.
2. Wymieszaj wszystkie sktadniki marynaty 1 doktadnie
obtocz w niej mieso.



3.

Odstaw na minimum 20 minut (idealnie na 2 godziny) do
lodowki .

Proces smazenia:

1.

Rozgrzej wok Llub gtebokg patelnie na duzym ogniu 1
podpraz orzechy nerkowca przez 2-3 minuty do ztotego
koloru. 0dt6z na bok.

. Na tej samej patelni rozgrzej 3 tyzki oleju i smaz

kurczaka partiami przez 3-4 minuty, az sie zrumieni.
Wyjmij na talerz.

. Dodaj pozostaty olej, wrzu¢ posiekany czosnek, imbir i

chili. Smaz 30 sekund.

. Dodaj pokrojong w kostke papryke 1 cebule, smaz 2

minuty.

. Wymieszaj wszystkie sktadniki sosu w osobnej miseczce.
. Wrzu¢ z powrotem kurczaka, wlej przygotowany sos i gotuj

1-2 minuty, az zgestnieje.

. Na koncu dodaj orzechy nerkowca, wymieszaj i zdejmij z

ognia.

Podawanie i dekoracja:

Serwuj na podgrzanym talerzu z jasminowym ryzem.

= Posyp posiekang dymkg i Swiezg kolendrg.

Udekoruj plasterkami limonki i dodatkowymi prazonymi
orzechami.

Sekret idealnego Gai Pad Med Mamuang tkwi w odpowiedniej
kolejnosci dodawania sktadnikéw oraz utrzymaniu wysokiej
temperatury podczas catego procesu smazenia.

Dodatki uzupetniajace:

» Tajska zupa Tom Kha jako przystawka

Chtodna herbata jasminowa lub lekkie piwo pszeniczne

= Mango sticky rice jako deser
» Pikantna satatka z zielonego papai (Som Tam) jako

dodatek
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