
Gai pad med mamuang – tajski
kurczak z orzechami nerkowca
Gai Pad Med Mamuang, znane również jako kurczak smażony z
orzechami nerkowca, to jedno z najbardziej rozpoznawalnych dań
kuchni  tajskiej,  które  zyskało  międzynarodową  sławę  dzięki
harmonijnemu  połączeniu  smaków.  Danie  to  wywodzi  się  z
centralnej części Tajlandii, gdzie rozwinęło się w XVIII wieku
pod wpływem chińskich technik kulinarnych. Orzech nerkowca,
kluczowy  składnik  potrawy,  został  sprowadzony  do  Tajlandii
przez portugalskich kupców w XVI wieku i szybko zintegrował
się z lokalną kuchnią.

W kulturze tajskiej Gai Pad Med Mamuang symbolizuje dobrobyt i
szczęście. Orzechy nerkowca były niegdyś luksusowym produktem
dostępnym tylko dla zamożnych Tajów, a ich obecność w daniu
podkreślała status społeczny gospodarza. Współcześnie potrawa
ta  jest  nieodłącznym  elementem  rodzinnych  uroczystości  i
świąt, takich jak Songkran (tajski Nowy Rok) czy Loy Krathong
(Święto Światła).

W tradycyjnej tajskiej filozofii kulinarnej, Gai Pad Med
Mamuang reprezentuje idealną równowagę pięciu podstawowych
smaków: słodkiego, kwaśnego, słonego, gorzkiego i ostrego, co
czyni  je  doskonałym  wprowadzeniem  do  tajskiej  sztuki
kulinarnej.

Autentyczne  składniki  i
międzynarodowe adaptacje
Tradycyjna  receptura  Gai  Pad  Med  Mamuang  opiera  się  na
starannie  dobranych  składnikach,  które  razem  tworzą
charakterystyczny  profil  smakowy:

Kurczak – w Tajlandii używa się głównie mięsa z udek,
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które pozostaje soczyste podczas smażenia
Orzechy  nerkowca  –  tradycyjnie  lekko  prażone  przed
dodaniem do dania
Sos rybny (nam pla) – fermentowany sos będący podstawą
tajskiej palety smakowej
Pasta chili – przygotowywana z suszonych papryczek i
czosnku
Tajska bazylia (bai horapa) – o intensywnym, anyżowym
aromacie
Olej  palmowy  –  używany  do  smażenia  w  wysokich
temperaturach

W miarę rozprzestrzeniania się tajskiej kuchni na świecie, Gai
Pad Med Mamuang uległo licznym adaptacjom. W Europie często
zastępuje się sos rybny sosem sojowym, a tajską bazylię zwykłą
bazylią  śródziemnomorską.  Amerykańska  wersja  dania  jest
zazwyczaj słodsza, z większą ilością sosu i dodatkiem warzyw
nieobecnych w oryginale, takich jak brokuły czy marchew.

W Polsce danie zyskało popularność w ostatnich latach dzięki
rosnącemu zainteresowaniu kuchnią azjatycką. Polskie adaptacje
często  uwzględniają  lokalnie  dostępne  składniki,  zachowując
jednocześnie  charakterystyczny  smak  oryginału.  Współczesne
trendy kulinarne kładą nacisk na autentyczność przygotowania i
jakość składników, co pozwala cieszyć się prawdziwym smakiem
Tajlandii bez opuszczania domu.

Szczegółowy przepis na Gai Pad Med
Mamuang

Składniki i przygotowanie
Składniki główne:

500 g filetu z kurczaka
200 g orzechów nerkowca
1 czerwona papryka
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1 cebula
3 ząbki czosnku
2 cm świeżego imbiru
2-3 suszone papryczki chili (można zastąpić 1 łyżeczką
płatków chili)
4  łyżki  oleju  do  smażenia  (najlepiej  ryżowego  lub
arachidowego)
3 dymki do dekoracji

Marynata do kurczaka:

2  łyżki  sosu  sojowego  (lub  tamari  dla  wersji
bezglutenowej)
1 łyżka mąki ziemniaczanej
1 łyżeczka białego pieprzu

Sos:

3  łyżki  sosu  ostrygowego  (zamiennik:  sos  rybny  +  1
łyżeczka cukru)
2 łyżki sosu sojowego
1 łyżka octu ryżowego (zamiennik: ocet jabłkowy)
2 łyżki cukru trzcinowego
100 ml bulionu drobiowego
1 łyżka mąki ziemniaczanej rozmieszanej w 2 łyżkach wody

Zamienniki trudno dostępnych składników: Sos ostrygowy można
zastąpić mieszanką 2 łyżek sosu sojowego, 1 łyżki miodu i 1
łyżeczki koncentratu pomidorowego. Świeże papryczki chili mogą
zastąpić  suszone,  a  orzechy  nerkowca  można  wymienić  na
migdały.

Technika przygotowania i serwowania
Przygotowanie kurczaka:

Pokrój kurczaka w równe kostki o wymiarach 2×2 cm.1.
Wymieszaj  wszystkie  składniki  marynaty  i  dokładnie2.
obtocz w niej mięso.



Odstaw na minimum 20 minut (idealnie na 2 godziny) do3.
lodówki.

Proces smażenia:

Rozgrzej  wok  lub  głęboką  patelnię  na  dużym  ogniu  i1.
podpraż orzechy nerkowca przez 2-3 minuty do złotego
koloru. Odłóż na bok.
Na  tej  samej  patelni  rozgrzej  3  łyżki  oleju  i  smaż2.
kurczaka partiami przez 3-4 minuty, aż się zrumieni.
Wyjmij na talerz.
Dodaj pozostały olej, wrzuć posiekany czosnek, imbir i3.
chili. Smaż 30 sekund.
Dodaj  pokrojoną  w  kostkę  paprykę  i  cebulę,  smaż  24.
minuty.
Wymieszaj wszystkie składniki sosu w osobnej miseczce.5.
Wrzuć z powrotem kurczaka, wlej przygotowany sos i gotuj6.
1-2 minuty, aż zgęstnieje.
Na końcu dodaj orzechy nerkowca, wymieszaj i zdejmij z7.
ognia.

Podawanie i dekoracja:

Serwuj na podgrzanym talerzu z jaśminowym ryżem.
Posyp posiekaną dymką i świeżą kolendrą.
Udekoruj  plasterkami  limonki  i  dodatkowymi  prażonymi
orzechami.

Sekret idealnego Gai Pad Med Mamuang tkwi w odpowiedniej
kolejności  dodawania  składników  oraz  utrzymaniu  wysokiej
temperatury podczas całego procesu smażenia.

Dodatki uzupełniające:

Tajska zupa Tom Kha jako przystawka
Chłodna herbata jaśminowa lub lekkie piwo pszeniczne
Mango sticky rice jako deser
Pikantna  sałatka  z  zielonego  papai  (Som  Tam)  jako
dodatek
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