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Khao Soi
SEVERNÍ THAJSKO
Pro khao soi je charakteristický krémový
vzhled, chuť thajského koření a kari s
nudlemi na dva způsoby.

Co to je?
Základem jsou nudle na kari s kuřetem
nebo hovězím, někdy i s vepřovým ma-
sem. Khao soi je kořeněné, ale nijak pře-
hnaně, s měkkými nudlemi vespod a s
částí smažených navrch. Naložené zelí a
limetka pomáhají trochu zmírnit palčivost.
Jídlo se podává především odpoledne a
večer.

Ochutnávka
Když budete mít štěstí, narazíte na nudle,
které se stále ještě připravují z mleté
mouky, ručně se vytahují a krájejí.
Strávníci chtějí, aby bylo jídlo vyvážené -
kořeněné, ale ne moc, aby nic nepřevažo-
valo. Kokosové mléko je nutné přidávat
ve správném množství, aby nepřevládalo 
a jídlo nebylo mdlé a příliš sladké. Maso
by se mělo vařit ve vývaru, nudle by mě-
ly být měkké, ale nerozvařené. Smažené
nudle na povrchu by měly křupat mezi
zuby. A naložené zelí, to je nezbytnost -
dodá pokrmu spolu s limetkou na úvod
kyselý tón. Posadíte se k rozvrzanému
stolu a budete spokojeně a do sytosti uždi-
bovat ze své misky.

Původ
Předpokládá se, že khao soi má kořeny 
v Myanmaru (Barma), kam jeho první po-
dobu přinesli čínští muslimové z provincie
Jün-nan, a odtud se dostalo až do Thajska
a Laosu. Původně patřilo mezi muslimská
jídla halal (bez vepřového masa), nyní se
však připravuje i s vepřovým, obvyklejší
je ale hovězí maso nebo kuře. Pasta kari
se přidala až později spolu s kokosovým
mlékem

Kde pokrm najdete
Čuang Mai, turistické centrum severního
Thajska, je tradičním místem pro ochutná-
ní khao soi. Zkuste verzi s vepřovým ma-
sem v dlouho zavedené a populární res-
tauraci Khao Soi Lamduan. Zaplatíte zde
za porci 20 THB - thajských bhátů -, což je
asi 0.70 USD.

Tom Parker Bowles

Recept na Khao Soi
BUDETE POTŘEBOVAT
2-3 šálky plus 2 lžíce rostlinného 
oleje
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