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Maria Hon, una pionera de la cocina asidtica en Costa Rica y duena,
junto con su esposo Robert Faulstich, del restaurante Tin Jo.
Teléfono 2221-7605.
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Los sabores tailandeses o
cocina thai, como también
se conocen, han cautivado
a los costarricenses, y
se ofrecen en algunos
restaurantes, entre ellos, el
Tin Jo, cuya duena Maria
Hon ha desarrollado un
exdtico y variado menu
asidtico.

Maria Hon tenia 12 anos
cuando llegd a Costa Rica
desde China, junto con sus
padres, quienes migraron
acd en tiempos de la
Revolucién Cultural. Eso
fue en 1972, y poco tiempo
después su papd inaugurd,
en la misma casa donde
vivian, en el centro de San
José, el restaurante Tin Jo.
Sobre esa época, ella dice:
“Todavia tengo memorias
de mijuventud en el
restaurante, con su mezcla
exdtica de las culturas
china y costarricense, con
su patio de luz con la mata
de hojas gigantes, y siempre
los sonidos de una cocina
bulliciosa™.

Siendo muy joven se
marché a Estados Unidos y
estuvo allé por varios anos,
hasta que obtuvo una
maestria en administracién
de negocios de la UCLA.
Se desempend por un
buen tiempo en el campo
de la alta tecnologia en la
empresa IBM, durante los
anos 80, y luego conocié
a quien hoy es su esposo,
Robert Faulstich, quien
laboraba como frabajador
social. De su mano
emprendié la aventurairse a

Taillandia en su mesa

frabajar en un campamento
de refugiados en Tailandia,
donde tuvo su primer
acercamiento con la cocina
de ese pais y se enamord de
ella. De los diversos paises
asidticos que visitd fue
recogiendo recetas y frucos
de cocinag, sin imaginarse
que algun dia ahiiba a estar
sU negocio.

Algun tiempo después,
cuando habian regresado a
Estados Unidos, sus padres,
cansados del negocio
del restaurante, quisieron
traspasarlo a cualquiera de
sus cuatro hijas. Maria fue
la Unica que se animé a
asumir el reto, y junto con
suU esposo hicieron maletas
y regresaron al pais, para
convertirse en duenos del
Tin Jo.

Ya tienen mds de diez
anos en eso, y Maria ha
convertido el antiguo
restaurante chino en el lugar
que cuenta con la mas
amplia variedad de platillos
asidticos, al tiempo que ella
es reconocida como una
de las personas que mds
sabe del tema en el pais.
Asegura que no es cocinera,
pero que este la apasiona,

y eso lo demuestra cada
vez que habla del tema.
Cada persona que conoce
proveniente de aquella
parte del mundo, le traspasa
algo de su conocimiento,
que ella sin tardanza aplica
al menu del Tin Jo, el cual
se ha convertido en un hito
dentro de nuestro pequeno
pais.



|Limonada thaj

Ingredientes:

* 10 limones grandes

* 3 tazas de agua

* % de taza de azlcar

1 cdita. de sal

* 4 cubitos de hielo o mds
segun su gusto

Preparacion:

1. Lave bien los limones.
Cortelos por la mitad, en
forma fransversal.

2. Exprima los limones
para sacarles el
jugo. Debe obtener
aproximadamente 1 %
tazas de jugo. Ponga el
jugo en unajarra y las
cdscaras en un tazdn de
vidrio.

3. Enuna ollita, ponga a

hervir el agua, el azicary
la sal.

Vierta la mezcla sobre
las céscaras de limoén

y deje reposar por unos
15 minutos.

. Cuele lamezclay
anada al jugo de limén.

Agregue 4 cubitos de
hielo para enfriar la

mezcla. Tape y refrigere.

Al servir, llene los vasos
con cubos de hielo.

Cocina Asiatica
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Una limonada thai es un
complemento refrescante
y calmante a los sabores
picantes de la comida
tailandesa. Los tailandeses
usan la cascara de limon
para darle un sabor
amarguito a la bebida,
que es dulce y a la vez
salada. Esta version es
dulce con un toque de sal.

Nivel de complejidad
Facil

Tiempo de
preparacion
30 minutos

Rinde:
8 Vasos
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Su Vugen.
En Panat Nikhom, el
pueblito donde viviamos
Roberto y yo en Tailandia,
en los afios 80, soliamos ir
al mercado en las tardes
para una merienda. La
mas popular de ellas es
esta ensalada, que se
preparaba al momento.
Escogiamos los mangos
verdes y la sefiora del
puesto los rallaba y los
tiraba al mortero. Le
indicabamos el grado de
picante que nos gustaba.
Y allf mismo, delante de
nosotros, majaba la mezcla
de verduras fresquisimas.

Som Tam Ensalada de mango verde

(Se sirve como entrada)
Ingredientes: Para el aderezo: 2. Sirva sobre hojas
¢ 1 taza de mango Disuelva ' taza de azdcar de lechuga.
verde en tiritas en % tazas de agua tibia y
* 1 faza de zanahoria agregue %; de taza de jugo
en tiritas de limén vy . taza de salsa
. * 2 taza de minivainicas de pescado.
blanqueadas con agua
Nivel de complejidad caliente y sin las puntas Preparacion:
Facil * 4 camarones secos 1. Maje los vegetales con el
cortados en 4 (remojados aderezo en un mortero,
Tiempo de .
preparacion en agua caliente) para que todo el
20 minutos * ', cdita. de ajo picado aderezo se absorba bien.
¢ 2 cdas. de mani bien ARada el maniy ajuste
Rinde: picado el grado de picante o
4 porciones acidez a su gusto.
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Satay talandesa de pollo
en salsa de mani

Ingredientes:

Para la marinada del pollo:
¢ 1 cdita. de salsa

de pescado

1 cdita. de azUcar

* 1 cdita. de polvo de curry
* ' cdita. de cUrcuma
molida

* 1 cdita. de qgjo picado

* 2 cdas. de leche de coco
* 2 cdas. de aceite vegetal
Para el pollo:

* 2 pechugas de pollo
(aproximadamente 750 g)
cortados en pedacitos
de3cm.

* Unos 20 chuzos de bambu.

Sumérjalos en agua caliente
por unos 30 minutos para

prevenir que se quemen

en la parrilla.

Para la salsa de mani

* 1 pedacito de jengibre

* 3 echalotes

o '« de cebolla morada,
cortados en 4

* 3 gjos, cortados a la mitad
* 4 chile picante, a la mitad
* 1 cda. de la parte tierna
del zacate de limon,
finamente picada

* 1 cda. de culantro molido
1 cdita. de comino

* 2 cdas. de agua

» 2 cdas. de aceite vegetal
* 4 de taza de mantequilla
de mani (chunky)

¢ 1 cdita. de azGcar moreno

¢ 1 cdita. de salsa
de pescado

* 2 cdita. de sal

* Y4 de taza de leche
de coco sin azucar

¢ V4 de taza de jugo
de limoén

Preparacién:
1. Mezcle bien todos
los ingredientes
de la marinada.
2. Incorpore los pedacitos

de pollo en la marinada.

Deje marinar por unos
15 minutos.
3. Precaliente la parrilla.

Cocina Asiatica

4. Enhebre (ensarte) unos

5 pedacitos de pollo en
los chuzos de bambu.

5. Coloque los chuzos sobre
la parrilla hasta que
estén cocinados, de 2 a
3 minutos por cada lado.
Se sirven con rodaijitas de
pepino y salsa de mani.

La salsa de mani:

1. Procese en una
licuadora, hasta que
queden como una pasta
suave, el jengibre, los
echalotes o la cebolla
morada, los ajos, el chile
picante, el zacate de
limén, el culantro, el
comino y el agua.

2. Enuna ollita sobre

fuego medio, caliente el
aceite, anada la pasta
de especias y cocine,
removiendo hasta que
quede aromdtica, unos
3 minutos. Adicione la
mantequilla de mani

y cocine por unos 2
minutos mds.

3. Anada el azdcar, la salsa

de pescado, la saly la
leche de coco. Cocine
hasta que aparezcan
gotitas de aceite en la
superficie, como unos 5
minutos. Agregue el jugo
de limén.

Nivel de complejidad
Intermedio

Tiempo de
preparacion
O minutos

Rinde:
5 porciones
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Aromatico y colorido.
Es un salteado ligero de
camaron con albahaca.

Aunque no es lo tradicional,
en el Tin Jo usamos una
variedad de vegetales
organicos, incluyendo
el palmito freso (que no
se usa en Tailandia) en la
confeccion de este plato.

Es mas agradable a la
vista, y mejor en cuanto

a sabor y a nutricion.

Ingredientes:

* Y2 cda. de maicena

* 4 de taza de agua

* 750 g de camardn limpio
* 3 cdas. de aceite vegetal
* 1 cebolla blanca pequena,
en rodajas finas

* 1 cda. de gjo picado

4 chile picante (jalapeno,
serrano) bien picado
(opcional)

e 1 cda. de salsa pescado
¢ 1 cda. de salsa de frijol
negro (adquiérala en
supermercados asidticos;
encuentre la lista en www.
tinjo.com, bajo “zQué,
dénde?”)

* 4 de taza de caldo de pollo
* 2 chile dulce en ftiritas de
T cmpor2cm

¢ 1 palmito fresco en tiritas
de 1l cmpor2cm

¢ 42 taza de escalopinos
amairillos cortados en
rodaijitas finas

* %2 taza de zucchini cortado
en firitas de 1 cm por 2 cm

* 1 faza de hojas de
albahaca cortadas por la
mitad
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| Pad Krapao de camardn

Preparacién:

1. Bata la maicena con el
agua en una taza. Anada
los camarones a esta
mezcla y revuélvalos.
Déjelos en la taza hasta
que los vaya a ocupar
para saltear.

2. Caliente el aceite sobre
fuego alto en un wok o un
sartén. Anada la cebolla,
el gjo y los chiles. Saltéelos
por unos 20 segundos.
Anada los camarones.
Saltee hasta que los

camarones se vuelvan
rosados, como unos 2
minutos.

. Anada la salsa de

pescado, la salsa de frijol
negro y el caldo de pollo.
Revuélvalo bien, adicione
el resto de los vegetales

y cocine porde 3a 5
minutos.

. Suba el fuego y anada de

Ultimo la albahaca. Sirvalo
inmediatamente con arroz
blanco, preferiblemente
de jazmin.

Nivel de complejidad
Facil

Tiempo de
preparacion
25 minutos

Rinde:
4 porciones




|Curry masaman de lomito

Ingredientes:

* 500 g de lomito de res
cortado en dados de 2 cm
* Y2 taza de mani tostado

* 2 tazas de leche de coco
* 1 taza de papas
(cocinadas, peladas y
cortadas en dados de 2
cm)

* 3 cdas. de pasta de curry
masamdn (se consigue en

los supermercados asidticos;

encuentre la lista en www.
tinjo.com, bajo “zQué,
doénde?”)

* 2 cdas. de jugo de limdén

1 cdita. de tapa de dulce
molida

* 2 cdas. de salsa

de pescado

Preparacion:

1. Con una cuchara, saque
a una taza la leche
de coco espesa que
se forma en la parte
superior de la lata.
Ponga el resto de la
leche de coco en una
olla o wok y anada la

carne. Cocine por unos
15 minutos y ahada los
dados de papa.

. Caliente la leche espesa

en ofra olla o wok.
Anada la pasta de curry
masamdn y cocine
hasta que esté fragante.
Anada la mezcla de
carne y papas con todo
su liquido.

. Agregue luego el jugo

de limén, el azicary
la salsa de pescado,
y cocine a fuego

Cocina Asiatica

Su Vugen.
El curry de mas cuerpo
del Tin Jo. Carne y papas
preparadas a la version
musulmana de la region
nortena de la India con
un toque thai, por el uso
de salsa de pescado.
Este plato tambien puede
ser delicioso con carne
de cordero o pedazos
de pollo con hueso.

moderado unos 5
minutos, hasta que la
mezcla se espese.

Nivel de complejidad
Facil

Tiempo de
preparacion
20 minutos

Rinde:
4 porciones
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Cocinado, el arroz se
vuelve de un color morado
intenso impresionante.
Este pudin es riquisimo
como postre o como una
merienda. Algunos clientes
del Tin Jo comentan que
sabe a pozol dulce.

Ingredientes:

* 2 tazas de arroz glutinoso
negro (se consigue en los -
supermercados asiaticos; P d d g
encuentre la lista en www. | u I n e arrOZ ne ro
tinjo.com, bajo sQué,

donde?)

2. Deje que hierva el azUcary la sal se para que se endurezca.
» 3 tfazas de agua . . . ) .
por varios minutos, disuelvan totalmente. Después puede servirlo
¢ 2 tazas de leche de coco , . .
3 mezcldandolo bien. Tape. Apague el fuego. en pedacitos con su
* % de taza de azucar . . 3 . .
moreno 3. Baje el fuego a medio 5. Cuando el arroz ya esté topping favorito.
. y cocine por unos 10 cocinado, agréguele la
e 4 cdita. de sal i . i
) minutos. Baje el fuego leche y revuélvalo muy
Para el topping: ) . . .
. alo mas bajo posible, bien.
* 2 cdas. de semillos aun tapado, por unos 30 6. Deje enfriar por unos 10
U , u . i U i i
de ajonjoli : p P .J - p . Nivel de c'orr_lplejldad
minutos. minutos. Sirvalo en tacitas Facil
* rebanadas de mango . . .
o . 4. Mientfras que el arroz se con su fopping favorito.
o pina bien madura . la lech 7 si ; do el Tiempo de
cocinag, ponga la leche . Sigusta, cuando e preparacién
., de coco en una ollita pudin se haya enfriado, 1 hora
Preparacion: i X
sobre fuego medio y puede fransferirlo a una
1. Ponga el arroz y el agua ) X . .
) agregue el azucary la bandeja de horneary Rinde:
enuna ollay liévelos a . . . 4 tasas
sal. Cocine hasta que dejar en la refrigeradora

ebullicion. (4 a 8 personas)
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