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Shiitake

Thnizhi meshives

SPIS TRESCI

1. ZUREK
Z SUSZONYMI GRZYBAMI SHIITAKE

2. JAJKA FASZEROWANE
Z GRZYBAMI SHIITAKE

3. PIERS Z KACZKI PO PEKINSKU
Z SALATKA Z BURAKOW

4. MAZUREK Z KREMEM TAHINI i MARAKUJA

5. PIERS Z INDYKA
W SOSIE POMARANCZOWYM

6. PASTA JAJECZNA
Z AWOKADO | GRZYBAMI

7. DOMOWY MAJONEZ
ZIOLOWY

8. ROLADKA DROBIOWA Z SUSZONYMI
GRZYBAMI | MASEEM W PANKO

9. KOTLET FASZEROWNY JAJKIEM
| GRZYBAMI W SOSIE Z GRZYBOW SHITTAKE

10. SCHAB PIECZONY W CArOSCI
FASZEROWANY GRZYBAMI
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SMACZNY, SZYBKI | EGZOTYCZNY

ZUREK

Z SUSZONYMI GRZYBAMI SHIITAKE

SKEADNIKI

= 200 ml Mleczka kokosowego light
11%

= 30 g Grzybdw shiitake suszonych

= 2 tyzki Sosu sojowego jasnego

= 2 tyzeczki Pasty z czosnku lub 2-3
drobno posiekane zgbki

= 500 ml bulionu warzywnego

= 250 ml zakwasu do zurku

= 1 marchewka pokrojona w drobna
kostke

= 1 pietruszka pokrojona w drobna
kostke

= 1 cebula pokrojona w kostke

= 2 jajka

= 2 tyzki startego chrzanu

= 2 tyzeczki majeranku

= Swiezo mielony pieprz do smaku

= 3 tyzki oleju

PRZYGOTOWANIE

1.

Jajka gotuj na twardo przez 7 minut, ostudz i obierz.

2. Grzyby zalej zimna woda i gotuj przez 30 minut. Po tym czasie odcedz je i

pokrdj w paski, a wode z gotowania odstaw.

3. Marchewke, pietruszke oraz grzyby shiitake podsmaz w garnku na oleju,

4. Tak przygotowany zurek podawaj

dodaj cebule oraz paste z czosnku i smaz przez kolejne 2 minuty. Dodaj
bulion warzywny, zakwas i catos¢ gotuj na wolnym ogniu przez 20

min. Dopraw do smaku sosem sojowym, swiezo mielo-

nym pieprzem, majerankiem, a pod koniec dodaj

chrzan wymieszany z mleczkiem koko-
sowym. Doprowadz do wrzenia.

z wczesniej ugotowanymi jajkami.

TIP:

Dla uzyskania mocniejszego aromatu
grzybow w zupie, do przygotowania
bulionu mozesz uzy¢ wody

po gotowaniu grzybdéw shiitake.
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JAJKAFASZEROWANE
Z GRZYBAMI SHIITAKE

SKEADNIKI

= 200 g Grzybdw shiitake w zalewie
pokrojonych w drobng kostke

= 1 fyzeczka Pasty z imbiru, czosnku
i chili

= 4 tyzki Panierki panko

= 4 jajka na twardo i 1 surowe

= 1 cebula pokrojona w drobng kostke

= 4 tyzki posiekanego szczypiorku

= 50l i pieprz czarny do smaku

= olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE

1. Ugotowane jajka przekrdj na pdt przy uzyciu ostrego noza. Nastepnie
wydrgz potowki jajek ze skorupki, tak aby jej nie zniszczy¢. Srodek pokrdj
w kostke.

2. Grzyby z cebulg i pastg podsmaz na oleju przez 5-6 minut. Potem przetdz

do miski, wystudz i dodaj pokrojone wczesniej jajka, catos¢ wymieszaj ze
szczypiorkiem, dopraw do smaku solg i pieprzem.

3. Do skorupek natdz farsz, a nastepnie obtocz

W rozmagconym jajku wymieszanym z panko
i usmaz na rumiany kolor.

TIP:

Jajka przygotuj dzien
wczesniej | wiéz do
lodéwki, smaz przed
podaniem.
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TRADYCYJNY CHINSKI SMAK

PIERS Z KACZKI PO PEKINSKU
Z SAtATKA Z BURAKOW

SKEADNIKI

= 1 pier$ z kaczki
= 100 g Sosu do kaczki po pekirisku

Marynata:

= 2 tyzeczKi Sosu sojowego jasnego
= Szczypta soli

= Szczypta pieprzu

Satatka z burakow:

= 1 tyzka Mtodego imbiru do sushi

= 1 tyzeczka Pasty chili

= 1 tyzka Sezamu Biatego

= 1 ugotowany burak

= 1 czerwona cebula

= 2 tyzeczki miodu

= 1 tyzka drobno pokrojonej kolendry
= 2 tyzki oliwy z oliwek

= Kilka lisci sataty rzymskiej

PRZYGOTOWANIE

1.

. Wystudzong piers z kaczki pokréj w plastry.

Piers oczysc¢ z bton i delikatnie natnij skdre w kratke, tak aby nie poprze-
cina¢ migsa. Zamarynuj w sosie sojowym, soli, pieprzu i utdéz na suche;j,
zimnej patelni skérg do dotu. Zacznij wytapia¢ ttuszcz na srednim ogniu
przez 7-8 minut, az skdra stanie sie rumiana. Przewrd¢ mieso i obsmaz
je z drugiej strony.

. Nastepnie przetdz piers na talerz i posmaruj sosem do kaczki po pekirisku.

Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180°C na 6-8 minut (w zaleznosci
od jej wielkosci). Po tym czasie wyjmij kaczke i odstaw
na kilka minut.

. Skfadniki na satatke pokrdj w kostke okoto 0,5 cm,

wymieszaj i dopraw do smaku oliwg, miodem
i kolendra.

Talerz posmaruj delikatnie sosem do kaczki

po pekinsku, utdz liscie botwinki/ sataty, potem
satatke z burakami, a na wierzch wytdz plastry
kaczki, catos¢ posyp sezamem oraz dymka.
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KRUCHY | DELIKATNY

MAZUREK

Z KREMEM TAHINI | MARAKUJA

SKEADNIKI

Kruchy spod:

= 220 g maki pszenne;
= 2 z6Mka

= 150 g masta

= 40 g cukru

= 1-2 tyzki zimnej wody

Zelka:

= 100 g pulpy z marakui
= 1 tyzeczka zelatyny

= 1 fyzka wody

Krem:

= 3 tyzeczki pasty

= 200 g mascarpone

= 50 g biatej czekolady

Kokosowy karmel:

= 3-4 tyzki mleczka
kokosowego

= 3 tyzki cukru kokoso-
wego/trzcinowego

Dodatkowo:
= Maliny
= Pistacje

KINGA KURCON
@KUCHENNYKODEKS

PRZYGOTOWANIE

1.

2.

. Wymieszaj serek mascarpone, paste

. Zagotuj mleczko kokosowe z cukrem,

. Udekoruj mazurek karmelem,

Potgcz make pszenng i pozostate sktadniki, wyrabiajgc na gtadkie
ciasto. Owin w folig i schtddz przez 30 minut.

Odetnij 1/4 ciasta i rozwatkuj reszte na kwadrat o boku 24 cm.

Z pozostatej czesci uformuj ruloniki i utéz wzadtuz brzegdw ciasta.
Naktuj widelcem i piecz przez 25 minut w temperaturze 180°C.
Przestudz.

. Zelatyne namocz w wodzie przez 10 minut. Podgrzej pulpe

i wymieszaj z zelatyng, az sie rozpusci. Wlej na ciasto
i schtédz w loddwcee.

tahini i biatg czekolade. Natdz
na ciasto i réwnomiernie rozprowadz.

Schtédz przez 1-2 godziny.

gotujgc na matym ogniu az zgestnigje.
Ostudz.

malinami i posiekanymi pistacjami.
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CYTRUSOWA | MIEKKA

PIERS Z INDYKA
W SOSIE POMARANCZOWYM

SKEADNIKI

= 500 g piersi indyka
= 2-3 tyzki maki
= 2 tyzki posiekanego szczypiorku

Marynata:

= 2 tyzki Sosu ostrygowego

= 3 tyzki Sosu sojowego jasnego
= 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu
= 1 fyzeczka rozmarynu

= 1 tyzeczka tymianku

= 3 tyzki oleju

Sos:

= 100 ml Kremu kokosowego 23-26%

= 2 tyzeczki Pasty z imbiru,czosnku i chili
= sok wycisniety z 4 pomaranczy

= 1 cebula drobno posiekana

PRZYGOTOWANIE

1. Piers pokrdj na plastry, rozklep delikatnie i zamarynui.
2. Migso obtocz w mace, obsmaz na rumiany kolor i przetdz do garnka.
3. Przygotuj sos: na patelni podsmaz cebule, paste, sok z pomaraniczy
i gotuj 5-6 minut. Na koniec dodaj krem kokosowy i catos¢ doprowadz
do wrzenia. Przetdz sos do garnka z miesem
i wymieszaj.
4. Gotowe danie posyp szczypiorkiem.

UMT
COCONUT CREAN
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KREMOWA | AROMATYCZNA L)

PASTA JAJECZNA
Z AWOKADO | GRZYBAMI

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 4 tyzki Grzybow stomkowych 1. Na oleju podsmaz grzyby, czerwong cebule i paste z czosnku,
pokrojonych w drobng kostke a nastepnie catos¢ przetdz do miski.

= 1 tyzeczka Pasty z czosnku lub 2. Do grzybdw dodaj awokado skropione sokiem z cytryny, jajko,
2 starte zgbki czosnku szczypiorek, majonez, sol, pieprz i catos¢ wymieszaj.

= 1 bagietka francuska 3. Bagietke pokrdj na mniejsze kawatki, a nastepnie wzdtuz na pot.

= 4 jajka na twardo pokrojone w gruba Skrop oliwg i podpiecz na suchej patelni, az zrobi sie chrupigca
kostke i bragzowa.

= 1 czerwona cebula pokrojona 4. Na rumiane grzanki natdz paste jajeczng
w drobng kostke

= 2 awokado odmiany Hass pokrojone
w kostke

= 3 tyzki majonezu

= 2 tyzki pokrojonego drobno
szczypiorku

= 1 tyzka soku z cytryny lub limonki

= 50l, pieprz czarny do smaku

= 1 tyzeczka oliwy

= olej do smazenia
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LEKKO PIKANTNY | ORYGINALNY

MAJONEZ ZIOLOWY =
DOMOWY

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
= 1 tyzka Musztardy Dijon 1. Przygotuj ziotowg oliwe: podgrzej olej do 50°C, dodaj szczypiorek
= 1 tyzka Octu ryzowego i catos¢ miksuj przez okoto 3 minuty. Nastepnie przelej przez gaze
= 2 jajka i wstaw do loddéwki, zeby sie wystudzita.
= szczypta cukru 2. Do wysokiego pojemnika dodaj wszystkie sktadniki
= szczypta soli na majonez, czyli musztarde, ocet, jajka, cukier, sol
i zmiksuj przy pomocy blendera. Pod koniec
Ziotowa oliwa: powolnym strumieniem dodawaj olej ziotowy.
= 300 g oleju rzepakowego Gdy calosé tadnie sie potaczy majonez
= 100 g pokrojonego szczypiorku jest gotowy.

Wiecej przepiséw na www.houseofasia.pl



CHRUPIACA 1 SOCZYSTA

ROLADKA DROBIOWA = -
Z SUSZONYMI GRZYBAMI W PANKO

SKEADNIKI

= 100 g suszonych Grzybdw shiitake

= 8 tyzek Panierki panko

= 1 fyzka Pasty z czosnku, imbiru i chili

= 1 tyzeczka Pasty z czosnku
lub 1 posiekany zabek

= 2 tyzki Sosu ostrygowego

= 1 fyzka Sosu sojowego jasnego

= 500 g miesa mielonego z kurczaka lub
indyka

= 1 cebula pokrojona w kostke

=1 jajko

= 100 g masta

= 100 g maki pszenne;

= 2 tyzki posiekanego koperku

= olej do smazenia

= pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE
1. Grzyby shiitake zalej zimng woda i gotuj na wolnym ogniu przez okoto

30 minut, a nastepnie optucz na sitku pod zimng wodg, osusz i pokrdj
w kostke. Na oleju podsmaz cebule, paste z czosnku i grzyby.
Odstaw do wystudzenia i wymieszaj z zimnym mastem i koperkiem.
Tak przygotowane masetko grzybowe wstaw do loddwki.

. Mieso dopraw sosem ostrygowym, sojowym, pastg z czosnku, imbiru

i chili, solg oraz pieprzem.
Podziel farsz na kilka réwnych
czesci, uformuj kule, ugniec¢ je
na ptasko, a do srodka wtéz
po kawatku masetka grzybo-
wego i zawin, tak aby masto
pozostato w Srodku roladki.
Nastepnie obtocz w mace,
roztrzepanym jajku i panko.
Smaz na rumiany kolor.
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KOTLET FASZEROWNY -

60 minut

N

JAJKIEM | GRZYBAMI

SKEADNIKI

= 2 tyzki Sosu ostrygowego
= 2 tyzeczki Pasty z czosnku
lub 2 posiekane zgbki
= 100 g Panierki panko
= 600 g miesa mielonego wieprzowo-
wotowego
= 1 pokrojona w drobng kostke
i przesmazona cebula
= 5 jajek
= 2 tyzki posiekanej dymki
= maka pszenna do panierowania
= 30l i pieprz do smaku
= olej do smazenia

Sos:
= 200 g Sosu z grzybodw shiitake
= 200 ml Mleczka koksowego 16-19 %

PRZYGOTOWANIE

1.

. Gotowe kotlety podawaj z sosem.

Cztery jajka ugotuj na twardo, nastepnie je obierz ze skorupki oraz
dodaj sos ostrygowy i cebule.

. Mieso dopraw solg i pieprzem, dodaj cebule oraz paste z czosnku

i dobrze wymieszaj. Nastepnie podziel mieso na 4 czesci i kazdg z nich
oblep ugotowane jajka. Potem obtocz w mace, roztrzepanym jajku
i na koricu w panko.

. Kotlety usmaz na gtebokim tluszczu na ztoty kolor, a nastepnie

przetdz do piekarnika rozgrzanego do 180°C na 15 minut.

. Przygotuj sos: do rondla wlej mleczko kokosowe,

dodaj sos z grzybdw shiitake, doprowadz
do wrzenia, a na koricu dopraw pieprzem
i dodaj dymke.

Wiecej przepisdéw na www.houseofasia.pl



PYSZNY | SOCZYSTY

SCHAB PIECZONY
W CALOSCI FASZEROWANY GRZYBAMI

SKEADNIKI

= 2 tyzeczki Pasty z czosnku lub 2-3
posiekane zgbki

= 2 puszki Grzybdw shiitake w zalewie

= 1 kg schabu srodkowego

= 2 cebule drobno pokrojone

= 1 fyzka majeranku

= 3 tyzki oleju

= 2 tyzki drobno pokrojonego
szczypiorku

Marynata:

= 2 tyzki Sosu ostrygowego

= 2 tyzki Sosu sojowego jasnego
= pieprz czarny do smaku

Sos:

= 150 ml Sosu teriyaki

= 100 ml wody

= 1 fyzeczka skrobi ziemniaczanej

PRZYGOTOWANIE

1.

. Przygotuj sos: do rondla wlej sos

. Migso wyjmij z piekarnika pokrdj

Schab utdz na desce i natnij wzdtuz, nie przecinajgc go do konca.
Potem roztdz, formujac szeroki ptat, delikatnie rozklep, zamarynuj
i odstaw do lodéwki najlepiej na noc.

. Grzyby przeptucz pod biezacg woda, pokréj w drobng kostke

i podsmaz na oleju z cebulg i pastg z czosnku.

. Wyjmij mieso, na srodek natdz przygotowany farsz, catosé zawin

w rulon i zwigz sznurkiem. Obsmaz na patelni z kazdej strony
na rumiany kolor. Nastepnie wstaw

do piekarnika rozgrzanego do 180°C

na ok. 60 minut.

teriyaki, wode i doprowadz do wrzenia.
Skrobie wymieszaj z odrobing zimnej
wody i potgcz z sosem.

w plastry, polej sosem i posyp
szczypiorkiem.
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