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W STYLU WIETNAMSKIM

BANH Mi
KANAPKA

SKEADNIKI

= 100 g Sosu Yakitori House of Asia
= Sosu do spring rolls
i sajgonek Ros Thai Thai
= 50 ml Octu ryzowego House of Asia
= 2 pdtbagietki
= 150 g karkdwki pokrojonej
w cienkie kawatki
= 100 g pasztetu drobiowego
= 1 marchewka pokrojona w paski
= 1 biata rzepa pokrojona w paski
= 50 g posiekanej kolendry
= 100 g majonezu
= 50 ml wody
= 50 g cukru
= SOl pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE

1.

w

. Zrumienione bagietki

Karkdwke zamarynuj w 50 g sosu yakitori z dodatkiem soli
i pieprzu, odstaw na 10-15 minut. Nastepnie usmaz na rumiany
kolor i wymieszaj z pozostatg czescig Sosu Yakitori.

. Do rondelka wlej ocet, wode oraz cukier, zagotuj, wymieszaj,

a nastepnie zalej marchewke i rzepe, odstaw do wystudzenia.

. Pasztet zmiksuj na gtadkg mase.
. Bagietki przekroj wzdtuz, ale nie przecinaj do konca, wyjmij nadmiar

migzszu, a nastepnie wstaw do piekarnika nagrzanego do 160°C
na 5-6 minut.

. Wymieszaj Sos do spring

rolls z majonezem.

posmaruj sosem majonezowym,
nastepnie pasztetem, dodaj
usmazong karkdwke,
marynowane warzywa,

pod koniec dodaj jeszcze

S0s i posyp kolendrg.
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https://houseofasia.pl/sos-yakitori-50g/
https://decare.pl/produkt/sos-do-spring-rolls-i-sajgonek-310g-ros-thai-thai/
https://decare.pl/produkt/sos-do-spring-rolls-i-sajgonek-310g-ros-thai-thai/
https://houseofasia.pl/ocet-ryzowy/

W STYLU WIETNAMSKIM

ZUPA PHO ,
Z WOLOWINA | MAKARONEM RYZOWYM

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 1 opakowanie Bezglutenowego 1. Do garnka wtéz szponder, kosci, cebule, marchewki, anyz,
makaronu do zupy Pho 4mm gozdziki, koper wtoski oraz kardamon, zalej zimng wodg i gotuj na
House of Asia wolnym ogniu przez okoto 3 godziny. Pod koniec dopraw do smaku

= Kilka tyzek Sosu sojowego jasnego sosem sojowym, solg, pieprzem, cato$¢ wymieszaj i przelej przez
House of Asia do smaku drobne sito. Wotowine z bulionu pokrdj na plastry.

= 1 kg szpondra wotowego 2. Makaron ugotuj zgodnie z instrukcja

= 1 kg kosci wotowych na opakowaniu.

= 4 | wody 3. Do misek roztdz ugotowany

= 6 cebul makaron, plastry wotowiny, dymke,

= 2 marchewki kolendre i zalej wrzgcym bulionem.

= 8 gwiazdek anyzu

= 4 gozdziki

= 4 pestki kardamonu

= 1 fyzka kopru witoskiego

= 1 maty peczek dymki drobno
pokrojonej

= 1 maty peczek kolendry
drobno pokrojonej

= S04l i pieprz do smaku
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https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://houseofasia.pl/bezglutenowy-makaron-do-zupy-pho-4mm-200g/
https://houseofasia.pl/bezglutenowy-makaron-do-zupy-pho-4mm-200g/
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://houseofasia.pl/sos-sojowy-jasny-150ml/
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF

W STYLU INDONEZY)SKIM

ZUPA LAKSA
Z KURCZAKIEM | GRZYBAMI

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
= 100 g Pasty Laksa 1. Do garnka wlej olej i podsmaz cebule, marchewke oraz grzyby
House of Asia przez okoto 5 minut, nastepnie dodaj paste, zalej bulionem, gotuj
= 1 opakowanie Makaronu ryzowego kolejne 5 minut. Dodaj mieso z kurczaka, doprowadz do wrzenia i gotu;j,
z kurkuma House of Asia az mieso bedzie miekkie, pod koniec dodaj krem kokosowy oraz
= 200 ml Kremu kokosowego 23-26% pokrojong kapuste pekinska.
Kara 2. W miedzyczasie przygotuj makaron zgodnie
= 6-8 Grzybow stomkowych z instrukcjg na opakowaniu.
House of Asia 3. Gorgca zupe podawaj z makaronem, pokrojong
= 150 g migsa z podudzia kurczaka kolendrg oraz czastka limonki.

pokrojonego w paski
= 500 ml bulionu z kurczaka
= 1 biata cebula pokrojona w pidrka
= 1/2 marchewki pokrojonej w stupki
= 50 g kapusty pekinskiej pokrojonej
w grubszg kostke
= 1/2 limonki pokrojonej w czagstki
= Kilka gatgzek kolendry
= Olej do smazenia
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https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://houseofasia.pl/pasta-laksa-stir-fry-50g/
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://houseofasia.pl/bezglutenowy-makaron-ryzowy-z-kurkuma-5mm-200g/
https://houseofasia.pl/bezglutenowy-makaron-ryzowy-z-kurkuma-5mm-200g/
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/krem-kokosowy-23-26-uht-200ml-kara/
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://houseofasia.pl/grzyby-slomkowe-425g/
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://  1 puszka Jackfruita zielonego  krojonego QF

INDYK Z RYZEM
W SOSIE KIMCHI

SKEADNIKI

= 50 g Sosu Kimchi House of Asia
= 1 tyzka Sosu ostrygowego
House of Asia
= 150 g Ryzu jaSminowego
Lotus Rice
= 150 piersi z indyka pokrojonej
w paski
= 1 Srednia cebula pokrojona w pidrka
= 1 mata marchewka pokrojona
w stupki
= 4 cm kapusty pekinskiej pokrojone;
w kostke
= 1 maty peczek szczypiorku drobno
pokrojonego
= 2 tyzki oleju rzepakowego
= S0, pieprz do smaku
= Olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE

1. Ryz ugotuj wedtug instrukcji na opakowaniu.

2. Indyka zamarynuj w jednej tyzce sosu Kimchi i sosie ostrygowym.

3. W woku, na rozgrzanym oleju podsmaz mieso, dodaj sdl i pieprz
do smaku. Nastepnie dodaj marchewke i cebule, smaz przez kolejne
okoto 3-4 minuty. Po tym czasie dodaj pozostaty sos Kimchi, kapuste
pekinska, cato$¢ wymieszaj i smaz jeszcze przez 3-4 minuty.

4. Na talerz wytdz ryz, mieso z sosem i posyp szczypiorkiem.
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https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://houseofasia.pl/sos-kimchi-150ml/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://houseofasia.pl/sos-ostrygowy-165g/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/ryz-jasminowy-500g-lotus-rice/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/

W STYLU KOREANSKIM

TOFU Z WARZYWAMI
SMAZONE

SKLADNIKI
= 1 sfoik Warzyw do woka = 1 cebula pokrojona w pidrka
House of Asia = 1 papryczka chilli bez pestek
= 50 ml Sosu sojowego jasnego pokrojona w plasterki
House of Asia = 1 fyzka orzechdw ziemnych
= 200 g tofu pokrojonego w kostke = 50 ml wody
= 2 fyzki maki kukurydzianej = 1/2 tyzeczki skrobi ziemniaczanej
= 1/2 $redniej cukinii pokrojonej * Pigprz czarny do smaku
w stupki = 2 tyzki posiekanego szczypiorku
= 1/2 $redniej marchewki pokrojonej = 2 tyzki oleju do smazenia
w stupki

PRZYGOTOWANIE

1. W misce potgcz ze soba sktadniki marynaty, dodaj tofu i wymiesza.
Nastepnie tofu obtocz w mgce kukurydzianej i usmaz na rozgrza-
nym oleju, na ztoty kolor, przetéz na recznik papierowy.

2. Cukinig, marchewke i cebule podsmaz na patelni kilka minut.
Marynowane warzywa dokfadnie odsgcz i dodaj je na patelnie
razem z tofu. Do catosci dodaj wymieszang skrobie ziemniaczang
Z wodg, sos sojowy, orzechy ziemne, chili, pieprz i dobrze
wymieszaj. Gotowe danie posyp szczypiorkiem.

Marynata do tofu:

= 2 tyzki Marynaty do migsa
wieprzowego gochujang
bulgogi BBQ O’food

=1 jajko
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https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://houseofasia.pl/warzywa-do-woka-330g/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://houseofasia.pl/sos-sojowy-jasny-150ml/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/

A

W STYLU INDYJSKIM

Frs {”_. i

'

7 ¥

E

KORMA CURRY ERY
2 porcje 20 minut  lekko pikantne

Z WARZYWAMI

SKEADNIKI

= 100 g Pasty Korma Curry
House of Asia

= 1 fyzeczka Pasty z czosnku
House of Asia lub 1 tyzeczka
posiekanego czosnku

= 200 ml Mleczka kokosowego BIO
16-18% Kara

= 100 g Ryzu jasminowego Lotus Rice

= 150 g rozyczek z kalafiora

= 100 g baktazana pokrojonego
w grubszg kostke

= 80 g ziemniakdw pokrojonych
w kostke

= 1 cebula pokrojona w kostke

= 3 tyzki widrkdéw kokosowych

= 3 tyzki prazonych orzeszkow
ziemnych

= 3 tyzki posiekanej kolendry

= Limonka pokrojona w czgstki

= S6l i pieprz do smaku

= 4 tyzki oleju

PRZYGOTOWANIE

1. Ryz przygotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
2. W garnku, na oleju podsmaz przez 3-4 minuty cebule, paste z czosnku
oraz paste korma curry, nastepnie wlej mleczko kokosowe, wymieszaj.
3. Na patelnie wlej olej i podsmazaj kalafiora z ziemniakami przez okoto
3 minuty, potem dodaj baktazana, smaz kolejne 2 minuty, po czym
przetdz wszystko do garnka z sosem. Catos¢ gotuj do miekkosci
przez okoto 15 minut, pod koniec dodaj widrki kokosowe,
potowe orzechdw, dopraw do smaku solg i pieprzem.
4. Gotowe danie podawaj z ryzem
i czastka limonki, posyp pozostatymi
orzeszkami oraz kolendra.
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https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://houseofasia.pl/pasta-korma-curry-lagodna-50g/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://houseofasia.pl/pasta-z-czosnku-120g/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/mleczko-kokosowe-16-18-bio-200ml-kara/
https://decare.pl/produkt/mleczko-kokosowe-16-18-bio-200ml-kara/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/ryz-jasminowy-500g-lotus-rice/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/

W STYLU INDYJSKI

BUTTER CHICKEN z 22z
Z RYZEM JASMINOWYM

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 100 g Pasty Butter Chicken 1. Ryz przygotuj zgodnie z instrukcja na opakowaniu
House of Asia 2. W garnku, na oliwie podsmaz cebule, Paste z czosnku, Paste Butter

= 1 fyzeczka Pasty z czosnku Chicken dodaj orzechy nerkowca, kurczaka i wszystko razem smaz
House of Asia lub 1 tyzeczka na srednim ogniu przez 3-4 minuty. Nastepnie dolej bulion, pomidory
posiekanego czosnku i gotuj wszystko do miekkosci okoto 15 minut. Pod koniec dodaj

= 100 ml Mleczka kokosowego mleczko kokosowe, masto i dopraw do smaku solg i pieprzem,
23-26% Kara wymiesza,.

= 100 g Ryzu jasminowego 3. Gotowe danie podawaj z ugotowanym ryzem.
Lotus Rice

= 250 g piersi z kurczaka
pokrojonej w kostke

= 1 cebula pokrojona w kostke

= 1 puszka pomidoréw

= 100 ml bulionu

= 4 tyzki orzechow nerkowca

= 100 g zimnego masta

= 2 fyzki oliwy
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https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://houseofasia.pl/pasta-butter-chicken-lagodna-50g/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://houseofasia.pl/pasta-z-czosnku-120g/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/krem-kokosowy-23-26-uht-200ml-kara/
https://decare.pl/produkt/krem-kokosowy-23-26-uht-200ml-kara/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/ryz-jasminowy-500g-lotus-rice/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/

) W STYLU JAPONSKIM |

MAKARON UDON
Z KREWETKAMI W SOSIE 0STRYGOWYM

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
= 150 g Makaronu Udon 1. Makaron przygotuj wedtug instrukcji na opakowaniu.
House of Asia 2. Na rozgrzana patelnie wlej olej, podsmaz przez chwile chili, paste
= 2 tyzeczki Pasty z czosnku z czosnku oraz cebule, nastepnie wbij jajka, poczekaj, az sie zetna
House of Asia lub 2-3 zgbki czosnku i catos¢ wymiesza.
drobno posiekane 3. Jajka przesun na bok patelni, wrzu¢ krewetki i smaz minute z kazdej
= 3 tyzki Sosu ostrygowego strony. Dodaj ugotowany wczesniej makaron, szpinak,
House of Asia catos¢ wymieszaj i dopraw sosem
= 12 krewetek ostrygowym oraz czarnym pieprzem.
= 1 cebula pokrojona w wigkszg kostke Gotowe danie posyp zielong dymka.
= 100 g szpinaku
= 2 jajka
= 1 duza papryczka chili pokrojona
w plasterki

= 2 tyzki posiekanej dymki
= Pigprz czarny do smaku
= 3 tyzki oleju
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https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/makaron-udon-300g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/pasta-z-czosnku-120g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/sos-ostrygowy-165g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/

KURCZAK YAKITORI
Z WARZYWAMI

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 2 saszetki Sosu Yakitori 1. Kurczaka zamarynuj w jednej saszetce Sosu Yakitori, nastepnie
House of Asia obtocz w mace kukurydzianej i usmaz na rumiany kolor.

= 2 tyzeczKi uprazonego wczesnie; 2. Na rozgrzanym oleju w woku podsmaz warzywa przez 2-3 minuty,
Sezamu Biatego House of Asia nastepnie dodaj usmazonego kurczaka wymieszaj, pod koniec doda;

= 150 g Ryzu czerwonego Lotus Rice drugg saszetke Sosu Yakitori i catos¢ doktadnie wymieszaj.

= 150 g migsa z podudzia kurczaka 3. Na talerz wytéz ryz, kurczaka w sosie i posyp sezamem i kolendra.
pokrojonego w paski Podawaj kurczaka w Sosie Yakitori z ryzem i prazonym sezamem

= 100 g maki kukurydzianej oraz $wiezg kolendra.

= 100 g cukinii pokrojonej w stupki

= 1 mata marchewka pokrojona w stupki

= 1 mata cebula pokrojona w duza
kostke

= Kilka gatazek kolendry

= 2 tyzki oleju rzepakowego

= SAl, pieprz do smaku

= Olej do smazenia

Tadrian
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https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/sos-yakitori-50g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/sezam-bialy-50g/
https://decare.pl/produkt/ryz-czerwony-500g-lotus-rice/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wolowego-galbi-bbq-280g-ofood/

- _F

W STYLU CHINSKIM

PORK BELLY
Z RYZEM JASMINOWYM

PRZYGOTOWANIE

SKEADNIKI

= 2 tyzeczki Pasty z imbiru
House of Asia lub 30 g startego
korzenia imbiru
= 2 tyzki Pasty z czosnku
House of Asia lub 2 zgbki czosnku
drobno posiekane
= 200 g Ryzu jasminowego Lotus Rice
= 1 kg boczku surowego
= 1 peczek posiekanej dymki
= 1 cebula czerwona pokrojona w pidrka
= 3 tyzki cukru

Sos:

= 6 tyzek Sosu sojowego jashego
House of Asia

= 2 tyzki Sosu sojowego ciemnego
House of Asia

= 3 tyzki Octu ryzowego
House of Asia

= 300 ml wody po gotowaniu boczku

= Pokrojona kolendra

1.
2.

3.

Ryz ugotuj zgodnie z instrukcja.

Boczek pokrdj najpierw w plastry 1,5 cm grubosci, nastepnie

na kawatki okoto 2 cm.

Do garnka wtéz boczek zalej zimng woda i gotuj do migkkosci okoto
60 minut. Ugotowany boczek wyjmij z wody i przetéz do miski.

Nie wylewaj wody po gotowaniu, przyda sie do sosu.

. W misce wymieszaj wszystkie sktadniki sosu, jesli bedzie

zbyt stony dodaj wiecej wody.

. W woku rozpus¢ cukier, tak aby powstat karmel,

nastepnie dodaj boczek, cebule,
dymke, Paste z czosnku, Paste
z imbiru, wlegj sos i gotuj, az
odparuje. Gotowe danie
podawaj z ryzem.

rl.ll"ﬁ’ﬂ'! .m.[f_'E
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https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/pasta-z-imbiru-120g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/pasta-z-czosnku-120g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/ryz-jasminowy-500g-lotus-rice/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/sos-sojowy-jasny-150ml/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/sos-sojowy-ciemny-150ml/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/ocet-ryzowy/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/

-

-
-

W STYLU CHINSKIM

OSTRYGOWY KURCZAK
Z CHILI | LIMONKA

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 3 tyzki Sosu ostrygowego 1. W misce wymieszaj sktadniki marynaty i przetéz do niej kurczaka,
House of Asia odstaw na 15 minut.

= 1 tyzeczka Pasty z chili 2. Nastepnie obtocz mieso w mace kukurydzianej, usmaz na rumiany
House of Asia kolor w gtebokim oleju i przetdz na recznik papierowy.

= 300 g piersi z kurczaka 3. Na patelnie wlej tyzke oleju, paste z chili, dodaj Sos ostrygowy,
pokrojonej w cienkie plasterki sok z potowy limonki i cato$¢ wymieszaj z kurczakiem.

= 4 tyzki maki kukurydzianej Gotowe danie posyp dymka.

= 1/2 limonka

= 1 tyzka pokrojonej dymki
= 500 ml oleju do smazenia

Marynata:

= 2 tyzki Sosu sojowego jasnego
House of Asia

= 1 tyzka Sosu ostrygowego
House of Asia

= 1 jajko
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https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/sos-ostrygowy-165g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/pasta-z-chili-120g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/sos-sojowy-jasny-150ml/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/sos-ostrygowy-165g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/

MAKARON KUNG PAO
Z SZARPANYM JACKFRUITEM

SKEADNIKI

= 200 g Makaronu Mie
House of Asia

= 1 puszka Jackfruita zielonego
szarpanego Quaility Food

= 100 g Pasty Kung Pao
House of Asia

= 1/2 stoika Kietkdw fasoli mung
w zalewie House of Asia

= 2 tyzki Pedéw bambusa
w paseczkach House of Asia

= 1 cebula pokrojona w pidrka

= 1 papryka czerwona pokrojona
w paski

= 2 tyzki posiekanych orzeszkow
ziemnych

= 1 maty posiekany peczek
szczypiorku

= 4 tyzka oleju

PRZYGOTOWANIE

1. Makaron ugotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

2. Jackfriuta przetdz na sitko, przelej doktadnie pod biezacg woda,
odsacz i przetdz do miski. Nastepnie dodaj tyzke oleju oraz 50 g
Pasty Kung Pao, catos¢ doktadnie wymiesza.

3. Na rozgrzanym woku, na oleju podsmaz jackfruita, potem
dodaj pedy bambusa, cebule, papryke, smaz 10 minut,
caly czas mieszajgc. Nastepnie dodaj
orzeszki, smaz kolejne 4-5 minut, pod
koniec dodaj ugotowany makaron, kietki
oraz pozostate 50 g Pasty Kung Pao,
doktadnie wymieszaj. Gotowe danie
posyp Swiezym szczypiorkiem.
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https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/makaron-mie-250g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://
https://decare.pl/produkt/jackfruit-zielony-krojony-bez-dodatku-cukru-565g-qf/ttp://
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/pasta-kung-pao-50g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/kielki-fasoli-mung-330g/
https://houseofasia.pl/kielki-fasoli-mung-330g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/pedy-bambusa-330g/
https://houseofasia.pl/pedy-bambusa-330g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/

W STYLU CHINSKIM

MAKARON |
Z WIEPRZOWINA PO KANTONSKU

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
= 250 g Makaronu Chow Mein 1. Makaron ugotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
pszenno gryczanego House of Asia 2. Poledwiczke przetdz do miski, dodaj tyzke oleju oraz 1/2 Pasty
= 50 g Kietkéw fasoli mung Kantoriskiej i doktadnie wymiesza.
House of Asia 3. Rozgrzej wok i podsmaz mieso na rumiany kolor, dodaj po kolei
= 50 g Pasty Kantonskiej stir fry wszystkie warzywa, mieszaj od czasu do czasu i catos¢ smaz
House of Asia 3-4 minuty. Pod koniec dodaj ugotowany makaron,
= 100 g poledwiczki wieprzowe; pozostatg paste, ponownie wymieszaj.
pokrojonej w paski Gotowe danie posyp dymka.
= 1 mata marchewka pokrojona
w paski

= 1 cebula pokrojona w pidrka

= 50 g kapusty pekinskiej grubo
pokrojonej

= 1 peczek zielonej dymki pokrojonej
w 3 cm stupki

= 3 tyzki oleju
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https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/makaron-chow-mein-pszenno-gryczany-250g/
https://houseofasia.pl/makaron-chow-mein-pszenno-gryczany-250g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/kielki-fasoli-mung-330g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/pasta-kantonska-stir-fry-50g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/

W STYLU CHINSKIM

WIEPRZOWINA
Z PEDAMI BAMBUSA NA OSTRO

SKELADNIKI
= 1 stoik Pedéw z bambusa = 100 g blanszowanych rézyczek Marynata do miesa:
w paseczkach House of Asia brokutu = 3 lyzki Sosu ostrygowego
= 3-4 tyzki Sosu chili Sambal Oelek = 1 marchewka pokrojona w stupki House of Asia
House of Asia = 1 tyzka skrobi ziemniaczane; » 2 lyzki Sosu sojowego jasnego
* 200 g Ryzu czerwonego Lotus Rice ~ ® 1 tyzka posiekanej kolendry House od Asia
= 500 g mielonej wieprzowiny = 50 ml wody
= 50 g pora pokrojonego w potplastry = 1/2 limonki pokrojonej w czastki
= 100 g blanszowanego szpinaku = Olej do smazenia
lub jarmuzu

PRZYGOTOWANIE

1. Ugotyj ryz zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

2. W misce potacz sktadniki marynaty i dodaj do nigj wieprzowing,
wymieszaj.

3. Na oleju w woku smaz migso przez okoto 5 minut i przetdz na papier.
Na patelnie ponownie wlej olej i smaz przez 2 minuty marchewke,
brokut, szpinak, Pedy bambusa, pod koniec dodaj Sambal Oelek.

4. Skrobie wymieszaj z woda, wlgj na patelnig, po chwili dorzu¢ por,
mieso i catosé wymieszaj.

5. Gotowe danie podawaj z ryzem, czastka limonki i posyp kolendra.
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https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/pedy-bambusa-330g/
https://houseofasia.pl/pedy-bambusa-330g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/ryz-czerwony-500g-lotus-rice/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/sos-ostrygowy-165g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/sos-sojowy-jasny-150ml/

MAKARON RYZOWY
STIR-FRY Z KURCZAKIEM

SKEADNIKI

= 100 g Bezglutenowego makaronu = 1/2 cukinii
ryzowego 10 mm House of Asia = 5 duzych papryczek chili

= 1 tyzka Pasty z czosnku, imbiru =100 g listkdw tajskiej bazylii
i chili House of Asia = Olej do smazenia

= 400 g migsa z podudzia kurczaka
pokrojonego w cienkie paski Sos do makaronu:

=1 marchewka = 2 tyzeczki cukru

PRZYGOTOWANIE

1. Bazylie podziel na dwie czesci, jedng usmaz na oleju i przetéz
na papierowy recznik.

2. Makaron ugotuj wedtug instrukcji na opakowaniu, przelej zimng wodag
i odrobing oleju, a po wystudzeniu potnij na mniejsze czesci.

3. W osobnej misce wymieszaj sktadniki sosu.

4. Do woka wlej 3 tyzki oleju, podsmaz paste z czosnku, imbiru i chili, dodaj
kurczaka, smaz 6 minut. Marchewke, cukinie i papryczki pokrdj w cienkie
plastry, dodaj do woka i smaz kolejne 2-3 minuty. Nastepnie dotéz makaron,
podsmaz przez chwilg, jesli bedzie sie klei¢ podlej wodg, dodaj drugg czes¢
bazylii, wymieszaj. Pod koniec dolej przygotowany sos, znowu wymieszaj.
Gotowe danie posyp wczesniej podsmazong bazylia.

o ©C&

4 porcje 15minut  lekko pikantne

= 4 lyzki Sosu ostrygowego
House of Asia

= 2 lyzki Sos sojowego jasnego
House of Asia

= 2 tyzki Sosu rybnego
House of Asia

= 4 tyzki wody przegotowanej

&
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https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/bezglutenowy-makaron-ryzowy-z-kurkuma-5mm-200g/
https://houseofasia.pl/bezglutenowy-makaron-ryzowy-z-kurkuma-5mm-200g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://houseofasia.pl/pasta-z-czosnku-imbiru-chili-120g/
https://houseofasia.pl/pasta-z-czosnku-imbiru-chili-120g/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/
https://decare.pl/produkt/bezglutenowy-sos-rybny-700ml-house-of-asia/
https://decare.pl/produkt/marynata-do-miesa-wieprzowego-galbi-bbq-280g-ofood/

SKLEPY

NASZE PRODUKTY ZNAJDZIESZ W NAJWIEKSZYCH SIECIACH
W POLSCE ORAZ SKLEPACH ONLINE
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