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KURCZAK SATAY
Z SOSEM ORZECHOWYM

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 100 ml Mleczka kokosowego 1. Wymieszaj wszystkie przyprawy z tyzkg oleju, mleczkiem kokosowym
light 11% UHT 200 ml Kara i zamarynuj mieso, odstaw na 15 minut. Nastepnie nadziej kurczaka

= 500 g piersi z kurczaka pokrojonej na patyczki do szasztykdw.
w paski 2. Na rozgrzana patelnie wlej olej i smaz mieso

= 1 tyzeczka kurkumy na rumiany kolor, w miedzyczasie smaruj je

= 1/2 tyzeczki mielonej kolendry pozostatym z marynaty sosem przy pomoca

= 1/4 tyzeczki kuminu pedzelka.

= 1 tyzka cukru 3. Sos do sataya przelej do miseczek

= 1/2 tyzeczki soli i podawaj z gotowymi szasztykami.

= 3-4 tyzki oleju

Do podania:

= 100 ml Sosu Satay Ros Thai Thai
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W NOWE) ODStONIE

SKRZYDELKA
Z KURCZAKA Z CHUTNEYEM MANGO

SKEADNIKI

= 100 g Mango chutney sos
stodko-pikantny House of Asia

= 2 tyzki Sosu ostrygowego
House of Asia

= 2 tyzki Sosu sojowego jasnego
House of Asia

= 1 fyzka Sosu sojowego stodkiego
House of Asia

= 100 g Panierki Panko
House of Asia

= 12 skrzydetek z kurczaka

= 1 jajko

= 1 tyzka pokrojonej zielonej dymki

= 1 |itr oleju do smazenia

PRZYGOTOWANIE

1.

. Gotowe danie posyp dymka

Skrzydetka pokrdj na trzy czesci, lotki odetnij i odtdz (mozesz
wykorzystac je do przygotowania bulionu), a w pozostatych dwdch
czesciach sciggnij mieso nozem do dotu, tak aby powstata kulka na
dole kosci, a catos¢ przypomniata dzwonek.

. Tak przygotowanego kurczaka zamarynuj w sosie sojowym jasnym

i ostrygowym.

. Nastepnie mieso obtocz w roztrzepanym jajku, panko i uformuj z miesa

kulke. Smaz na gtebokim ttuszczu na rumiany kolor przez okoto 5 minut.
Gotowe ,dzwoneczki” przetdz na recznik papierowy i odsgcz z nadmiaru
ttuszczu.

i podawaj z chutneyem
mango oraz stodkim
s0sem sojowym.
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SUKIYAKI
KULKI MIESNE

SKEADNIKI
= 1 opakowanie Bezglutenowego = 2 lyzki Sosu ostrygowego Do podania:
makaronu z zielonego groszku House of Asia = 60 g Sosu sojowego stodkiego
House of Asia = 2 tyzki posiekanej trawy cytrynowej House of Asia
= 400 g mielonego miesa wieprzowego = 3 tyzki posiekanej kolendry = 60 g Sosu chili stodkiego
= 500 ml oleju do smazenia = 1 jajko Thai Heritage lub Sosu Sriracha
= 3 tyzki maki kukurydzianej czerwone chili House of Asia
Marynata: = 2 fyzki oleju = 2 tyzki posiekanej kolendry
= 3 tyzki Pasty z czosnku = 2 tyzki wody
House of Asia lub 3 tyzki drobno = 1 tyzka pieprzu czarnego swiezo
posiekanego czosnku mielonego

PRZYGOTOWANIE

1. Makaron ugotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, nastepnie
przelej zimng woda i potnij za pomocg nozyczek na mniejsze kawatki.
2. Mieso przetéz do duzej miski, dodaj sktadniki marynaty i catos¢
wymieszaj z makaronem. Z powstatej masy uformuj kulki
o $rednicy 3 cm.
3. W garnku lub na patelni rozgrzej olej i smaz kulki na rumiany
kolor, a nastepnie nadziej po 3 sztuki na patyczek. Sosy rozlej
do miseczek, a gotowe danie posyp kolendra.
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KREWETKI
Z CHORIZO | PASTA KIMCHI

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 1 saszetka Pasty Kimchi lub 1. Wymieszaj ze soba sos ostrygowy, sojowy, jedng tyzke kolendry,
50 g Sosu Kimchi House of Asia 1 tyzeczke pasty z czosnku i zamarynuj krewetki.

= 2 tyzeczki Pasty z czosnku 2. Na patelnie wlgj olej, podsmaz na srednim ogniu przez okoto 3 minuty
House of Asia lub 2-3 zgbki czosnku cebule z pozostatg pasta z czosnku, dodaj chorizo, nastepnie kapuste
drobno posiekane pekinska, pomidorki oraz krewetki, catos¢ smaz na duzym ogniu przez

= 1 tyzka Sosu ostrygowego kolejne 2-3 minuty. Pod koniec dodaj paste lub sos kimchi oraz odrobine
House of Asia wody, wymieszaj. Gotowe danie posyp pozostatg kolendrg i dymka.

= 1 lyzka Sosu sojowego jasnego
House of Asia

= 20 obranych i oczyszczonych
krewetek 16/20

= 50 g kietbasy chorizo pokrojone;
w drobng kosteczke

= 6 pomidorkdéw cherry

= 1 mata cebula pokrojona
w drobng kostke

= 50 g kapusty pekinskiej pokrojonej
w kostke

= 2 tyzki posiekanej kolendry

= 1 tyzka pokrojone zielonej dymki

= 3 tyzki oleju
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TRESCIWY | SOCZYSTY

STEK Z TUNCZYKA
Z SEZAMEM W StODKIM SOSIE SOJOWYM

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
= 2 tyzki Biatego Sezamu 1. Steki delikatnie oprdsz z kazdej strony solg, odstaw na 10 minut,
House of Asia a nastepnie zamarynuj w stodkim sosie sojowym, ostrygowym oraz
= 1 tyzka Czarnego sezamu w jednej tyzeczce kolendry.
House of Asia 2. Wymieszaj sezam biaty z czarnym i obtocz w nim tuiczyka, smaz na
= 1 fyzeczka Sosu ostrygowego Srednio rozgrzanej patelni po 2-3 minuty z kazdej strony.
House of Asia 3. Rybe przetdz na deske i potnij w plastry, pod koniec posyp dymka,
= 1 tyzeczka Sosu sojowego pozostatg kolendrg i skrop stodkim sosem sojowym.

stodkiego House of Asia
= 2 steki z tunczyka (po okoto 150 g)
= 2 tyzki posiekanej kolendry
= 1 tyzka posiekanej dymki
= S4l do smaku
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PIERS ZKURCZAKA -~ -~ =
W SOSIE CZOSNKOWYM Z MIODEM

SKEADNIKI

= 1 saszetka Pasty miodowo-
czosnkowej House of Asia

= 2 tyzki Sosu sojowego jasnego
House of Asia

= 1 podwadjna piers z kurczaka

= 1 mata papryczka chili bez pestek

= 3 tyzki maki kukurydzianej

= 2 tyzki dymki

= Olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE

1. Mieso pokrdj w wieksze kawatki. Przetdz do miski i wymieszaj
Z sosem sojowym, nastepnie obtocz w mace kukurydziane;.
Smaz na gtebokim ttuszczu na rumiany kolor.

2. Dymke i papryczke pokrdj na drobne kawatki.

3. Gotowe kawatki kurczaka wymieszaj z pastg miodowo-czosnkowa,
posyp posiekang dymka i chili.
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PAD THAI
Z KURCZAKIEM

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 100 g Bezglutenowego makaronu 1. Makaron przygotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, nastepnie
ryzowego 5 mm House of Asia przeptucz go pod zimng woda.

= 2-3 tyzeczki Pasty z czosnku 2. Do rozgrzanego woka wlej olej, podsmaz cebule z pastg z czosnku,
House of Asia lub 2-3 drobno dodaj kurczaka, tofu, potem rozmagcone jajko i poczekaj, az sie zetnie.
posiekane zgbki czosnku Nastepnie dodaj ugotowany wczesniej makaron, sos pad thai i catos¢

= 60-80 ml Sosu Pad Thai doktadnie wymiesza,.
Ros Thai Thai 3. Gotowe danie posyp dymka,

= 60 g piersi z kurczaka orzeszkami i skrop sokiem

= 50 g tofu pokrojonego w kostke Z limonki.

= 1 cebula czerwona pokrojona
w kostke

= 1 jajko

= 3 tyzki oleju [ Watamn

= 4 tyzki zielonej dymki pokrojonej oWy
w 3 cm stupki L =

= 2 fyzki mielonych orzeszkéw ziemnych | TIP:

= 1/2 limonki Sprawdz na koricu e-booka,

jaki makaron mozesz wykorzystac
zamiennie do tego dania.
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TRADYCJA W NOWE) ODSLONIE

INDYK |
W SOSIE Z POMARANCZY

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 2 tyzki Sosu sojowego jasnego 1. Zetrzyj skorke z jednej pomarariczy, nastepnie wycisnij z niej sok
House of Asia i odstaw. W misce wymieszaj sos sojowy z pastg z imbiru, sosem chili

= 50 g Sosu chili Sambal Oelek sambal oelek i startg wczesniej skorkg, nastepnie w przygotowanym
House of Asia sosie zamarynuj indyka.

= 2 tyzeczki Pasty z imbiru 2. Druga pomararicze obierz i pokrdj na mniejsze czastki, przetéz do miski
House of Asia lub 3 cm drobno i wymieszaj z wycisnietym sokiem z drugiej pomaranczy oraz maka
posiekanego korzenia imbiru kukurydziang.

= 1 tyzka uprazonego wczesniej 3. Na rozgrzang patelnie wlej olej,
Biatego Sezamu House of Asia podsmaz indyka na rumiany kolor,

= 300 g piersi z indyka pokrojonej dodaj marchewke, cebule oraz pora.
w duzg kostke Catos¢ smaz jeszcze przez 3-4 minuty,

= 50 g biatej czesci pora pokrojonej od czasu do czasu mieszajgc.
w zapatki Na koniec dodaj sos pomaranczowy,

= 2 pomarancze catos¢ dobrze wymieszaj

= 1 $rednia marchewka pokrojona i posyp kolendrg i sezamem.
w zapatki

= 2 Srednie cebule pokrojone w pidrka
= 2 tyzeczki maki kukurydzianej

= 3 tyki posiekanej kolendry

= 3 tyzki oleju
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WYJATKOWO AROMATYCZY

MAKARON STIR-FRY = =
Z KURKUMA | KURCZAKIEM

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
= 1 opakowanie Bezglutenowego 1. Makaron przygotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, nastepnie
makaronu ryzowego z kurkumag przelej zimng woda.
House of Asia 2. W misce wymieszaj jedng tyzke sosu sambal z ketchupem oraz woda.
= 2 tyzki Sosu chili Sambal Oelek 3. Kurczaka wymieszaj z pozostatg tyzkg sosu sambal.
House of Asia 4. Na patelnige wlej olej, podsmaz paste z czosnku na zioto, dodaj
= 2 tyzeczki Pasty z czosnku marchewke, kurczaka, smaz 5 minut, potem dodaj kapuste pekinska
House of Asia lub 2 zgbki czosnku oraz makaron, catos¢ wymieszaj
drobno posiekane z wczesnigj przygotowanym sosem
= 2 tyzki ketchupu i dodaj dymke.

= 200 g migsa z podudzia kurczaka
pokrojonego w paseczki

= 50 g marchewki pokrojonej
w zapatki

= 50 g kapusty pekinskiej pokrojonej
w grubsze paski

= 1 peczek drobno pokrojonej dymki TIP:
= 3 tyzki oleju Sprawdz na koricu e-booka,
= 50 ml wody jaki makaron mozesz wykorzystac

zamiennie do tego dania.
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GOTOWY W 10 MINUT

o © =850

MAKARON MIE
Z KURCZAKIEM MIODOWO-CZOSNKOWYM

SKEADNIKI

= 1 opakowanie Makaronu Mie
House of Asia

= 2 saszetki Pasty miodowo-
czosnkowej House of Asia

= 2 tyzki Sosu sojowego jasnego
House of Asia

= 1 fyzka Sosu ostrygowego
House of Asia

= 100 g Warzyw do woka
House of Asia

= 2 tyzeczki Pasty z czosnku
House of Asia lub 2 zgbki drobno
posiekanego czosnku

= 200 g miesa z podudzia kurczaka
drobno pokrojonego

= 1/2 cebuli drobno pokrojone;

= 50 g groszku cukrowego

= 3 tyzki pokrojonej w stupki
Zielonej dymki

= 1/2 limonki

= 3-4 tyzki oleju

PRZYGOTOWANIE

1. Makaron ugotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

2. W misce wymieszaj sos sojowy jasny z ostrygowym i przetéz do niego
mieso, odstaw.

3. Na patelnie lub wok wlej olej, podsmaz na ztoty kolor paste z czosnku,
nastepnie dodaj cebule, kurczaka i smaz przez 3-4 minuty. Warzywa
do woka odsgcz na sitku, wrzué na patelnie razem
z groszkiem oraz wczesniej ugotowanym makaronem,
smaz na duzym ogniu, czesto mieszajac, a pod
koniec dodaj paste miodowo czosnkowg
i catos¢ doktadnie wymiesza.

4. Gotowe danie posyp dymka
oraz skrop sokiem z limonki.

TIP:

Sprawdz na koricu
e-booka, jaki makaron
mozesz wykorzystac
zamiennie do tego

dania.
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MASSAMAN CURRY
Z KURCZAKIEM

SKEADNIKI

= 2 saszetki Pasty Massaman curry
Kanokwan

= 8300 ml Mleczka kokosowego BIO
20-22% House of Asia

= 3-4 tyzki Sosu rybnego
House of Asia

= 200 g Ryzu jadéminowego
Lotus Rice

= 500 g migsa z podudzia kurczaka
pokrojonego w mate kawatki

= 200 g pokruszonych orzeszkdow
ziemnych (niesolonych)

= 500 g ziemniakéw obranych
i pokrojonych w wiekszg kostke

= 2 cebule czerwone pokrojone
w drobng kostke

= 5-6 lisci laurowych

= 3 tyzki posiekanej kolendry

= 1 limonka pokrojona w czgstki

PRZYGOTOWANIE

1. Ryz przygotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

2. Do garnka wlej mleczko kokosowe, doprowadz do wrzenia, nastepnie
dodaj paste curry i gotuj, az pasta catkowicie sie rozpusci.

3. Dodaj orzechy, kurczaka i gotuj na srednim ogniu przez okoto 5 minut.

4. Nastepnie dodaj ziemniaki, cebule, liscie laurowe i gotuj przez okoto
20 minut do momentu, az ziemniaki bedg migkkie, pod koniec dopraw
sosem rybnym.

5. Gotowe danie podawaj z ugotowanym wczesniej ryzem, czastkami
limonki i posyp kolendra.
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BOGATY W SMAK

MAKARON MIE
Z WIEPRZOWINA W SOSIE TERIYAKI

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 1/2 opakowania Makaronu Mie 1. Makaron ugotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
gniazda pszennego House of Asia 2. W misce wymieszaj sos teriyaki z pastg z czosnku i odrobing wodly.

= 1 fyzeczka Pasty z czosnku 3. Na rozgrzang patelnie wlej olej i podsmaz wieprzowing przez okoto 3-4
House of Asia lub 1 drobno min. Nastepnie dodaj cebule oraz brokut, smaz kolejne 3-4 minuty, dodaj
posiekany zgbek czosnku orzechy, przyprawe do kuchni japoriskiej, ugotowany makaron i catosé

= 100 g Sosu Teriyaki House of Asia wymieszaj z wczesniej przygotowanym sosem.

= 1/2 tyzeczki Przyprawy do kuchni 4. Danie przetdz na talerz i posyp posiekang dymka.

japonskiej House of Asia

= 200 g wieprzowiny pokrojonej
w cienkie paski (np. chudej karkdowki,
poledwiczki lub schabu)

= 100 g rézyczek z brokutu

= 1 cebula pokrojona w pidrka

= 2 tyzki posiekanych orzechdéw TIP:
ziemnych

= 2 tyzki posiekanej zielonej dymki

= Olej do smazenia

Sprawdz na koncu
e-booka, jaki makaron
mozesz wykorzystac
zamiennie do tego
dania.
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KLASYK W CHINACH

MAKARON , o C s
Z WIEPRZOWINA PO CHINSKU

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
= 1 opakowanie Makaronu 1. Pokrdj warzywa i poledwiczke. Makaron ugotuj zgodnie z instrukcija
Chow Mein pszenno gryczanego na opakowaniu.
House of Asia 2. Poledwiczke przetdz do miski, dodaj tyzke oleju oraz 1/2 pasty
= 1 saszetka Pasty Kantonskiej kantonskiej i doktadnie wymieszaj.
Stir-fry House of Asia 3. Rozgrzej wok, podsmaz na oleju paste z czosnku, cebule, marchewke,
= 50 g Kietkow fasoli Mung kapuste, kietki i na koricu dodaj mieso. Catos¢ smaz kilka minut,
House of Asia od czasu do czasu mieszajac,
= 3 tyzeczki Pasty z czosnku pod koniec dodaj ugotowany
House of Asia lub 3 drobno makaron, pozostatg paste
posiekane zgbki czosnku kantoriskg i catos¢ doktadnie
= 100 g poledwiczki wieprzowej wymieszaj. Podawaj
pokrojonej w paski ze Swiezg dymka.

= 3 zgbki czosnku
= 1 marchewka

= 1 cebula

= 50 g kapusty pekinskigj TIP:

= 1 peczek zielonej dymki Sprawdz na koncu e-booka,

= 3 tyzki oleju jaki makaron mozesz wykorzystac

zamiennie do tego dania.
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MAKOWITY

- SZYBKII S I AR R T

MAKARON STIR-FRY
Z CZARNYM SEZAMEM | KREWETKAMI

SKEADNIKI

= 1 opakowanie Bezglutenowego
makaronu ryzowego z czarnym
sezamem 5 mm House of Asia

= 2 saszetki Pasty Katsu curry
House of Asia

= 1 tyzeczka Biatego Sezamu
House of Asia

= 2 tyzeczki Pasty z czosnku
House of Asia lub 2 zgbki czosnku
Swiezego

= 14 obranych i oczyszczonych
krewetek 16/20

= 1 cebula czerwona pokrojona
w pidrka

= 1/2 tyzeczki papryczki chili drobno
pokrojonej

= 2 tyzki Swiezej kolendry pokrojonej

= 3 tyzki oleju

= 50 g kietkdw fasoli mung

PRZYGOTOWANIE

1. Makaron ugotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, nastepnie
przelej go zimng woda.

2. Krewetki przekroj wzdtuz, przetdz do miski i wymieszaj z tyzkg kolendry
oraz tyzka oleju.

3. Do woka lub na patelnie wlej olej, podsmaz na ztoto paste z czosnku
oraz chili, dodaj cebule i kietki fasoli mung, smaz 2 minuty, nastepnie
dotdz krewetki, smaz kolejng minute, dodaj ugotowany wczesnie;
makaron, smaz jeszcze 2 minuty.

4. Pod koniec catos¢ wymieszaj
z pastg katsu curry i posyp
kolendrg i sezamem.

TIP:

Sprawdz na koricu e-booka,

jaki makaron mozesz wykorzystac
zamiennie do tego dania.

Wiecej przepisdw na www.houseofasia.pl lub www.decare.pl 16



POPULARNE W KOREI

&
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MAKARON MIE
GNIAZDA Z BULGOG!

SKEADNIKI

= 1 opakowanie Makaron Mie
gniazda pszenny House of Asia

= 2 saszetki Pasty bulgogi $rednio-
-ostrej House of Asia

= 100 g Kietkéw fasoli Mung
House of Asia

= 1 fyzeczka Pasty z czosnku
House of Asia lub 1 drobno
posiekany zgbek czosnku

= 100 g tofu pokrojonego w paski

= 100 g rézyczek blanszowanego
brokutu

= 50 g groszku cukrowego

= 1/2 cebuli drobno pokrojonej

= 1 tyzeczka prazonych orzeszkdéw
ziemnych

= 1/2 tyzeczki chili

= 1 tyzka pokrojonego szczypioru

= 4 tyzki oleju do smazenia

PRZYGOTOWANIE

1. Makaron przygotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

2. Tofu zamarynuj w 1 tyzce pasty bulgogi.

3. Rozgrzej wok, wlej olej i podsmaz na ztoty kolor tofu.

4. Dodaj cebule, paste z czosnku, smaz 2 minuty, nastepnie dodaj brokut,
groszek, makaron, orzeszki, kietki, chili, pozostatg paste bulgogi, catosé
dokfadnie wymieszaj, smaz przez 3 minuty.

5. Gotowe danie posyp szczypiorem.

TIP:

Sprawdz na koricu
e-booka, jaki makaron
mozesz wykorzystad
zamiennie do tego
dania.
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Y PRZEWODNIK PO AZIRTYCKICH TR
"% MAKARONACH =

\E l
Instant Varmicelli Z batatow
pszENMY z fasoli Mung
2l

Vermicelli Mermicelli Foay Instant £ zigtonego
szklisty z fasoli Mung Varmicelli pEIenny groszku

—— DO DAN Z WOKA: —

‘\il

Pydenary Ryeany Zbatatdw

Instant Chow Meln, Chow Meln
PaZEnny PSZENNC-gryczany

Vermicedli 3710 mm

Rﬁuw\r Ryzowy zczamym 7 tapioks
zturﬁw.qﬁmn mmm Smm | zlelong herbaty




NASZE PRODUKTY ZNAJDZIESZ W NAJWIEKSZYCH SIECIACH
W POLSCE ORAZ SKLEPACH ONLINE

®

Carrefour

BARBORA

Zuchan

& Kaufland

(@» EUROCASH

s

SELGROS24.PL

maiio

E.Leclerc
e
e -
SELGROS fiedronke

XY ® Intermarche

frisco. {i'bees

allegro  xvdinatko,p


https://www.lidl.pl/
https://selgros24.pl
https://selgros24.pl
https://www.biedronka.pl/pl
https://www.kaufland.pl/
https://barbora.pl/
https://allegro.pl/
http://krainaeko.pl
https://www.carrefour.pl
https://www.auchan.pl/pl
https://www.makro.pl/
https://leclerc.pl/
https://www.zabka.pl/
https://spar.pl/
https://eurocash.pl/
https://intermarche.pl/
https://www.delikatesy.pl/
https://stokrotka.pl/
http://bee.pl
http://frisco.pl

