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Urwal po azjatycku

SKEADNIKI:

e 100 g Panierki Panko House of Asia

e 2 tyzki odcisnietej kapusty Kimchi
House of Asia

e 1tyzka Sosu Kimchi House of Asia

e 2 burgery wotowe

e 1ser camembert

e 1jajo

e 2 plastry sera topionego

e 2 pomidory pokrojone w plastry

e 100 g sataty lodowej, drobno pokrojonej

e Y czerwonej cebuli pokrojonej w plastry

e Kawatek ogorka pokrojonego w plastry

e 2 tyzki majonezu

e 2 butki do hamburgeréw

e Olej do smazenia
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Ser camembert przekroj w poprzek na dwa plastry. Kazdy kawatek obtocz
dwukrotnie w roztrzepanym jajku i panierce panko, a nastepnie usmaz na
ztoty kolor.

2. Mieso usmaz na patelni na ztoty kolor z obu stron. Pod koniec pot6z
na nim plastry topionego sera i poczekaj, az sie rozpusci. Butki przekroj
i zgrilluj wewnetrzna strona do lekkiego zarumienienia.

3. W miseczce wymieszaj majonez z sosem kimchi. Kapuste kimchi odcisnij
z nadmiaru ptynu i przet6z do osobnej miski.

4. Butki posmaruj sosem majonezowo-kimchi, ut6z warstwami satate,
odcisniete kimchi, cebule, plasterki pomidora, usmazony ser, mieso,
ogorka i przykryj druga czescia butki. Catos¢ zepnij wykataczka i podawaj.

Burger bez miesa tez robi robote. Wersja z samym panierowanym

camembertem, kimchi i Swiezymi warzywami to petnoprawny
burger wege - wyrazisty oraz chrupiacy.
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Serowe paluchy w panko <.

SKEADNIKI: D
e 6 szt. Papieru ryzowego House of Asia Do maczania paluchéw |e|££ﬁne
e 100 g Panierki Panko House of Asia swietnie sprawdzi sie
o 1tyzeczka Przyprawy 5 Smakéw House of Asia klasyk czyli
e 60 ml Sosu chilli stodko pikantnego Thai Hertiage Sos BBQ
e 200 g sera cheddar tartego Mississippi oryginal. MISIESIER]
e 1jajo BARBECUE
e 50 g maki pszennej R
e 500 ml oleju do smazenia e
SPOSOB PRZYGOTOWANIA: —
(s
1. Papier ryzowy zwilz woda. Na srodek kazdego arkusza natéz porcje sera i zwin jak krokieta. -~
2. Jajko roztrzep w misce razem z przyprawa 5 smakéw. Kazdy paluch obtocz kolejno w mace, 0

jajku i panierce panko.

3.Smaz w rozgrzanym oleju na ztoty kolor. Podawaj z sosem stodkim chili.

WIECEJ PRZPISOW | PORAD ZNAJDZIESZ NA WWW.HOUSEOFASIA.PL
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Rzjatyckie Babeczki Miocy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

SKEADNIKI:

e 200 g Ryzu do sushi House of Asia

e 4 tyzki Sosu do ryzu do sushi House of Asia

e 6szt. Lisci Nori House of Asia

e 4 tyzki Sosu sojowego jasnego House of Asia

e 2 tyzki Sosu Sriracha House of Asia

o 2 tyzki Oleju sezamowego House of Asia

o 1tyzeczka Przyprawy kuchni japonskiej
House of Asia

o 2 tyzeczki Sezamu biatego House of Asia

e 200 g surowego tososia pokrojonego w kostke

e 2 tyzki zielonej dymki drobno pokrojonej

TIP: Swiezego turiczyka potraktuj jak tososia
- pokrdj w kostke i zamarynuj. Jesli uzywasz
tunczyka z puszki (w sosie wtasnym lub oleju),
dobrze go odsacz i wymieszaj z marynata
oraz dymka, jak w przepisie.

WIECEJ PRZPISOW | PORAD ZNAJDZIESZ NA WWW.HOUSEOFASIA.PL |

1. Ugotuj ryz do sushi zgodnie z instrukcja na opa-

kowaniu i odstaw do catkowitego wystudzenia.
Nastepnie dopraw sosem do ryzu.

2. kososia zamarynuj w potowie sosu sojowego

i 1 tyzce oleju sezamowego, srirachy, przyprawie,
potowie posiekanej dymki i sezamie.

3. Przygotuj forme do muffinek. Kazdy arkusz nori

przetnij na 4 réwne kwadraty. Na kazdy kwadrat
natéz 1 tyzke ryzu i przetéz do foremki, formujac
babeczke. Natéz porcje tososia na kazda babeczke
i piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez
okoto 10 minut.

4. Upieczone babeczki polej sriracha, posyp

sezamem i szczypiorkiem.

N

6 porcji

25 minut
+czas, |
przygotowania ryzu

lekko pikantne
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Bao z Kurczakiem <

6 porcji
| | |
w s0Osie Kimehi C
20 minut
SKEADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA: P2
. ° pikantne
e 1saszetka Pasty Kimchi House of Asia 1. Przet6z kurczaka do miski, dopraw przyprawa
e 1tyzeczka Przyprawy kuchni chinskiej chinska i doktadnie wymieszaj. Przygotuj ciasto
House of Asia z panierki do tempury i wody. Zanurz kawatki
e 5 g Biatego sezamu House of Asia kurczaka w tempurze, nastepnie obtocz w panko. D
e 100 g Panierki do tempury House of Asia Usmaz w gtebokim oleju na ztoty kolor, a potem
e 100 g Panierki Panko House of Asia odsacz na reczniku papierowym.
e 200 g piersi z kurczaka pokrojonej w plastry 2. Buteczki bao podgrzej na parze. Na patelnie dodaj
e 2 tyzki majonezu paste kimchi, wlej wode i podgrzej, az powstanie
e % ogodrka pokrojonego w cienkie plasterki sos. Dodaj usmazonego kurczaka i doktadnie wy-
e Garsc lisci kolendry mieszaj. Posyp sezamem.
e 50 ml wody 3. Butki bao posmaruj majonezem. Do srodka wt6z
e 6 szt. buteczek bao lub klusek na parze ogorka, kurczaka i Swieza kolendre.

Przygotuj krewetki doktadnie w ten sam sposob co kurczaka,
dodaj do bao z sosem kimchi i $wiezg kolendra - smakuja réwnie obtednie.
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tinigirazu

SKEADNIKI:

e 500 g Ryzu do sushi House of Asia

e 4 tyzki Sosu do ryzu do sushi House of Asia

e 6 szt. Lisci Nori House of Asia

e 2 tyzeczki Sosu Sriracha House of Asia

e 1tyzeczka Sezamu biatego House of Asia

e 1 puszka tunczyka w sosie wtasnym

e 2 tyzki serka smietankowego

e Kawatek ogorka zielonego, pokrojonego
w cienkie plastry

e 1 awokado pokrojone w plastry

e Garsc szczypiorku, drobno pokrojonego

e 2 tyzki majonezu

Zwilz dtonie woda przed formowaniem onigirazu - ryz nie bedzie sie kleit, a ksztatt bedzie bardziej
zwarty. Jesli przygotowujesz je wczesniej, owin gotowe ,kanapki” szczelnie w folie spozywcza - dzieki

, S0
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3 porcje

15 minut
+czas, |
przygotowania ryzu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Ugotuj ryz zgodnie z instrukcja na opakowaniu,
dopraw sosem do ryzu, dodaj sezam i odstaw
do przestudzenia.

2. Tunczyka doktadnie odsacz, przet6z do miski. Dodaj
majonez, sos sriracha i szczypiorek. Doktadnie wy-
mieszaj.

3. Na srodku arkusza nori utéz porcje ryzu, lekko ja
sptaszcz. Na wierzchu posmaruj serkiem, dodaj farsz
z tunczyka, plasterki ogoérka i awokado.

Przykryj kolejna porcja ryzu.

4. Zawin nori do srodka, formujac ,kanapke”. Mozesz
pomoc sobie zawijajac w folie spozywcza. Podawaj
przeciete na pot.

y vl

lekko pikantne

temu zachowaja $wiezosc, nie rozpadna sie i Swietnie sprawdza sie jako lunch do zabrania ze soba.
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Frytki Katsu -~ 0

5 minut

SKtADNIKI: + czas pieczenia
y 2

e 80 ml Sosu Tonkatsu House of Asia lekko pikantne
e 30 ml Sosu Sriracha czerwone chilli House of Asia

e 400 g frytek mrozonych

e 100 g sera cheddar startego

e 30 g prazonej cebulki 3 0 6t od japo ego ka e
050gjogurtu panierowanego kotleta azonego
e Garsc szczypioru, drobno pokrojonego a ztoto 3 ajwazniejsza je

SPOSOB PRZYGOTOWANIA: ; : n ;

1. Frytki wysyp do naczynia do pieczenia i upiecz zgodnie dealnie viace i petne sma

z instrukcja na opakowaniu. e (AP AiaTes YR iR [BT5ars e
2. Pod koniec pieczenia posyp frytki serem i zapiecz, az ser sie rozpusci. 5 o hataté
3. Wyjmij z piekarnika, polej jogurtem, sosem tonkatsu i sriracha.

Posyp prazong cebulka i szczypiorkiem.
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Skrzydetka Bulgogi

SKEADNIKI:

e 1saszetka Pasty Bulgogi House of Asia

o 6 tyzek Panierki do tempury House of Asia
e 1 szklanka Panierki Panko House of Asia

e 500 g skrzydetek z kurczaka

e Pieprzisol do smaku

e 500 ml oleju do smazenia

e 2 tyzki zielonej dymki drobno pokrojonej
o Kilkatyzek wody

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Skrzydetka oczys¢, odetnij lotki i przekréj kazde
na pé6t. Dopraw sol3 i pieprzem.

2. Z panierki do tempury i zimnej wody przygotu;j
geste ciasto. Skrzydetka zamocz w ciescie, a nas-
tepnie obtocz w panierce panko.

3. Smaz na gtebokim ttuszczu przez okoto 6-8 minut,
az beda ztociste i chrupiace.

4. W tym czasie podgrzej kilka tyzek wody z pasta
bulgogi, mieszajac, az powstanie sos.

5. Usmazone skrzydetka wymieszaj z goragcym
sosem, posyp szczypiorkiem i podawaj.

TIP: Aby skrzydetka pozostaty chrupigce po obtoczeniu w sosie, tuz po usmazeniu odktadaj je na kratke,
a nie na papierowy recznik - goraca para nie zamknie sie pod panierka i nie rozmiekczy jej. Dopiero po

lekkim przestygnieciu obtocz je w sosie bulgogi.

WIECEJ PRZPISOW | PORAD ZNAIDZIESZ NA WWW.HOUSEOFASIA.PL FIC0 @ E @HousEoFASIAPL
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Rzjatycki D
caorn dog 2 Kimehi <\—

SKEtADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA: )

3 porcje
e 100 g Panierki Panko House of Asia 1. Do miski wsyp panierke do tempury i stopniowo
e 100 g Panierki do tempury House of Asia dolewaj zimng wode, mieszajac, az uzyskasz geste @
e 50 g Sosu Kimchi House of Asia ciasto o konsystencji Smietany. 15 minut
e 50 g majonezu 2. Paréwki nadziej na patyczki do 3/4 dtugosci. v
e 6 parowek lub cienkich kietbasek typu kabanos Kazda zanurz w ciescie z tempury, a nastepnie lekko pikantne
e 500 ml oleju do smazenia obtocz w panierce panko.
e ok. 100 ml zimnej wody 3. Rozgrzej olej i usmaz corn dogi przez 3-4 minuty,
e 6 drewnianych patyczkow lub wykataczek az beda ztociste i chrupiace.
e 2 tyzki drobno pokrojonego szczypiorku 4. Podawaj corn dogi polane sosem kimchi, majon-

ezem oraz posypane szczypiorkiem.

Corn dogi swietnie sprawdz3 sie jako przekaska ,na wynos” - po usmazeniu wystudz je na kratce
i zapakuj do pudetka z papierem do pieczenia, nie folig! Dzieki temu zachowaja chrupkosc¢ i nie zaparza sie
w srodku. Sos zapakuj osobno w maty pojemnik - idealnie do maczania tuz przed zjedzeniem.
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4 porcje 35 minut lekko pikantne
+czas

przygotowania ryzu

SKEtADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
e 1szklanka Ryzu do sushi House of Asia 1. Ugotuj ryz do sushi zgodnie z instrukcja na opakowaniu,
o 4 tyzki Sosu do ryzu do sushi House of Asia a nastepnie pozostaw do catkowitego przestudzenia.
e 12 szt. Lisci Nori House of Asia Dopraw sosem do ryzu i doktadnie wymieszaj.
o 3tyzeczki Sosu sojowego premium House of Asia 2. kososia zamarynuj w czesci sosu sojowego i odstaw na 10 minut.
e 2 tyzeczki Sosu Sriracha House of Asia + do podania Nastepnie upiecz w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez
e 100 g Panierki Panko House of Asia 10 minut. Upieczonego tososia potacz z majonezem, sriracha,
e 100 g Panierki do tempury House of Asia + zimna pozostatym sosem sojowym i rozgnie¢ widelcem.
woda (na ciasto) 3. Na srodku arkusza nori utéz 1 tyzke wystudzonego ryzu. Nastepnie
o 1 filet tososia (ok. 200 g) posmaruj serkiem $mietankowym, 1 tyzka rozdrobnionego
e 2 tyzki majonezu tososia, dodaj kilka plasterkow ogorka, 1 tyzke rozgniecionego
e Y% ogorka, pokrojonego w cienkie plasterki awokado i posmaruj kolejng porcja serka. Catos¢ przykryj ryzem.
e 1dojrzate awokado, rozgniecione z solg i pieprzem 4.Zawin brzegi nori do srodka, formujac zwartg kanapke.
o 2 tyzki serka sSmietankowego Mozesz zawing¢ w folie aluminiowa, aby burger nabrat
e Olej do smazenia odpowiedniego ksztattu.
e Garsc szczypiorku, drobno pokrojonego 5. Przygotuj ciasto z tempury zgodnie z instrukcja na opakowaniu.

Zanurz burgera w ciescie, obtocz w panko i smaz w gtebokim oleju
TIP: Swietnym zamiennikiem tososia bedzie np. paluszek rozgrzanym do 180-200°C przez 2-3 minuty z kazdej strony.
l krabowy, nie trzeba go piec, wystrczy wymieszczac 6. Przekroj burgera na pét i podawaj z dodatkowa porcja sosu
z resztg sktadnikéw podanych w przepisie. sriracha i szczypiorkiem.
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SKLADNIKI: N Do tempury $wietnie
2 porcje pasuja tez inne warzywa:
e 1 opakowanie Panierki do tempury House of Asia > plast.ry batat_a,
o ¥ saszetki Pasty Kimchi House of Asia C paski papr_ykl,
o 11tyzeczka Przyprawy kuchni japonskiej House of Asia 15 minut ngYb}’ shiitake,
e 100 g rézyczek kalafiora - cukinia czy .cebula.
e 100 grézyczek brokuta PP Wystarczy je lekko
e 50 g majonezu pikantne oproészyc¢ przyprawa
e 500 ml oleju do smazenia japonska i usmazyc

doktadnie tak, jak
brokuta i kalafiora

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Przygotuj tempure zgodnie z instrukcja na opakowaniu.

2. Kalafiorai brokuta zblanszuj w osolonej wodzie przez 1-2 minuty, L
nastepnie doktadnie osusz i posyp przyprawa japonska. ’

3. Rozgrzej olej. Obtocz warzywa w ciescie z tempury i usmaz na ztoty kolor. Q (

4. W miseczce potacz majonez z pasta kimchi - tak przygotowany sos podaj do warzyw. o

WIECEJ PRZPISOW | PORAD ZNAJIDZIESZ NA WWW.HOUSEOFASIA.PL Q@& eHouseorasiaPL | 12
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Kanapka Banh IMi z kurczakiem -~

| warzywami piklowanymi i

y )
. lekko pikantne

SKEtADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e 50 g Sosu Teriyaki House of Asia 1. Do rondla wlej wode, ocet ryzowy i dodaj Zamiast kurczaka

e 1tyzeczka Przyprawy kuchni cukier. Wymieszaj, zagotuj i odstaw do uzyj tofu - pokraj,
japonskiej House of Asia lekkiego przestudzenia. Pokrojone warzy- natrzyj przyprawa

e 100 ml Octu ryzowego House of Asia wa przetdz do stoika i zalej ciepta zalewa. japonska, zgrilluj

e 200 g piersi z kurczaka Odstaw do lodéwki na minimum 15 minut. i na koniec posmaruj

e 1 marchewka pokrojona w cienkie, 2. Piersi z kurczaka pokroj w cienkie paski. sosem teriyaki. Tofu
dtugie paski Dopraw przyprawa japoriska oraz odrobing Swietnie chtonie smaki

e 2 czerwone cebule pokrojone oleju. Usmaz na patelni polewajac sosem i pasuje do piklowanych
w pidrka teriyaki. warzyw.

e Kilka listkow kolendry 3. Bagietki podpiecz w piekarniku rozgrzanym

e 50 g majonezu do 180°C przez 3-5 minut. Natnij je jak

e 2 bagietki butki do hot-doga, posmaruj majonezem,

e 200 ml wody utdz kurczaka, odsaczone warzywa

e 50 gcukru i listki kolendry.

Przekroj kanapki na pét i podawaj.

WIECEJ PRZPISOW | PORAD ZNAJDZIESZ NA WWW.HOUSEOFASIA.PL


https://www.tiktok.com/@houseofasiapl/video/7530585305657707798
http://houseofasia.pl
http://www.facebook.com/houseofasiapl
http://www.youtube.com/@houseofasiapl
http://www.instagram.com/houseofasiapl/
http://www.tiktok.com/@houseofasiapl

p zobacz

jak zrohbic

Sushi hot-dog

SKEADNIKI:

e 500 g Ryzu do sushi House of Asia

e 3tyzki Sosu do ryzu do sushi House of Asia

e 6szt. Lisci Nori House of Asia

e 100 g Panierki Panko House of Asia

e 1 opakowanie Panierki do tempury House of Asia
e 50 g Sosu Teriyaki House of Asia

e 30 g Sosu Sriracha House of Asia

o 30 ml Sosu sojowego premium House of Asia

e 300 g filetu z tososia pokrojonego w drobna kostke
e 5 tyzek serka $mietankowego

e Garsc szczypioru drobno pokrojonego

e 2 tyzki majonezu

e Olej do smazenia

Pokréj usmazona rolke na mniejsze kawatki
i podawaj jak mini-kanapki, kazdy z porcja tososia
i sosem na wierzchu. Idealne na stét imprezowy.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Ugotuj ryz zgodnie z instrukcja na opakowaniu.
Odstaw do wystudzenia i dopraw sosem do ryzu.
2. Na srodku kazdego liscia nori utéz porcje ryzu
i serek Smietankowy. Zawin ciasno, formujac ksztatt
rolki - nori powinno catkowicie otaczac ryz.
3. Przygotuj tempure zgodnie z instrukcja
na opakowaniu. Rolke zanurz w ciescie, obtocz

w panierce panko i smaz w gtebokim oleju na ztoty

kolor. Odt6z na papierowy recznik do odsaczenia.
4. kososia zamarynuj w sosie sojowym, dodaj szczy-
piorek i odstaw na kilka minut.
5. Usmazona rolke natnij jak butke do hot-doga.
W powstate rozciecie natéz tososia i polej sosem
teriyaki, nastepnie sosem sriracha i majonezem.
Na koniec posyp szczypiorkiem i podawaj.

N\

6 porcji

(L
20 minut

+
przygotowania ryzu

yy i

lekko pikantne
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Koreanska pizza Kimchi

SKEADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e 100 g Kimchi House of Asia 1. W misce wymieszaj pomidory z kilkoma tyzkami

o Kilka Papryk Jalapeno zielonych krojonych soku ze stoika kimchi, tworzac bazowy sos.
Casadel Sur 2. Spody do pizzy posmaruj przygotowanym sosem,

e 2 gotowe spody do pizzy posyp tartag mozzarellg, roztéz plasterki boczku

e 150 g pomidoréw krojonych w puszce i cebuli. Piecz w nagrzanym piekarniku (ok. 200°C)

e Kilka plastréw boczku surowego wedzonego przez 6-8 minut, az ser sie roztopi, a ciasto

e 200 g sera mozzarella tartego zarumieni.

e 1 cebulaczerwona, pokrojona w cienkie plastry 3. Po wyjeciu z piekarnika dodaj odcisniete kimchi,

e Garsc szczypioru, grubiej pokrojonego na skos kilka papryczek i posyp $wiezym szczypiorem.

Chcesz, zeby pizza miata jeszcze wiecej charakteru?
Przed pieczeniem skrop brzegi ciasta olejem
sezamowym - dodaje aromatu i sprawia, ze spod
staje sie bardziej chrupiacy.

N

2 porcje

20 minut
+ czas pieczenia

yy i

pikantne
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Kehah indyjski
g J Jesli chcesz nadac¢
= ostrosci polej sktadniki
2 KLUrcZdniem Ostrym sosem BEQ

z papryki Jalapeno

Casadel Sur

o C s
4 porcje 35 minut lekko pikantne
SKEtADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
e 1saszetka Pasty Tikka Masala House of Asia 1. Kurczaka zamarynuj w pascie tikka masala i przyprawie
o 2 tyzeczki Przyprawy Garam Masala House of Asia garam masala z dodatkiem 2 tyzek jogurtu i 1 tyzeczki pasty
o 2tyzeczki Pasty z czosnku, imbiru i chili House of Asia czosnek, imbir, chili. Odstaw na 15 minut. Rozt6z mieso na
o 4 Tortille kukurydziane 25 cm Casa del Sur blasze wytozonej papierem do pieczenia i piecz przez 10-12
e 500 g podudzi z kurczaka, pokrojonych w paski minut w 180°C. Po upieczeniu odstaw na chwile, a nastepnie
e 300 g jogurtu naturalnego pokroéj w cienkie paski.
o 2 tyzeczkisoku z cytryny 2. W misce wymieszaj pozostaty jogurt z druga tyzeczka pasty
o 3tyzeczki drobno posiekanej kolendry czosnek, imbir, chili, sokiem z cytryny i kolendra.
e Garscé drobno posiekanej sataty lodowej 3. Wrapy podpiecz na suchej patelni lub grillu.
o Kawatek ogérka pokrojonego w plastry 4. Kazdy wrap posmaruj przygotowanym sosem jogurtowym,
e 2 pomidory, pokrojone w plastry utéz na nim satate, pomidory, ogorki oraz kawatki kurczaka.

Zawin jak krokieta.
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SKEADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
e 3tyzki Jasnego sosu sojowego House of Asia 1. Do miski wlej oba rodzaje sosu sojowego, ocet ryzowy i srirache.
e 1tyzka Ciemnego sosu sojowego House of Asia Dodaj dymke, czosnek, imbir, anyz, kolendre i chili. Dodaj cukier
e 2 tyzki Sosu Sriracha House of Asia i wymieszaj. Odstaw na godzine, aby smaki sie przegryzty.
o 4 tyzki Octu ryzowego House of Asia 2. Boczek pokroj w plastry i usmaz na rumiany kolor. Przet6z do garnka
o 1tyzeczka Sezamu biatego House of Asia i zalej wczesniej przygotowanym sosem. Doprowadz do wrzenia,
e 1kgboczku surowego zdejmij szumowiny i gotuj na matym ogniu, az mieso bedzie miekkie
e Garsc biatych czesci dymki i odrobina (ok. 1-2 godziny w zaleznosci od grubosci plastrow).

pokrojonej, zielonej czesci do podania 3. Wyjmij ugotowane mieso, a sos przecedz przez sito i zreduku;.
e Garsc swiezej kolendry Dodaj mieso i wymieszaj z sosem.
e 1 papryczka chili 4. Gotowe mieso podawaj z posypka z dymki i sezamu.

e 1 gtéwka czosnku
e Kilka plastréw imbiru

e lanyz
e 3tyzki cukru Mozesz tez podac boczek w stylu koreanskiego bowl’a - na goracym
e 700 ml wody ryzu z dodatkiem kimchi, ogérka, jajka na miekko i sezamu.

Polej sosem z duszenia boczku, posyp dymka i gotowe.

WIECEJ PRZPISOW | PORAD ZNAIDZIESZ NA WWW.HOUSEOFASIA.PL FIC0 @ E @HousEoFASIAPL



https://www.tiktok.com/@houseofasiapl/video/7530597279003135254
http://houseofasia.pl
http://www.facebook.com/houseofasiapl
http://www.youtube.com/@houseofasiapl
http://www.instagram.com/houseofasiapl/
http://www.tiktok.com/@houseofasiapl

CHCESZ WIECE)?

POZNAJ INNE
KULINARNE E-BOOKI

DIETA SWIETUJ CHINSKI

e W AZJATYCKIM NOWY ROK
- STYLUNA'Z7 DNI —

n _Tdl POBIERI [
W T

WIECEJ PRZPISOW | PORAD ZNAJIDZIESZ NA WWW.HOUSEOFASIA.PL | [ f]|o) @HOUSEOFASIAPL 18


http://houseofasia.pl
http://www.facebook.com/houseofasiapl
http://www.youtube.com/@houseofasiapl
http://www.instagram.com/houseofasiapl/
http://www.tiktok.com/@houseofasiapl
http://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2025/03/E-book_Dieta_w_azjatyckim_stylu_na_7_dni.pdf

