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SKEADNIKI:

= 1 opakowanie Makaronu ryzowego 10 mm
House of Asia

= 3 tyzki Sosu sojowego jasnego House of Asia

= 2 tyzeczki Pasty Tahini QF Quality Food

= 3-4 tyzeczki Sezamu biatego House of Asia

= 2 tyzeczki Chrupiacego chili w oleju Ipincio

= 100 g kapusty pak-choy

= Gar$¢ dymki drobno pokrojonej

= 4 zabki czosnku drobno pokrojonego

= Ok. 4 cm kawatek imbiru drobno pokrojonego

= 50 ml oleju rzepakowego

PRZYGOTOWANIE: TIP: Jesli nie masz pod reka

1. Makaron ugotuj wedtug instrukcji na opakowaniu. $wiezego imbiru, czosnku i chilli
Na 2 minuty przed koficem gotowania dodaj kapuste siegnij po Paste z czosnku,
pak-choy, nastepnie odcedz. imbiru i chilli House of Asia.

2. W duzej misce umies$¢ imbir, czosnek, biate czesci dymki, sezam,
paste tahini, chrupigce chilli w oleju i sos sojowy. Zalej cato$¢ wrzacym
olejem (3-4 tyzki) i doktadnie wymieszaj.

3. Do miski z sosem przetéz makaron z kapustg i doktadnie wymieszaj.
Podawaj od razu.
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SKEADNIKI:

= 1 opakowanie Makaronu Ramen House of Asia
= 170 g Kimchi House of Asia

= 1 saszetka Pasty Kimchi House of Asia

= 100 g boczku wedzonego w plastrach

= Gars¢ szczypiorku drobno pokrojonego

= 100 g parmezanu startego

= 4 76ttka

= 100 ml wody z gotowania makaronu

= 1/2 tyzeczki $wiezo mielonego czarnego pieprzu

PRZYGOTOWANIE:
1. Ugotuj makaron zgodnie z instrukcjg na opakowaniu. TIP: Jesli lubisz bardziej
W miedzyczasie do miski z zottkami dodaj parmezan oraz paste kremowa konsystencje sosu,
kimchi. Dodaj odrobine wody z gotowania makaronu i energicznie wymieszaj. dodaj na koncu tyzke Mleczka
2. Kimchi odcedz na sitku z nadmiaru ptynu, nastepnie drobno posiekaj kokosowego House of Asia,
i przet6z do miski. Swietnie potaczy sktadniki i lekko
3. Boczek pokréj w kostke i smaz na rozgrzanej patelni, az stanie sie chrupiacy. ztagodzi smak kimchi.
S

Dodaj pokrojone kimchi, wymieszaj i odstaw. SUEES
4. Odcedzony makaron przetdz na patelnie z boczkiem i kimchi. Podgrzej chwile. 2

Nastepnie zdejmij z ognia, dodaj mieszanke jajeczng i energicznie wymieszaj.
5. Podawaj posypane $wiezo mielonym pieprzem, szczypiorkiem

i tartym parmezanem.
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SKEADNIKI:

= 1 opakowanie Makaronu Udon Swiezego
House of Asia

= 1 tyZzka Pasty Tahini QF Quality Food

= 2 tyzki Oleju sezamowego House of Asia

= 1 tyZzeczka Sezamu biatego House of Asia

= 3 tyzki Sosu sojowego jasnego House of Asia

= Gars¢ orzeszkéw ziemnych, posiekanych

= 1/3 ogérka zielonego, pokrojonego
w cienkie zapatki

= Gars$¢ dymki, drobno pokrojonej

PRZYGOTOWANIE:

1. Makaron przygotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Odlej 50 ml wody z gotowania.
2. W duzej misce wymieszaj paste tahini, sos sojowy, olej sezamowy,

sezam i wode z gotowania makaronu - tak, aby powstat kremowy sos.

3. Do miski z sosem dodaj gorgcy makaron i doktadnie wymieszaj.

Przet6z do misek i posyp dymka, ogérkiem oraz orzeszkami ziemnymi.

WIECEJ PRZPISOW | PORAD ZNAJDZIESZ NA WWW.HOUSEOFASIA.PL

TIP: Chrupiacy czosnek Ipincio
to dodatek, ktéry potrafi zmienic
kazde danie. Dodaj go na koricu
- podbije ostrosc, doda chrupko-
$ci i nada makaronowi zupetnie
nowy wymiar smaku.

[ f]o)] @HOUSEOFASIAPL 5



o

'F-_

e i e .

y L — ; T'L-_ - -
el - A e, ' N BTiraeg = = T =
e T T % [ - -
. - = ; i R & e
~vermicelli -
‘ lekko pikantne
SKEADNIKI:
= 1 opakowanie Makaronu Vermicelli Ulubione warzywa takie jakie: Ulubione ziota takie jak:
House of Asia = 1-2 tyzki Fasolki edamame = Gars$¢ kolendry
» 2 tyzki Pasty Tahini QF Quality Food House of Asia = Kilka listkdw miety drobno
= 2 tyzki Octu ryzowego House of Asia = 1 Srednia marchewka pakrojona posiekanej
» 4 tyzki Oleju sezamowego House of Asia w cienkie, dtugie paski » Gar$¢ drobno posiekanej
= 3tyzki Sosu sojowego jasnego House of Asia = 1/3 ogorka pokrojonega dymki
» 1 fyzeczka Chrupiacego chili Ipincio w cienkie paski
= 100 g piersi z kurczaka = 2-3 liscie czerwonej kapusty
= 2 zabki czosnku drobno pokrojone drobno posiekanej

= 15 g orzeszkéw ziemnych

PRZYGOTOWANIE:

1. Makaron przygotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, nastepnie przelej TlP{ Nie 115 czosnku?
zimng wodg, doktadnie odsacz i wymieszaj z potowa oleju sezamowego. 9747 gotowe.j Pasty z czosnku
Potnij nitki makaronu nozyczkami i przet6z do duzej miski. House of Asia.

2. W osobnej misce przygotuj sos, mieszajac: paste tahini, ocet ryzowy,
pozostaty olej sezamowy, sos sojowy i drobno pokrojony czosnek.

3. Piers z kurczaka ugotuj we wrzacej wodzie. Po wystudzeniu porwij ja
widelcem na cienkie paski i przetéz do miski z makaronem.

4. Dodaj do miski warzywa: edamame, marchewke, ogérka, kapuste
oraz ziota. Wilej przygotowany sos i doktadnie wszystko wymieszaj.

5. Na koniec posyp satatke orzeszkami ziemnymi i chrupigcym chili.
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SKEADNIKI:

= 100 g Makaronu Mie House of Asia

= 50 g Kietkéw fasoli mung House of Asia

= 1 saszetka Pasty Kantonskiej House of Asia

= 2 tyzeczki Oleju sezamowego House of Asia

= 20 g Grzybow Shiitake w zalewie House of Asia

= 2 tyzeczki Chrupigcego czosnku w oleju Ipincio

= 100 g tofu wedzonego, pokrojonego w drobng kostke
= 1 cebula czerwona, pokrojona w drobng kostke

= Gars¢ dymki, drobno pokrojonej

= 3tyzki oleju

PRZYGOTOWANIE:

1. Na patelni rozgrzej olej, podsmaz cebule, tofu oraz grzyby shiitake
na ztoty kolor. Dodaj kietki fasoli mung, wymieszaj i odstaw.

2. Makaron przygotuj zgodnie z instrukcja na opakowaniu. Gdy bedzie gotowy,
przetéz go na patelnie. Dodaj paste kantorska oraz 50 ml wody z gotowania
makaronu, wymieszaj i smaz jeszcze przez 6-8 minut, caty czas mieszajac.
Pod koniec polej olejem sezamowych.

3. Gotowy makaron roztéz na talerze, posyp dymka oraz dopraw chrupigcym
czosnkiem w oleju.

W

TIP: Pamietaj, ze w przepisie
mozesz wykorzystac to, co masz
w lodéwce, np. podsmazong
cukinie, papryke czy kawatki
kurczaka. Pasta kantoriska
House of Asia $wietnie potaczy
sktadniki i zawsze stworzy
smaczny stir-fry.
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SKEADNIKI:

= 1 opakowanie Makaronu z Batatow House of Asia
= 100 g Grzybéw Shiitake w zalewie House of Asia
= 4 tyzki Sosu Sojowego jasnego House of Asia

= 3 tyzki Oleju Sezamowego House of Asia

= 1 tyzeczka Chrupiacego chili w oleju Ipincio

= 1 tyzka Sezamu biatego House of Asia

= 150 g piersi z kurczaka, pokrojonej w cienkie-paski
= 100 g szpinaku baby

= 1 marchewka, pokrojona w cienkie paski

= 2 tyzeczki cukru

= 1/2 cebuli, pokrojonej w piérka

= 3 zabki czosnku, drobno posiekanego

= 2 jajka

» Sok z 1/2 limonki

= Olej do smazenia

= Pieprz czarny do smaku

= 2 tyZki posiekanego szczypiorku

= Gars¢ kolendry (opcjonalnie)

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

PRZYGOTOWANIE:

1.
2.

3.

Grzyby shittake pokréj w cienkie paski.

Makaron z batatow ugotuj zgodnie z instrukcjg na opako-
waniu. Nastepnie przelej go zimng wodg i dobrze odsacz.
W miseczce potacz sos sojowy, cukier, odrobine wody,
olej sezamowy oraz sok z limonki.

. Na duzej patelni rozgrzej olej, podsmaz kurczaka, grzyby,

cebule i marchewke przez okoto minute. Dodaj szpinak,
wymieszaj i przetéz do miski.

. Na tej samej patelni usmaz 2 rozmacone jajka jak omlet,

zetnij, zdejmij z patelni i dodaj do warzyw.

. Wilej przygotowany sos na patelnie i doprowadz do

wrzenia. Dodaj makaron i gotuj, az ptyn sie wchtonie.
Nastepnie dodaj sktadniki z miski, podgrzej i doktadnie
wymieszaj.

. Gotowe danie podawaj od razu, posypujac sezamem

i Swiezym szczypiorkiem lub kolendra.
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SKEADNIKI:

= 1 opakowanie Makaronu Vermicelli szklistego = 2 zabki czosnku drobno posiekanego
House of Asia = Kawatek imbiru drobno pokrojonegn

= 4 fyzki Sosu Sojowego jasnego House of Asia = 2 jajka

= 3 tyzki Sosu Sojowego ciemnego House of Asia = 1 cebula czerwona drobno pokrojona

= 2 tyzki Sosu Ostrygowego House of Asia = 1 marchewka pokrojona w cienkie zapatki

= 3 tyzki Oleju Sezamowego House of Asia = 1/2 czerwonej papryki pokrojonej w paski

= 60 g Kietkéw Fasoli Mung House of Asia (odsaczonych) = Gar$¢ dymki drobno pokrojonej

= 1 tyzeczka Przyprawy Kuchni Chinskiej House of Asia = Olej do smazenia

= 150 g miesa z piersi kurczaka pokrojonego w cienkie paski

PRZYGOTOWANIE:

1. Makaron zalej wrzatkiem i odstaw na okoto 7-10 minut, az zmieknie. Odcedz i potnij nozyczkami.
2. Przygotuj sos. W misce potacz sos sojowy jasny i ciemny, sos ostrygowy, olej sezamowy, 4 tyzki wody oraz
1 tyzke cukru. Doktadnie wymieszaj. Kurczaka zamarynuj w kilku tyzkach sosu i odstaw na minimum 5 minut.
3. Jajka roztrzep w misce.
4. Rozgrzej patelnie lub wok z olejem. Podsmaz cebule, marchewke, imbir i papryke.
Dodaj kurczaka z czosnkiem i dopraw przyprawa. Smaz przez kilka minut.
5. Przesun skfadniki na bok patelni i wlej jajka, smaz do momentu ich Sciecia.
6. Dodaj makaron, kietki i dymke. Wlej sos i doktadnie wymieszaj.
Smaz catosc jeszcze przez 5 minut.
7. Podawaj od razu, na goraco.
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15 minut
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SKEADNIKI:

= 200 g Makaronu Udon Swiezego House of Asia

= 2 tyZzki Sosu Sojowego jasnego Thai Heritage
lub Ros Thai Thai

= 5 tyzek Sosu Orzechowego Satay Ros Thai Thai

= 1 tyzeczka Chrupigcego Czosnku w oleju Ipincio

= 200 g piersi z kurczaka

= 1/2 cebuli drobno pokrojonej

= 2-3 zabki czosnku drobno posiekanego

= Gar$¢ dymki drobno pokrojonej

= Olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE:

1. Pokréj kurczaka w cienkie paski i zamarynuj w sosie sojowym. TIP: Jesli chcesz, zeby smak
Odstaw na 10 minut. sosu byt bardziej lekki i Swiezy,

2. Makaron udon zalej wrzatkiem i odstaw na 3 minuty. dodaj odrobine Soku z limonki

3. Na rozgrzanej patelni podsmaz cebule, dodaj kurczaka i smaz przez House of Asia.

3-4 minuty. Nastepnie dodaj czosnek oraz makaron i delikatnie
wymieszaj z sosem orzechowym.

4. Gotowe danie przetéz na talerz, posyp dymka i polej
chrupigcym czosnkiem.
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SKEADNIKI:

= 1/2 opakowania Makaronu instant House of Asia

= 1 saszetka Pasty miodowo-czosnkowej House of Asia

= 100 g Warzyw do Woka House of Asia

= 1 tyzeczka Przyprawy do kuchni chiriskiej House af Asia
= 150 g wieprzowiny (poledwiczka) drobno pokrojonej

= 1/2 marchewki pokrojonej w cienkie zapatki

= 1/2 cebuli pokrojonej w pidra

= Gar$¢ dymki drobno pokrojonej

= 3 tyzki oleju do smazenia

PRZYGOTOWANIE:

1. Przygotuj makaron zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

2. Pokrojona poledwiczke przetéz do miski, dodaj 1 tyzke oleju,
1/2 tyzeczki przyprawy i 1/2 tyzki pasty czosnek z miodem.
Doktfadnie wymieszaj.

3. Rozgrzej wok, podsmaz cebule i marchewke, dodaj mieso
i smaz przez kilka minut.

4. Do podsmazonej wieprzowiny dodaj ugotowany makaron i warzywa
do woka. Wlej pozostata paste i przyprawe. Wymieszaj cato$é
i smaz jeszcze przez 2-3 minuty.

5. Gotowy makaron podawaj posypany swiezg dymka.

WIECEJ PRZPISOW | PORAD ZNAJDZIESZ NA WWW.HOUSEOFASIA.PL

lekko pikantne

TIP: Do tego przepisu idealnie
sprawidzi sie rowniez Makaron
swiezy Udon House of Asia.
Swietnie chtonie smaki i jest
ultraszybki w przygotowaniu.

[ f]o) @HOUSEOFASIAPL n



SKEADNIKI:

= 1/2 opakowania Makaronu ryzowego z czarnym = 15 krewetek (rozmiar 16/20), obranych

sezamem House of Asia i oczyszczonych, pokrojonych na pét

= 1 saszetka Sosu Yakitori House of Asia = 10 pomidorkéw cherry, pokrojonych na potéwki

= 1 tyZzeczka Sezamu biatego House of Asia = 1/2 czerwonej papryki pokrojonej w cienkie paski

= 1 tyzeczka Przyprawy kuchni chiiiskiej House of Asia = 1/2 cebuli drobno pokrojonej

= 1 tyZka Chrupiacego czosnku w oleju Ipincio = Kilka lisci kolendry

= 2 tyzki Oleju sezamowego House of Asia = Sok z 1 limonki

= 1 tyZzeczka Sosu Sambal Oelek House of Asia = Olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE:

1. Makaron przygotuj zgodnie z instrukcja na opakowaniu. Nastepnie przelej TIP: Zamiast saszetki Yakitori
go zimna woda, wymieszaj z olejem sezamowym i za pomoca nozyczek mozesz uzyc Sosu Teriyaki
potnij na mniejsze kawatki. Odstaw do miski. House of Asia, satatka zyska

2. Krewetki oprész przyprawa kuchni chiriskiej i odstaw. Na rozgrzanej lekko stodki i karmelowy smak,
patelni podsmaz cebulke, dodaj krewetki i smaz przez okoto 2-3 minuty. ktory $wietnie podkresli
Nastepnie dodaj pokrojona papryke oraz sos yakitori. Smaz krétko, delikatnos¢ krewetek i $wiezosc¢
po czym dopraw sosem sambal oelek i skrop sokiem z limonki. warzyw.

3. Do miski z makaronem dodaj pomidorki cherry oraz usmazone krewetki
z warzywami. Cato$¢ wymieszaj.

4. Gotowsg satatke dopraw chrupigcym czosnkiem z chili, posyp $wieza
kolendrg oraz sezamem. Podawaj na zimno lub w temperaturze
pokojowej.
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Chcesz wigcej?

Zobacz inne
e-booki

DIETA SWIETUJ CHINSKI
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https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2025/08/ebook_fastfood.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2024/06/E-book-mistrzowskie-przekaski-06.2024.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2024/01/E-book_z_przepisami_koreanskimi_2024.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2023/12/ebook_kuchnia_japonska_12.2023.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2024/08/E-book_Azja_do-pudelka_08_24.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2024/05/zdrowe_azjatyckie_przepisy_05.2024.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2024/04/Japonia_Hanami_2024.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2025/01/E-book_ChNR_2025-1.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2025/03/E-book_Dieta_w_azjatyckim_stylu_na_7_dni.pdf



