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Tip

Jezeli nie masz
specjalnego garnka
do hot pota wykorzystaj
przenosna kuchenke
indukcyjna i zwykty
garnek.

—=

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
= 2 lyzki Pasty Kimchi House of Asia 1. W duzym garnku rozgrzej olej sezamowy. Dodaj czosnek, imbir,
= 50 g Grzybéw Enoki z puszki House of Asia ptatki chili, pieprz syczuanski, cynamon, anyz i smaz przez 2-3
= 100 g Makaronu instant House of Asia minuty, az uwolni sie intensywny aromat.
= 100 g Fasolki Edamame House of Asia 2. Dodaj paste kimchi i smaz jeszcze 2 minuty. Nastepnie wlej bulion,
= 2 lyzki Oleju sezamowego House of Asia dodaj liscie laurowe i gotuj na matym ogniu okoto 15 minut.
= 2| bulionu wotowego 3. Makaron przygotuj zgodnie z instrukcja na opakowaniu.
= Jtyzeczka suszonych ptatkéw chili 4. Gdy bulion bedzie gotowy, przelej go do specjalnego garnka
= 6 ziaren pieprzu syczuanskiego do hot pota ustawionego na srodku stotu. Bulion powinien sie
= 3 z3bki czosnku drobno pokrojonego caly czas sie gotowac, a kazdy uczestnik positku mie¢ do niego
= Maly kawatek imbiru pokrojony w plastry swobodny dostep.
= 3 gwiazdki anyzu 5. Skfadniki zanurzamy kolejno w bulionie i gotujemy kilkadziesigt
= 4 |iscie laurowe sekund w zaleznosci od rodzaju i grubosci produktu - do momentu,
= 2 laski cynamonu az beda miekkie lub delikatnie chrupiace.

6. Do misek mozna dodac¢ ugotowany wczesniej makaron
ULUBIONE DODATKI DO SERWOWANIA i stworzy¢ witasna zupe z gotujgcego sie bulionu z ulubionymi
= 150 g cienko krojonej wotowiny dodatkami.

= 16 sztuk krewetek (16/20) oczyszczonych
i przekrojonych na pot
= 50 g tofu naturalnego pokrojonego w kostke

= 2 sztuki kapusty pak choy Spis
= 150 g brokutow pokrojonych na mniejsze tresci
rézyczki
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Makaron
Biang Biang
o & s

4 porcje 5 minut pikantne

SKLADNIKI:

1 opkowanie Makaronu udon swiezego
House of Asia

3 tyzki Sosu sojowego jasnego House of Asia
2 tyzeczki Tahini QF Quality Food

2 tyzeczki Chrupigcego czosnku w oleju
Ipincio

1tyzka Sezamu biatego House of Asia

Kilka lisci kapusty pak choy

Garsc biatej czesci dymki, drobno pokrojonej
3 zabki czosnku, drobno pokrojonego

Ok. 4 cm swiezego imbiru, drobno pokrojonego
50 ml oleju

Aby sos byt jeszcze bardziej
aromatyczny, mozesz przed
wlaniem wrzacego oleju lekko
podgrzac sezam na suchej patelni,
nabierze wtedy orzechowego
smaku, ktéry idealnie potaczy sie
Z pasta tahini.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Ugotuj makaron zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Na 2 minuty przed koncem gotowania dodaj liscie pak choy.

2. W duzej misce wymieszaj imbir, czosnek, biate czesci dymki,
sezam, paste tahini i sos sojowy. Zalej catos¢ 3—4 tyzkami
wrzacego oleju, aby sktadniki sie potaczyty, a smaki uwolnity.
Na koncu dodaj chrupiacy czosnek w oleju.

3. Do miski z przygotowanym sosem przetdz gorgcy makaron
i pak choy. Wymieszaj doktadnie, az sos dobrze pokryje kazdy
sktadnik.

4. Podawaj od razu, posypujac zielong czescig dymbki.

Spis
tresci
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SKLADNIKI:

= 15 opakowania Makaronu Mie House of Asia
= ] saszetka Pasty Kantonskiej House of Asia
= ] stoik Warzyw do woka House of Asia

= ] papryka czerwona, pokrojona w paski

= ] cebula, pokrojona w kostke

= 4 7abki czosnku, drobno posiekane

= Garsc¢ dymki, drobno pokrojonej

= ] papryczka chili drobno posiekana

= Olej do smazenia

Aby makaron byt jeszcze
bardziej chrupiacy i w stylu
street food, podsmaz go
chwile dtuzej bez mieszania,
bedzie sprezysty i chrupki.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Ugotuj makaron zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Odcedz i przeptucz zimna woda.
2. Na duzej patelni lub w woku rozgrzej olej. Wrzu¢ czosnek
i cebule, smaz przez 30 sekund, az uwolnig aromat.
3. Dodaj papryke i odcedzone oraz przeptukane pod woda
warzywa do woka, smaz przez kolejne 2 minuty.
4. Dodaj ugotowany makaron i paste kantonska.
Smaz razem 3-4 minuty.
5. Na koniec dodaj dymke. Catosc¢ delikatnie wymieszaj i podawaj.

Spis
tresci
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ZUpa jajeczna
o © o

4porcje 10 minut tagodne

= I:E' -
]

Aby uzyskac idealnie
cienkie, delikatne nitki
jajka, wlewaj je z wysokosci,
bardzo powoli i cienkim
strumieniem, caty czas
mieszajac zupe, koniecznie
w jednym kierunku.

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

= ] opakowanie Bezglutenowego makaronu

—

Makaron ugotuj zgodnie z instrukcja na opakowaniu.

Vermicelli House of Asia 2. Grzyby fungus przygotuj zgodnie z instrukcja, po namoczeniu
= 15 g Grzybéw Snow Fungus suszonych odetnij zdrewniate koncowki.
House of Asia 3. W garnku zagotuj bulion, dodaj sos sojowy, imbir i olej
= 2 tyzki Oleju Sezamowego House of Asia sezamowy.
= 2 tyzki Sosu sojowego jasnego House of Asia 4. W miseczce wymieszaj skrobie z zimna wodg, a nastepnie
= 1| bulionu drobiowego wlej do gotujgcego sie bulionu. Gotuj chwile, az lekko
= 3jajka zgestnieje.
= Gars¢ dymki drobno pokrojonej 5. Zmniejsz ogien, zamieszaj zupe w jedna strone, tworzac ,wir"
= Ok.3 cm kawatek swiezego imbiru, startego i cienkim strumieniem wlej roztrzepane jajka, natychmiast
= 2 tyzki skrobi kukurydzianej sie zetng, tworzac delikatne wstazki. Dopraw solg i biatym
= 3 tyzki zimnej wody pieprzem, a na koniec dodaj dymke.
= SOl biaty pieprz do smaku 6. Do misek rozt6z makaron i grzyby fungus, a nastepnie zalej

goracym bulionem z jajkiem.

Spis
tresci
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4 porcje 10 minut pikantne

Chcesz, zeby panierka
byta wyjatkowo chrupigca?
Po usmazeniu odtéz kurczaka
na kratke (nie recznik papierowy!),
dzieki temu para nie rozmiekczy
panierki. A jesli lubisz bardziej
JSticky” efekt, dodaj tyzke
miodu lub syropu klonowego
do sosu kimchi.

—= =

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
= 2 saszetki Pasty Kimchi House of Asia 1. Kurczaka przetéz do miski, dopraw przyprawa chinska
= ]t{yzeczka Przyprawy kuchni chinskiej i odstaw na chwile.
House of Asia 2. Przygotuj tempure zgodnie z instrukcjg, a nastepnie obtocz
= ]{yzeczka Sezamu biatego House of Asia kawatki kurczaka najpierw w tempurze, potem w panko.
= 100 g Panierki do tempury House of Asia Smaz w gtebokim ttuszczu na ztoty kolor.
= 100 g Panierki panko House of Asia 3. Na patelni podgrzej niewielka ilos¢ wody, dodaj paste kimchi
= 200 g piersi z kurczaka, pokrojonej w kostke i gotuj chwile, az powstanie gesty sos. Dodaj usmazonego
= Garsc¢ dymki, drobno pokrojonej kurczaka i doktadnie wymieszaj, aby kazdy kawatek byt
= Olej do smazenia oblepiony sosem.
4. Gotowego kurczaka przetdz do miski, posyp sezamem
i dymka.
Spis
tresci
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w 15 minut
o &

4 porcje 15 minut  lekko pikantne

SKLADNIKI:

= ] opakowanie Makaronu Ramen swiezego House of Asia

= 2 lyzki Sosu sojowego jasnego House of Asia

= 2 lyzki Pasty Miso jasnej House of Asia

= 2 tyzeczki Chrupigcego czosnku w oleju Ipincio

= ] opakowanie Mleczka kokosowego 11% UHT light Kara

= ] puszka Grzyboéw Shiitake w zalewie House of Asia
odsaczonych

= 7| bulionu drobiowego

= 2 zabki posiekanego czosnku

= 2-3 cm $wiezego imbiru, startego

= 4 jajka

= 3-4 tyzKi szczypiorku, drobno pokrojonego

= Garsc szpinaku baby

= 100 g tofu naturalnego pokrojonego w plastry

= Olej do smazenia

WIECEJ PRZPISOW | PORAD ZNAJDZIESZ NA WWW.HOUSEOFASIA.PL

Tip

Jesli chcesz uzyskac jesz-
cze bardziej zaskakujacy smak,
przygotuj marynowane jajko,
a przepis znajdziesz tu:

SPRAWD2Z
PRZEPIS

—o—

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.

W garnku rozgrzej olej, dodaj imbir i czosnek,

a nastepnie chrupiacy czosnek z chili. Wlej mleczko
kokosowe i zagotuj. Dodaj paste miso i wymieszaj,

az sie rozpusci i powstanie aromatyczna baza.

Wlej bulion i doprowadz do wrzenia. Dopraw do smaku
sosem sojowym.

Makaron ugotuj zgodnie z instrukcja na opakowaniu

i przetéz do misek.

. Jajka ugotuj na pétmiekko (ok. 5 minut od momentu

wrzenia), obierz i przekrdj na pot.
Tofu i grzyby shiitake usmaz na ztoty kolor.

. Do misek z makaronem dodaj tofu, grzyby, jajka,

szpinak i szczypiorek, a nastepnie zalej goracym
bulionem.

Spis
tresci

Sprawdz
jak zrobi¢
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, Bibimbap o
- o © s = «,':,'... Py
4 porcje 25 minut  lekko pikantne — ..-_' ’ -

Podawaj w podgrze-
wanych miskach, dzieki
temu ryz pozostanie ciepty,
a jajko dtuzej ptynne. Mozesz
tez dodac¢ Chrupiace chili w
oleju Ipincio lub odrobine
pasty gochujang, jesli lubisz
bardziej pikantne wersje
bibimbapu.

o

SKLADNIKI:

= 2 lyzki Sosu sojowego jasnego House of Asia
= 2 lyzeczki Biatego sezamu House of Asia
= ] stoik Kimchi House of Asia odsaczonej z zalewy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

= ] puszka Grzybéw Shiitake w zalewie House of Asia 1. W matym rondelku potacz paste kimchi, wode

odsaczonych oraz midd, zagotuj i odstaw do przestudzenia.

= ]saszetka Pasty Kimchi House of Asia 2. Kurczaka pokroj w cienkie paski. Dopraw sosem

= 200 g ryzu jasminowego sojowym, solg oraz pieprzem i smaz na patelni, az

= 3-4 zabki czosnku, drobno posiekanego bedzie rumiany. W miedzyczasie ugotuj ryz jasminowy

= 2-3 cm swiezego imbiru, drobno posiekanego zgodnie z instrukcja na opakowaniu.

= 200 g piersi z kurczaka 3. Na oleju podsmaz grzyby shiitake z czosnkiem

" 4jajka i imbirem. Na tej samej patelni podsmaz krétko

= 1 marchewka, pokrojona w cienkie paski marchewke — powinna pozostac¢ chrupiaca.

= Garsc szczypiorku, drobno posiekanego Jajka usmaz na sadzone.

= 1 {yzka miodu 4. W wiekszej misce potdz ryz i pozostate sktadniki.

= 50 ml| wody Na wierzch dodaj jajko sadzone, posyp sezamem

= SOl i pieprz do smaku i szczypiorkiem, a catosc¢ polej przygotowanym sosem

= Olej do smazenia z kimchi.
Spis
tresci
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Crispy Tolu

o ©

4 porcje 25 minut  lekko pikantne
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Zamiast smazenia w gte-
bokim oleju, tofu mozesz

upiec w piekarniku (200°C
przez ok. 20 minut), uzyskasz
chrupiaca strukture z mniej-
sz3 iloscia ttuszczu.

—o—

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
= 2 saszetki Pasty miodowo-czosnkowej 1. Tofu dobrze odcisnij, pokrdj w gruba kostke i zamarynuj
House of Asia W sosie sojowym, oleju sezamowym oraz przyprawie

= 3lyzki Sosu sojowego jasnego House of Asia kuchni chinskiej. Odstaw na 10 minut.

= 2 lyzki Oleju sezamowego House of Asia 2. Obtocz tofu w skrobi kukurydzianej i usmaz na ztoty

= ]tyzeczka Przyprawy kuchni chinskiej House of Asia kolor. Odsacz na reczniku papierowym.

= 15 matej papryczki chili, drobno pokrojonej 3. Na patelni krotko przesmaz chili, imbir, paste

= Ok. 4 cm kawatek startego imbiru swiezego oraz wode. Zredukuj, az powstanie gesty sos.

= 100 g skrobi kukurydzianej Wrzu¢ usmazone tofu i wymieszaj, aby sos

= 300 g tofu naturalnego rownomiernie je oblepit.

= Garsc szczypiorku, drobno posiekanego 4. Przetéz do miski i posyp szczypiorkiem.

= 50 ml wody
Spis
tresci
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Wolowina Smazona / > =
Z brokulami "
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2porcje 25 minut pikantne

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
= 4 ty7ki Sosu ostrygowego House of Asia 1. Wotowine obtocz w skrobi ziemniaczanej. Rozgrzej wok, dodaj
= 3tyzki Sosu sojowego jashego House of Asia olej i smaz mieso na duzym ogniu przez 1-2 minuty, az lekko
= 1tyzeczka Chrupigcego czosnku w oleju sie zrumieni.
chili Ipincio 2. Dodaj brokuty oraz paste i smaz kolejne 1-2 minuty, ciagle
= 2 tyzeczki Pasty z czosnku, imbiru i chili mieszajac.
House of Asia 3. Wilej sos ostrygowy, sos sojowy i dodaj cukier oraz chrupiacy
= 250 g wotowiny, cienko pokrojonej czosnek z chili. Wymieszaj i dus chwile, az sos lekko zgestnieje.
= 100 g brokutéw, podzielonych na rézyczki i 4. Gotowe danie przetdz na talerz i posyp szczypiorkiem.

zblanszowanych
= 1tyzeczka cukru
= 2 tyzki szczypiorku, drobno pokrojonego
= 1 {yzka skrobi ziemniaczanej
= 2 tyzki oleju do smazenia Spis
tresci
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Baklazan
w sosie kEimchi

o ©

2porcje  10minut  lekko pikantne

SKLADNIKI:

= 6-7 tyzek Sosu Kimchi House of Asia

= 2 tyzki Sosu sojowego jasnego House of Asia
= 2 lyzeczki Bialego sezamu House of Asia
= ]}yzeczka Pasty z imbiru House of Asia

= 2 mate baktazany

= 100 ml bulionu

= 2 zabki czosnku, drobno posiekanego

= ]tyzeczka cukru

= Kilka listkéw kolendry do podania

= Olej do smazenia

= Sol

Zamiast czosnku
mozesz uzy¢ gotowej
Pasty z czosnku
House of Asia.

—o—

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.

Baktazany pokroj w stupki, oprosz solg i odstaw

na kilka minut, aby puscity wode. Nastepnie obsmaz
Jje na niewielkiej ilosci oleju do zrumienienia i przetéz
na recznik papierowy.

. Na tej samej patelni podsmaz czosnek, dodaj paste

z imbiru, sos kimchi, sos sojowy, cukier i bulion.
Doprowadz do wrzenia, by sos lekko zgestniat.

. Dodaj baktazany i dus 2-3 minuty do miekkosci.

Gotowe danie posyp sezamem i Swieza kolendra.

Sprawdz Spis
jak zrobié¢ tresci
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Krewetki smazone
z imbirem i ¢zosnkiem

o C©

2 porcje 10minut  lekko pikantne

Aby krewetki pozosta-
ty jedrne i soczyste, smaz
je bardzo krétko, zbyt diugie
smazenie sprawia, ze staja sie
gumowate. Dla petni azjatyckiego
smaku podawaj z Makaronem
Mie House of Asia.

SKLADNIKI:

= ]iyzka Pasty z czosnku, imbiru i chili House of Asia
= 3 }yzki Sosu sojowego jasnego House of Asia

= ]lyzeczka Biatego sezamu House of Asia

= 200 g krewetek 16/20, obranych i oczyszczonych SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
= 100 ml bulionu

= Jtyzeczka skrobi ziemniaczanej

= Jtyzka szczypiorku, drobno pokrojonego
= Olej do smazenia

1. W misce potgcz sos sojowy, paste czosnek, imbir, chili,
bulion i skrobie ziemniaczana. Doktadnie wymieszaj,
az powstanie gtadki sos.

2. Na rozgrzanej patelni roztéz krewetki i smaz po minucie
z kazdej strony. Wlej przygotowany sos i gotuj, az zgestnigje
i pokryje krewetki btyszczaca glazura.

3. Gotowe danie przetdz
na talerze, posyp sezame .
i Swiezym szczypiorkiem. Spl? .

tresci
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Salatka

jak w barze u chinczyka
o & o

4porcje 10 minut tagodne

Tip

Aby satatka smakowata jak
w chinskiej restauracji, przed
podaniem posyp ja prazonym
Biatym sezamem House of Asia,
doda chrupkosci i aromatu.
Sprawdzi sie idealnie jako
dodatek do dan kuchni
chinskiej i nie tylko.

o o—

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
= 4 lyzki Octu ryzowego House of Asia 1. W niewielkim garnku wymieszaj ocet ryzowy, sos sojowy, olej
= Tlyzka Sosu sojowego jasnego House of Asia sezamowy i cukier. Lekko podgrzej, aby cukier sie rozpuscit.
= 3}yzki Oleju sezamowego House of Asia 2. Kapuste cienko poszatkuj i przetéz do miski. Dodaj
= 200 g biatej lub pekinskiej kapusty marchewke oraz cebule, oprdsz solag i delikatnie ugniec
= ] marchewka, pokrojona w cienkie zapatki dtonmi. Odstaw na 15 minut, a nastepnie odcisnij nadmiar
= ] cebula biata, pokrojona w pidra soku.
= 2 tyzki cukru 3. Warzywa zalej wczesniej przygotowanym sosem, doktadnie
= SOl i pieprz czarny do smaku wymieszaj i odstaw, aby smaki sie przegryzty.
Sprawdz Spis
jak zrobié¢ tresci
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R

Kapusta pekinska .
na cieplo
o C ,aww

4porcie  10minut lekko pikantne

SKLADNIKI: Ti

|
= 2 lyzki Oleju sezamowego House of Asia _ P e
= 2 tyzki Sosu sojowego jashego House of Asia Zamiast obierac

i kroi¢ warzywa mozesz
uzy¢ gotowej Pasty
z czosnku, imbiru i chili
House of Asia.

= 2 lyzki Sosu ostrygowego House of Asia
= 200 g kapusty pekinskiej, pokrojonej

w dtugie paski
= 2 zabki czosnku, drobno posiekane
= Ok. 2 cm kawatek imbiru, drobno posiekany e ——
= Jtyzeczka ptatkéw chili
= 2 tyzki oleju do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Na patelni rozgrzej olej, dodaj czosnek, imbir i ptatki chili.
Podsmaz przez okoto 30 sekund, az uwolnig aromat.

2. Dodaj kapuste pekinska i smaz na duzym ogniu 2-3 minuty,
az lekko zmieknie, ale zachowa chrupkosc.

3. Dopraw sosem sojowym, sosem ostrygowym i olejem sezamowym.
Wymieszaj i podawaj od razu, najlepiej na ciepto.

Spis
tresci
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Karotenowa
marchewka

o & suw

2 porcje 5minut  lekko pikantne

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

= 2 lyzki Sosu sojowego jasnego House of Asia 1. Marchewki pokréj w cienkie Tip

= 1tyzka Octu ryzowego House of Asia wstazki przy pomocy obieraczki Ta satatka to

= ]tyzka Oleju sezamowego House of Asia do warzyw lub mandoliny. $wietny, lekki doda-

= ]}yzeczka Biatlego sezamu House of Asia Przetéz do miski, delikatnie posol tek do dan z ryzem lub
= Tiyzka miodu i odstaw na 10 minut, by zmiekia. tofu, petna beta-karotenu
= ] zabek czosnku, drobno posiekany 2. Odsacz nadmiar wody, dodaj oraz btonnika.

= Ok. 3 cm kawatek imbiru, drobno posiekany czoshek, imbir, ptatki chili, s

= ]tyzeczka ptatkéw chili midd, sos sojowy, ocet ryzowy

= 4 marchewki oraz olej sezamowy. Wymieszaj

= Garsc kolendry, drobno posiekanej doktadnie.

= SOl 3. Przet6z do miski, posyp biatym

sezamem i Swiezg kolendra.
Spis
@ tresci

WIECEJ PRZPISOW | PORAD ZNAJDZIESZ NA WWW.HOUSEOFASIA.PL | FIQ @ E cHouseoFAsiaPL | 16


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

£ T
Japonski
sernik
o © o

8 porcje 30 minut tagodne

SKLADNIKI:

WIECEJ PRZPISOW | PORAD ZNAJDZIESZ NA WWW.HOUSEOFASIA.PL

2 tyzeczki Pasty Miso jasnej

House of Asia

14tyzka Soku z limonki House of Asia
12 puszki Mleczka kokosowego 12-14%
House of Asia

250 g kremowego serka

50 g masta

6 jaj

150 g cukru

60 g maki pszennej

20 g skrobi kukurydzianej

11yzeczka cukru pudru

Spis
tresci

Enbﬁﬂ

milk

Tunme j’!l \llﬂi

Tip
Aby sernik byt
wyjatkowo puszysty i nie

opadht, wszystkie sktadniki
(poza mastem) powinny
miec¢ temperature pokojowa,
dzieki temu masa lepiej sie
napowietrzy.

o o—

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.

W garnku na matym ogniu rozpus¢ masto z mleczkiem kokosowym
i pasta miso, mieszajgc do potgczenia. Dodaj serek i mieszaj do
uzyskania gtadkiej konsystencji, nie doprowadzajac do wrzenia.
Zdejmij z ognia, dodaj zéttka jaj i sok z limonki, doktadnie wymieszaj.

. Make oraz skrobie przesiej i delikatnie wmieszaj do masy,

aby nie powstaty grudki.

W osobnej misce ubij biatka ze szczypta soli na piang, stopniowo
dodawaj cukier i ubijaj do uzyskania gestej, ISnigcej bezy.
Nastepnie delikatnie potacz piane z biatek z masa serowa.

. Forme wyt6z papierem na dnie, boki wysmaruj mastem. Wlej mase

serowg, lekko stuknij forma o blat, aby pozbyc sie pecherzykow
powietrza. Wstaw forme do wiekszej blachy wypetnionej goragca woda
(do tzw. kapieli wodnej) i wstaw od razu do rozgrzanego piekarnika (160°C).
Dla zabezpieczenia formy z ciastem mozesz owingc¢ jg dodatkowo folig
aluminiowa.

Piecz 25 minut w 160°C, nastepnie zmniejsz do 130°C i piecz kolejne
40-45 minut. Po upieczeniu pozostaw w zamknietym piekarniku

na 15 minut, nastepnie studz przy uchylonych drzwiczkach.

Przed podaniem oprdész cukrem pudrem.
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Chcesz wigcej?
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