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SO CZAUSTINGRITIOWANARIER'S

% RURCZARA PO AzZIETVCRY

@ 45 MINUT

7 4PORCIE

'y y Nl

— TIP —

Nie obracaj kurcza-

SKtADNIKI:

= 2 piersi z kurczaka

MARYNATA:

= 3tyzki Sosu sojowego ciemnego

House of Asia

1tyzeczka Pasty z czosnku House of Asia
1tyzeczka cukru

1tyzeczka soku z cytryny + skérka z cytryny
2 tyzki oleju rzepakowego

Pot tyzeczki papryki ostrej

SOsS:

= 1tyzka Pasty z czosnku House of Asia

= 1tyzka Sosu sojowego jasnego
House of Asia

= 100 g jogurtu naturalnego

= 1+tyzka drobno posiekanej kolendry

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

ka zbyt czesto pod-
czas grillowania, aby
uzyskac apetyczng,

DO PODANIA: ztocista skdrke.

= 1+tyzeczka Chrupigcego czosnku
w oleju chili Ipincio
= Kietki Fasoli mung
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Wymieszaj sktadniki marynaty, a nastepnie doktadnie obtocz

@ w niej kurczaka i odstaw na 15-20 minut przed grillowaniem.
@@ Sktadniki sosu wymieszaj ze soba.

©
©

Grilluj kurczaka na rozgrzanym ruszcie przez okoto 10 minut
co kilka minut obracaj i smaruj pozostata marynata.

Rozsmaruj sos na talerzu, roztéz kietki i pokrojonego
kurczaka. Podawaj skropione chrupiacym czosnkiem z chili.

€5

SPRAWDZ

JAK ZrROBIC o
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ZEBERIKAN
EOIKORERNSIKU

TIP

Wyjmij mieso wczesniej
z lodéwki, aby wyréwnad
jego temperature
i zapewni¢ réwnomierne

7 4PORCIE

@ 60 MINUT

DP/D PIKANTNE

grillowanie.

SKtADNIKI:

= 3t{yzki Sezamu biatego House of Asia

= 1kgzeberek wieprzowych, pokrojonych
w paski

= 1tyzeczka soli

= 1/2 tyzeczki Swiezo mielonego czarnego
pieprzu

= 1tyzka zielonej dymki drobno pokrojonej

MARYNATA:

= 3tyzki Sosu Gochujang Bulgogi
House of Asia

= 2 tyzki ketchupu

= 50 ml wody

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

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

@ Zeberka oczy$¢ z bton, a nastepnie natrzyj solg
i pieprzem.

@ Do rondelka przetdz sktadniki marynaty: sos gochujang
bulgogi, ketchup i wode. Podgrzewaj na matym ogniu,
mieszajac, az sktadniki sie potacza. Nastepnie odstaw
do wystudzenia.

@ Wystudzona marynata doktadnie posmaruj zeberka
i odstaw na minimum 45 minut.

@ Zamarynowane zeberka zawirl w papier do pieczenia,
a nastepnie w folie aluminiowa. Grilluj lub piecz na grillu
pod przykryciem do miekkosci, co jaki$ czas obracajac.
@ Gotowe zeberka przetdz na deske, posmaruj sosem
powstatym podczas grillowania, posyp dymka oraz
prazonym sezamem i pokrdj na porcje.

<< };'Eséa
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KARIKOKA p—TIP
) Grilluj karkéwke
ROJKOREANSIY
ttuszcz zdazyt sie wytopié,
3 mieso pozostato

T 4PORCE @ oMot L SR soczyste.
SKtADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
= 2saszetki Pasty Bulgogi House of Asia @ Karkéwke oczy$¢ z bton i nadmiaru ttuszczu. Pokréj mieso
= 1tyzeczka Sezamu biatego House of Asia w plastry o gruboéci okoto 1,5 cm. Delikatnie ponacinaj
= 500 g karkowki wieprzowe; mieso z jednej strony, aby marynata lepiej sie wchtoneta.
= S50 mlwody Oprész solg oraz pieprzem.
-0 rpl oleju . 0 - . @@ Paste bulgogi wymieszaj z cieptg wodg i olejem.
= 1tyzka drobno pokrojone; zielonej dymki W powstatej marynacie doktadnie obtocz kawatki miesa
= 1tyzeczka soli i odstaw na okoto 30 minut. Nastepnie grilluj na

1/2 tyzeczki czarnego pieprzu rozgrzanym ruszcie, co jakié czas obracajac, az mieso
bedzie dobrze zrumienione i soczyste.

@@ Gotowa karkowke posyp zielona dymka oraz sezamem
i podawaj od razu po przygotowaniu.

SPRAWDZ << SPIS,
JAK zroBIE TRESCI
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KORENNSIKIEDRA
2 RURCZARA

Kimchi

O 4PORCIE @' 80 MINUT DI/ PIKANTNE

TIP

Podawaj z gotowym
Kimchi House of Asia,
jego kwasowos¢ idealnie
rownowazy smak miesa
i usprawni trawienie.

SKtADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
= 4tyzki Pasty Kimchi House of Asia @ﬂ Oprész mieso sola i pieprzem, nastepnie doktadnie
lub Sosu Kimchi House of Asia wymieszaj z pasta kimchi. Odstaw na kilkanascie minut,

= Ok.5 udek z kurczaka
= 1/2 tyzeczki $wiezo mielonego

Czarnego pieprzu @@
= 1tyzeczka soli

= 1tyzka zielonej dymki drobno
pokrojonej @@

aby mieso przeszto marynata.

Zamarynowanego kurczaka grilluj na dobrze rozgrzanym
ruszcie, obracajac co kilka minut, az mieso bedzie
rownomiernie zarumienione i soczyste.

Gotowe kawatki kurczaka przetdz na talerz, skrop
dodatkowa iloscia sosu kimchi i posyp drobno pokrojong

dymka.
<< ?::sséa
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KURCZAIATANDO ORI .

% GRILLA

z ryzem lub chlebkiem
naan, ktére tagodza
przyprawy i dopetniaja

U 4PoRCIE @ 75 MINUT y ¥l

LEKKO danie.
PIKANTNE

SKtLADNIKI:

3 tyzeczki Pasty z czosnku, imbiru i chili
House of Asia

2 tyzeczki Przyprawy Tandoori masala
House of Asia

200 ml Mleczka kokosowego 17-23%
House of Asia

1kg miesa z udek kurczaka

bez kosci i skéry

1tyzka soku z cytryny

2 tyzeczki soli

1tyzeczka oleju

1tyzeczka kolendry drobno pokrojonej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

@ﬂ Kurczaka ponacinaj w kilku miejscach ostrym nozem,
aby marynata lepiej wnikneta do $rodka miesa.
@@ W misce wymieszaj mleczko kokosowe z przyprawa
tandoori masala, pastg czosnek-imbir-chili, sokiem
z cytryny oraz olejem. Powstatg marynate doktadnie
wetrzyj w mieso i odstaw na okoto 20 minut.

@@ Rozgrzej grill do sredniej temperatury. Grilluj kurczaka,
obracajac co kilka minut, az mieso bedzie dobrze
zrumienione i lekko przypieczone z zewnatrz,
a w Srodku soczyste

@ Gotowego kurczaka skrop odrobing soku z cytryny
i posyp drobno posiekana kolendra.

<‘ E‘Eséc[ 5
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SHISHIKEBAB
ZAGRIISNA

TIP

Namocz drewniane
patyczki w wodzie przed
grillowaniem, aby nie
przypalaty sie na ruszcie.

g 4PORCJE @ 45 MINUT y V)

LEKKO
PIKANTNE

SKtADNIKI:

1tyzeczka Przyprawy Garam masala
House of Asia

2 tyzeczki Sosu Sambal Oelek
House of Asia

1kg miesa mielonego wieprzowo-
wotowego

1 cebula czerwona pokrojona w ¢wiartki
3 zabki czosnku

1tyzeczka soli

1/2 tyzeczki czarnego pieprzu

Kilka listkéw miety

Kilka listkéw kolendry

1tyzka oliwy z oliwek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

@ Cebule, czosnek oraz ziota zmiksuj. Dodaj do miski
Z miesem razem z przyprawami, sambalem i oliwg,

a nastepnie wyrabiaj mase reka przez okoto 5-7 minut,
az stanie sie kleista.

@ Z przygotowanej masy formuj podtuzne walce i nadziewaj
je na patyczki lub szpikulce. Wstaw do lodéwki na minimum
15 minut, aby mieso sie ustabilizowato.

@ Grilluj na rozgrzanym ruszcie przez okoto 4-5 minut
z kazdej strony, az kebaby beda rumiane i dobrze
wypieczone.

@ @P Podawaj ze Swiezymi warzywami i ulubionym sosem.

SPRAWDZ << SPIS,
JAK zroBIE TRESCI
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GRINIOWANEIKOREANSIKIER

Skrzydetka grilluj

SKRZVDERA W KIMCHI najperu 1 izszy

ogniu, a na koricu zwieksz
temperature, aby uzyskad

O 4PORCIE @ 45 MINUT yy)

PIKANTNE chrupigca skorke.

SKtADNIKI:

1 saszetka Pasty Kimchi House of Asia
11yzka Soku z limonki House of Asia
11yzka Sezamu biatego House of Asia
500 g skrzydetek z kurczaka

1tyzeczka miodu

1tyzeczka soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

@ﬂ Ze skrzydetek odetnij lotki i przekrdj je w miejscu zgiecia,
aby powstaty dwa mniejsze kawatki.

@z Skrzydetka oprdsz solg, dodaj paste kimchi i midd,
a nastepnie doktadnie wymieszaj. Odstaw do marynowania
na okoto 30 minut.

@@ Po tym czasie wyjmij skrzydetka z marynaty i grilluj na
dobrze rozgrzanym ruszcie, obracajac co kilka minut,
3z beda rumiane i dobrze przypieczone.

@ Gotowe skrzydetka skrop sokiem z limonki i posyp
sezamem.

<< ?::sséa
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S OCEZAVSTIAYDORADA
4G RIIEINA

TIP

Dodaj kilka kropel
Sosu Ponzu z Yuzu
House of Asia tuz po zdjeciu
ryby z grilla, aby podkresli¢ jej

T 2poRCIE (L: MmNt y ) kf&‘k‘ﬂm

smak i Swiezosc.

SKtADNIKI:

2 sztuki catej dorady
2 gatazki kopru @ﬂ
Kilka plastréw cytryny

1tyzka oliwy @

MARYNATA:

1tyzeczka Pasty miso jasnej House of Asia

1/2 tyzeczki Przyprawy kuchni chinskiej @
House of Asia

2 tyzki Sosu sojowego jasnego

House of Asia @
1/2 tyzeczki soku z cytryny i 1tyzeczka

startej skorki z cytryny

50 g masta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wymieszaj ze sobg sktadniki marynaty.

Oczyszczong i osuszong rybe ponacinaj delikatnie od
strony skoéry i skrop oliwa. Nastepnie natrzyj wewnatrz
przygotowana marynata. Do Srodka wtdz gatazki kopru
oraz plasterki cytryny. Odstaw na okoto 15 minut.

Grilluj rybe na rozgrzanym ruszcie przez okoto 5-6 minut
z kazdej strony, az skéra bedzie chrupiaca, a mieso
delikatne i soczyste.

Gotowa rybe skrop sokiem z cytryny i podawaj

z ulubionymi warzywami.

SPRAWDZ SPIS,
JAK ZROBIC O << TRESCI
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BlIURGER!
ROFAYZAIVERY

TIP

Nie dociskaj burgerdw
zbyt mocno podczas
grillowania, aby nie

O 4PoRCIE @ 35 MINUT y

LEKKO
PIKANTNE

stracity soczystosci.

SKtLADNIKI:

= 1 stoik Kimchi House of Asia

= 1tyzka Pasty z czosnku, imbiru i chili
House of Asia

= 800 g miesa mielonego wotowego dobrej

jakosci

Garsc dymki drobno pokrojonej

S4l do smaku

Czarny pieprz do smaku

100 g majonezu

4 butki do hamburgeréw

8 plastréw sera cheddar

4 liscie sataty

1sztuka pomidora pokrojonego w plastry

Kilka plastrow ogérkéw w sosie tajskim

Z przepisu > ZOBACZ PRZEPIS

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ol
0z

08

04}
08

Butki przekrdj na péti podgrzej na grillu lub suchej patelni,
az beda lekko chrupiace.

Mieso przetdz do miski, dodaj paste oraz potowe dymki.
Dopraw solg i pieprzem, doktadnie wyrdb mase i uformuj

4 kotlety. Wstaw do loddwki na okoto 15 minut.

Kimchi odsacz na sitku. Kapuste przetéz do miski, a
powstaty sok wymieszaj z majonezem i pozostata dymka —
powstanie sos.

Kotlety grilluj lub smaz okoto 4-5 minut z kazdej strony.
Pod koniec potéz na nich plastry sera, aby sie rozpuscity.
Na dolnej czesci butki rozsmaruj sos, utdz satate, kimchi,
0gorki, kotlet z serem oraz plastry pomidora. Przykryj gérna
czescig butki i podawaj.

SPRAWDZ SPIS,
JAK ZROBIC O << TRESCI
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STER 2 RALAGIORA

ROIKOREANS KUY

TIP

Resztki kalafiora mozesz
ugotowac i zblendowac¢ na
puree - Swietnie sprawdzi

sie jako dodatek do sosu

O 4PoRCIE @ 35 MINUT y

LEKKO
PIKANTNE

lub baza do kremowej
zupy.

SKtLADNIKI:

= 1kalafior

MARYNATA:
= 2 tyzki Sos Gochujang bulgogi
House of Asia
= 1tyzka Oleju z prazonego sezamu
House of Asia
= 1tyzeczka Pasty z czosnku House of Asia
= 1+tyzka miodu

SOsS:

= 3tyzeczki Tahini QF Quality Food

= 2 tyzeczki Chrupigcego czosnku w oleju
chililpincio—————

= 200 gjogurtu greckiego

= 2 tyzeczki soku z cytryny

= 1tyzka kolendry drobno pokrojonej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

ol
0z

08

04}
08

Z kalafiora wykrdj grube plastry o grubosci okoto 2 cm.

W misce wymieszaj sktadniki marynaty. Posmaruj nig
doktadnie steki z kalafiora i odstaw na okoto 10 minut,
aby przeszty aromatem przypraw.

Rozgrzej grill lub piekarnik do 200°C. Utz steki z kalafiora
na ruszcie lub na blasze wytozonej papierem do pieczenia
i piecz lub grilluj okoto 20-25 minut, az kalafior bedzie
miekki i lekko zarumieniony.

W osobnej misce wymieszaj sktadniki sosu na gtadka
konsystencje i dopraw do smaku.

Upieczone steki podawaj z sosem jogurtowym i posyp
Swieza kolendra. e

SPRAWDZ SPIS,
JAK ZROBIC o << TRESCI
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CHCESZ WIECEJ?

POZNAJ INNE
KULINARNE E-BOOKI

DARMOWY EBOOK
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U L o

s “P\'s y F

C O

) ko

Y e id

ooneseo )i

DIETA
« W AZJATYCKIM
« STYLUNATZ D

ot

* ™
A s
Zaskocz sig
smakiem: .
kuchnie swiata =y

w Airfryerze .

= ’
- E-BOOK. ' 15
Z PRZEPISAMI i

NA GRILA

WIECEJ PRZPISOW | PORAD ZNAJDZIESZ NA WWW.HOUSEOFASIA.PL | FI1C0 @ E) @HousEOFASIAPL 13


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
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2025/09/E-Book-Makarony.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2025/08/ebook_fastfood.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2025/05/e-book_przepisy_kuchni_tajskiej.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2025/05/Airfryer_2025.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2025/05/E-book_Przepisy-Grill_House_of_Asia.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2025/05/E-book_Dieta_w_azjatyckim_stylu_na_7_dni.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2025/05/Japonia_Hanami_2024.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2025/11/E-book-Korea-25.pdf
https://houseofasia.pl/wp-content/uploads/2025/11/E-book-papier-ryzowy.pdf

