Wieprzowing
Ww sosie ostrygowym
o © o

2porcje 30 minut tagodne

SKLADNIKI:
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6 tyzek Sosu Ostrygowego House of Asia

2 tyzki Sosu Sojowego jasnego House of Asia
1tyzeczka Przyprawy Kuchni Chinskiej House of Asia
15 g Grzybéw Mun krojonych House of Asia

1 stoika Pedéw Bambusa paseczki House of Asia
odsaczonych z zalewy

200 g ryzu jasminowego lub ¥2 opakowania
Makaronu instant House of Asia

300 g wieprzowiny pokrojonej w cienkie paski

1 cebula pokrojona w kostke

2 zabki czosnku drobno pokrojone

po 50 g papryki czerwonej, zottej i zielonej
pokrojonej w paski

2 tyzki dymki pokrojonej w stupki (ok. 3 cm)

3tyzki oleju

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.

2.

3.

Grzyby i ryz przygotuj zgodnie z instrukcja

na opakowaniu.

W misce wymieszaj sos 0strygowy oraz sos Sojowy.
Mieso posyp przyprawa i odrobing oleju.

Na rozgrzana patelnie wlej olej i podsmaz mieso,
az sie zarumieni. Dodaj grzyby, cebule, pedy
bambusa, czosnek i papryke. Catos¢ polej sosem

i dus okoto 5 minut.

. Na koniec dodaj zielong czes¢ dymki i podawaj

z ryzem jasminowym lub makaronem.
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Chinska satatka

z makaronem i kurczakiem
o & suw

4porcje 25 minut tagodne

Tip

Jesli chcesz, aby
satatka byta bardziej
sycaca i orzezwiajaca, dodaj
kilka listkow swiezej miety
lub kolendry — nadadza

potrawie wyjatkowej
Swiezosci.
—o—
SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
= 100 g Makaronu instant House of Asia 1. Piers z kurczaka zamarynuj w sosie sojowym
= 15 g Grzybéw Mun krojonych House of Asia i ostrygowym, odstaw na minimum 15 minut.
= 2 tyzeczki Sosu sojowego jasnego House of Asia Nastepnie usmaz na ztoty kolor.
= ]t{yzeczka Sosu Ostrygowego House of Asia 2. Makaron przygotuj zgodnie z instrukcja na opakowaniu.
= 100 g szynki gotowanej, pokrojonej w cienkie paski Grzyby zalej wrzatkiem, odstaw na 15 minut i odsacz.
= 120 g piersi z kurczaka, pokrojonej w kostke W miseczce wymieszaj skfadniki sosu.
= 8 pomidorkoéw cherry, przekrojonych na poét 3. Do duzej miski przetéz makaron, usmazonego
= ] ogorek zielony, pokrojony w cienkie paski kurczaka, warzywa, grzyby oraz szynke. Dodaj
= 50 g szczypiorku, drobno pokrojonego przygotowany sos, doktadnie wymieszaj i dopraw
= 2 tyzki oliwy z oliwek do smaku.

4. Podawaj posypane szczypiorkiem.
SOsS:

= 2 tyzki Soku z limonki House of Asia
= Ttyzeczka Sosu chili Sambal Oelek House of Asia
= 2 tyzki jogurtu naturalnego
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Pad Thai

z kurczakiem
o & s

4porcje 10 minut pikantne

SKLADNIKI:

= ] opakowanie Makaronu Ryzowego 5 mm
House of Asia

= 3tyzki Sosu Rybnego House of Asia

= ] opakowanie Pasty Pad Thai Kanokwan

= 150 g piersi z kurczaka, pokrojonej w paski

= 2jajka

= ] cebula biata, pokrojona w kostke

= 3 zabki czosnku, drobno posiekane

= gars¢ dymki, pokrojonej w ok. 3 cm stupki

= garsc kietkéw fasoli mung

= 50 g orzeszkdw ziemnych, drobno posiekanych

= ] limonka, pokrojona w czastki

= 1 tyzeczka suszonych ptatkow chili

= 30 ml oleju do smazenia

Tip

Jesli chcesz, zeby pad
thai byt bardziej ,street
food” i mniej wodnisty — po
dodaniu pasty smaz catos¢
na duzym ogniu jeszcze
30-60 sekund, az sos lekko
oblepi makaron.

—o—

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Makaron namocz w zimnej wodzie przez minimum
60 minut, nastepnie odcedz.

2. W woku rozgrzej olej, dodaj cebule i czosnek, podsmaz
krétko. Dodaj kurczaka i smaz okoto 3 minuty.

3. Wilej roztrzepane jajka i poczekaj, az zaczna sie scinac.
Dodaj makaron i smaz, az zmieknie. Dodaj paste
i sos rybny, doktadnie wymieszaj (jesli trzeba, dolej
odrobine cieptej wody). Dorzuc¢ kietki i dymke, smaz
jeszcze chwile.

4. Przetdz na talerze, posyp orzeszkami i ptatkami chili
Podawaj z limonka.
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= Zupa Tom Ka
== Z kurczakiem
- o C©

4 porcje 15minut  lekko pikantne

Tip
Jesli chcesz
uzyskac bardziej au-
tentyczny smak Tom Kha,
czes¢ mleczka kokosowego
dodaj dopiero na sam koniec -

zupa bedzie delikatniejsza
i bardziej kremowa, a aro-
maty nie straca Swiezosci.

—o—

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
= 25 g Pasty Tom Kha Kanokwan 1. W garnku rozgrzej olej, dodaj cebule, czosnek
= 120 ml Mleczka kokosowego 12 - 14% House of Asia i imbir, smaz ok. 1 minute, az uwolniag aromat.
= 3tyzki Sosu rybnego House of Asia Dodaj pieczarki i smaz kolejna minute, nastepnie
= 250 g podudzi z kurczaka, drobno pokrojone dodaj kurczaka i smaz 2-3 minuty.
w cienkie paski 2. Dodaj paste tom-kha, dokfadnie wymieszaj, wlej
= 3 zabki czosnku, pokrojone w plasterki mleczko kokosowe i gotuj 5 minut na matym ogniu.
= 15 gimbiru, drobno pokrojonego Wlej bulion, doprowadz do wrzenia i gotuj jeszcze
= 150 g pieczarek, pokrojonych w czastki kilka minut, az mieso bedzie miekkie.
= ] szt. czerwona cebula, pokrojona w pidra 3. Dopraw zupe sosem rybnym i sokiem z limonki,
= 1| bulion drobiowy na koniec dodaj kolendre.

= kilka listkow kolendry, drobno pokrojonej
= sok z1limonki
= 2 tyzkioleju
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