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DOBRO NARODOWE

KAPUSTAKIMCHI
PODSTAWA KUCHNI KOREANSKIE)

SKEADNIKI
= 1 saszetka Pasty Kimchi Pasta:
House of Asia = 1 tyzka Pasty z imbiru House of Asia
= 1 kg kapusty pekinskiej lub 1 cm startego korzenia imbiru
= 1 mata marchewka pokrojona = 2 tyzki Pasty z czosnku House of Asia
w cienkie paseczki lub 2 zgbki czosnku drobno posiekane
= 1 jabtko starte na tarce = 3 fyzki Sosu sojowego jasnego
= 1 peczek zielonej dymki House of Asia
Solanka: m2 ng? Sosu rybnego House of Asia
= 5 tyzek soli morskie] =2 ’y;lq Pas.ty Gochujang z papryczek
= 2-3 | wody Ch|||‘S.emp|o . N
= 2 tyzki papryki stodkiej w proszku
Kleik ryzowy: = 1 fyzeczka ptatkéw chili
= 3/4 szklanki WOdy = 1 cebula pokrojona
= 2 tyzki maki ryzowej w pidrka

= 1 tyzka cukru
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PRZYGOTOWANIE

1. Wymieszaj dokfadnie wode z solg. Kapuste przekrdj na éwiartki, a nastepnie pokrdj na mniejsze kawatki, przetéz
do duzej miski i zalgj solankg. Odstaw na godzine, nastepnie wyjmij i osusz doktadnie z nadmiaru wodly.

2. W miedzyczasie do garnka wlej wode, dodaj magke ryzowa z cukrem i gotuj, az powstanie kleik ryzowy, odstaw
do wystudzenia.

3. Skfadniki pasty przetéz do miski, utrzyj i wymieszaj z przygotowanym kleikiem ryzowym, pod koniec dodaj paste
kimchi, marchewke, jabtko oraz dymke, ponownie wymieszaj.

4. Kapuste doktadnie natrzyj przygotowang mieszankg i przetéz do stoika lub zamykanego pojemnika (nie zamykaj
go hermetycznie), odstaw na 4-6 dni w temperaturze pokojowej, do momentu, az pusci soki i lekko skwasnieje.
Po tym czasie kimchi jest gotowe, pamietaj, zeby przechowywac je w loddwce.
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JIGAE
ZUPA KIMCHI

SKEADNIKI

» 2-3 tyzeczki Pasty z czosnku, imbiru
i chili House of Asia

= 1 saszetka Pasty Kimchi lub 50 g
Sosu Kimchi House of Asia

= 2 tyzki Pasty Gochujang z papryczek
chili Sempio

= 2 lyzki Sosu sojowego jasnego
House of Asia

= 2 szklanki pokrojonego w kostke kimcehi

= 1 szklanka soku z kimchi

= 16 obranych krewetek

= 1,5 | bulionu drobiowego
lub warzywnego

= 50 g marchewki pokrojonej
w cienkie zapatki

= 50 g biatej rzepy pokrojone;
w cienkie zapatki

= 1 cebula pokrojona w kostke

= Olej do smazenia

= 1 peczek zielonej dymki drobno
pokrojonej

. Do misek natdz krewetki, wlej zupe,

PRZYGOTOWANIE
1. W duzym garnku rozgrzej olej, dodaj cebule, paste z czosnku, imbiru

i chili, rzepe, marchewke, smaz na srednim ogniu 3 minuty caty czas
mieszajac.

. Nastepnie dodaj kimchi, paste gochujang oraz paste lub sos kimchi,

dus catos¢ przez 2-3 minuty, wlej sok z kimchi oraz bulion, doprowadz
do wrzenia, potem zmniejsz ogien i gotuj na wolnym ogniu przez
okoto 20 minut.

. Krewetki smaz na oleju, po minucie

z kazdej strony.

pod koniec dodaj dymke i dopraw
S0Sem sojowym.
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-CII-IRUPIA.(-:E-I éRZEPYSZ.NI;
SKRZYDELKA
Z KURCZAKA W SOSIE GALBI

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
= 1 tyzeczka Biatego Sezamu 1. Skrzydetka podziel na 3 czesci, lotki odtéz (mozesz wykorzystac je
House of Asia do przygotowania bulionu), a w pozostatych czesciach natnij skore,
= 80 g Marynaty do miesa wotowego przetdz do miski i wymieszaj z 40 g marynaty galbi.
galbi BBQ O’Food 2. Wymieszaj skrobig, make, skorke z limonki, papryke oraz sél i w tak
= 12 skrzydetek z kurczaka przygotowanej mieszance obtocz kurczaka. Nastepnie usmaz migeso
= 1 tyzka skrobi ziemniaczanej w gtebokim ttuszczu do uzyskania jasno ztotego koloru, wyjmij, odsacz
= 2 tyzki mgki pszennej na reczniku papierowym i czynnos¢ powtorz do uzyskania ztoto-
= Skdrka z jednej limonki bragzowego koloru.
= 1/2 tyzeczki papryki Gochugaru 3. Pozostaly sos galbi podgrzej i wymieszaj
= 1/2 tyzeczki soli w nim skrzydetka.
= 1 tyzka posiekanej dymki 4. Gotowe danie posyp zielong
= 1/2 | oleju do smazenia dymkg i sezamem.
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WYJATKOWO AROMATYCZNE

TANGSUYUK
SLODKO PIKANTNA WIEPRZOWINA

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 4 tyzki Marynaty do miesa 1. Skrobie ziemniaczang wymieszaj doktadnie z wodg i jajkiem, tak aby
wieprzowego galbi BBQ O’Food powstato geste ciasto nalesnikowe.

= 500 g schabu wieprzowego 2. W przygotowanym ciescie obtocz mieso i smaz partiami na rozgrzanym
pokrojonego w cienkie paski ttuszczu, az nabierze ziotego koloru, nastepnie odsacz na reczniku

= 1 cebula pokrojona w pidrka papierowym.

= 1 marchewka pokrojona 3. Rozgrzej patelnie, wlej 3 tyzki oleju i smaz cebule, marchewke oraz por
w potplasterki przez okoto 2-3 minuty, nastepnie dodaj mieso, marynate galbi, catosc

= 100 g pora pokrojonego wymieszaj i smaz przez kolejne 2 minuty.
w potplasterki 4. Gotowe danie posyp szczypiorkiem.

= 3 tyzki skrobi ziemniaczanej

=1 jajko

= Olej do smazenia

= 50 ml wody

= 1 tyzka pokrojonego szczypioru

TIP:

Danie najlepiej podawad
z ugotowanym wczesniej
ryzem i kimchi.
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KLASYK NA TALERZU

WOLOWINA
W SOSIE BULGOG!

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 1 tyzka Biatego sezamu 1. W misce wymieszaj pdt saszetki/ jedng tyzke bulgogi z wodg, nastepnie
House of Asia przetéz do niej mieso pokrojone w cienkie paski.

= 1 saszetka Pasty Bulgogi 2. Na rozgrzang patelnie wlej olej i smaz mieso przez 3-4 minuty, dodaj
Srednio-ostrej House of Asia / cebule, marchewke, smaz kolejne 2 minuty, pod koniec dodaj pozostatg
2 tyzki Marynaty do miesa paste/marynate bulgogi i catos¢ doktadnie wymiesza.
wotowego Bulgogi BBQ O’Food 3. Gotowe danie posyp szczypiorem i sezamem.

= 200 g wotowiny (np. poledwicy

lub antrykotu) / 200 g miesa

z piersi kurczaka
= 1 cebula pokrojona w pidrka
= 1 marchewka pokrojona w cienkie

paski
= 3 tyzki oleju
= 50 ml wody
= 1 tyzka pokrojonego szczypioru

TIP:

Do przepisu mozesz
wykorzystac réwniez
mieso z piersi z kurczaka.
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BOGATE W SMA

INDYK Z RYZEM
W SOSIE KIMCHI

SKEADNIKI

= 50 g Sosu Kimchi
House of Asia
= 1 tyzka Sosu ostrygowego
House of Asia
= 150 g Ryzu jasminowego
Lotus Rice
= 150 piersi z indyka pokrojonej
w paski
= 1 Srednia cebula pokrojona w pidrka
= 1 mata marchewka pokrojona
w stupki
= 4 cm kapusty pekiriskiej pokrojonej
w kostke
= 1 maty peczek szczypiorku drobno
pokrojonego
= 2 tyzki oleju rzepakowego
= S0, pieprz do smaku
= Olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE

1. Ryz ugotuj wedtug instrukcji na opakowaniu.

2. Indyka zamarynuj w jednej tyzce sosu Kimchi oraz w sosie
ostrygowym.

3. W woku, na rozgrzanym oleju podsmaz mieso, dodaj sdl i pieprz
do smaku. Nastepnie dodaj marchewke i cebule, smaz przez kolejne
okoto 3-4 minuty. Po tym czasie dodaj pozostaty sos Kimchi, kapuste
pekinska, catos¢ wymieszaj i smaz jeszcze przez 3-4 minuty.

4. Na talerz wytdz ryz, mieso z sosem
i posyp szczypiorkiem.
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https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://houseofasia.pl/sos-kimchi-150ml/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://houseofasia.pl/sos-ostrygowy-165g/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/ryz-jasminowy-500g-lotus-rice/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/
https://decare.pl/produkt/papryka-pepperoni-zolta-baby-325g-casa-de-mexico/

TRESCIWE | SOCZYSTE

KARKOWKA
W MARYNACIE GOCHUJANG

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 80 g Marynaty do migsa 1. Pofgcz ze sobg w misce 40 g marynaty gochujang, olej, orzeszki,
wieprzowego Gochujang Bulgogi cebule oraz paste z czosnku, paste z chili, nastepnie przetéz do niej
BBQ O’Food mieso i doktadnie wymieszaj.

= 1 tyzeczka Pasty z chili 2. Na rozgrzanej patelni usmaz mieso na rumiany kolor, dodaj pozostatg
House of Asia lub 1 papryczka chili marynate gochujang, wymieszaj i podgrzej przez chwile.
drobno pokrojona 3. Gotowe danie posyp szczypiorkiem oraz kietkami groszku.

= 2 tyzeczki Pasty z czosnku
House of Asia 2 zgbki czosnku
pokrojonego w plastry

= 500 g karkowki pokrojone;
w cienkie plastry

= 1 cebula drobno pokrojona

= 50 g kietkdw z zielonego groszku

= 2 tyzki orzeszkdw ziemnych

rozdrobionych

= 2 fyzki oleju TIP:

= 2 fyzki szczypioru drobno Danie najlepiej podawac
pokrojonego Z ugotowanym wczesniej

ryzem i kimchi.
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ZASKAKUJACO PYSZNE

SMAZONY KURCZAK
PO KOREANSKU

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 3 tyzki Sosu sojowego jasnego 1. W misce potgcz marynate gochujang z sosem sojowym i przetéz
House of Asia do niej migso, wymiesza.

= 3 tyzki Marynaty do miesa 2. W kolejnej misce wymieszaj make, skrobig, czosnek granulowany,
wieprzowego Gochujang Bulgogi papryke gochugaru, papryke stodka, jajka i wode, tak aby powstato
BBQ O’Food ciasto o konsystencji nalesnikowego.

= 500 g migsa z podudzia kurczaka 3. Kurczaka obtocz w ciescie i smaz na gtebokim ttluszczu na jasny ztoty
(bez skory) pokrojonego na kawatki kolor, potem odsgcz z nadmiaru ttuszczu na reczniku papierowym
okoto 4 cm i drugi raz smaz na rumiano-brgzowy kolor.

= 100 g maki pszenne; 4. Gotowe danie posyp dymka.

= 100 g skrobi ziemniaczanej

= 1/2 tyzeczki czosnku granulowanego 8

= 1 tyzeczka papryki gochugaru
= 1 tyzeczka papryki stodkiej

= 2 jajka

= Okoto 150 ml wody

= 1 fyzka posiekanej dymki TIP:

= Olgj do smazenia Danie najlepiej podawac

z ugotowanym wczesniej
ryzem i kimchi.
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BLYSKAWICZNY | SMACZNY

MAKARON

BULGOGI

SKEADNIKI

= 1 saszetka Pasty Bulgogi
House Of Asia

= 100 g Makaronu Vermicelli
szklistego House of Asia

= 1 tyzka Oleju z prazonego sezamu
House Of Asia

= 200 g steka (antrykot lub rostbef)

= 1/2 gruszki startej

= 1/2 cebuli pokrojone;
w cienkie pidrka

= 1 peczek dymki pocietej
w 2 cm kawatki

= 1 papryczka chilli pokrojona
w plasterki

= 2 posiekane zabki czosnku

= 1 fyzeczka prazonego sezamu

@THE.FOODINI

PRZYGOTOWANIE

1.

w

. Dodaj odcedzony makaron,

. Wlej olej sezamowy,

Stek wtdz na godzine do zamrazarki, a nastepnie pokrdj
w bardzo cienkie plasterki.

. Do miski wtdz gruszke i dodaj paste Bulgogi, pokrojone mieso,

doktadnie wymieszaj i odstaw.

. Makaron Vermicelli zalej gorgcg wodg i odstaw na 3 minuty.
. Na rozgrzang patelnie wytdz migso i smaz przez minute,

doktadnie mieszajac.

. Nastepnie dodajemy cebule,

dymke, czosnek oraz
papryczke chilli. Wymieszaj
i smaz razem przez minute.

dokfadnie wymieszaj do
potaczenia skfadnikow
i wytgcz palnik.

wymieszaj, wytdz na talerz
i udekoruj prazonym
sezamem oraz $wiezg
dymka.
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https://www.instagram.com/the.foodini/
https://www.instagram.com/foodini.pl/
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TYPOWE DLA KOREI

BIMBAB

Z KURCZAKIEM BULGOGI

SKEADNIKI

= 1 saszetka Pasty Bulgogi
srednio-ostrej House of Asia

= 200 g ugotowanego wczesnie
Ryzu do sushi House of Asia

= 50 ml Oleju z prazonego sezamu
House of Asia

= 2 tyzki Sosu sojowego jasnego
House of Asia

= 2 tyzki Sosu ostrygowego
House of Asia

= 3-4 tyzki uprazonego wczesniej
Biatego Sezamu House of Asia

= 1 fyzka Octu ryzowego House of Asia

= 160 g Kietkéw fasoli Mung
(w zalewie) House of Asia

= 50 g namoczonych wczesniej
i pokrojonych w plasterki Grzybow
Shiitake House of Asia

= 1 stoiczek Pasty z czosnku
House of Asia lub 5-6 tyzek
posiekanego drobno czosnku

= 400 g piersi z kurczaka pokrojone;j
w cienkie plasterki

= 100 g zielonej dymki

= 50 g fasolki szparagowe;

= 50 g marchewki pokrojonej w zapatki

= 100 g cukinii pokrojonej w pdtplastry

= 100 g ogodrka pokrojonego
w cienkie plasterki

= 4 jajka

= 100 g gotowego kimchi

= Pieprz czarny i sol do smaku

= 2-3 tyzki oleju do smazenia

Sos:

= 3 tyzki Marynaty do migsa
wieprzowego gochujang
bulgogi BBQ O’Food lub
pasty Gochujang

= 1 tyzka Sosu sojowego
jasnego House of Asia

o ©C

4 porcje 60 minut  lekko pikantne

= 1 tyzka Oleju z prazonego
sezamu House of Asia

= 1 fyzeczka Pasty z czosnku
House of Asia lub 2 drobno
posiekane zgbki czosnku

= 1 fyzka miodu

= 3 tyzki przegotowanej wody
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PRZYGOTOWANIE

1. Kurczaka wymieszaj z pastg bulgogi i odstaw do loddwki na co najmniej godzine. W miseczce potacz
ze sobg wszystkie skfadniki sosu.

2. Ryz przygotuj zgodnie z instrukcja na opakowaniu (do jego przygotowania bedzie Gi potrzebny Sos do ryzu
do sushi House of Asia).

3. Plastry ogodrka posol, odstaw na 10 minut, nastepnie odsacz, osusz i przetdz do miski, dodaj tyzke sezamu,
tyzeczke oleju z prazonego sezamu oraz tyzke octu ryzowego, wymieszaj, odstaw na bok.

4. Kietki wyptucz pod biezgcg wodg. Na patelni rozgrzej tyzke oleju z prazonego sezamu i podsmaz tyzke pasty
z czosnku oraz kietki, catos¢ dopraw 2 tyzkami sosu ostrygowego, smaz 2 minuty caty czas mieszajgc. Pod
koniec dodaj 2 tyzki zielonej dymki, sl i pieprz do smaku, wymieszaj, odtéz na bok.

5. Grzyby podsmaz na rozgrzanej tyzce oleju, dodaj 2 tyzki sosu sojowego jasnego, 2 tyzki pasty z czosnku, smaz
3-4 minuty, az grzyby sie zarumienia. Pod koniec dolej 2 tyzki oleju z prazonego sezamu i smaz jeszcze przez
minute, posyp odrobing sezamu, odstaw na bok.

6. Na tej samej patelni, rozgrzej tyzke oleju, wrzu¢ cukinie, tyzke pasty z czosnku, sél i smaz przez okoto 2 minuty.
Nastepnie dodaj tyzke oleju z prazonego sezamu, tyzke posiekanej dymki oraz tyzeczke sezamu, wymiesza,
odtdz na bok.

7. Na ponownie rozgrzang patelnie wlej tyzke oleju z prazonego sezamu, dodaj marchewke, smaz minute caty
czas mieszajgc, pod koniec dodaj tyzke pasty z czosnku oraz sdl, wymieszaj i odstaw na bok.

8. W osolonej wodzie gotuj przez kilkka minut fasolke, nastepnie odcedz i wrzu¢ na rozgrzang patelnie, dodaj tyzke
pasty z czosnku, tyzke oleju z prazonego sezamu, posyp sezamem, wymieszaj, odstaw.

9. Ponownie, na te samg patelnie wlegj olej i smaz zamarynowanego kurczaka przez 5-6 minut na srednim ogniu,
az sos delikatnie odparuje.

10. Ostatnim krokiem jest usmazenie jajek sadzonych.
11. Do 4 miseczek roziéz po réwno ryz, kimchi i pozostate dodatki, na samym koncu jajko i catosé polej
przygotowanym wczesniej sosem, posyp pozostatym sezamem oraz dymka.

TIP:

Do przygotowania dania mozesz
réwniez wykorzysta¢ Ryz jasminowy
Lotus Rice lub ryz basmanti.
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NASZE PRODUKTY ZNAJDZIESZ W NAJWIEKSZYCH SIECIACH
W POLSCE ORAZ SKLEPACH ONLINE
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