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CHINSKI
NOWY ROK

Chinski Nowy Rok, zwany rowniez
Swietem Wiosny, to najwazniejsze
swieto w Chinach, trwajace 15 dni.
Rozpoczyna sie wraz z nadejsciem
nowego roku wedtug kalendarza
ksiezycowego. Obchody zaczynaja
sie od rodzinnych spotkan i uczt,
podczas ktorych podaje sie sym-
boliczne potrawy, takie jak pierogi
(jiaozi) czy ryba, symbolizujaca po-
mysInosc.

Ulice zdobig czerwone lampiony
i dekoracje z napisem ,fu” (szcze-
scie), a w domach pali sie kadzidta
dla przodkdéw. Petardy i fajerwer-
ki rozswietlaja niebo, odstrasza-
jac zte duchy, zgodnie z legenda
o potworze Nian. Zakonczeniem

obchoddéw jest Swieto Latarni, kie- SPRAWDZ JAKIM

dy na niebie pojawiaja sie lampiony, -
a rodziny wspolnie spozywaja tra- ZNAKEIM JESTES
dycyjny chinski deser zrobiony
z maki ryzowej (tangyuan), ktory

symbolizuje jednosé. KLIKNI) PO WIECEJ INFORMACJI
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ZUPA
CHINSKA

Tajemnice
N Tlp Chinskiego
Sktadniki . - Nowego Roku
Mozesz uzyC
=100 g Makaronu Vermicelli House of Asia dowolnego Podczas Chinskiego
= 20 g Grzybéw Mun House of Asia makaronu Nowego Roku, w cza-
= 50 g Kietkéw fasoli Mung House of Asia marki House ) ., "
= 1/2 tyzeczki Sezamu biatego House of Asia of Asia SICHEOIOCZIIC/NTTERE N,
=] lyzeczka Oleju z prazonego sezamu »Chunyun’, odbywa sie
House of Asia najwiekszy ruch ludzkich
= | lyzka Sosu sojowego jasnego House of Asia podrézy na swiecie
m | tyzeczka papryczki chili drobno posiekanej . i !
= 1,5 | bulionu drobiowego lub rosotu z kurczaka a liczba podrozy prze-
= ok. 200 g krewetek oczyszczonych kracza nawet 3 miliardy!

= Kawatek imbiru drobno posiekany
= 50 g cebulki dymki drobno pokrojonej
= Olej do smazenia

Przygotowanie

1. Ugotuj makaron zgodnie z instrukcja, przelej zimna woda,
wymieszaj z olejem sezamowym.
2. Grzyby mun zalej wrzatkiem na 10 minut, odcedz.
Kietki przelej zimng woda.
3. Na rozgrzanym oleju podsmaz krewetki, imbir,
biate czesci szczypiorku oraz chili.
4. W garnku podgrzej bulion. Dodaj grzyby, kietki,
oraz podsmazone krewetki i warzywa. Dopraw sosem sojowym.
5. Makaron rozt6z do misek, zalej gorgcym bulionem
i posyp sezamem oraz zielonym szczypiorkiem.
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BULECZKI
BAOZI
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Sktadniki na farsz

= 15 g Grzyb6éw Mun House of Asia
namoczonych w goracej wodzie przez
ok. 10 minut

= 1 tyzeczka Przyprawy 5 smakoéw
House of Asia

= 2 tyzki Sosu Hoisin House of Asia

= 600 g wieprzowiny mielonej (topatka)

= 3 tyzki oleju rzepakowego

= 1 cebula pokrojona w kostke

T| p: = 3 zabki czosnku drobno posiekanego

= 2 cm imbiru drobno posiekanego

= 1 tyzka posiekanej kolendry

Sktadniki na ciasto

= 2 tyzKi Oleju z prazonego
sezamu House of Asia

= 250 ml mleka

= 15 g $wiezych drozdzy

= 500 g maki typ 00

= 60 g rozpuszczonego masta

= 1/2 tyzeczki soli

Do przygotowania
dania mozna uzy¢

réwniez gotowych 1 2é{rtk‘o . :
buteczek bao. n 2.nyzk| szczypiorku drobno posiekanego
= pieprz

Przygotowanie

1. Drozdze rozpusc w cieptym mleku (do 36°C). Do miski wsyp make, sol
i dodaj masto oraz rozpuszczone drozdze. Wyrdéb na gtadkie ciasto,
przetéz do miski posmarowanej olejem sezamowym, przykryj i odstaw
na 1 godzine w ciepte miejsce.

2. Na rozgrzanej patelni podsmaz cebule, imbir, czosnek i grzyby. Dodaj
mieso mielone i usmaz na ztoty kolor. Dopraw sosem hoisin, przyprawa
5 smakoéw i pieprzem. Pod koniec dodaj szczypiorek i kolendre.
Po wystudzeniu dodaj zéttko i doktadnie wymieszaj.

3. Z ciasta uformuj 12 kulek, przykryj i odstaw na 15-20 minut do wyrosnie-
cia. Kazda kulke rozwatkuj na ok. 0,5 cm, natdz farsz na srodek, zawin
i utdéz w koszyczku do gotowania na parze. Paruj okoto 17 minut
na srednim ogniu.
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Tajemnice
Chinskiego
Nowego Roku

Rok 2025 to Rok Weza
w chinskim zodiaku,
ktory zacznie sie
29 stycznia. Weze
symbolizujg mqdrosc,
tajemniczosc i zmysto-
woscé, a osoby urodzo-
ne w tym roku czesto
sqQ postrzegane jako
inteligentne i petne
uroku. To czas refleksji,
zZmian i podejmowania
przemyslanych decyzji,
sprzyjajgcy rozwijaniu
zdolnosci analitycz-
nych i kreatywnosci.

L
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CHINSKIE
PLACKI
| ZE SZCZYPIORKIEM
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Tajemnice
og o Chinskiego
Skl’adnlkl Nowego Roku
= 1 opakowanie Papieru kolorowego do sajgonek House of Asia Zak tania!
= 1tyzka Oleju sezamowego House of Asia & a_z SPrza an'z’,‘
= 50 g szczypiorku drobno pokrojonego W pierwszy dzien
= 5Ol Nowego Roku
nie wolno sprzgtac,
Sos ; .
by nie ,wymiesc
= Sos ponzu z yuzu House of Asia szczescia.
= 1 tyzka drobno posiekanego szczypiorku

Przygotowanie

1. Pokrojony szczypiorek przetéz do miski, dodaj olej sezamowy,
odrobine soli i doktadnie wymieszaj.

2. Zwilz arkusz papieru zimna woda, natdz szczypiorek na jego
powierzchnie. Gdy papier zmieknie, zwirh go w rulon, a nastepnie
uformuj z rulonu slimaka, delikatnie docisnij. Powtarzaj czynnosc,
az wykorzystasz caty papier. Gotowe placki upiecz w piekarniku
nagrzanym do 200°C przez 5-6 minut.

3. Chinskiej placki podawaj gorace wraz z sosem.
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CHINSKIE PIER02KI

NA PARZE

4
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Sktadniki

= ] opakowanie Papieru ryzowego House of Asia

Sktadniki farszu

=100 g Grzybéw Shiitake w zalewie House of Asia drobno pokrojonych
= 2 tlyzeczki Pasty z czosnku, imbiru i chili House of Asia

= 2 tyzki Sosu sojowego jashego House of Asia

= 2 tyzeczki Przyprawy kuchni chinskiej House of Asia

= 2 tyzki Sosu ostrygowego House of Asia

=300 g miesa mielonego z indyka

=] marchewka starta na tarce o grubszych oczkach

= 50 g dymki drobno pokrojonej

= 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu

= 2 tyzKki posiekanej kolendry

Do podania

= Sos gyoza House of Asia
= Szczypiorek drobno pokrojony

Przygotowanie

1. Mieso mielone przetdz do miski. Dodaj marchew, paste z czosnku, imbiru
i chili, grzyby, szczypiorek oraz kolendre. Dopraw do smaku sosem
sojowym, ostrygowym oraz przyprawa i pieprzem. Doktadnie wymieszaj.

2. Arkusz papieru delikatnie zwilz w wodzie. Natoz tyzke farszu i zwin na
zaktadke na ksztatt kwadratu, czynnos¢ powtorz az skonczy sie farsz.

3. Tak przygotowane pierozki gotuj na parze przez okoto 12 minut.
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Tajemnice
Chinskiego
Nowego Roku

Uwaza sie, ze jedzenie
pierogéw podczas
Chinskiego Nowego
Roku przynosi
finansowe powodzenie.

ﬁa @HOUSEOFASIAPL 7
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SALATKA
Z FASOLI
EDAMAME

Sktadniki

= 400 g Fasoli edamame House of Asia
= 2 $Srednie ogodrki, pokrojone w kostke

= 2 tyzki posiekanego szczypiorku
n 1 garsc posiekanej swiezej kolendry
= 1 tyzka posiekanej miety

Sos

= 4 tyzki Octu z yuzu House of Asia

= 1/2 tyzki Pasty z chili House of Asia

= 2 tyzeczki Oleju sezamowego House of Asia
= 1 zabek czosnku drobno posiekany

Przygotowanie

1. Fasole edamame odsacz z zalewy i przeptucz pod biezaca woda.
Wymieszaj z ogoérkiem, szczypiorkiem, kolendrg oraz mieta.

2. Przygotuj sos mieszajgc ze soba wszystkie jego skfadniki.

3. Polej satatke dressingiem i doktadnie wymieszaj.
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Tajemnice
Chinskiego
Nowego Roku

Kolor czerwony
symbolizuje szczescie
i ochrone, stgd
czerwone stroje.

W noworoczne dni
szczegolnie popularne
jest noszenie nowych
ubran, co symbolizuje
rowniez nowy poczqgtek.

na @HOUSEOFASIAPL -]
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SALATKA
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Tajemnice

Sktadniki Chiriskiego

Nowego Roku
= 100 g Makaronu instant House of Asia
=15 g Grzybéw mun House of Asia Makaron w kulturze
= 2 lyzeczki Sosu sojowego jasnego House of Asia e ..
= | tyzeczka Sosu ostrygowego House of Asia chinskiej S_y gelelel I,Z,UJ =
= 100 g szynki gotowanej pokrojonej cienkie paski dtugowiecznosc,
= 120 g piersi z kurczaka pokrojonej w kostke nie mozna go tamac,
= 8 pomidorkdéw cherry przekrojonych na pot ; oo =
=] ogdrek zielony pokrojony w cienkie paski wierzy sie, z€ Jego

= 50 g szczypiorku drobno pokrojonego dfugosc ,or;ekfac{a sie
= 2 tyzki oliwy z oliwek na dtugie zycie.
Sos

= 2 tyzki Soku z limonki House of Asia
= | fyzeczka Sosu chili Sambal Oelek House of Asia
= 2 tyzki jogurtu naturalnego

Przygotowanie

1. Piers z kurczaka zamarynuj w sosie sojowym oraz ostrygowym,
odstaw na minimum 15 minut. Po tym czasie usmaz na rumiany kolor.
2. Przygotuj makaron zgodnie z instrukcja na opakowaniu.
Zalej grzyby wrzatkiem, odstaw na 10 minut, odsacz i osusz.
3. Przygotuj sos mieszajac ze soba wszystkie jego sktadniki. |
4. Do duzej miski przetéz warzywa, grzyby, makaron, pokrojonego kurczaka, =
szynke oraz sos. Dokfadnie wymieszaj i dopraw do smaku. -
5. Podawaj posypane szczypiorkiem. =
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AZJATYCKA
SALATKA
Z MARCHEWKI

Tajemnice
oy o Chinskiego
Skl’adnlkl Nowego Roku
= ] tyzka Sosu Mirin House of Asia Podczas obchoddw

= ] tyzka Octu ryzowego House of Asia

= 50 g Rzodkwi marynowanej Daikon House of Asia na drzwiach domow

= 2009 biatej rzodkwi umieszcza sie odwroco-
=100g marchewki ne znaki ,Fu” (oznacza-
= Jjgce szczescie), co sym-
bolizuje, Ze ,,szczescie
Przygotowanie przyszto” — jest to gra
1. Marchew i rzodkiew pokréj w cienkie paski za pomoca stow w jezyku chinskim.
obieraczki. Marynowany daikon réwniez pokréj w paski.
2. Dodaj do warzyw podt tyzeczki soli, doktadnie wymieszaj :
i odstaw na 10 minut. Odlej nadmiar wody. = W 2

3. Wymieszaj mirin z octem i 1tyzka wody. Polej warzywa

i wymieszaj. Jesli masz wystarczajaco duzo czasu, { //(/#'ﬁ
i Nt P

mozesz zostawic¢ warzywa na noc w lodowce,
aby smaki mogty sie ,przegryzc”. Pl
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Sktadniki

= 30 g Grzybéw Shiitake House of Asia

=1 tyzka Pedéw bambusa House of Asia

= 2 lyzki Sosu rybnego House of Asia

= 2 lyzki Sosu sojowego jasnego House of Asia
= 2 dorady w catosci

= 3 papryczki chili drobno pokrojone

= 2-3 zabki czosnku drobno pokrojone

=15 g imbiru pokrojonego w cienkie paseczki
= 1 marchewka pokrojona w cienkie zapatki

= 20 g zielonej dymki drobno pokrojonej

= 20 g listkéw kolendry drobno pokrojonej

Przygotowanie

1. Grzyby shiitake gotuj okoto 30 minut, nastepnie pokréj w paski.

2. Rybe oczys¢, dobrze umyj i osusz. Skére natnij nozem.

3. Wymieszaj warzywa, grzyby, pedy bambusa, sos sojowy oraz rybny.
4. Do srodka ryby wiéz czes¢ wymieszanych sktadnikow.

Reszte potdz pod spodem oraz na rybie. Gotuj na parze 15-20 minut.

Czas dostosuj do wielkosci ryby.
5. Ugotowana rybe przetéz na talerz, obtéz warzywami
i polej powstatym sosem.

WIECEJ PRZPISOW | PORAD ZNAJDZIESZ NA WWW.HOUSEOFASIA.PL

Tajemnice
Chinskiego
Nowego Roku

Liczba 8 brzmi
podobnie do stowa
oznaczajgcego
bogactwo w jezyku
chinskim. Dlatego wiele
tradycji noworocznych,
Jjak ilosc pieniedzy
w czerwonych
kopertach, jest
zwigzanych z liczbg 8.
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PO CHINS =

.&F.n—'

o0 Tajemnice
Sktadniki Chiriskiego
Nowego Roku
= | stoik Warzyw do woka House of Asia
= | tyzeczka Przyprawy kuchni chinskiej Ryba to jedna
House of Asia ;
z gfownych potraw

= ] lyzeczka Oleju z prazonego sezamu House of Asia

= 400 g filetéw z dorsza podawanych podczas

=100 g sosu pomidorowgo obchodow, oznacza

- 38 g Eggcuqugkrojonej TIP: obfitosé i dostatek.

. Zamiast ryb, ;
w cienkie paski MOZesy ué’yé’ Gtowe ryby u{dado sie

® 2 - 3 zgbki czosnku pokrojonego Krewetek na stole w kierunku
w drobng kostke lub tofu. honorowego lub

= 10 g imbiru pokrojonego w cienkie paski najstarszego goscia

= 50 m| dowolnego bulionu
= 2 tyzKi oleju do smazenia

co wyraza szacunek.

Przygotowanie

1. Warzywa do woka przelej zimna woda nastepnie odsacz
z nadmiaru wodly.

2. Na patelni rozgrzej olej. Dodaj cebule, imbir oraz czosnek i smaz
okoto 2-3 minuty. Dodaj warzywa do woka oraz pokrojone filety.
Smaz z obu stron po 2 minuty. Nastepnie dodaj bulion, sos pomidorowy
oraz ketchup. Dopraw do smaku przyprawa chinska.

3. Dus przez 10 minut na srednim ogniu. Pod koniec skrop olejem
sezamowym i wymieszaj.

4. Wyjmij rybe na talerz. Pozostaty na patelni sos delikatnie zredukuj tak,
aby nadmiar ptynu odparowat. Przygotowanym sosem polej rybe.
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Tajemnice

Sktadniki Chiriskiego

Nowego Roku

= 1/2 opakowania Makaronu Chow Mein House of Asia
= ] opakowanie Pasty kantonskiej House of Asia Hatas i swiatto wedtug
= 30 g Grzybéw mun House of Asia

= 30 g Pedéw bambusa House of Asia Cf?lnSkIeJ /egendy,
= 1lyzka Sosu sojowego jasnego House of Asia miaty odstaraczac
= | tyzeczka Przyprawy kuchni chinskiej House of Asia potwora Nian, stgd
. g?gjsapoledwiczki wieprzowej podczas obchodéw
= 50 g papryki pokrojonej w stupki fajerwerki |.pe.tardy
= ] cebula pokrojona w kostke sybmolizujg

= 2-3 7gbki czosnku drobno pokrojone odstraszanie ztych

= ] tyzka szczypiorku pokrojonego w stupki
= Olej do smazenia

duchow i przynoszg
dobrg energie.

Przygotowanie

1. Mieso pokrdj w cienkie paski i posyp przyprawa do kuchni chinskiej.
Grzyby mun namocz w goracej wodzie przez okoto 10 minut, odsacz.
Pedy bambusa dokfadnie wyptucz w zimnej wodzie i osusz.

2. Makaron chow mein ugotuj zgodnie z instrukcja na opakowaniu.

3. Jajka roztrzep z potowa sosu sojowego i usmaz omlet, a nastepnie pokroj
go w cienkie paski.

4. Na rozgrzanej patelni podsmaz cebule i czosnek. Dodaj papryke oraz
mieso, smaz przez kilka minut. Wlej pozostaty sos sojowy, wymieszaj,
a nastepnie dodaj namoczone grzyby mun i pedy bambusa.

Smaz przez 1 minute, po czym dodaj pokrojony omlet.

5. Catos¢ wymieszaj z pasta kantonska i ugotowanym makaronem chow

mein. Gotowe danie wytdz na talerz i posyp szczypiorkiem.
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CHRUPIACY
KURCZAK

Sktadniki na ciasto

= 200 m| Mleczka kokosowego
12% - 14% House of Asia

=150 g maki pszennej

m ] tyzeczka soli

= 30g skrobi ziemniaczanej

= | tyzeczka proszku do pieczenia

= 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

= Olej do gtebokiego smazenia

Sktadniki

= 500 g piersi z kurczaka
pokrojonej w kostke 2x2 cm

= Przyprawa kuchni chinskiej
House of Asia

= Szczypta chili w ptatkach

= SOl i pieprz

Sktadniki na sos

= 3 tyzki Sosu chili Sambal Oelek
House of Asia

= 3 tyzki ketchupu

= 4 tyzki wody

Przygotowanie

1. Kurczaka przypraw i odstaw na kilka minut.

2. Sktadniki ciasta doktadnie wymieszaj, powinno by¢ dos¢ geste i lepkie.

3. Rozgrzej ttuszcz do gtebokiego smazenia.

4. Obtocz doktadnie kawatki kurczaka w ciescie i smaz przez okoto 3 minuty,
starajac sie utrzymywac statg temperature. Usmazone kawatki przetdz na
recznik papierowy. Przed podaniem usmaz drugi raz.

5. Sktadniki sosu wymieszaj w rondelku, zagotuj i odstaw do wystudzenia.
Kurczaka podawaj na ciepto z sosem.
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Tajemnice
Chinskiego
Nowego Roku

Czerwone koperty
Z pieniedzmi
sqQ wreczane jako znak
szczescia, dobrobytu
i ochrony przed ztymi
duchami.
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KACZKA ; !
PO PEKINSKU |

Sktadniki Sktadniki Jajemnice
o INSKIego

= 100 m| Sosu do kaczki po pekinsku na plackl Nowego Roku
House of Asia e .

= 150 g Warzyw do woka House of Asia mandarynskle. Parady z tarncem

= 1 tyzeczka Przyprawy Pieé smakow = 2 tyzki Oleju sezamowego Iwa i smoka
House of Asia House of Asia

= 2 tyzeczki Sezamu biatego House of Asia =150 g maki pszennej sg kluczowym

m 2 piersi z kaczki =125 m| wody elementem

= 1 marchewka pokrojona w cienkie stupki w temperaturze 75-85°C obchoddw.

=100 g zielonego ogoérka pokrojonego

w cienkie stupki Taniec Iwa ma

= 1/2 czerwonej cebuli pokrojonej w cienkie potplastry odstraszac zte duchy,
u 2.J{y2ki.p05,iekanej dymkl a Smoko przynos/é
= KI’| ka !IStkOW kolendry szczescie | dobrobyt.
u SO, pieprz

Przygotowanie

1. Piersi oczys¢ z bton i natnij delikatnie w kratke, tak aby nie poprzecina¢ migsa.
Oprosz sola i pieprzem, utdz na suchej, zimnej patelni skéra do dotu i zacznij
wytapiac ttuszcz na srednim ogniu przez 7-8 minut, skéra powinno stac sie
rumiana. Po tym czasie przewrd¢ mieso na druga strone i obsmaz je z drugiej
strony. Kaczke przetdz na talerz i posmaruj obficie sosem. Wstaw do piekarnika
nagrzanego do 180°C na 6 minut. Wyjmij i odstaw na okoto 6 minut.

2. Przygotuj placki. Wymieszaj ze soba wszystkie sktadniki ciasta i zagniec tak,
aby byto gtadkie i nie kleito sie do rak. Zawin w folie spozywczg i odstaw na 45
minut. Po tym czasie podziel ciasto na 8 rownych kawatkéw i uformuj z nich
kulke. Nastepnie rozwatkuj je na cienkie okoto 3 mm placuszki. Usmaz na patelni
wysmarowanej oliwa.

3. Warzywa do woka przetéz na sitko i dobrze odcisnij wode. Rozgrzej wok i podsmaz
Jje przez 2-3 minuty. Dodaj tyzke sosu do kaczki po pekinsku i przypraw przyprawa.

4. Kaczke pokréj w plastry.

5. Gotowe placki posmaruj sosem, nastepnie utdz wszystkie warzywa, plastry kaczki.
Posyp swieza dymka oraz sezamem.
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PIECZONE
TOFU

Z RYZEM

Sktadniki

= ] opakowanie Pasty Kung Pao House of Asia

= | tyzeczka Przyprawy 5 smakoéw House of Asia
= ] lyzeczka Sezamu biatego House of Asia

= 2 kostki tofu pokrojone w wieksze kawatki

= 3 tyzki maki kukurydzianej

= 2 tyzeczkKi oleju

= 1/4 szklanki wody

= 3 zgbki czosnku drobno posiekane

= 1/2 cebuli drobno posiekanej

Przygotowanie

1. Rozgrzej piekarnik do 220°C (grzanie gora-dot).
Blache wyt6z papierem do pieczenia.

2. Pokrojone tofu osusz recznikiem papierowym.
Przetéz do miski, wymieszaj z tyzka pasty kung
pao, odrobing oleju, maka i przyprawa 5 smakow.
Dokfadnie obtocz.

3. Roztéz tofu na blaszce i piecz przez okoto 20 minut,

az sie zeztoci.
4. W tym czasie przygotuj sos: na patelni podsmaz

cebule i czosnek, dodaj wode oraz pozostata paste

kung pao. Doprowadz do wrzenia i gotuj,
az sos zgestnigje.

5. Upieczone tofu przetdz na patelnie i doktadnie
obtocz w sosie. Podawaj z ryzem, posypane
sezamem oraz kolendra.

Do podania

= ] tyzka kolendry
= 1/2 limonki
= Ugotowany

ryz jasminowy
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Tajemnice
Chinskiego
Nowego Roku

Dawna chinska
legenda mowi
o duchu Sui,
ktory w nocy
straszyt dzieci.
Aby je chronic, rodzice
owijali monety
W czerwony papier
i ktadli je pod
poduszkq dziecka.
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KALAFIOR
PIECZONY

Sktadniki na ciasto

= 2 szklanki Panierki panko
House of Asia

»1/2 tyzeczki Przyprawy 5 smakéw
House of Asia

= ] tyzka Sosu sojowego jashego
House of Asia

= ] szklanka maki pszennej

= 2 jaja

= s6l i czarny pieprz do smaku

= ] Sredniej wielkosci kalafior
podzielony na mate rézyczki

Przygotowanie

Sktadniki na sos

= 1/3 szklanki Sosu sojowego
jasnego House of Asia

= | tyzka Bialego sezamu
House of Asia

= ptatki chili wedtug uznania

= sok z 1 limonki

= 2 tyzki miodu

= 3 zabki czosnku przecisniete przez
praske

= 1/4 szklanki wody

= ] tyzeczka skrobi ziemniaczanej

= 2 tyzki dymki drobno posiekane

1. Rozgrzej piekarnik do 190°C. Blache wyt6z papierem do pieczenia.
2. Obtocz rozyczki kalafiora maka wymieszang z przyprawa. Ubij jaja

WROC DO
SPISU TRESCI

Tajemnice
Chinskiego
Nowego Roku

W trakcie obchodow
Chinskiego Nowego
Roku panuje
przekonanie, ze kobieta,
ktora wychodzi za mqgz
w tym okresie, moze nie
miec szczescia
w mitosci i matzenstwie.
Dlatego w tym czasie
nie organizuje sie
wesel.

z dwiema tyzkami wody i tyzka sosu sojowego. Do kolejnej miski wsyp
panko. Zanurzac rozyczki kalafiora w masie jajecznej, a nastepnie w panko.

3. Utéz kawatki kalafiora na przygotowanej blasze, dopraw sola i pieprzem.
Piecz przez okoto 20 - 25 minut, do momentu, az bedzie ztoty i chrupiacy.

4. Przygotuj sos. W misce wymieszaj skrobie ziemniaczang i wode, odstaw.
W matym rondelku potacz sos sojowy, sezam, midd, czosnek, chili oraz sok
z limonki, podgrzej. Nastepnie dodaj skrobie ziemniaczang i wymieszaj.
Ponownie zagotuj i poczekaj az sos zgestnieje (okoto dwie minuty).

5. Upieczonego kalafiora polej przygotowanym sosem i posyp dymka.
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DESER
Z MANGO

2 _ |
S g Gsi g 9
Sktadniki

= | puszka Pulpy mango QF Quality Food

=100 g Peret tapioki QF Quality Food

= 400 m| Mleczka kokosowego 20-24% House of Asia
=] Swiezy grejpfrut

= ] Swieze mango

= 1 tyzka miodu

= szczypta soli

= kilka kostek lodu

= mieta do dekoracji.

Przygotowanie

1. Tapioke przygotuj wedtug wskazoéwek na opakowaniu,
przelej zimna woda i wystudz. Nastepnie wymieszaj
z potowa mleczka kokosowego i sola.

2. Pulpe mango, mleczko kokosowe, 16d oraz miod dobrze
wymieszaj.

3. Z grejpfruta wykroj filety (bez biatych bton), a mango
pokroéj w kostke.

4. Do szklanek przetdz tapioke, uzupetnij musem z mango
i udekoruj owocami oraz mieta.
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Tajemnice
Chinskiego
Nowego Roku
Na zakonczenie
Chinskiego Nowego
Roku, podczas Swieta
Latarni, ludzie wypusz-
czajq piekne lampio-
ny, ktore symbolicznie
oswietlajg droge do
szczescia, spetnienia
marzen | pomyslnosci

w nadchodzgcym rokul.
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CHCESZ WIECEJ?

POZNAJ INNE
KULINARNE E-BOOKI

E-BCCK
Z PRZEPISAMI
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https://decare.pl/wp-content/uploads/2023/12/darmowy_ebook_Boze_Narodzenie_12.2023.pdf
https://decare.pl/wp-content/uploads/2024/05/zdrowe_azjatyckie_przepisy_05.2024.pdf
https://decare.pl/wp-content/uploads/2023/12/E-book_Sylwester_23.pdf
https://decare.pl/wp-content/uploads/2024/04/Japonia_Hanami_2024.pdf
https://decare.pl/wp-content/uploads/2024/01/E-book_z_przepisami_koreanskimi_2024.pdf
https://decare.pl/wp-content/uploads/2023/10/E-book_Halloween.pdf
https://decare.pl/wp-content/uploads/2024/03/Wielkanoc_2024.pdf
https://decare.pl/wp-content/uploads/2023/12/ebook_kuchnia_japonska_12.2023.pdf
https://decare.pl/wp-content/uploads/2023/09/Darmowy-e-book_Festiwal_Azji_House_of_Asia.pdf.pdf

