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VITASIA

Dlaczego oferta produktéw marki Vitasia jest
tak bogata? Wszystko po to, bys mogt znalez¢
w niej tyle inspiracji, ile twarzy ma zréznicowana
i fascynujaca kuchnia Azji.

Pozwdl prowadzi¢ sie smakom i rusz w podréz
petng zapachéw, koloréw i... zachwytéw.

Przyrzadzaj dania w stylu japoriskim
z wykorzystaniem pierozkéw gyoza lub zakochaj
sie w domowym sushi. Odmien swoje chinskie
makarony, uzywajac sosu sojowego i sosu teriyaki,
a takze dodajac tajemniczego jackfruita.
Poznaj wszystkie wtasciwosci mleczka kokosowego
i plastréw mango z puszki, przygotowujac frozen
bites lub wytrawne dania w stodko-ostrych sosach
kuchni w stylu indyjskim. Podawaj koreariskiego
kurczaka z ryzem jaSminowym i rozkoszuj
sie jego pysznym smakiem.

Daj sie oczarowa¢ kuchni w stylu azjatyckim!
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Azjatycki street food, ktory

Azjatyckie jedzenie podawane w matych kioskach przy
ulicach lub na straganach wielkich targowisk obrosto
wieloma legendami i przez sporg czes¢ 0sob uznawane
jest za jedno z najlepszych na Swiecie. Czasem ciezko
odtworzy¢ te smaki w domowych warunkach, jednak
po drobnych zmianach mozna cieszy¢ sie kuchniag
inspirowang Azja, kiedy tylko najdzie nas ochotal

Indyjskie klasyki
w nowej odstonie

Decydujac sie na sprébowanie
street foodu z Indii, zdecydowanie
nie mozna odpuscié pysznej
i chrupigcej samosy wypetnionej
aromatycznym nadzieniem
z soczewicy, cebuli i mleczka
kokosowego. Do tego na ostode
ositku warto zdecydowad sie

Jj W postaci orzezwiajgcego

ssi. Te wegetarianskie

prosto z goracych Indii
prawdziwg podréz
aku.

Inspiracje tajskim
stodko-ostrym krélestwem

Jedzenie inspirowane daniami serwowanymi
na prawie kazdej ulicy Bangkoku to zdecydowanie
pad thai z pieczonym tososiem i kokosowy pudding

z mango. To pierwsze jest prawdopodobnie najbardziej popularne.
ding to odstona mango sticky rice, czyli pysznego deseru

owanego w mleczku kokosowym i podawanego ze $wiezym mango.




przygotujesz w domu

Oswaj chinskie przysmaki

Jesli dopiero zaczynasz przygode z kuchnig w stylu azjatyckim,
Chiny moga by¢ naprawde dobrym miejscem na poczatek.
Smazony stir fry z krewetkami, z dodatkiem

chrupigcych warzyw, czy dim sum w postaci pierozkéw lub
sajgonek to dania, ktére

nie beda zbyt trudne w przygotowaniu,

a oddadza klimat nocnego

s, marketu w Pekinie.

}

Proste w przygotowaniu
pysznosci z Japonii

Japonia moze kojarzy¢ sie z sushi

i grzybowym ramenem, jednak nie tylko

te dania ma do zaoferowania te '

W wiekszych miastach mozna spotkaé s
i mate restauracje serwujace aro
zupy miso z tofu; tatwo tez siegnacé
z tunczykiem, ktore znajdzie sie w w
sklepéw zamiast k
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BOWLW STYLU
AZJATYCKIM

Z PIEROZKAMI GYOZA

— LATWY U p 0:30
PARUZEL POZIOM LICZBA e
TRUDNOSCI PORCII S RZYCOTOWANIA

SKLADNIKI:

PIEROZKI GYOZA
« pierozki gyoza - 400 g
¢ prazony sezam - 3 tyzki

» olej stonecznikowy - 1tyzeczka

DUSZONY SZPINAK

 szpinak -300g _
« olej stonecznikowy - 1tyzka o ﬁ;@
e czosnek - 2 zabki
* sos sojowy — 1tyzka

RYZ

ryz do sushi =120 g
ocet ryzowy — 40 ml
cukier - 1 tyzeczka
sol — 1szczypta

DODATKOWO:
marchewka — 1 szt.
kimchi - 4 tyzki
kiszona biata rzodkiew - 2 tyzki =
ryz zakwaszany do sushi - 120 g pierozki
zielony ogérek - 0,5 szt. gyoza
papryka zotta - 1 szt.

sos sweet chili — 4 tyzki

orzeszki wasabi - 100 g

Swieza kolendra - 2 gatazki
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PRZYGOTUJ WCZESNIEJ:
Ryz ugotuj wedtug instrukcji na opakowaniu.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

KROK 1: PODSMAZAMY PIEROZKI

Pierozki gyoza smarujemy olejem
sezamowym, oprészamy sezamem
i smazymy przez ok. 1 minute

z kazdej strony.

KROK 2: DUSIMY SZPINAK
Czosnek smazymy na rozgrzanym oleju orzeszki
przez ok. 20 sekund, dodajemy szpinak i caty EREL)

czas mieszajac, czekamy, az straci na objetosci.
Nastepnie cato$¢ doprawiamy sosem sojowym
i podgrzewamy jeszcze przez ok. 3-4 minuty.

SOS
sweet chili

8

KROK 3: DOPRAWIAMY RYZ

W misce taczymy ocet ryzowy, cukier

i sol. Tak przygotowanym ptynem
doprawiamy jeszcze ciepty, ugotowany
ryz. Catos¢ doktadnie mieszamy.

KROK 4: KOMPONUJEMY BOWL

Marchewke, papryke i ogoérka kroimy

w stupki. W miskach uktadamy wedtug
uznania: duszony szpinak, kimchi,
marchewke, ryz, kiszong rzodkiew, ogorka,
papryke, orzeszki wasabi i pierozki gyoza.
Gotowe bowle polewamy sosem sweet
chili i posypujemy kolendra.

WSKAZOWKA! Sos mozna tez podaé
w miseczce obok bowla i zanurzac¢
w nim sktadniki wedtug uznania.
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MIODOWY
KURCZAK

W STYLU KOREANSKIM

KINGA LATWY u 2 0:20
PARUZEL POZIOM LICZBA ons
TRUDNOSCI PORCII O TOWANIA

SKEADNIKI:

piers$ kurczaka - 400 g

sol - 0,5 tyzeczki

maka ziemniaczana - 1tyzka
olej stonecznikowy - 1tyzka
czosnek — 3 zabki

miod - 3 tyzki

sos sojowy — 3 tyzki

ocet ryzowy — 1 tyzka
Swiezy imbir — 1 tyzeczka
sos sriracha - 0,5 tyzki
szczypior cebuli — 1 peczek
sezam biaty — 2 tyzki

ryZ jasminowy — 60 g

ocet
Tyzowy
@ KUGHNIALIDLAPL | RZeprsow
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PRZYGOTUJ WCZESNIEJ:
Ryz ugotuj wedtug instrukcji na opakowaniu.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

KROK 1: SMAZYMY PIERSI KURCZAKA

Mieso kroimy w $redniej wielkosci kostke i obtaczamy w soli
i mace ziemniaczanej. Na patelni rozgrzewamy olej i smazymy
piersi kurczaka na ztoty kolor.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY SOS

Czosnek siekamy. Imbir §cieramy na tarce o drobnych oczkach.
W miseczce doktadnie mieszamy midd, sos sojowy, ocet ryzowy
i sos sriracha. Nastepnie dodajemy imbir i czosnek.

KROK 3: tACZYMY KURCZAKA
Z SOSEM

Gotowy sos dodajemy do usmazonego
kurczaka. Nastepnie zmniejszamy
ogien i cato$¢ podgrzewamy przez

ok. 2 minuty, caty czas mieszajac.

WSKAZOWKA! Jesli sos zrobi sie zbyt
gesty, mozna dodac¢ do niego odrobine
wody lub bulionu.

KROK 4: PODAJEMY DANIE
13774 Sezam podprazamy na suchej patelni.
jasminowy Szczypior kroimy na skos na wieksze

kawatki. Sktadniki dodajemy

do sosu i mieszamy. Danie
podajemy z ugotowanym ryzem,
oproszone sezamem do smaku.
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KOKOSOWE
KREWETKI

Z SOSEM MANGO

S Il .
— SREDNI p. 0:30
PARUZEL POZIOM LICZBA CZAS
TRUDNOSCI PORCII PRZYGOTOWANIA
:
SKELADNIKI:

SOS MANGO

« mleczko kokosowe - 0,25 szklanki
cukier bragzowy - 1 tyzka

mango w plastrach - 230 g

sos sriracha — 1 tyzka

papryczka chili — 0,5 sztuki

KOKOSOWE KREWETKI

o krewetki -400 g

o wiorki kokosowe - 0,3 szklanki
» panko - 0,6 szklanki

maka pszenna — 0,5 szklanki
jajko — 1 szt.
olej rzepakowy - 11

RYZ

« ryzjasSminowy - 1 szklanka

* mleczko kokosowe — 400 ml
e SOl -1szczypta

* sezam - 1tyzka

mleczko
PODANIE: kokosowe
« szczypior z cebuli - 0,5 peczka
« ananas - 2 plastry
« czarny sezam - 1 tyzka
« limonka - 1 szt.
© NUCHNAUDLAPL | SEeorsom | 15
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plastry
mango
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PRZYGOTUJ:
« blender reczny lub kielichowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

KROK 1: PRZYGOTOWUIEMY SOS MANGO

Wszystkie sktadniki doktadnie blendujemy, az powstanie
dosé¢ gtadki sos.

KROK 2: OBTACZAMY KREWETKI W PANIERCE

Widrki kokosowe mieszamy z panierka panko. Jajko bettamy.
Krewetki oczyszczamy. Nastepnie kazdg sztuke obtaczamy
kolejno w mace, jajku i mieszance widrkéw kokosowych z panko.

KROK 3: SMAZYMY KREWETKI

Tak przygotowane krewetki smazymy w mocno rozgrzanym oleju
rzepakowym przez ok. 2-3 minuty z kazdej strony.

WSKAZOWKA! Iloé¢ oleju warto
dostosowac do wielkos$ci naczynia,
w ktérym bedziemy smazy¢ krewetki.

A KROK 4: PRZYGOTOWUJEMY RYZ

VITASIA Ryz ptuczemy pod biezaca woda.

STyie Nastepnie przektadamy go do garnka,
dodajemy dobrze wymieszane mleczko
kokosowe, sél i biaty sezam. Gotujemy,
az wchtonie sie caty ptyn.

KROK 5: PODAJEMY DANIE

R 1 Szczypior cebuli siekamy z ukosa,

4? y N a ananasa na Sredniej wielkoSci kawatki.
’ y Krewetki uktadamy na ugotowanym

ryzu z kawatkami ananasa. Cato$é

skrapiamy sokiem z limonki, oprészamy

szczypiorem i czarnym sezamem.

Danie podajemy z sosem mango.
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JACKFRUIT g

W SOSIE TERIYAKI VEGAN

— LATWY U p. 0:25
PARUZEL POZIOM LICZBA CZAS
M ATeL R PORCII PRZYGOTOWANIA

SKLADNIKI:

PRZYGOTUJ:

jakcfruit - 556 g

olej stonecznikowy - 1 tyzka
marchewka — 1 szt.

skrobia kukurydziana - 2 tyzki
woda - 1 szklanka

cukier trzcinowy - 0,5 szklanki
sos sojowy — 0,5 szklanki

ocet ryzowy — 2 tyzki

Swiezy imbir — 1 tyzeczka
czosnek — 3 zabki

syrop klonowy — 2 tyzki
papryczka chili — 1 szt.

sezam biaty - 1tyzka

sito
recznik papierowy
praske do czosnku

jackfruit

& KUCHNIALIDLAPL
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

KROK 1: PRZYGOTOWUIJEMY
JACKFRUITA

Jackfruita odsgczamy na sicie ‘

i przektadamy na recznik papierowy,

aby pozby¢ sie nadmiaru ptynu.

Marchewke kroimy w cienkie stupki. 2/
Na patelni rozgrzewamy olej

stonecznikowy i smazymy na nim €
owoc chlebowca i marchewke i
przez ok. 5 minut, co jaki$ czas mieszajac. sopwy “ 909

SoMCe

va\P‘

apanese S

KROK 2: PRZYGOTOWUIEMY SOS \ 7

Imbir Scieramy na tarce o drobnych
oczkach, czosnek wyciskamy przez
praske. W misce tgczymy wode ze skrobig
kukurydziang. Nastepnie dodajemy cukier
trzcinowy, sos sojowy, ocet ryzowy, imbir,
czosnek i syrop klonowy.

KROK 3: DUSIMY JACKFRUITA

Zarumienionego jackfruita zalewamy
wczesniej przygotowanym sosem.
Catos¢ gotujemy przez ok. 5 minut,
az sos nieco zgestnieje.

KROK 4: PODAJEMY DANIE

Papryczke chili siekamy w cienkie

paski. Jackfruita przenosimy na talerz

i oproészamy papryczka oraz sezamem.
Danie podajemy gorace z dodatkiem ryzu.

Sezam

20
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MERBATA ZIELONA W PROSZK
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

KROK1: PRZYGOTOWUIJEMY MATCHE

Matche przesiewamy przez sitko o drobnych oczkach.
Zalewamy herbate letnig wodg i doktadnie mieszamy
za pomoca pedzelka az do catkowitego potaczenia sktadnikéw.

KROK 2: tACZYMY MLECZKO KOKOSOWE Z DODATKAMI

Mleczko kokosowe wstrzasamy lub doktadnie mieszamy

i przektadamy po réwno do dwéch misek. Do kazdej z nich
dodajemy nastepnie po 1tyzce syropu klonowego. Do jednej

z misek przelewamy gotowa matche i ocieramy skorke z limonki.
Zawarto$¢ obu naczyn ponownie mieszamy.

KROK 3: PRZEKLADAMY MASE DO NACZYNIA

Blache do pieczenia wyktadamy folig spozywcza. Biatg czesé
mleczka dajemy na dno. Na nig wyktadamy zielong mase,
tworzac abstrakcyjne wzory.

KROK 4: OZDABIAMY MASE
KOKOSOWA

Plastry mango z puszki kroimy
w dos¢ waskie paski. Uktadamy
je na mleczku kokosowym.

KROK 5: ZAMRAZAMY I LAMIEMY
FROZEN BITES

Cato$¢ oprészamy sezamem

i chtodzimy w zamrazarce przez

min. 3 godziny. Zamrozong mase

tamiemy na mniejsze kawatki, \‘
przektadamy do pojemnika i dalej {
przechowujemy w zamrazarce.
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MATCHA LATTE

KINGA LAWY W@W ] e
PARUZEL T;’SS{,%“QU IEEJCRZ(?JAI IEZRQ\S(GOTOWANIA

SKELADNIKI:

matcha - 1tyzeczka

woda - 0,25 szklanki

syrop klonowy — 2 tyzeczki
mleko - 1 szklanka

léd - 1 garsé

PRZYGOTUJ:

« bambusowy pedzelek do herbaty matcha
» spieniacz do mleka

PRZYGOTUJ WCZESNIEJ:

Wode podgrzej tak, aby w momencie uzycia byta letnia.
Mleko przechowuj w lodéwce, aby byto zimne.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

KROK 1: PRZYGOTOWUJEMY MATCHE

Matche zalewamy letnig wodg i bardzo doktadnie
mieszamy za pomoca pedzelka.

KROK 2: SPIENIAMY MLEKO
Mleko z dodatkiem syropu klonowego spieniamy.

KROK 3: PODAJEMY NAPO]J

Do szklanki wrzucamy kostki lodu, wlewamy spienione
mleko i matche. Napéj podajemy od razu.

@ KUGHNIALIDLA.PL
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