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ZUPA KREM Z MARCHEWKI

Sktadniki:

| POMARANCZY ,

Sposob przygotowania:

1000 g marchewki, obranej i pokrojonej w plastry
300 g cebuli, pokrojonej w kostke

20 g swiezego imbiru, obranego i drobno
posiekanego

10 g czosnku (ok. 2 zabki), obranego i drobno
posiekanego

15 g oleju kokosowego lub oliwy z oliwek

500 ml swiezo wycisnietego soku z pomaranczy
(ok. 4-5 pomaranczy)

700 ml bulionu warzywnego

5 g soli (mozna dodac wiecej wedtug smaku)

3 g pieprzu czarnego, $wiezo mielonego

5 g kurkumy

2 g kuminu

100 g jogurtu naturalnego (do dekoracji)

10 g Swiezej kolendry lub natki pietruszki,
posiekanej (do dekoracji)

1.W duzym garnku rozgrzej olej kokosowy lub oliwe z oliwek. Dodaj cebule,
czosnek i imbir. Smaz na Srednim ogniu przez 5-7 minut, az cebula bedzie miekka

i lekko zeszklona.

2.Dodaj marchewke do garnka i smaz przez kolejne 5 minut, od czasu do czasu

mieszajac.

3.Wlej bulion warzywny, przykryj garnek i gotuj na matym ogniu przez okoto 20-25

minut, az marchewka bedzie miekka.

44 Zdejmij garnek z ognia i zmiksuj zawartosc na gtadki krem za pomocg blendera
recznego lub przetoz do blendera stacjonarnego.

5.Wlej sok z pomaranczy i dodaj sol, pieprz, kurkume oraz kumin. Dokfadnie
wymieszaj i ponownie podgrzej zupe na matym ogniu, nie doprowadzajac do

wrzenia.

6.Przed podaniem udekoruj zupe kleksem jogurtu naturalnego i posiekang

kolendra lub natka pietruszki.



PIECZONY KURCZAK Z Sktadniki:

e 1000 g filetow z piersi kurczaka (lub udek bez kosci)

WARZYWAMI I ZIOLAMI e 500 g ziemniakdw, pokrojonych na ¢wiartki

”~ - ; e 300 g marchewki, pokrojonej w stupki
/_. - . ' 300 g cukinii, pokrojonej w grube plastry
- 200 g czerwonej papryki, pokrojonej w paski
150 g czerwonej cebuli, pokrojonej w piorka
50 g oliwy z oliwek
5 g soli
3 g pieprzu czarnego, swiezo mielonego
10 g suszonego oregano
5 g suszonego tymianku
5 g suszonego rozmarynu
3 g stodkiej papryki
2 g ostrej papryki
5 g czosnku granulowanego lub 10 g swiezego czosnku,
przecisnietego przez praske
e B el e 20 g Swiezego soku z cytryny
SpOS(')b przygotowania: e 15 g Swiezej pietruszki, drobno posiekanej (do dekoracji)

1. Przygotowanie kurczaka: Filety z kurczaka umyj i osusz recznikiem papierowym.
Przekroj na mniejsze kawatki (jesli uzywasz duzych piersi), aby rownomiernie sie
upiekty.

2.Marynowanie: W duzej misce potacz oliwe z oliwek, sok z cytryny, czosnek, suszone
ziota (oregano, tymianek, rozmaryn), stodka i ostra papryke, sol oraz pieprz. Dodaj
kawatki kurczaka i doktadnie wymieszaj, aby kazdy kawatek byt rownomiernie pokryty
marynatg. Odstaw na minimum 30 minut (mozesz takze zostawic na noc w loddwce).

3.Przygotowanie warzyw: Ziemniaki, marchewke, cukinie, papryke i cebule przetoz do
duzej miski. Dodaj 20 g oliwy z oliwek, sol, pieprz, tymianek i rozmaryn. Wymieszaj
dokfadnie, aby warzywa byty rownomiernie przyprawione.

4 Pieczenie: Na duza blache wytozong papierem do pieczenia lub nattuszczong oliwg
wyt6z warzywa w jednej warstwie. Na wierzch utoz kawatki kurczaka. Piecz w
piekarniku nagrzanym do 200°C przez okoto 35-40 minut, az warzywa beda miekkie, a
kurczak dobrze upieczony (jego temperatura wewnetrzna powinna wynosi¢ minimum
75°C).

5.Podanie: Po wyjeciu z piekarnika posyp danie $wieza posiekang pietruszka. Podawaj
na ciepto jako petnowartosciowy obiad.



MAKARON Z SOSEM Sktadniki:

CARBONARA Z CUKINIA ~ ~ o ibior o maiarons o
* 300 g cukinii, pokrojonej w pofplasterki
* 150 g wedzonego boczku, pokrojonego w
drobng kostke
* 100 g cebuli, pokrojonej w kostke
* 15goliwy z oliwek
* 3jajka (ok. 150 g)
e 50 g startego sera pecorino lub parmezanu
e 5gczosnku granulowanego lub 10 g
Swiezego czosnku, przecisnietego przez
~ praske
e 5gsoli
* 3 g pieprzu czarnego, Swiezo mielonego
* 10 g Swiezej natki pietruszki, posiekanej (do
dekoracji)

Sposob przygotowania:

1. Przygotowanie makaronu: Ugotuj makaron al dente w duzej ilosci osolonej wody
zgodnie z instrukcjami na opakowaniu. Odcedz, zachowujac okoto 100 ml wody z
gotowania.

2.Przygotowanie boczku i cukinii: Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek. Dodaj
pokrojony w kostke boczek i smaz na srednim ogniu przez 5-7 minut, az boczek stanie sie
chrupigcy. Nastepnie dodaj cebule i smaz kolejne 3-4 minuty, az stanie sie miekka i
szklista.

3.Dodanie cukinii: Dodaj cukinie do patelni i smaz przez okoto 5 minut, az lekko zmieknie,
ale pozostanie jedrna. Dodaj czosnek i smaz jeszcze przez 1-2 minuty.

4 Przygotowanie sosu: W oddzielnej misce roztrzep jajka i wymieszaj je z tartym serem
pecorino lub parmezanem. Dopraw solg i pieprzem. Mieszaj, az powstanie jednolita masa.

5.taczenie sktadnikow: Dodaj ugotowany makaron na patelnie z boczkiem, cebulg i
cukinig. Zdejmij patelnie z ognia i powoli wlej mieszanke jajeczng, energicznie mieszajac,
aby sos otulit makaron i stat sie kremowy, ale jajka sie nie Sciety. Jesli sos jest zbyt gesty,
dodaj troche wody z gotowania makaronu, aby uzyskac¢ odpowiednig konsystencje.

6. Podanie: Podawaj od razu, posypujac dodatkowo startym serem i posiekang natka
pietruszki.



SALATKA Z GRILLOWANYM  sktadniki:
BAKI’.AZAN EM | KOZIM SEREM ° 500 g baktazana, pokrojonego w plastry o

grubosci 1cm
» | , e 150 g sera koziego (np. w formie roladki),
pokrojonego na plastry lub pokruszonego
e 150 g mieszanki satat (rukola, szpinak,
roszponka)
e 200 g pomidorkow koktajlowych, przekrojonych
na potowki
e 100 g czerwonej cebuli, pokrojonej w cienkie
piorka
% . 50 g orzechow wioskich, lekko uprazonych na
Pad B suchej patelni
a A *{*’ i/ « 30 goliwy 7 oliwek
ARl A T . 10 g $wiezego soku z cytryny
e | N S W« 5gmiodu lub syropu klonowego
e 5gmusztardy dijon
e 5gsoli
e 3 g pieprzu czarnego, Swiezo mielonego
e 5 g swiezych lisci bazylii (do dekoracji)

Sposob przygotowania:

1. Przygotowanie baktazana: Plastry bakfazana posol i odstaw na okoto 15 minut, aby pozbyc
sie nadmiaru wody i goryczki. Nastepnie optucz plastry wodg i osusz recznikiem papierowym.

2. Grillowanie baktazana: Rozgrzej patelnie grillowg lub zwykia patelnie z odrobing oliwy.
Grilluj plastry baktazana po 3-4 minuty z kazdej strony, az bedg miekkie i lekko zrumienione.
Odstaw na bok do ostygniecia.

3.Przygotowanie sosu: W matej miseczce wymieszaj oliwe z oliwek, sok z cytryny, midd,
musztarde, sol i pieprz, az powstanie gtadka emulsja. Mozesz takze dodac odrobine wody, aby
uzyskac |zejsza konsystencje.

4 Przygotowanie satatki: Na duzym talerzu lub w misce rozt6z mieszanke satat. Dodaj
pokrojone pomidorki koktajlowe, czerwona cebule i orzechy wioskie.

5.Dodanie baktazana i sera: Na satacie utéz ostudzone plastry grillowanego baktazana oraz
plastry lub pokruszone kawatki sera koziego.

6.Polanie sosem: Satatke polej przygotowanym wczesniej sosem i delikatnie wymieszaj, aby
wszystkie skfadniki byty rownomiernie pokryte.

7.Dekoracja i podanie: Udekoruj satatke swiezymi lis¢mi bazylii. Podawaj od razu jako lekki
obiad lub dodatek do innych dan.



PIECZONY LOSOS W SOSIE
MIODOWO-MUSZTARDOWYM 1yt

e 600 g filetu z tososia (bez skory)

e 50 g musztardy dijon

30 g miodu

15 g oliwy z oliwek

10 g swiezego soku z cytryny

5 g czosnku granulowanego lub 10 g
swiezego czosnku, przecisnietego przez
praske

5 g soli

3 g pieprzu czarnego, swiezo mielonego
5 g Swiezego koperku, posiekanego (do
dekoracji)

Sposob przygotowania:

1. Przygotowanie marynaty: W matej misce wymieszaj musztarde, miod,
oliwe z oliwek, sok z cytryny, czosnek, sol i pieprz, az powstanie jednolita,
gfadka marynata.

2.Marynowanie tososia: Filet z tososia umyj i osusz recznikiem papierowym.
Umiesc go w naczyniu zaroodpornym i polej przygotowang marynata,
doktadnie rozprowadzajac ja po catej powierzchni ryby. Odstaw na okoto
15 minut, aby smaki sie przegryzty.

3.Pieczenie: Nagrzej piekarnik do 200°C. Wstaw tososia do piekarnika i piecz
przez okoto 15-20 minut (w zaleznosci od grubosci filetu), az ryba bedzie
miekka, a wierzch delikatnie zrumieniony. Jesli tosos ma grubosc ok. 2 cm,
piecz okoto 15 minut; dla grubszych filetéw zwieksz czas o kilka minut.

4. Podanie: Po upieczeniu wyjmij fososia z piekarnika i posyp Swiezym,
posiekanym koperkiem. Mozesz podawac go z pieczonymi ziemniakami,
ryzem lub lekka satatka z warzyw.



GULASZ Z INDYKA Z  sktadniki:

* 600 g piersi lub udzca z indyka, pokrojonego
KASZA JAGLANA wkosthe A
. - * 200 g kaszy jaglanej, suchej

e 300 g marchewki, pokrojonej w pofplasterki

* 200 g czerwonej papryki, pokrojonej w kostke

* 150 g cebuli, pokrojonej w kostke

* 150 g pieczarek, pokrojonych w plasterki

\ * 20 goliwy z oliwek

|« 500 ml bulionu drobiowego lub warzywnego

| o5 g czosnku granulowanego lub 10 g swiezego
czosnku, drobno posiekanego

* 10 g stodkiej papryki w proszku

* 3 g pieprzu czarnego, swiezo mielonego

e 5gsoli

e 2 gostrej papryki w proszku (opcjonalnie)

e 3 gsuszonego tymianku

* 10 g Swiezej natki pietruszki, posiekanej (do
dekoracji)

—

Sposob przygotowania:

1. Przygotowanie kaszy jaglanej: Kasze jaglang przeptucz pod biezacg wodg na sitku, a nastepnie
sparz wrzatkiem, aby pozbyc sie ewentualnej goryczki. Gotuj w osolonej wodzie (w proporgji 1:2
kasza do wody) przez okoto 15 minut, az bedzie miekka i wchtonie catg wode. Odstaw na bok pod
przykryciem, aby "doszfa".

2.Przygotowanie migesa: W duzym garnku rozgrzej oliwe z oliwek. Dodaj pokrojonego w kostke indyka
i smaz na srednim ogniu przez 5-7 minut, az mieso bedzie lekko zrumienione. Wyjmij indyka z garnka
| 0dt0Z na talerz.

3.Smazenie warzyw: Na tej samej patelni (jesli potrzeba, dodaj odrobine oliwy) podsmaz cebule przez
3-4 minuty, az sie zeszkli. Nastepnie dodaj marchewke, pieczarki i papryke. Smaz warzywa przez
kolejne 5-7 minut, mieszajac od czasu do czasu, az lekko zmiekna.

% Dodanie przypraw i miesa: Dodaj czosnek, stodka papryke, tymianek, sol, pieprz oraz ostrag papryke
(jesli uzywasz). Wymieszaj, a nastepnie dodaj podsmazonego indyka z powrotem do garnka.

5.Duszenie: Wlej bulion do garnka i doprowadz catos¢ do wrzenia. Nastepnie zmniejsz ogien, przykryj
garnek i du$ na matym ogniu przez okoto 30 minut, az mieso bedzie miekkie, a warzywa dobrze
ugotowane.

6.Podanie: Gulasz podawaj na ciepto z ugotowana kaszg jaglang. Udekoruj posiekang natka
pietruszki.



STIR-FRY Z KREWETKAMI  suadniki:

e 400 g krewetek (oczyszczonych, bez pancerzy i

| ANANASEM seorom
| — e 300 g Swiezego ananasa, pokrojonego w kostke
‘ e 200 g czerwonej papryki, pokrojonej w paski
Q 150 g marchewki, pokrojonej w cienkie stupki

e 150 g cebuli, pokrojonej w piorka

Ry e
> : ; . * 100 g cukinii, pokrojonej w potplasterki
¢ N TR e 10 g swiezego imbiru, drobno posiekanego
T . i-' '_'_.:; "'. . .
_e 10 g czosnku (ok. 2 zabki), drobno posiekanego
ST N e 30 g sosu sojowego (opcjonalnie niskosodowego)
) e 15 g miodu

e 20 g soku z limonki
20 goleju sezamowego (lub oleju roslinnego)
e 5gsoli
e 3 g pieprzu czarnego, Swiezo mielonego
10 g swiezej kolendry lub natki pietruszki, posiekanej
(do dekoracji)
e 150 g ryzu jasminowego lub brazowego
(ugotowanego zgodnie z instrukcja na opakowaniu)
Sposob przygotowania:
1. Przygotowanie sosu: W matej miseczce wymieszaj sos sojowy, miod, sok z limonki, sol i
pieprz. Doktadnie wymieszaj, aby wszystkie skfadniki sie potaczyty.
2.Przygotowanie krewetek: Krewetki doktadnie umyj i osusz recznikiem papierowym. Posyp je
solg i pieprzem. W duzej patelni lub woku rozgrzej 10 g oleju sezamowego. Smaz krewetki
przez 2-3 minuty z kazdej strony, az stang sie rézowe i jedrne. Wyjmij je z patelni i odstaw na
bok.
3.Smazenie warzyw: Na tej samej patelni (jesli potrzeba, dodaj reszte oleju) podsmaz czosnek i
imbir przez okoto 1 minute, az stang sie aromatyczne. Dodaj cebule, marchewke, papryke i
cukinie. Smaz warzywa przez okoto 5-7 minut, az beda al dente, czyli miekkie, ale wciaz lekko
chrupigce.
% Dodanie ananasa i krewetek: Dodaj pokrojonego ananasa do warzyw i smaz przez 2-3
minuty, az lekko sie zrumieni. Nastepnie dodaj krewetki z powrotem na patelnie.
5.Dodanie sosu: Wlej przygotowany wczesniej sos na patelnie i dokfadnie wymieszaj wszystkie
sktadniki. Smaz przez 2-3 minuty, az sos lekko zgestnieje i pokryje krewetki oraz warzywa.
6.Podanie: Stir-fry podawaj na ciepfo z ugotowanym ryzem jasminowym lub bragzowym.
Udekoruj danie posiekang swieza kolendra lub natka pietruszki.



RISOTTO Z BURAKAMI |
SEREM KOZIM Sktadniki:

e 300 g ryzu arborio lub innego ryzu do risotto
/ e 500 g burakow, obranych i pokrojonych w kostke
e 150 g sera koziego (pokruszonego lub
pokrojonego na kawatki)
e 100 g cebuli, drobno posiekane;
e 30 goliwy z oliwek
* 10 g czosnku (ok. 2 zabki), drobno posiekanego
| ¢ 150 ml biatego wytrawnego wina (opcjonalnie)
e 800 ml bulionu warzywnego, goracego
e 5gsoli
e 3 g pieprzu czarnego, swiezo mielonego
e 5 g $wiezego tymianku, drobno posiekanego
e 10 g swiezych lisci bazylii lub rukoli (do dekoracji)
e 20 g Swiezego soku z cytryny (opcjonalnie)

o

Sposob przygotowania:

1. Przygotowanie burakow: Pokrojone w kostke buraki umiesc na blasze wytozonej papierem do
pieczenia, skrop 10 g oliwy z oliwek i posyp szczypta soli. Piecz w piekarniku nagrzanym do 200°C
przez okoto 30-35 minut, az buraki bedg miekkie. Mozesz tez ugotowac buraki na parze, jesli
preferujesz szybsza metode.

2.Przygotowanie risotto: W duzym rondlu rozgrzej 20 g oliwy z oliwek. Dodaj posiekang cebule i smaz
przez 3-4 minuty, az stanie sie szklista. Nastepnie dodaj czosnek i smaz jeszcze przez 1 minute.

3.Dodanie ryzu: Wsyp ryz do rondla i smaz przez 2-3 minuty, mieszajac, az ziarenka stang sie lekko
przezroczyste. Jesli uzywasz wina, wlej je teraz i gotuj, mieszajac, az ptyn catkowicie odparuje.

%y, Dodawanie bulionu: Wlej 1/3 goracego bulionu do ryzu. Gotuj na srednim ogniu, mieszajac, az ryz
wchtonie ptyn. Dodawaj kolejne porcje bulionu (po okoto 100 ml), mieszajac, az kazda porcja ptynu
zostanie wchtonieta. Caty proces powinien zajac okoto 20-25 minut, az ryz bedzie kremowy i al
dente.

5.Dodanie burakow: Gdy ryz jest prawie gotowy, dodaj upieczone buraki do rondla i delikatnie
wymieszaj, aby catos¢ nabrafa intensywnego koloru. Dopraw sola, pieprzem i swiezym tymiankiem.
Jesli chcesz, dodaj sok z cytryny, aby podkresli¢ smak burakow.

6.Dodanie sera koziego: Wyfacz ogien i dodaj pofowe pokruszonego sera koziego. Mieszaj delikatnie,
az ser €zesciowo sie rozpusci, nadajac risotto kremowga konsystencje.

7.Podanie: Risotto podawaj od razu, posypujac reszta pokruszonego sera koziego. Udekoruj swiezymi
liscmi bazylii lub rukoli.



ZUPA Z SOCZEWICY sktadniki:

e 200 g zielonej soczewicy, suchej

ZIELONEJ Z WARZYWAMI . 500 g marchenki, pokojonejw pipiastrk

e 200 g selera naciowego, pokrojonego w plasterki

e 200 g ziemniakow, obranych i pokrojonych w kostke

* 150 g czerwonej papryki, pokrojonej w kostke

150 g cebuli, drobno posiekane;

* 100 g pora, pokrojonego w plasterki (biafa i jasnozielona czesc)

e 20 goliwy z oliwek

| e 200 g pomidorow z puszki (lub Swiezych, sparzonych i
pokrojonych w kostke)

e 1000 ml bulionu warzywnego

e 5gczosnku granulowanego lub 10 g swiezego czosnku, drobno
posiekanego

e 5gsoli

e 3 g pieprzu czarnego, $wiezo mielonego

o 5 gstodkiej papryki

e 5 gsuszonego tymianku

e 2 g kuminu (opcjonalnie)

10 g soku z cytryny (opcjonalnie, dla podkreslenia smaku)

10 g swiezej natki pietruszki, posiekanej (do dekoracji)

Sposob przygotowania:

1. Przygotowanie soczewicy: Przeptucz soczewice pod biezaca wodg. Jesli masz czas,
mozesz namoczyc jg na 1-2 godziny, aby skrocic czas gotowania, ale nie jest to konieczne.

2.Podsmazanie warzyw: W duzym garnku rozgrzej oliwe z oliwek. Dodaj posiekang cebule,
pora i czosnek. Smaz przez 5-7 minut na srednim ogniu, az warzywa zmiekng i lekko sie
zeszkla.

3.Dodanie pozostatych warzyw: Dodaj marchewke, seler naciowy, papryke i ziemniaki.
Smaz przez kolejne 5 minut, mieszajac od czasu do czasu, az warzywa lekko sie zrumienia.

/. Dodanie soczewicy i przypraw: Dodaj przeptukang soczewice, pomidory z puszki, sol,
pieprz, stodka papryke, tymianek i kumin (jesli uzywasz). Dokfadnie wymieszaj, aby
soczewica i warzywa pokryty sie przyprawami.

5.Gotowanie zupy: Wlej goracy bulion warzywny do garnka. Doprowadz do wrzenia, a
nastepnie zmniejsz ogien i gotuj pod przykryciem przez 30-35 minut, az soczewica bedzie
miekka, a warzywa ugotowane.

6.Doprawienie i podanie: Sprobuj zupy i w razie potrzeby dopraw solg, pieprzem lub doda;
sok z cytryny, aby podkreslic smak. Podawaj goraca zupe udekorowang posiekang natka
pietruszki.



KURCZAK PO CHINSKU Z
WARZYWAMI | RYZEM

Skladniki:

e 400 g filetow z piersi kurczaka, pokrojonych w
paski

e 200 g marchewki, pokrojonej w cienkie stupki

e 200 g czerwonej papryki, pokrojonej w paski

e 150 g brokuta, podzielonego na mate rozyczki

e 100 g cukinii, pokrojonej w poétplasterki

e 100 g cebuli, pokrojonej w pidrka

e 200 g ananasa, pokrojonego w kostke (moze byc
swiezy lub z puszki, bez cukru)

e 200 g ryzu jasminowego lub basmati

e 30 g sosu sojowego (opcjonalnie niskosodowego)

e 20 g sosu ostrygowego (mozna pomingc dla wers;ji
wegetarianskiej)

e 10 goleju sezamowego lub roslinnego

e 10 g $Swiezego imbiru, drobno posiekanego

e 10 g czosnku (ok. 2 zabki), drobno posiekanego

e 15 g skrobi ziemniaczanej lub kukurydzianej

e 50 ml wody (do rozpuszczenia skrobi)

e 10 g miodu (opcjonalnie)

e 5gsoli

e 3 g pieprzu czarnego, $wiezo mielonego

e 10 g soku z limonki (do smaku)

e 10 g swiezej kolendry lub szczypiorku, posiekanych
(do dekoracji)

e 15 g sezamu, uprazonego (do posypania)

Sposadb przygotowania:

1. Przygotowanie ryzu: Ugotuj ryz zgodnie z
instrukcja na opakowaniu, a nastepnie odstaw na
bok pod przykryciem, aby zachowat ciepto.

2.Marynowanie kurczaka: W misce wymieszaj
kawatki kurczaka z 10 g sosu sojowego, 5 g sosu
ostrygowego, 2 g soli, 1 g pieprzu i 5 g skrobi
ziemniaczanej. Odstaw na 15 minut, aby mieso
przeszto smakiem.

3.Smazenie kurczaka: Na duzej patelni lub woku
rozgrzej 5 g oleju sezamowego lub roslinnego.
Smaz kurczaka na duzym ogniu przez 5-7 minut,
az bedzie ztocisty i usmazony w srodku. Wyjmij go
z patelni i odstaw na bok.

4 Przygotowanie warzyw: Na tej samej patelni
rozgrzej pozostaty olej. Dodaj posiekany czosnek i
imbir, smaz przez 1-2 minuty, az beda
aromatyczne. Nastepnie dodaj marchewke,
papryke, cebule i brokuta. Smaz przez 5-7 minut,
az warzywa beda lekko miekkie, ale nadal
chrupiace.

5.Dodanie cukinii i ananasa: Dodaj cukinie i
ananasa do patelni. Smaz przez kolejne 3-4
minuty, az cukinia zmieknie, a ananas sie
podgrzeje.

6.t3aczenie sktadnikow: W matej miseczce
wymieszaj pozostaty sos sojowy, sos ostrygowy,
wode, midd (jesli uzywasz) i reszte skrobi. Wlej
mieszanke na patelnie z warzywami. Doktadnie
wymieszaj i gotuj przez 2-3 minuty, az sos
zgestnieje.

7.Dodanie kurczaka: Dodaj usmazonego kurczaka
z powrotem na patelnie i delikatnie wymieszaj,
aby wszystkie sktadniki byty rownomiernie
pokryte sosem.

8.Podanie: Podawaj gorace danie z ugotowanym
ryzem. Udekoruj posiekang kolendrg lub
szczypiorkiem oraz posyp prazonym sezamem.
Opcjonalnie skrop sokiem z limonki, aby dodac
Swiezosci.
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