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SOCZYSTE KOTLETY WIEPRZOWE g 4adniki
W SOSIE SMIETANOWO- Na kotlety wieprzowe:

e /4 kotlety schabowe bez kosci lub z koscia (grubosc
okoto 2,5 cm)

e 5gsoli

2 gczarnego pieprzu

2 g wedzonej papryki (opcjonalnie)

e 30 ml oliwy z oliwek
Na sos:

6 plastrow bekonu, pokrojonych w kostke

e 3z3bki czosnku, drobno posiekane

e 240 ml Smietanki kreméwki (30-36%)

* 120 ml bulionu drobiowego

e 40 g startego parmezanu

e 5 gmusztardy Dijon (opcjonalnie)

e 2 gsuszonego tymianku lub wtoskiej mieszanki ziot
Przygotowanie  Natka pietruszki, posiekana (do dekoracji)

Przygotowanie kotletow:

1.0prosz kotlety solg, pieprzem i wedzong papryka z obu stron.
Smazenie bekonu:
2. Na duzej patelni rozgrzej patelnie na srednim ogniu. Dodaj pokrojony bekon i smaz, az stanie sie
chrupiacy. Bekon wyjmij tyzka cedzakowa, zostawiajac okoto 2 tyzki ttuszczu z bekonu na patelni.
Obsmazenie kotletow:
3. Do patelni dodaj oliwe z oliwek i obsmaz kotlety na ztoty kolor z kazdej strony (okoto 3-4 minuty
na strone). Kotlety odt6z na bok - nie musza byc jeszcze w petni ugotowane.
Przygotowanie sosu:
4. Zmniejsz ogien do sredniego. Na tej samej patelni podsmaz posiekany czosnek przez okoto 30
sekund, az zacznie pachniec.
5. Wlej bulion drobiowy i doktadnie wymieszaj, zbierajac z dna patelni przypieczone kawafki.
6. Dodaj Smietanke, parmezan, musztarde Dijon i tymianek. Gotuj na matym ogniu przez 3-5 minut,
az sos lekko zgestnieje.
Potaczenie i duszenie:
7. W07 kotlety z powrotem na patelnie razem z usmazonym bekonem. Polej kotlety sosem. Przykryj
patelnie i gotuj na matym ogniu przez 8-10 minut, az mieso osiggnie temperature wewnetrzng 63°C.
Podanie:
8. Posyp danie $wieza natka pietruszki. Podawaj na goraco, z ulubionymi dodatkami.

PARMEZANOWYM Z BEKONEM




KANAPKI Z KOREANSKA Sktadniki

Koreanska szarpana wieprzowina:
SZARPANA WIEPRZOWINA - 1.2kglopatki wieprzowej
60 ml bulionu drobiowego
45 g pasty gochujang
2 tyzki miodu
2 tyzki sosu sojowego
Szybko marynowane warzywa:
e 120 g marchewki, pokrojonej w cienkie paski
(julienne)
e 120 g ogorka, pokrojonego w plasterki
e 120 g rzodkwi daikon, pokrojonej w cienkie
paski (julienne)
e 30 ml octu ryzowego
e 15 g cukru
e Szczypta soli
Dodatki do kanapek:
e 4 butki brioche (posmarowane mastem)

=4

-~ Sl ' T f- e Kimchi mayo (do smaku)
Przygotowanie e Swieza kolendra i mieta (do smaku)

Koreanska szarpana wieprzowina:
1. Wtoz topatke wieprzowa do wolnowaru. W matej miseczce wymieszaj bulion drobiowy, paste
gochujang, midd i sos sojowy, a nastepnie polej ta mieszankg mieso.
2.Gotuj wieprzowine przez 4-6 godzin na wysokiej temperaturze lub 8-10 godzin na niskie;.
3.Po ugotowaniu porwij mieso na kawatki za pomoca dwoch widelcow.
4. Opcjonalnie: Przelej ptyn z wolnowaru do garnka i gotuj na duzym ogniu, az zgestnieje. Mozesz dodac
go do kanapki, aby wzbogaci¢ smak.
Szybko marynowane warzywa:
1. Umies¢ marchewke, rzodkiew daikon i ogorka w sredniej misce.
2.W matym rondelku zagotuj ocet ryzowy z cukrem i solg, a nastepnie zalej tg mieszankg warzywa.
3.Wymieszaj warzywa, aby rownomiernie sie zamarynowaty, i odstaw na czas przygotowywania reszty
sktadnikow. Kilkukrotnie zamieszaj.
Butki brioche:
1. Przekrdj butki na pot, posmaruj mastem i podpiecz na patelni na srednio-wysokim ogniu przez 1-2
minuty, az beda miekkie i ztociste.
Skladanie kanapek:
1.Na dolng czes¢ butki rozsmaruj kimchi mayo.
2.Natoz porcje szarpanej wieprzowiny, dodaj marynowane warzywa i posyp swiezga kolendra oraz mieta.
3.Przykryj gérna czescig butki i podawaj od razu.



KOTLETY WIEPRZOWE W
MIODOWO-CZOSNKOWYM SOSIE

Skladniki
Kotlety:
e 450 g cienko krojonych kotletow wieprzowych z
koscia (ok. 4 sztuki)
Marynata:
e 1/4 tyzeczki czosnku w proszku
e 1/2 tyzeczki soli
e 1tyzka wina Shaoxing (lub wytrawnego sherry)
e 1tyzeczka oleju sezamowego
11/2 tyzki maki ziemniaczanej
11/2 tyzki maki pszenne;

Sos:
e 2 tyzki miodu
e 1tyzeczka jasnego sosu sojowego (lub zwyktego
SOSU Sojowego)
1tyzeczka wina Shaoxing (lub wytrawnego
sherry)
1tyzeczka soku z cytryny (lub octu ryzowego)
1/2 tyzeczki oleju sezamowego
Szczypta biatego pieprzu
e Szczypta czarnego pieprzu
e 2 tyzki wody
Do smazenia:
e 1szklanka oleju roslinnego (lub innego
neutralnego oleju)
e /4 z3bki czosnku, drobno posiekane
e Zielona cebulka lub chipsy z czosnku (do
dekoracji, opcjonalnie)

Przygotowanie
Przygotowanie miesa:

1. Rozbij kotlety ttuczkiem lub trzonkiem ciezkiego
noza na grubosc ok. 0,5 cm. Pokrdj je na
kawatki wielkosci kesa i przetéz do miski.

2.Dodaj do miski wszystkie skfadniki marynaty (z
wyjatkiem maki ziemniaczanej i pszennej).
Wmasuj marynate w mieso rekami. Odstaw na
15-20 minut.

Przygotowanie sosu:

3. W matej misce wymieszaj wszystkie sktadniki
sosu, az beda dobrze pofaczone.

Smazenie kotletow:

4. W duzej, ciezkiej patelni rozgrzej olej do
temperatury ok. 176°C (350°F).

5. W miedzyczasie do zamarynowanego miesa dodaj
make ziemniaczang i pszenna, mieszajac, aby
rownomiernie je obtoczyc.

6. Smaz kotlety na rozgrzanym oleju przez 1-2
minuty z kazdej strony, az beda ztociste. Wyjmij na
talerz.

Przygotowanie sosu:

7. Wytacz ogien i odlej wiekszosc oleju z patelni,
pozostawiajac okoto 1 tyzki.

8. Rozgrzej patelnie na srednim ogniu. Dodaj
czosnek i smaz przez okoto 1 minute, az zacznie
pachniec i nabierze ztotego koloru.

9. Wlej przygotowany sos na patelnie. Gotuj,
mieszajac, az sos zgestnieje i nabierze konsystenc;ji
syropu.

Wykonczenie:

10. Dodaj usmazone kotlety do sosu i wymieszaj,
aby mieso rownomiernie sie pokryto. Przet6z na
talerz.

11. Udekoruj danie posiekang zielong cebulka lub
chipsami z czosnku, jesli uzywasz.

Podawanie:

12. Serwuj od razu jako danie gtowne - idealnie
pasuje z ryzem lub ulubionymi dodatkami.



sktadniki

POLEDWICZKA WIEPRZOWA

FASZEROWANA SEREM KOZIM

Poledwiczka:

1tyzka oleju z awokado lub oliwy z oliwek extra
virgin

1/2 tyzki gruboziarnistej soli morskiej

1/2 tyzeczki $wiezo mielonego czarnego pieprzu
225 g kremowego sera koziego

2 tyzki drobno posiekanej swiezej pietruszki
11yzeczka drobno posiekanych swiezych lisci
tymianku

1tyzeczka drobno posiekanego swiezego
rozmarynu

Skorka z jednej cytryny

120 ml bulionu drobiowego o obnizonej zawartosci
soli

1,5-2 kg poledwiczki wieprzowej (Srodkowa czesc)
1tyzka musztardy Dijon

1tyzka octu balsamicznego

Sos do patelni:

3 zabki czosnku, drobno posiekane

11yzka niesolonego masta

120 ml wytrawnego biatego wina

180 ml bulionu drobiowego o obnizonej zawartosci
soli

60 ml Smietanki kremowki (30-36%)

1tyzka swiezo wycisnietego soku z cytryny

2 tyzki drobno posiekanej swiezej pietruszki
(podziel na pot)

1tyzeczka drobno posiekanych swiezych lisci
tymianku

Przygotowanie

e Rozgrzewanie piekarnika:
Rozgrzej piekarnik do 190°C. To kluczowe dla idealnie
upieczonej poledwiczki.

e Przygotowanie nadzienia:
W misce wymieszaj ser kozi, pietruszke, tymianek,
rozmaryn i skorke z cytryny. Masa powinna byc¢ gtadka i
aromatyczna.

e Przygotowanie miesa:
Oczys¢ poledwiczke z nadmiaru ttuszczu. Ostry n6z uzyj,
aby nacig¢ mieso wzdtuz, tworzac kieszen, ale nie
przecinajac go na wylot.

e Faszerowanie:
Napetnij kieszen serowym nadzieniem, delikatnie
dociskajac, aby wypetnito cata przestrzen. Zwiaz
poledwiczke sznurkiem kuchennym na obu koncach, aby
utrzymac farsz w srodku i nada¢ miesu fadny ksztatt.

e Przygotowanie zewnetrznej warstwy:
Natrzyj poledwiczke olejem, solg i pieprzem.

e Obsmazanie:
Na duzej, zaroodpornej patelni rozgrzej olej na srednio-
wysokim ogniu. Obsmaz poledwiczke ze wszystkich stron
na ztocistobrazowy kolor (ok. 4-5 minut na strone).

e Przygotowanie do pieczenia:
Wyjmij mieso z patelni. Na te sama patelnie wrzu¢
posiekany czosnek i smaz przez minute, az zacznie
pachniec. Wlej biate wino, mieszajac, aby zebrac
przypieczone kawatki z dna patelni.

e Pieczenie:
W16z poledwiczke z powrotem na patelnie. Dodaj bulion,
musztarde Dijon i ocet balsamiczny. Wstaw patelnie do
piekarnika i piecz przez 25-30 minut, az temperatura
wewnetrzna miesa osiggnie 63°C.

e Odpoczynek miesa:
Po upieczeniu odstaw mieso na 5 minut, aby "odpoczeto”.

e Przygotowanie sosu:
Do patelni dodaj smietanke kreméwke i sok z cytryny.
Gotuj na matym ogniu, az sos zgestnieje. Dodaj pofowe
posiekanej pietruszki i tymianek.

e Serwowanie:
Pokroj poledwiczke na plastry i polej sosem. Udekoruj
reszta pietruszki.



POLEDWICZKA WIEPRZOWA FASZEROWANA | Przygotowanie

W STYLU SRODZIEMNOMORSKIM * Rozgrzewanie piekarnika:
Rozgrzej piekarnik do 220°C.

e Przygotowanie nadzienia:
Na matej patelni rozgrzej oliwe na srednim ogniu.
Dodaj ptatki chili i zetrzyj 3 zagbki czosnku na patelnie.
Smaz przez okoto 30 sekund, az czosnek zacznie
pachniec.
Dodaj szpinak i mieszaj, az zwiednie (2-3 minuty).
Dopraw delikatnie sola, zdejmij z ognia i przetoz
szpinak na recznik papierowy. Ostroznie odcisnij
nadmiar wilgoci (uwaga, moze byc gorace!).
W miseczce wymieszaj szpinak, posiekane suszone

= pomidory i fete. Odstaw.
. LTI | Wy N e Przygotowanie marynaty:
Sktadniki W matej misce wymieszaj ocet balsamiczny, oliwe z

Poledwiczka: oliwek, musztarde, rozmaryn, skorke z cytryny, starty
czosnek, sol i pieprz. Ubij, az powstanie gtadka
marynata. Odstaw.

 Skladanie poledwiczki:
Oczys¢ poledwiczke z nadmiaru ttuszczu. Ostry noz
uzyj, aby przeciac ja wzdtuz, pozostawiajac okoto 1,5

e 680 g poledwiczki wieprzowe;
Nadzienie:

* 1tyzeczka oliwy z oliwek

e 3 z3bki czosnku

* Szczypta ptatkow chili cm nienaruszonego miesa z jednej strony. Rozt6z
e 5 garsci Swiezego szpinaku baby (ok. mieso, aby utworzyc¢ kieszen.

150 g) Réwnomiernie roztdz przygotowane nadzienie na
e Szczypta soli srodku poledwiczki. Zt6z poledwiczke i zwiaz ja

sznurkiem kuchennym w 3-4 miejscach, aby zachowac
ksztatt i zapobiec wypadaniu farszu.
Ut6z poledwiczke w naczyniu do pieczenia i posmaruj
catg marynata.

e Pieczenie:

e 100 g suszonych pomidorow w oleju
(ok. 6 sztuk, posiekanych)
e 85 gsera feta
Marynata do wierzchu:

* 60 ml octu balsamicznego Wstaw poledwiczke do piekarnika i piecz przez 15

e 2 tyzki oliwy z oliwek minut. Nastepnie zmniejsz temperature do 190°C i

e 2 lyzeczki musztardy Dijon piecz kolejne 20-30 minut, az temperatura wewnetrzna
e 1tyzka $wiezego rozmarynu, drobno migsa osiagnie 63°C.

e Odpoczynek migsa:
Po wyjeciu z piekarnika pozwol poledwiczce odpoczac
przez 10 minut.

posiekanego
e Skorka z 1 cytryny
e 3 zabki czosnku, startego e Podanie:

* 1lyzeczka soli Koszerne Usun sznurek kuchenny, pokroj mieso na plastry i
e 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu podawaj.



KAWALKI WIEPRZOWINY W Sktadniki
MASLANYM SOSIE CZOSNKOWYM

Wieprzowina:
e 4 kotlety schabowe bez kosci (ok. 900 g),
pokrojone w kawatki o wielkosci 2,5 cm
e 1tyzeczka czosnku w proszku
e 1tyzeczka soli Koszernej
e 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu
e 1tyzka oliwy z oliwek extra virgin
Sos:
e 60 g (1/4 kostki) niesolonego masta
e 1tyzeczka czosnku, drobno posiekanego
e 1tyzka maki pszenne;
¢ 120 ml bulionu drobiowego
e 120 ml smietanki kremowki (30-36%)
e 120 ml tartego parmezanu
e 2 tyzki soku z cytryny
Przygotowanie e SOl ipieprz do smaku
1. Przygotowanie wieprzowiny:

o Dopraw kawatki wieprzowiny czosnkiem w proszku, solg i pieprzem, rbwnomiernie
rozprowadzajac przyprawy.

2.Smazenie miesa:

o Na duzej patelni (ok. 30 cm srednicy) rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu.

o Gdy olej bedzie goracy, dodaj kawatki wieprzowiny i smaz przez 3-5 minut z kazdej strony, az
mieso sie zarumieni i bedzie w pefni usmazone (13-15 minut facznie). Mieso jest gotowe, gdy jego
temperatura wewnetrzna osiagnie 63°C.

o Przetoz kawatki wieprzowiny na talerz i przykryj, aby pozostaty ciepte.

3.Przygotowanie sosu:

o Na tej samej patelni rozpus¢ masto. Dodaj posiekany czosnek i smaz przez 1 minute, az zacznie
pachniec.

o Dodaj make i mieszaj trzepaczka, az lekko zgestnieje.

o Wlej bulion drobiowy, smietanke, dodaj starty parmezan i sok z cytryny. Dopraw solg i pieprzem
do smaku.

o Gotuj na matym ogniu przez 5-8 minut, az sos zgestnieje.

4. Potaczenie skladnikow:

o Wtoz kawatki wieprzowiny z powrotem na patelnie i obtocz je w sosie, aby doktadnie pokryty

mieso.
5.Podanie:
o Podawaj danie od razu, najlepiej z ryzem, makaronem lub ulubionymi dodatkami.




SMAZONE BULECZKI WIEPRZOWE PO
SZANGHAJSKU

Skfadniki

Woda imbirowa:
e 11/2tyzki drobno posiekanego imbiru
e 60 ml gorgcej wody

Ciasto:

e 250 g (12/3 szklanki) maki pszennej uniwersalnej

e 50 g (1/3 szklanki + 1tyzka) maki ziemniaczanej
o 4 g (3/4tyzeczki) suchych drozdzy instant
e 5g(1tyzeczka) cukru
e 150 g (2/3 szklanki) cieptej wody
e 15 g (1tyzka) oleju roslinnego
Nadzienie:
e 227 g mielonej wieprzowiny
e 11/2 tyzeczki jasnego sosu sojowego
e 1/2 tyzeczki ciemnego sosu sojowego
e 2 tyzeczki wina Shaoxing
e 1/2 tyzeczki soli
e 1/4 tyzeczki cukru
e 1/4 tyzeczki mielonego biatego pieprzu
e 4 dymki, posiekane
e 1tyzka oleju sezamowego
Smazenie i dekoracja:
e 4 {yzki oleju roslinnego
e 120 ml goracej wody (podzielonej na porcje)
e Posiekana dymka do dekoracji (opcjonalnie)
e Prazony sezam do dekoracji (opcjonalnie)

Przygotowanie
Woda imbirowa:

1.W matej miseczce potacz imbir z gorgcg woda. Wymieszaj i

odstaw.

Ciasto:
2. W duzej misce wymieszaj make, make ziemniaczang, drozdze
i cukier.
3. Stopniowo wlewaj ciepta wode, mieszajac pateczkami lub
widelcem, az powstanie mndstwo matych grudek ciasta.
4. Dodaj olej roslinny i mieszaj, az olej zostanie wchtoniety.
5. Zacznij zagniatac ciasto rekami, az nie bedzie suchej maki w
misce.
6. Przetoz ciasto na stolnice i zagniataj przez 15-20 minut, az
bedzie gtadkie i elastyczne.
7. Przykryj miske folig spozywczg i odstaw na okoto 1 godzine,
az ciasto podwoi swoja objetosc.
Nadzienie:
8. Do mielonej wieprzowiny dodaj wode imbirowa, sosy sojowe,
wino Shaoxing, sol, cukier i biaty pieprz. Wyrabiaj mieso
pateczkami lub tyzka w jednym kierunku, az stanie sie kleiste.
9. Dodaj posiekang dymke i olej sezamowy. Doktadnie
wymieszaj. Przykryj miske folig spozywcza i wstaw do lodowki
do momentu uzycia.
Skladanie buteczek:
10. Po wyrosnieciu ciasto wyjmij na stolnice, ugnie¢ przez
minute, aby usunac powietrze, i uformuj w kule.
11. Podziel ciasto na dwie czesci. Jedng potowe zawin w folie
spozywczg i przechowuj w lodowce.
12. Z drugiej potowy uformuj dtugi watek o $rednicy ok. 2,5 cm.
Pokroj watek na 12 rownych kawatkow.
13. Kazdy kawatek uformuj w kulke i sptaszcz dtonia. Przykryj
kawatki folia, aby nie wysychaty.
14. Kazdg kulke rozwatkuj na placek o $rednicy ok. 13 cm,
cienki na brzegach, grubszy w srodku.
15. Na $rodek placka natoz 1tyzke nadzienia. Zt6z brzegi
ciasta, formujac fatdki i zlepiajac je na gorze.
Smazenie buteczek:
16. Na patelni o srednicy 22-25 cm rozgrzej 2 tyzki oleju na
$rednim ogniu.
17. Ut07 12 buteczek na patelni i smaz przez 3 minuty, az spod
sie zarumieni.
18. Wlej ok. 60 ml gorgcej wody na patelnie, przykryj i gotuj na
$rednim ogniu przez 8 minut, az woda wyparuje.
19. Zdejmij pokrywke i smaz przez kolejne 2-3 minuty, az
buteczki beda chrupiagce na spodzie.
Podanie:
20. Podawaj gorace, posypane dymka i prazonym sezamem,
jesli uzywasz.



Sktadniki

CHRUPIACA WIEPRZOWINA
W BANH MI

Chrupiaca wieprzowina do banh mi:

1 kg boczku wieprzowego ze skdrg (NIE nacinana),
0 grubosci 3-3,5 cm, z pfaska, gtadka skorg,
najlepiej nie pakowanego prozniowo

11/2 tyzeczki oleju rzepakowego lub roslinnego
(podzielonego)

1/2 tyzeczki przyprawy pieciu smakow
(opcjonalnie)

1tyzeczka soli kuchennej lub koszerne;
(podzielona)

1/4 tyzeczki czarnego lub biatego pieprzu

Specjalny sos banh mi:

4 tyzki sosu hoisin

3 tyzki mleka kokosowego (petnottustego)
1/2 tyzeczki ciemnego sosu sojowego (lub
zwyktego, dla koloru)

Do sktadania banh mi (5 bulek):

5 chrupigcych biatych butek (lekko podgrzanych w
piekarniku, jesli stracity chrupkosc)

120 g pasztetu drobiowego

6 tyzek majonezu z catych jaj (lub Kewpie)

1 porcja marynowanej marchewki i rzodkwi daikon
(w stylu wietnamskim)

3 zielone cebulki, pokrojone na dfugos¢ butek (2-3
kawatki na butke)

2 ogorki, cienko pokrojone obieraczka lub nozem
2 szklanki swiezej kolendry (listki i mate gatazki)

3 papryczki Birds Eye lub tajskie, drobno pokrojone
8 tyzek prazonej szalotki (kupnej, opcjonalnie)

Przygotowanie
e Chrupigca wieprzowina:
 Suszenie skory:
Potoz boczek na talerzu. Osusz skore papierowym recznikiem i pozostaw
odkryty w lodowce na noc, aby skdra sie wysuszyta. Jesli nie masz czasu,
osusz j3 jak najlepiej recznikiem papierowym.
e Przygotowanie piekarnika:
Rozgrzej piekarnik do 140°C.
* Przyprawienie miesa:
Skrop miesng strone boczku 11tyzeczka oleju. Posyp 1/2 tyzeczki soli,
pieprzem i przyprawg pieciu smakow. Wetrzyj przyprawy w mieso, w tym
w boki.
e "todka" z folii:
Na blacie ut6z dwa kawatki folii aluminiowej. Umies¢ boczek w $rodku,
skora do gdry. Zawin brzegi folii, tworzac otwartg "toédke", ktora szczelnie
otacza mieso. Umiesc¢ catosc na blasze.
e Przyprawienie skory:
Osusz skore recznikiem papierowym. Posmaruj 1/2 tyzeczki oleju i
rownomiernie posyp pozostafa 1/2 tyzeczki soli po catej powierzchni
skory.
* Powolne pieczenie:
Wstaw mieso do piekarnika i piecz przez 2 godziny. Po 1 godzinie $cisnij
folie wokot miesa, aby chronic je przed wysuszeniem.
o Zwiekszenie temperatury:
Wyjmij boczek z piekarnika, zwieksz temperature do 240°C. Usun folie i
ttuszcz, a mieso potdz na kratce umieszczonej na blasze. Jesli skora nie
jest rowna, podeprzyj j3 kulkami z folii, aby byta pozioma.
 Chrupigce wykonczenie:
W16z boczek z powrotem do piekarnika na 30 minut, obracajac po 15
minutach. Gdy niektdre miejsca brazowiejq szybciej, przykryj je kawatkami
folii.
e Odpoczynek:
Wyjmij boczek z piekarnika i odstaw na 10 minut. Pokroj na plastry o
grubosci 1,5 cm, a nastepnie na mniejsze kawatki.
Sktadanie banh mi:
* Sos:
Wymieszaj wszystkie sktadniki sosu w miseczce. Mozesz przechowywac
go w lodéwce do 5 dni.
 Butki:
Przekroj kazda butke z boku, nie odcinajac catkowicie gornej czesci. Natoz
11/2 tyzki pasztetu na spod butki, a na niego 11/2 tyzki majonezu.
e Nadzienie:
o Ut6z okoto 1/3 szklanki marynowanych warzyw na majonezie.
o Dodaj 2 plasterki ogorka i 2 kawatki zielonej cebulki.
o Natoz kawatki boczku, polej 11yzka sosu.
o Utoz swiezg kolendre z boku, posyp pokrojong papryczka i
prazong szalotka (jesli uzywasz).
 Podanie:
Podawaj od razu, najlepiej na $wiezo. Banh mi najlepiej smakuje zaraz po
przygotowaniu.



TAJSKI SUSZONY SCHAB
Sktadniki

e 400 g schabu

e 3 zabki czosnku

e 1/2 tyzeczki nasion kolendry,
prazonych

e 1/2 tyzeczki nasion kminu
rzymskiego, prazonych

e 1/2tyzeczki czarnych ziaren pieprzu,
prazonych

e 1/2 tyzeczki soli

e 1,5 tyzki cukru palmowego

e 1,5 tyzki sosu rybnego

Przygotowanie

Prazenie przypraw:
1.Na suchej patelni upraz nasiona kolendry, kminu rzymskiego i pieprz przez okoto 20 sekund, az zaczna

wydziela¢ aromat.

Rozdrabnianie przypraw:

2. W mozdzierzu utrzyj uprazone przyprawy na drobny proszek. Nastepnie dodaj czosnek i utrzyj na gtadka

paste.

Marynowanie miesa:

3. Przetdz paste z przyprawami do duzej miski. Dodaj cukier palmowy, sos rybny i sél, a nastepnie

wymieszaj na jednolitg marynate.

4. Pokroj schab na cienkie plastry i doktadnie obtocz w marynacie. Przykryj miske folig spozywczg i odstaw

na co najmniej 4 godziny lub na catg noc do lodowki.

Suszenie miesa:

5. Roztoz zamarynowane plastry schabu w przewiewnym miejscu, najlepiej na stoncu, aby dobrze wyschty.

Mieso powinno byc¢ suche i jedrne, ale nie twarde. Suszenie w petnym storicu zajmuje okoto jednego dnia.

Jesli preferujesz bardziej wysuszone mieso, susz je dtuze;.

Smazenie miesa:

6. Gtebokie smazenie: Rozgrzej olej do temperatury 175-190°C. Smaz plastry miesa przez 3-5 minut, az beda

ztociste i dobrze wysmazone.

7. Grillowanie: Ut6z mieso na grillu, zostawiajac odstepy miedzy kawatkami. Obracaj je co jakis czas, az

nabiorg delikatnie przypalonego wygladu i beda w petni ugotowane.

Podanie:

Tajski suszony schab najlepiej smakuje jako przekaska lub dodatek do dania gléwnego. Podawaj na ciepto.



FATWE PIECZONE BULECZKI  swadni

Do przygotowania manapua:
MANAPUA e 12 mrozonych kulek ciasta na buteczki
i e Farsz char siu (przepis ponize))
e Maka pszenna, do podsypania
 1duze jajko, roztrzepane z 1tyzeczka wody
e 1tyzeczka miodu, wymieszana z 1tyzeczka goracej wody
Farsz char siu:
e Spray do smazenia lub olej roslinny
e 1tyzka oleju z pestek winogron lub innego oleju o wysokim punkcie
dymienia
* 1/2 matej z6ttej cebuli, drobno posiekanej
e 450 g wieprzowiny char siu, pokrojonej w kostke 0,5 cm
e 1zielona cebulka, cienko pokrojona
e 2 tyzki ciemnego brazowego cukru (mozna uzy¢ zwyktego brazowego
cukru)
e 80 ml bulionu drobiowego
 1tyzka sosu ostrygowego
e 2 tyzeczki sosu hoisin
e 1tyzeczka oleju sezamowego
e 1czubata tyzka maki ziemniaczanej, wymieszana z 1tyzka wody
e S0l koszerna i biaty pieprz do smaku

Przygotowanie
Ciasto:
1.Okoto 3-4 godziny przed przygotowaniem manapua rozmroz kulki ciasta. Utoz je na blasze wytozonej papierem do pieczenia, zostawiajac
miedzy nimi co najmniej 5 cm odstepu.
2. Lekko spryskaj folie spozywcza sprayem do smazenia i przykryj nia kulki ciasta, strong z olejem skierowang w dét. Pozostaw na 3-4
godziny, az ciasto catkowicie sie rozmrozi i napuchnie.
Farsz char siu:
3. Na srednim ogniu rozgrzej olej na duzej patelni. Dodaj cebule i wieprzowine char siu. Dopraw szczyptg soli i 1/2 tyzeczki biatego pieprzu.
Smaz, mieszajac, az cebula stanie sie przezroczysta, a wieprzowina lekko sie zarumieni.
4. Dodaj zielong cebulke, mieszajac przez 1-2 minuty, az cebulka zmieknie i uwolni aromat.
5. Dodaj brazowy cukier i mieszaj, az sie rozpusci (1-2 minuty).
6. W miedzyczasie wymieszaj bulion drobiowy, sos ostrygowy, sos hoisin i olej sezamowy. Wlej mieszanke na patelnie, wymieszaj i
doprowadz do lekkiego wrzenia.
7. Dodaj zawiesine z maki ziemniaczanej i gotuj, mieszajac, az farsz zgestnieje (1-2 minuty).
8. Przetdz farsz na talerz lub do miski i odstaw do ostygniecia.
Skiadanie manapua:
9. Oproész blat maka. Kazda kulke ciasta sptaszcz dtonig, formujac okrag o srednicy okoto 9 cm.
10. Na srodek kazdego krazka natoz kopiasta tyzke farszu. Zt6z brzegi ciasta do srodka, szczypiac je, aby zamknac farsz.
11. Uformowane buteczki utéz ztaczeniem do dotu na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Powtorz z reszta ciasta i farszu.
Wyrosniecie i pieczenie:
12. Przykryj buteczki lekko nattuszczong folig spozywczg i pozostaw na 30 minut, az ponownie napeczniejg.
13. W miedzyczasie rozgrzej piekarnik do 175°C.
14. Posmaruj wierzch buteczek roztrzepanym jajkiem i piecz przez 18-20 minut, az bedg ztociste.
Podanie:
15. Po upieczeniu odstaw buteczki na chwile do ostygniecia. Jesli chcesz, posmaruj wierzch miodowa glazurg dla stodko-lepkiego
wykonczenia.
16. Podawaj od razu i ciesz sie smakiem!
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