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KUCHNIA

JAPONSKA

Kuchnia japoriska uwazana jest za jedng z najzdrowszych

na swiecie. Charakteryzuje sie wykorzystywaniem duzej ilosci 7
warzyw i tofu, niskim spozyciem miesa i przetworzonych KAM'S

produktéw, a takze jedzeniem duzej ilosci owocéw morza
i ryb, réwniez w surowej postaci. Stynie z wykorzystywania c 1A
w swoich potrawach alg i wodorostéw. Kuchnia japoriska KUCHN

to dania przygotowywane na $wiezo, poddawane bardzo krotkiej JAPOﬂSKA
obrébce termiczne;j.
Udon 7 Smakow

Smak Japonii jest umamiczny, lekko pikantny. | wtasnie tak beda
smakowaty Twoje dania z mieszanka przypraw Kamis Kuchnia
Japoriska.

Dzieki niej w tatwy i szybki sposéb przygotujesz przepyszny
makaron udon z warzywami, soczyste szasztyki yakitori oraz
umamiczng zupe udon.
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Daj si¢ porwa¢ w podroéz petna smaku! e




MAKARON UDON
Z WARZYWAMI

SKLADNIKI
* 1 op. makaronu udon $wiezy (200 g)
1 tyzka oleju sezamowego
1 mata czerwona cebula pokrojona w pidrka
60 g grzybdw shitake pokrojonych w paski
60 g marchewki pokrojonej w cienkie stupki
60 g biatej rzodkwi pokrojonej w cienkie stupki
100 g kapusty pekiriskiej pokrojonej
w grube paski
50 ml sos sojowego
50 ml mirinu
1 tyzeczka octu ryzowego
1 2 tyzeczki brazowego cukru
1 op. przyprawy Kamis Kuchnia Japoriska
50 g kietkow fasoli
2 tyzki drobno pokrojonego szczypioru z dymki

@ OO
3 15 min 10 min tatwe

Porcje Czas przygotowania Czas gotowania Poziom trudnosci

[Of Y

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Makaron ugotuj wg wskazéwek na opakowaniu.

2. Na dobrze rozgrzanym woku lub duzej patelni smaz
przez 1-2 min na oleju sezamowym cebule, grzyby
i pozostate warzywa, zdejmij je z woka i przet6z
do naczynia.

. Na te sama patelnie wlej sos sojowy, mirin, ocet,
dodaj cukier, przyprawe i gotuj 2-3 min do uzyskania
konsystencji sosu.

. Dodaj makaron, warzywa i doktadnie wymieszaj.
Przed podaniem dodaj kietki fasoli oraz szczypior.
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SOCZYSTE SZASZLYKI
Z KURCZAKA

SKLADNIKI
* 500 g miesa z udek kurczaka bez kosci
i bez skéry
1 op. przyprawy Kamis Kuchnia Japoriska
1 peczek dymki
1 tyzka oleju
100 ml sosu sojowego
100 ml mirinu
3 tyzki cukru bragzowego

1 tyzeczka biatego sezamu

Porcje

3 20 min 30 min

Czas przygotowania Czas gotowania

tatwe

Poziom trudnosci

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1

. Mieso z kurczaka pokréj na kawatki okoto 1,5 cm,

oprdsz przyprawg i wymieszaj.

. % szczypioru z dymki pokréj na kawatki o dtugosci

okoto 3 cm, pozostata czes$¢ drobno posiekaj i odtéz.

. Na krétkie szpadki do szasztykéw nadziewaj

kurczaka na przemian ze szczypiorem.

. Sos sojowy, mirin oraz cukier umie$¢ w rondelku,

gotuj kilka minut, az do zredukowania o potowe
i uzyskania gestej konsystencji.

. Szasztyki obsmaz na patelni, posmaruj s czescig

glazury. Nastepnie piecz w piekarniku okoto 25 minut
w 140°C. Na koniec pieczenia posmaruj pozostata
glazura.

. Przed podaniem posyp uprazonym na suchej patelni

sezamem i drobno posiekanym szczypiorem.

7. Szasztyki mozesz réwniez piec na grillu

okoto 20 minut na srednim ogniu.




ZUPA UDON
Z TOFU

B & G eoo

4 15 min 120 min tatwe

Porcje Czas przygotowania Czas gotowania Poziom trudnosci

SKLADNIKI
* 4 peczka wtoszczyzny
* 1 cebula
* 2| wody
* 3tyzkisosu sojowego
* 1 op. przyprawy Kamis Kuchnia Japoriska
* 1 op. makaronu udon swiezy (ok. 200 g)
* 1 op. tofu (ok. 200 g)
pokrojonego w gruba kostke
* 100 g szpinaku

100 g kietkow fasoli
» 3 tyzki posiekanego szczypioru z dymki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Obierz cebule i przekroéj jg na pot. Nastepnie kazda
potéwke opal zdwéch stron na suchej patelni.
Mozesz uzy¢ takze kuchenki gazowej lub piekarnika.

2. Wtoszczyzne i opalong cebule zalej woda
i gotuj na wolnym ogniu okoto 2 godzin
do uzyskania 1,2 | bulionu. Na koniec gotowania
z bulionu wyjmij warzywa.

3. Do bulionu dodaj sos sojowy oraz przyprawe.

4. Dodaj makaron udon, gotuj 3-4 minuty,
potem dodaj tofu i szpinak.

. Podawaj z kietkami fasoli i szczypiorem.




KOREANSKA

Kuchnia koreariska stawia na ostre i zdecydowane smaki.
Cho¢ potrafi ztagodzi¢ je roslinnymi, tagodnymi daniami czy
zupami. Krélowg tej kuchni jest kimchi, czyli fermentowana
kapusta pekinska z solidnym dodatkiem papryczki chili.
Najpopularniejsza formg przyrzadzania darn jest gogigui
— korearniski grill.

W wielu miejscach w Korei znajdziemy restauracje, w ktérych
stoliki dodatkowo wyposazone sg w grille lub gorace ptyty,
najczeéciej podgrzewane gazem. Srodek ptyty ma najwyzsza
temperature. To tam ktadzie sie surowe mieso, a dookota uktada
sie dodatki, takie jak kimchi, warzywa czy grzyby... i wszystko
powoli sie grilluje.

Mieszanka przypraw Kamis Kuchnia Koreariska ma nieco
tagodniejszy smak, bo chcemy, by odkrywanie nowych poziomoéw
ostrosci byto dla Ciebie przyjemnoscia. Nie zapominaj jednak,
ze jest w niej sporo ptatkéw chili. Otwérz saszetke i wyrusz
w pikantng podréz do Korei!

Daj sie porwac w podréz petng smaku!

. KUCHNIA
ﬁ KOREANSKA

Koreaiiskie B0

 SEZAMEM [ PLATKAMI CHILI
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25 min tatwe

Czas gotowania Poziom trudnosci

BIBIMBAP

20 min

KOREANSK! BOWL

SKLADNIKI
* 150 g ryzu do sushi
300 g steku wotowego z poledwicy
lub antrykotu pokrojonego w paski
1 op. przyprawy Kamis Kuchnia Koreariska
3 tyzki sosu sojowego
1 tyzka cukru brgzowego

SOS

* 50 ml sosu sojowego
2 Y5 tyzki cukru brazowego
2 tyzki mirinu
1 tyzka octu jabtkowego

1 tyzeczka oleju sezamowego

DO PODANIA
* 2 tyzkioleju sezamowego
100 g grzybdw shitake pokrojonych w plastry

50 g marchewki pokrojonej w réwne stupki (julienne)

50 g rzodkwi biatej pokrojonej w réwne stupki (julienne)

100 g szpinaku
50 g kietkéw z fasoli

50 g ogdrka pokrojonego w cienkie stupki (bez nasion)

3 mate jaja
2 tyzki posiekanego szczypioru z dymki

,odpoczywania” ryzu
Czas przygotowania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1

. Ryz doktadnie wyptucz pod biezgca woda,

odcedz i przetdz do niewielkiego garnka.
Zalej woda w proporcjach 1:1, odstaw na 10 minut.

. Ryz gotuj na wolnym ogniu pod przykryciem,

nastepnie odstaw na okoto 40 minut.

3. Mieso doktadnie wymieszaj z przyprawa.

. Sos sojowy potacz z cukrem. Gdy cukier rozpusci sie,

dodaj go do miesa i wymieszaj.

5. Wszystkie sktadniki na sos doktadnie wymieszaj.

. Naryflowanej patelni smaz wotowine

przez 3-4 minuty.

. Na drugiej patelni podsmaz grzyby, marchew,

rzodkiew i szpinak. Przygotuj takze jajka sadzone.

. Ryz roztéz na trzy talerze, dokota ryzu utéz ogérek,

kietki oraz pozostate warzywa podsmazone na oleju
sezamowym i wotowine. Na wierzch poté z jajko
sadzone, polej sosem i posyp szczypiorem.




BULGOG!
GRILLOWANA
WOLOWINA

SKLADNIKI
* 150 g ryzu do sushi
* 350 g steka wotowego z poledwicy
lub antrykotu pokrojonego w cienkie paski
1 op. przyprawy Kamis Kuchnia Koreariska
70 ml sosu sojowego
3 tyzki cukru bragzowego
1 peczek dymki posiekanej pod ukosem
1 tyzka oleju sezamowego

1 tyzeczka biatego sezamu uprazonego
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3 25 min 20 min tatwe

Porcje + czas
»odpoczywania” ryzu
Czas przygotowania

Czas gotowania Poziom trudnosci

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Ryz doktadnie wyptucz pod biezacg woda,
odcedz, przetdéz do niewielkiego garnka i zalej wodg
w proporcjach 1:1, odstaw na 10 minut.

. Ryz gotuj na wolnym ogniu pod przykryciem,
nastepnie odstaw na okoto 40 minut.

3. Mieso doktadnie wymieszaj z przyprawa.

. Sos sojowy potacz z cukrem, gdy cukier rozpusci sie,
dodaj do miesa i wymieszaj.

. Ryflowang patelnie posmaruj olejem sezamowym,
rozgrzej i smaz na niej wotowine przez ok. 2-4 minuty.
Na koniec dodaj potowe szczypioru i wymieszaj.

. Podawaj z ryzem, przed podaniem posyp pozostatym
szczypiorem oraz sezamem.




BLYSKAWICZNE ' ®00
KI M C H I ngeg 24 god3zpm:gin?wania Poziattmﬁoéci

Czas przygotowania

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

» 600 g kapusty pekinskiej 1. Do kapusty dodaj marchew, rzodkiew, przyprawe,
sol i cukier. Wszystko doktadnie wymieszaj.

pokrojonej na grube kawatki
Odstaw na 30 minut.

100 g marchwi pokrojonej
. Dodaj pozostate sktadniki, wymieszaj i przetéz
do wysokiego naczynia lub stoika, doktadnie
uktadajac wszystkie sktadniki.
pokrojonej w réwne stupki (julienne) Odstaw na 24 godziny w temperaturze pokojowe;j.
1 op. przyprawa KAMIS Kuchnia Koreariska

w réwne stupki (julienne)
100 g rzodkwi biatej

. Nastepnie kimchi mozesz przechowywacd
% tyzeczkisoli w lodéwce przez 3-4 dni.
1 tyzeczka cukru

1 peczek dymki grubo pokrojone;j
4 tyzki sosu rybnego
1 tyzka octu ryzowego




TAJSKA

Tajska kuchnia charakteryzuje sie ré6znorodnosciag smakow
i aromatow, oraz duza iloscia warzyw w kazdej postaci.
Wykorzystywane sg $wieze ziota i aromatyczne przyprawy, takie
jak tajski imbir, trawa cytrynowa, tajska bazylia, chilli, kolendra, x

liscie limonki, kaffir i wiele innych. Wbrew pozorom tajskie dania KAMI S

nie sg wytacznie ostre. Pikantnos$¢ idzie w parze ze stodycza
KUCHNIA

i kwasnoscia, dajac idealnie zbilansowany smak.

Na stotach krélujg réwniez dania miesne (kurczak, wotowina
i wieprzowina) oraz owoce morze. Najpopularniejszym
dodatkiem do dar jest kleisty ryz kleistym i makaron ryzowy. Na
talerzu pojawiajg sie takze takie dodatki jak: orzeszki ziemne,
limonka, mieta lub sos rybny. Tajlandczycy kochaja zupy. Sa one
bardzo aromatyczne i petne réznych smakéw.

Z mieszanka przypraw Kamis Kuchnia Tajska w niezwykle
tatwy i szybki sposéb przygotujesz klasyczne kremowe tajskie
curry, ostra zupe na bazie mleczka kokosowego oraz pikantno-
kwasnego pad thaia.

Wyrusz w podréz petng barw i aromatéw!




TAJSKIE CURRY
Z KURCZAKIEM

B & & eoo

3 15 min 20 min tatwe

Porcje Czas przygotowania Czas gotowania Poziom trudnosci

SKLADNIKI

* 150 g ryzu jasminowego

* 2tyzkioleju

* 2 szalotki pokrojone w pidrka

* 400 g piersi z kurczaka pokrojonych
w duzg kostke

* 100 g czerwonej papryki pokrojonej
w duzg kostke

* 1 puszka mleka kokosowego

* 1 op. przyprawy Kamis Kuchnia Tajska

* 2 tyzkisosurybnego

* 120 g mrozonego groszku

DO PODANIA
» 2 tyzki $wiezej posiekanej kolendry
* ', limonki pokrojonejw czastki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Ryz ugotuj wg wskazéwek na opakowaniu,
odstaw pod przykryciem na kilkanascie minut.

2. Na mocno rozgrzanym woku lub patelni podsmaz
na oleju szalotke i kurczaka.

3. Dodaj papryke, mleko kokosowe, przyprawe,
sos rybny i gotuj na wolnym ogniu ok. 10 minut
Nastepnie dodaj groszek i gotuj kolejne 5 minut.

4. Podawaj z ryzem, Swiezg kolendrg i limonka.




ZUPA KOKOSOWA
Z KREWETKAMI!

SKLADNIKI
» '/ peczka wtoszczyzny
* 1 cebula
* s | wody
400 g duzych surowych krewetek
1 tyzka maki ryzowej
2 tyzkioleju
2 szalotki drobno posiekane
1 puszka mleko kokosowe
1 opakowanie przyprawy Kamis Kuchnia Tajska
2 tyzkisosu rybnego
150 g groszku cukrowego
150 g grzybéw shimeji

DO PODANIA
* 2 tyzki$wiezej posiekanej kolendry
» 4 limonki pokrojonej w czastki

it

4 15 min

Porcje

®@ OO
tatwe

Poziom trudnosci

15 min
+ czas Czas gotowania
przygotowania bulionu

warzywnego
Czas przygotowania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1

. Obierz cebule i przekrdéj jg na pét. Nastepnie kazda

potéwke opal z dwdch stron na suchej patelni.
Mozesz uzyc takze kuchenki gazowej lub piekarnika.

. Wtoszczyzne i opalong cebule zalej woda i gotuj

na wolnym ogniu okoto 1,5 godziny, do uzyskania
okoto 800 ml bulionu warzywnego. Na koniec
gotowania z bulionu wyjmij warzywa.

. Osuszone krewetki oprész maka ryzowa i nastepnie

podsmaz je w garnku razem z szalotka.

. Dodaj bulion warzywny, mleko kokosowe, przyprawe,

sos rybny, groszek i grzyby. Wszystko gotuj okoto
12 minut.

. Podawaj z kolendra i limonka.




PAD THAL
Z KREWETKAMI

SKLADNIKI

* 200 g makaronu ryzowego wstazki

* 2 szalotki pokrojone w piérka

» 75g marchewki pokrojonej w cienkie stupki
75 g papryki czerwonej pokrojonej w paski
75 g kietek z fasoli
2 tyzkioleju
300 g srednich krewetek surowych
2 jajarozmieszane

SOS
» 1 opakowanie Kamis Kuchnia Tajska
* 4tyzkisosurybnego
» 2 tyzkisosu sojowego
* 1 tyzka soku z limonki
2 tyzki cukru brazowego

SRR
3 25 min tatwe

Porcje 15 min. czas gotowania Poziom trudnosci
Czas przygotowania

DO PODANIA

* 2 tyzki $wiezej kolendry posiekanej

o 2 tyzki orzeszkéw ziemnych posiekanych
* % limonki pokrojona w czastki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Makaron ugotuj wg wskazéwek na opakowaniu.
2. Wszystkie sktadniki na sos doktadnie wymieszaj.

3. Na woku lub duzej patelni rozgrzej 1 tyzke oleju,
podsmaz na mocnym ogniu szalotke, marchew,
papryke, kietki, zdejmij warzywa z woka.

. Na pozostatym oleju podsmaz krewetki, przesun
na bok, wlej jaja i podsmaz mieszajac.

. Dodaj makaron, sos i podsmazone warzywa, smaz
razem 1 min, mieszajac.

. Posyp kolendra i orzeszkami, podawaj z czastkami
limonki.




Moc kuchni indyjskiej kryje sie w intensywnych aromatach
i stodko-korzennych nutach. Butter chicken, czyli soczysty
kurczak w maslano-pomidorowym sosie to danie petne
aromatu, znane ze swojej kremowej i rozptywajacej sie w ustach
konsystenciji. Idealne potagczenie delikatnosci z nutka ostrosci.
Smak, w ktérym mozna sie rozptynac.

Kompozycja mieszanki przypraw Kamis Kuchnia Indyjska
zostata stworzona tak, by w petni odzwierciedli¢ korzenno
-stodkie smaki Indii. Otwdrz saszetke i daj sie ponies¢ niezwykle
intensywnym aromatom.

Odkryj z nami smaki gorgcych Indii.

KAMIS

KUCHNIA
INDYJSKA

Butter Chicken

Z KMINEM RZYMSKIM | KARDAMONEM




BUTTER N
CHICKEN 10min _ 35min__ tatwe
Porcje Czas przygotowania Czas gotowania Poziom trudnosci

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

* 500 g udek z kurczaka bez skéry i bez kosci 1. Kurczaka posyp i doktadnie obtocz w przyprawie.

pokrojonych w grubg kostke 2. Na patelni rozgrzej 2 tyzki masta, smaz kurczaka
1 op. przyprawy Kamis Kuchnia Indyjska po minucie z kazdej strony. Nastepnie zdejmij go

Butter Chicken z patelni.

3 tyzki masta klarowanego . Na patelnie dodaj pozostatg cze$¢ masta, podsmaz
na nim cebule razem z orzechami, dodaj passate,
Smietanke. Dus 2-3 minuty, a nastepnie przetéz

do blendera kielichowego i bardzo doktadnie zmiksuj
(odtoz 1 tyzke) do uzyskania gtadkiego sosu.

* 400 ml passaty pomidorowej

1 $rednia cebula pokrojona w drobng kostke
60 g posiekanych orzechéw nerkowca

prty ' . Sos przetdéz z powrotem na patelnie, dodaj kurczaka,
* 200 ml smietanki 30% gotuj na wolnym ogniu pod przykryciem przez okoto
» 1 tyzkasoku z cytryny 25 minut, pod koniec dodaj sok z cytryny.

. Podawaj z ryzem jasminowym lub chlebkami naan.
DO PODANIA Przed podaniem posyp pozostatymi orzechami
* Liscie Swiezej kolendry nerkowca i kolendra.

* Ryz jasminowy lub chlebki naan




BUTTER 0] 8 B eoo

N—r”

PANEER 3 20min  30min_ tatwe
Porcje Czas przygotowania Czas gotowania Poziom trudnosci

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

» 500 g sera paneer pokrojonego w kostke 1. Paneer podsmaz na masle na patelni.

(ok. 1.5 cm) Gotowy ser zdejmij i przet6z do naczynia.

» 2 tyzki masta klarowanego . Na tej samej patelni podsmaz cebule razem

z orzechami, dodaj passate, $mietanke.

Dus 2-3 minuty, a nastepnie przetéz do blendera
kielichowego i bardzo doktadnie zmiksuj

(odt62 1 tyzke) do uzyskania gtadkiego sosu.

400 ml passaty pomidorowej

* 1 $rednia cebula pokrojona w drobna kostke

* 60 g posiekanych orzechéw nerkowca

. Sos przetdéz z powrotem na patelnie, dodaj przyprawe,
200 ml Smietanki 30% gotuj na wolnym ogniu pod przykryciem przez okoto
1 op. przyprawy Kamis Kuchnia Indyjska 20 minut. W potowie gotowania dodaj podsmazony
Butter Chicken paneer, pod koniec dodaj sok z cytryny.

1 tyzka soku z cytryny . Podawaj z ryzem jasminowym lub chlebkami naan.
Przed podaniem posyp pozostatymi orzechami
DO PODANIA nerkowca i kolendra.
* Liscie Swiezej kolendry
* Ryz jasminowy lub chlebki naan




BUTTER CHICKEN
WRAPS

R & & eoo

3 15 min 20 min tatwe

Porcje Czas przygotowania Czas gotowania Poziom trudnosci

SKLADNIKI

* 500 g udek z kurczaka bez skéry
i bez kosci pokrojonych w gruba kostke

* 1 op. przyprawy Kamis Kuchnia Indyjska
Butter Chicken

» 3 tyzki masta klarowanego

* 1 $rednia cebula pokrojona w drobna kostke

* 60 g posiekanych orzechéw nerkowca

* 400 ml passaty pomidorowej

* 200 ml $mietanki 30%

* 1tyzkasoku z cytryny

* 4 wrapy o $rednicy ok. 26- 28 cm

DO PODANIA

* Liscie Swiezej kolendry

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Kurczaka posyp i doktadnie obtocz w przyprawie.

2. Na patelni rozgrzej 2 tyzki masta, smaz kurczaka
po minucie z kazdej strony. Zdejmij go z patelni
i przetéz do naczynia.

3. Na patelnie dodaj pozostate masto, podsmaz cebule
razem z orzechami, dodaj passate, Smietanke.
Dus$ 2-3 minut, a nastepnie przetéz do blendera o
kielichowego i bardzo doktadnie zmiksuj do uzyskania
gtadkiego sosu.

4. Sos przetdz z powrotem na patelnig, dodaj kurczaka,
gotuj na wolnym ogniu pod przykryciem przez okoto
25 minut, pod koniec dodaj sok z cytryny.

5. Wrapy podgrzej na suchej patelni. Na kazdym placku
utdz kilka kawatkéw kurczaka z niewielka ilo$cig
sosu, posyp lis¢mi kolendry, zwin i podawaj

z pozostatym sosem.







