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Dukboki to jeden z symboli kuchni
koreanskiej. Te ryzowe kluseczki
pokochali ludzie na catym swiecie.
S3 popularnym elementem dan typu
street food — nie tylko w Korei. Co je
wyréznia? Na pierwszy rzut oka: cy-
lindryczny ksztatt oraz lepka, zwarta
konsystencja. Ale nie tylko...

Wyrabiane z kawatkow ciasta
ryzowego tteok kluseczki zachwycaja
swoja uniwersalnoscia!

Mozna na ich bazie przygotowaé
wiele koreanskich dan - zaréwno
stonych, jak i stodkich. Dukboki
wykorzystuje sie jako dodatek do
Zup, potraw duszonych, gulaszy, dan
ramyeon. Doskonale komponuja

sie w zestawieniu z pikantnymi czy
kwasnymi smakami. tgcza sie

W smaczna catosc z jajkiem, ciastem
rybnym, gochugaru (chilli w ptatkach),
cukrem badz syropem kukurydzia-
nym, a takze sosem sojowym, Czos-
nkiem, porem.

Zupa rybna SzasztyKki

Kluseczki ryzowe w sosie tajskim

Tteokbokki

Co jeszcze warto wiedziec¢ o tych
pysznych, koreanskich kluseczkach
ryzowych? Ciekawostka jest fakt, ze
znane s3 tez jako Tteokbokki - od
nazwy potrawy, w ktoérej najczesciej
wystepuja. W tym wydaniu kluseczki
skapane sg w stodko-ostrym,
czerwonym sosie z dodatkiem pasty
paprykowej gochujang i serwowane

z dodatkiem zielonej cebulki, ryb-
nych kotlecikow i jajek. A to niejedyne
okreslenia tego ryzowego specjatu!

Kluseczki te w gastronomii mozna
znalez¢ pod nazwaq topokki,
ddeokbokki czy dukbokki.

Kluczowa kwestig — szczegdlnie teraz,
gdy zdrowa zywnos¢ jest przez restau-
racyjnych gosci poszukiwana i ceniona
— zdaje sie byc¢ fakt, ze produkt ten
posiada tzw. ,czysta etykiete". Dukboki
sktadaja sie bowiem w 99% z ryzu,
soli i alkoholu. A do tego s3 niezwykle
proste w przygotowaniu.

Dukboki a'la leniwe

Kluseczki z sosem sojowym



Zupa rybna 7 «luseczkami
YZOWYM

Wyobraz sobie idealng zupe rybna.. Jaka jest? Aromatyczna, rozgrzewajaca,
pozywna, ale przede wszystkim tresciwa. A co powiesz na zupe rybna z klusecz-
kamiryzowymi? Uwaga! Po wyprobowaniu tego przepisu, nie bedziesz chciat
serwowac innych wersji zupy rybnej. Podejmiesz ryzyko?

4. Zupa rybna




na 5 porcii

kluski ryzowe dukboki 150 g imbir 60 g
krewetki Sea Story 20 sztuk czosnek 3 zqbki
rsiggbs:l;:;’iebieski 200 g cebula 100 g

pasta curry dosmaku papryka 200 g
bulion rybny 1 litr seler naciowy 100 g

biate wino 100 ml ptatki bonito do dekoracji
sok z limonki 35 ml sol do smaku
pomidory pelati 150 g cukier do smaku

Sposdb przygotowania

Cebule i czosnek pokréj na mate kawatki, przesmaz, zalej biatym
1. winem i odczekaj ok. 30 sek. Nastepnie wlej bulion rybny, pomidory
i catos¢ gotuj do redukcji o ok. 1/3. Zblenduj wszystko na gtadko.

Papryke i seler naciowy pokroj w kostke 2 x 2 cm. Podsmaz.
2. Zblendowany ptyn podgrzej, dodaj paste curry, sol, cukier, sok
z limonki oraz wczesniej pokrojone i przesmazone warzywa.

Kluski namocz w zimnej wodzie przez minimum 20 min,

3. nastepnie gotuj je we wrzatku — 8 min od momentu wyptyniecia. g

Zahartuj i przelej olejem, aby sie nie posklejaty. 0
-

Do podgrzanej zupy dodaj rybe pokrojona w kostke, krewetki

\ 4. oraz kluski. Odczekaj 4 min. Zupe podawaj udekorowana ptatkami O
. bonito e,
=y : =)
N

O



6. Szasztyki 7 dukbokow

Szasziyki 7 dukobokow, lotosy
| krewetex

Kto powiedziat, ze szasztyki to letnie danie? W wydaniu z dukbokami stworza
idealng, jesienno-zimowa kompozycje — orientalng pod kazdym wzgledem.
Krewetki, korzen lotosu, pikantne nuty chilli.. robi sie wysmienicie! Zachwyc¢
swoich gosci oryginalnym podaniem koreanskich kluseczek ryzowych.




na 5 porcii

kluski ryzowe dukboki 40 g

krewetki argentynskie 4 sztuki . .

sos chilli stodki 409
korzen lotosu 4 sztuki tajski LKK
Asian Choi .

SOS sojowy 25 ml
mirin Honteri 50 ml jasny LKK
jajka 3 sztuki ocet ryzowy Ginami 15 ml
tempura Asiya  do panierowania kolendra na¢ 209

chrupigce chilli LKK do polania

Sposéb przygotowania

Kluski namocz w zimnej wodzie przez minimum 20 min,
1. nastepnie gotuj je we wrzatku — 8 min od momentu wyptyniecia.
Zahartuj i przelej olejem, aby sie nie posklejaty.

Korzen lotosu zalej mirinem oraz octem ryzowym w proporcji
2. 2:1. Odstaw na 1 h.

Krewetki oraz lotos smaz w tempurze na gtebokim oleju

2 ok 2-3 min. Nastepnie na olej wrzu¢ kluski ryzowe i smaz je przez
4 min. Z zewnatrz powstanie chips ryzowy, natomiast w srodku
kluski beda miekkie.

Przygotuj dip: sos tajski, sos sojowy, ocet ryzowy oraz drobno
posiekana kolendre doktadnie wymieszaj.

Usmazone krewetki, korzen lotosu oraz kluski nabij na szpikulec
B. tak, aby powstat szasztyk. Catosc polej z gory chrupigcym chilli.
Podawaj z sosem serwowanym osobno.

7. Szasztyki 7 dukookowy



8. Tteokbokki 7 warzywami

() 3. Tteokbokki 7 WArzywami i ostrym
sosem

Tteokbokki z warzywami to pyszna, pozywna odstona koreanskich kluseczek ryzowych.
Takie sycace, delikatnie pikantne danie, z pewnoscig znajdzie swoich mitosnikéw. Nic dzi-
wnego! To Orient w czystym wydaniu.




na 4 porcje:

kluski ryzowe dukboki 300¢g imbir maty kawatek
pasta gochujang 1tyzka papryczka chilli 1 sztuka
sos sojowy koreanski 2 tyzki zielona lub 2 sztuki
czerwona papryka
olej sezamowy LKK 1tyzka dymka 1 sztuka
sezam biaty Cook Basic  1tyzka jajka ugotowane 2-3 sztuki
na twardo
cebula 1 sztuka
woda 400 ml
sezam biaty Cook Basic  1tyzka e
olej roslinny do smazenia
cebula 1 sztuka
czosnek 3 zgbki
marchew 1 sztuka

Sposéb przygotowania

Kluski namocz w zimnej wodzie przez minimum 20 min.
1. Nastepnie gotuj je we wrzatku — 8 min od momentu wyptyniecia.
Zahartuj i przelej olejem, aby sie nie posklejaty.

Cebule pokroj w pidorka, marchewke w julienne, papryke w cienkie

paseczki. Imbir i czosnek drobno posiekaj. Papryczke chilli pokrgj
2. wukosne plasterki, a dymke na 3-centymetrowe kawatki. Podpraz

Ziarna sezamu. W miseczce wymieszaj sos sojowy z pasta gochu-

jang.

W rondlu lub duzej, gtebokiej patelni rozgrzej olej, podsmaz krot-
3. kocebule, imbir i czosnek, dorzu¢ marchewke, ostrg papryczke,
papryke i sos. Doktadnie wymieszaj.

Wlej wode, doprowadz do wrzenia i dodaj kluseczki. Gotuj wszystko
4 razem 3 min. Dorzuc¢ obrane jajka (w catosci). Pod koniec gotowania

dopraw olejem sezamowym. Przed podaniem udekoruj sezamem

i dymka.

9. Tteokbokki 7 warzywami



10. Kluseczki 7 soscrm sojowym

Koreanskie kluseczki 7 sosem

SOJOWYM

Poznaj rozgrzewajacg odstone dukbokdw. Skapane w sosie z pikantnymi nutami wasabi
i chillito propozycja dla tych, ktorzy uwielbiajg wyraziste dania w orientalnym stylu. Mnogos¢
warzyw sprawia, ze danie jest niezwykle sycace, ale i zdrowe. Ideat? Owszem!




kluski ryzowe dukboki 2009 groszek cukrowy 509

sos sojowy jasny LKK 150 ml szpinak baby 509

sos hoisin LKK 40 g papryka 409

olej sezamowy LKK 1tyzka grzyby shimeji 40 g

kizami wasabi 69 tempura do panierowania
papryczka chilli 109 szczypior 309

imbir 45 g olej 35 ml

czosnhek 209 woda 40 ml

pak choi mini ¥» sztuki

czerwona cebula 409

na 4 porcje:

Sposéb przygotowania

Kluski namocz w zimnej wodzie przez minimum 20 min,
nastepnie gotuj je we wrzatku — 8 min od momentu wyptyniecia.
Zahartuj i przelej olejem, aby sie nie posklejaty.

Sos sojowy oraz sos hoisin wymieszaj w rondlu i gotuj do momentu
pojawienia sie babelkow. Dodaj drobno posiekany czosnek, imbir,
chilli oraz kizami wasabi.

Na rozgrzany olej wrzuc cebule. Smaz przez 30 sek. na petnym og-
niu. Nastepnie dorzuc¢ pozostate warzywa pokrojone w duza kostke
4 x4 cm.

Po minucie wlej sos, dodaj kluski i gotuj catos¢ na matym ogniu
przez ok. 3 min, danie wykoncz posiekanym szczypiorem oraz ude-
koruj grzybami shimeji usmazonymi w tempurze.

11. Kluseczki 7 soserm sojowym



12. Kluseczki ryzowe v sosie tajskim

Kluseczki ryzowe w sosie tojskim

Bywa, ze piekno (a w gastronomii smak) tkwi w prostocie. Tak jest i w tym przypadku.
Przygotuj danie, ktére - choc¢ banalne w przygotowaniu - zachwyca gtebig smaku.
Czasami trzeba tak niewiele, by uzyskac wielki efekt!




na 4 porcje:

kluski ryzowe dukboki 2509
sos chili stodki tajski LKK 150 g
satatka wakame Asiya 40 g
mirin Honteri 20 ml
ocet ryzowy Ginmai 20 ml
sezam biaty Cook Basic 109
imbir 159
kolendra nac

Sposbb przygotowania

Kluski namocz w zimnej wodzie przez minimum 20 min,
1 nastepnie gotuj je we wrzatku — 8 min od momentu wyptyniecia.
Zahartuj i przelej olejem, aby sie nie posklejaty.

W misce wymieszaj sos tajski, ocet, mirin oraz drobno posiekane
imbir i kolendre.

Na rozgrzany, gteboki ttuszcz wrzu¢ kluski ryzowe i smaz je przez
4 min. Z zewnatrz powstanie chips ryzowy, natomiast w srodku

3. Kluski beda miekkie. Usmazone kluski przetéz na chwile na papier
w celu ich odsaczenia.

4 Gotowe kluski wrzu¢ do wczesniej przygotowanego sosu, doktadnie
wymieszaj.

5 Danie wykoncz satatka wakame oraz sezamem. Podawaj z pieczo-
* nymifrytkami z batata posypanymi szczypiorem.

tajskim

i ryzowe w sosie

13. Kluseczk



14. Dukboki o'la leniwe

Dukboki a’la leniwe
Z karmelizowanym tofu
ananasem w Mmiso

A gdyby tak do orientalnego dania dodac odrobine polskiej tradycji kulinarnej? To mozliwe!
Poznaj dukboki &'la leniwe z tofu i ananasem. To oryginalne, stodkie potgczenie ma potencjat,
by stac sie hitem w menu. Brzmi Swietnie? Sprawdz, jak smakuje!




na 4 porcje:

kluski ryzowe dukboki 500 g
tofu naturalne Lunther 200g
miso jasne Hanamaruki 2 tyzki
panko drobne Asiya 100g
wiSnie mrozone Cook Basic 100 g
ananas % sztuka
cukier brgzowy 100 g
cukier brqzowy 100 g
$mietana 18% 4 tyzki
S$mietanka 34% InBianco 50 ml
masto do smazenia

PC—
-y

Kluski namocz w zimnej wodzie przez minimum 20 min,
1. nastepnie gotuj je we wrzatku — 8 min. od momentu wyptyniecia.
Zahartuj i przelej olejem, aby sie nie posklejaty.

Sposdéb przygotowania

Ananasa obierz, wykroj zdrewniate czesci i pokroj w potplasterki
2 grubosci ok 1,5 cm. Na patelni podgrzej paste miso i wrzuc¢ do niej

czastki ananasa, tak aby okleit sie caty pasta. Zdejmij z patelni

i ostudz.

Na te sama patelnie wsyp brazowy cukier i dodaj ok. 50 ml wody.
Podgrzewaj na matym ogniu az do momentu karmelizacji. W tym

3. czasie tofu pokroj w kostke 0,5 x 0,5 cm. Do powstatego karmelu
dodaj kremowke, pokrojone tofu i doktadnie wymieszaj.

Na drugiej patelni rozgrzej masto, wrzu¢ ugotowane dukboki,

4. podsmaz je ok. 3 min. Dodaj panko i smaz kolejne 2 min, az
tadnie sie zarumienia. Wisnie podgrzewaj w rondelku przez ok. 3
min.

Na talerzu utéz smazone kluski z tofu i ananasem. Udekoruj je
wisniami i tyzka smietany.

15. Dukboki o'la leniwe
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