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O Fenkuł z prażonymi orzechami włoskimi ® 245
3 Gołąbki z kapusty chińskiej z czerwonym ryżem

i soją 246
O Tempura z warzyw (warzywa w cieście) 248
• Szpinak duszony ® 250
• Smażone kiełki soi ® 251
• Risotto z pomidorami 252
• Pomidory zapiekane z owczym serem i zieleniną 253
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3 Fasolka szparagowa z pomidorami ® 260
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O Smaczny rosół z kury 290

Dania z drobiu 292
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• Danie z sago z sokiem czereśniowym ® 339
• Kisiel owocowy (D 340
O Mus morelowy 341
• Kompot z owoców ® 342
• Liczi w soku z ciemnych winogron ® 343
• Galaretka z jabłek ® 344
• Marmolada ze świeżych owoców 345

Ciasta ... 346
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• Szarlotka (bez jajek i produktów mlecznych) 346
(t Tort jabłkowy z prosem 348
O Ciasto z dynią (bez jajek i produktów mlecznych) 350
O Wilgotna strucla serowa 352
(J Tarta francuska z jabłkami 354
3 Korzenne ciasto z gruszkami 355
3 Tort marchewkowy 356

Pieczywo 357
(t Paluszki chlebowe ® 357
3 Chleb z ziarnem pszenicy i orkiszu 358
• Pszenny chleb tostowy 360
• Bułeczki z ciasta twarogowego ® 361

Napoje 362r ł **

3 Herbatka ze znamion kukurydzy z lukrecją 362
• Herbatka ze znamion kukurydzy parzona 363
(t Herbatka ze znamion kukurydzy gotowana 364
O Herbatka z imbiru 365
O Indyjska herbatka korzenna: Yogi-Tea 366
O Herbatka korzenna 368
O Herbatka z kopru włoskiego 370
• Herbatka z mięty pieprzowej 371
• Herbatka z pszenicy 372
• Herbatka z jęczmienia 373
(t Herbata czarna 374
3 Herbata bancha 375
• Herbata zielona 376
3 Herbata czerwona: Tuo Cha i Pu Erh 378
O Kawa zbożowa 379
O Kawa naturalna : 380
O Kakao 382
• Herbatka z kwiatu pomarańczy 384
• Sok jabłkowy 385
9 Sok gruszkowy 385
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(J Sok z ciemnych winogron 386
O Sok z czereśni 387
• Herbatka z wodorostów morskich 388
• Gorąca woda 390

Słowniczek 392
Alfabetyczna lista produktów spożywczych 396

LEGENDA:

3 Równowaga: potrawa zrównoważona
O Jang: potrawa o charakterze rozgrzewającym
• Jin: potrawa o charakterze chłodzącym
® Szybka kuchnia-, przygotowanie potrawy wymaga niewiele

czasu
Szczegółowe wyjaśnienie znaczenia poszczególnych symboli znaj-
dziesz na stronie 122, w punkcie Objaśnienia używanych sym-
boli i skrótów.
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