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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances basic safety precautions
should always be followed, including the following:

1. Do not immerse the power supply connector or allow it to

become wet.

2. Do not touch hot surfaces - use the handles or knobs.

3. When using the WOK for frying, never touch the appliance,
pour the oil away or move the WOK while the oil's hot. And
keep children away during use and after - fat stays hot for a
long time.

. This appliance is for domestic use only.

. Use the appliance only for its intended use.

. Never use a damaged WOK. Get it checked or repaired:
see ‘Service'.

7. Never leave the WOK unattended when in use.

8. Do not operate or place on or near hot gas, an electric
burner or in a heated oven.

9. Always remove the power supply connector before
immersing the WOK in water.

10. Take care when removing the power supply connector the
probes may be hot.

11. Unplug the appliance from the power supply when not in
use.

12. The appliance is not intended for use by young children or
infirm persons without supervision.

13. Young children should be supervised to ensure they do not
play with the appliance.

14. Always attach the power supply connector to the appliance
first, then plug into the power supply. To disconnect,
remove the plug from the wall outlet first then the power
supply connector from the appliance.

15. Do not let the mains lead touch any hot surface, or hang
over the edge of a table or bench top where it may be
grabbed by children.

16. Do not use outdoors.

17. The connector must be removed before the appliance is
cleaned and the appliance inlet must be dried before
the appliance is used again.

18. Only the appropriate power supply connector must be
used with this appliance.

| SAVE THESE INSTRUCTIONS |
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Connecting to power

Before switching on make sure that the voltage of your
electricity supply is the same as that indicated on the rating
plate.

WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED

This appliance complies with European Economic Community
Directive 89/336/EEC

IFeatures of your Kenwood WOK |

1. Glass Lid.
With stainless steel rim. Allows you to observe the cooking
process.
2. Steaming Rack.
Used for steaming vegetables, fish and a variety of foods.
3. Cool touch handles.
For easy carrying.
4. Non-stick Cooking Surface.
Needs less oil and is easy to clean
5. Die-cast cooking vessel.
For even heat distribution
6. Heat guard.
Prevents direct hand contact with WOK while adjusting
temperature and removing control probe.
7. Detachable power supply connector.
Variable heat control selection for steaming to frying
8. WOK base.
Stable cool touch base.
9. Wooden spatula.
A non-scratch utensil for stir-frying and stirring food.
10. Non-slip feet.
To prevent slipping and scratching on benchtop

|Preparing your Kenwood WOK for use

« Before using this appliance for the first time, wash the WOK
in accordance with the instructions given in the Care and
Cleaning section.

« Condition the non-stick surface by wiping lightly with a
paper towel smeared with vegetable oil. We recommend
conditioning after thorough cleaning and every couple of
months.

* Insert the power supply connector into the base of the WOK

and connect to the power supply.

* Adjust the heat control to the desired temperature setting
(the higher the number the hotter the temperature) and
allow to preheat before placing food into the WOK.

* When the WOK reaches this temperature, the light will go
out and cooking can commence. The light will cycle on and
off, ensuring that the WOK maintains the correct
temperature.

|Cooking Techniques |

Stir Frying

Stir frying is a method of quick cooking over a high heat to seal
in the natural juices and flavour. The food is cooked in a small
amount of hot oil and continuously stirred and tossed using the
spatula. Preheat the WOK on setting 4, stir-fry on setting 3-4.

Steaming

Position the steaming rack in the WOK over water or stock. The
liguid should not touch the steaming rack. Bring the liquid to the
boil on setting 5, when the liquid boils turn the temperature
control down until the light goes out. Place the food on a heat
resistant dish, place on the rack and cover with the glass lid.
Allow to cook.

Note: during cooking the liquid in the WOK will alternate
between a boil which will then subside.

[Care and Cleaning |

To maintain the non-stick surface in good condition use only
utensils which are intended for use with non-stick surfaces,
such as wooden or heat proof plastic items.

Never use metal utensils, as these will scratch the cooking
surface.

Switch the appliance off and remove the plug from the power
supply.

Allow the appliance to cool then remove the power supply
connector from the appliance. Do not immerse the power supply
connector in water, instead wipe over if necessary with a piece
of absorbent paper or wipe with a barely damp cloth. The WOK
and lid can be fully immersed in water - wash in warm soapy
water using a mild household cleaner and soft sponge. Dry
thoroughly. Your WOK and lid are also dishwasher safe.

If the WOK is very greasy, or there are baked-on patches of
food, it may be soaked for a short time in hot detergent to soften
the patches.

Service

If the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced
by Kenwood or an authorised Kenwood repairer.

If you need help with:
e using your machine or
e servicing, or repairs
Contact the shop where you bought your machine.

[Recipes
Chinese Stir-Fry Vegetables

30ml/2 tablespoons oil 125gms/50z mushrooms, sliced
1 onion cut into wedges 5ml/1 teaspoon, grated fresh ginger
1 clove garlic, crushed 5 ml/1 teaspoon soy sauce

4 celery stalks, sliced 5 ml/1 teaspoon wine vinegar

2 leeks, sliced 5 ml/1 teaspoon sesame oil
125gms/50z can bamboo

shoots, drained

Heat oil on setting 5, add onion and garlic and fry until onion is
tender. Add all vegetables and stir-fry for 3-4 minutes, stirring
constantly. Add ginger, soy sauce, vinegar and sesame oil.
Cook for a further 2 minutes.

Garlic Prawns

900g/2Ib green king prawns,
shelled.

125ml/ % pt olive oil

4 cloves garlic, peeled

Marinade all ingredients in a bowl and place in refrigerator for 2
hours.

Preheat WOK on setting 4. Stir fry prawns until pink colour.
Remove garlic cloves and serve.

15ml/1 tablespoon parsley,
chopped
2.5ml/ % teaspoon salt

Chicken Curry

675g/1% Ib chicken breast 3 green chillies, chopped

cut into bite size pieces 7.5ml/1% teaspoons cummin seeds
45ml/3 tablespoons oil (approx) 5ml/1 teaspoon mustard seeds

2 large onions, finely chopped 5ml/1 teaspoon ground coriander
2 cloves garlic, crushed 5ml/1 teaspoon paprika

50g/10z fresh ginger, finely 2.5ml/ % teaspoon chilli powder
chopped 2.5ml/ % teaspoon ground turmeric
15ml/1 tablespoon vinegar  salt and pepper

4 fresh tomatoes, chopped

30ml/2 tablespoons fresh

coriander, chopped

Heat a little oil in the WOK on setting 4. Fry the chicken in
batches until cooked approximately 6 minutes. Remove to a
dish and keep warm. Heat the remaining oil in the WOK add the
cummin and mustard seeds immediately followed by the onion,
garlic and ginger and fry for 5-10 minutes. Mix the ground
coriander, paprika, chilli powder and turmeric with the vinegar
and add to the onion mix and continue cooking for 5 minutes.
Add the tomato, fresh coriander, chilli and chicken pieces and
fry until heated through.

Sweet and Sour Vegetables

2 tomatoes, cut into pieces 20 pineapple chunks

2 onions, cut into pieces 200ml/8fl oz sweet and sour sauce
1 green pepper, cut into pieces

Heat 20ml/1 tablespoon oil in the WOK, add the onion and
pepper and allow to brown. Add sweet and sour sauce, tomato
and pineapple and allow to heat through.

Lamb with Onions

450g/1lb lean lamb, cutinto  125ml/ % pt stock

thin strips 15ml/1 tablespoon cornflour
3 onions, sliced salt and pepper

2 cloves garlic, crushed 30ml/2 tablespoon oil
15ml/1 tablespoon soy sauce

15ml/ 1 tablespoon dry sherry

Mix together the garlic, soy sauce, sherry, stock, cornflour and
seasoning. Heat the oil in the WOK on setting 4 and fry the
lamb until it changes colour. Stir the cornflour mix and add to
the WOK along with the onions. Allow to cook for approximately
5 minutes until the onions are cooked.

Chinese-Style Steamed Fish

1 whole fish gutted and cleaned 1 clove garlic, crushed

eg sea bass or trout (make sure  3-4 salad onions, cut diagonally
itis not too long to fitinto the WOK)  15ml/1 tablespoon light soy sauce
15-25¢/ #%-10z fresh ginger, cut ~ 5ml/1 teaspoon sesame oil

into fine matchstick pieces

Place the fish on a heat proof dish and fill its cavity with half the
ginger, garlic and onions. Sprinkle the remainder on top of the
fish. Spoon over the soy sauce and the oil. Steam the fish (see
cooking techniques) for 20-25 minutes or until the fish is
thoroughly cooked.
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| BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN |

« Stel het apparaat in op de gewenste temperatuur (hoe
hoger het getal, hoe hoger de temperatuur) en laat het
apparaat op temperatuur komen, voordat u het voedsel in
de WOK brengt.

¢ Zodra de WOK op temperatuur is gekomen, gaat het lampje
uit en kan met koken worden begonnen. Het lampje zal
afwisselend aan- en uitgaan, zodat de WOK op de juiste
temperatuur blijft.

[Kookmethoden |

Roerbakken

Roerbakken is een snelle kookmethode bij hoge temperatuur
om de natuurlijke sappen en geuren door afsluiting te
conserveren. Het voedsel wordt in een kleine hoeveelheid hete
olie gekookt en voortdurend met de spatel geroerd en
opgegooid. Breng de WOK op temperatuur in stand 4 en
roerbak in stand 3-4.

Stomen

Plaats het stoomrooster in de WOK boven water of bouillon. De
vloeistof mag het stoomrooster niet raken. Breng de vloeistof
aan de kook in stand 5. Draai, zodra de vloeistof kookt, de
temperatuurknop omlaag tot het lampje uitgaat. Breng het
voedsel op een hittebestendige schaal, zet de schaal op het
rooster en doe de glazen deksel op de WOK. Laat het voedsel
koken.

Opmerking: tijdens het koken zal de vloeistof in de WOK
afwisselend wel en niet koken.

Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd
elementaire veiligheidsregels in acht worden genomen,
inclusief:

1. Dompel de stekker niet onder in een vloeistof en laat deze
niet nat worden.

2. Raak geen hete opperviakken aan - gebruik de
handgrepen of knoppen.

3. Raak bij het gebruik van de WOK voor frituren nooit het
apparaat aan, giet de olie niet weg en beweeg de WOK niet
terwijl de olie heet is. Houd kinderen uit de buurt tijdens en
na het gebruik — vet blijft lang heet.

4. Dit apparaat is uitsluitend geschikt voor huishoudelijk
gebruik.

5. Gebruik het apparaat uitsluitend waarvoor het bestemd is.

6. Gebruik nooit een beschadigde WOK. Laat mankementen
nakijken of repareren: zie paragraaf ‘klantenservice’.

7. Laat de WOK tijdens gebruik nooit onbeheerd achter.

8. Gebruik of plaats de WOK niet op of naast een hete

gasbrander of kookplaat of in een verwarmde oven.

9. Verwijder altijd de stekker uit de WOK, voordat u de WOK
in water onderdompelt.

10. Pas op bij het eruit trekken van de stekker, omdat de
pinnen heet kunnen zijn.

11. Haal de stekker uit het stopcontact wanneer de WOK niet in
gebruik is.

12. Jonge kinderen of zieke personen mogen het apparaat niet
zonder toezicht gebruiken.

13. Houd toezicht op jonge kinderen om te zorgen dat ze niet
met het apparaat spelen.

14. Verbind het snoer altijd eerst aan het apparaat en steek
vervolgens de stekker in het stopcontact. Haal om het
apparaat los te koppelen eerst de stekker uit het
stopcontact en verwijder dan het snoer van het apparaat.

15. Zorg dat het snoer niet tegen een heet opperviak komt en
dat het niet over de rand van een tafel of werkopperviak
hangt, omdat kinderen het dan vast kunnen pakken.

16. Gebruik het apparaat niet buitenshuis.

17. De stekker moet uit het apparaat worden getrokken
voordat het apparaat wordt gereinigd, en het
aansluitpunt moet worden gedroogd voordat het
apparaat weer wordt gebruikt.

18. Bij dit apparaat mag uitsluitend de daarvoor bestemde
stekker worden gebruikt.

| BEWAAR DEZE AANWIJZINGEN

Aansluiting op het net
Controleer, voordat u het apparaat aanzet, of de spanning van
het stopcontact overeenkomt met de gegevens op het
typeplaatje.
WAARSCHUWING: DIT APPARAAT MOET WORDEN
GEAARD

Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn 89/336/EEG.

|Eigenschappen van uw Kenwood WOK |

1. Glazen deksel.
Met roestvrijstalen rand. Hierdoor kunt u het kookproces
volgen.
2. Stoomrooster.
Wordt gebruikt voor het stomen van groenten, vis en allerlei
andere voedingsproducten.
3. Koele handvaten.
Voor gemakkelijk transport.
4. Niet-klevend kookoppervlak.
Heeft minder olie nodig en is gemakkelijk schoon te maken.
5. Gegoten kookpot.
Voor een gelijkmatige warmteverdeling.
6. Hitteschild.
Voorkomt dat de hand direct in contact komt met de WOK
tijdens temperatuurregeling en verwijdering van de stekker.
7. Verwijderbare stekker.
Er is keuze uit verschillende temperaturen voor roerbakken,
stomen en frituren.
8. WOK:-onderstel.
Stabiel onderstel dat koel bij aanraking is.
9. Houten spatel.
Niet-krassend gebruiksvoorwerp voor roerbakken en het
roeren van voedsel.
10. Niet-slippende voetjes.
Om wegglijden en krassen op het werkoppervlak tegen te
gaan.

|Het voor gebruik gereedmaken van uw Kenwood WOK |

« Was de WOK vo6r het eerste gebruik volgens de
aanwijzingen in het hoofdstuk ‘Onderhoud en reiniging’.

e Onderhoud het niet-klevende oppervlak door het met een
papieren doekje besmeerd met plantaardige olie licht af te
vegen. Wij adviseren u het oppervlak op deze wijze te
behandelen na grondige reiniging en om de paar maanden.

» Steek de ene stekker in het onderstel van de WOK en de
andere in het stopcontact.

|Onderhoud en reiniging |

Gebruik voor het onderhoud van het niet-klevende opperviak
uitsluitend gereedschap dat bestemd is voor gebruik op niet-
klevende oppervlakken, zoals houten of hittebestendige plastic
artikelen.

Gebruik nooit metalen gereedschap, omdat dit krassen op het
kookoppervlak zal veroorzaken.

Zet het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact.

Laat het apparaat afkoelen en trek dan de stekker uit het
apparaat. Dompel de stekker niet onder in water, maar veeg
deze zo nodig af met een stuk vochtabsorberend papier of veeg
hem af met een iets vochtige doek. De WOK en deksel mogen
geheel in water worden ondergedompeld — was ze in warm
water met zeep met behulp van een mild
huishoudschoonmaakmiddel en een zachte spons. Droog ze
goed af. De WOK en deksel mogen ook in een vaatwasser
worden gewassen.

Als de WOK erg vet is of aanbaksels bevat, mag hij korte tijd
worden geweekt in een warm schoonmaakmiddel om de
aanbaksels zacht te maken.

[Klantenservice

Als het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen
door Kenwood of een goedgekeurde Kenwood-monteur
vervangen worden.

Indien u hulp nodig heeft bij:
e het gebruik van uw apparaat
e service of reparaties
neem dan contact op met uw dealer.

|Recepten

Chinese roerbakgroenten
30 ml/2 eetlepels olie

1 in punten gesneden ui

1 teentje knoflook, geplet

4 selderijstelen, in plakjes

125 g champignons, in
plakjes gesneden

5 ml/1 theelepel geraspte
verse gember

gesneden 5 ml/1 theelepel sojasaus
2 preistronken, in plakjes 5 ml/1 theelepel wijnazijn
gesneden 5 ml/1 theelepel sesamolie

125 g bamboescheuten uit blik, afgegoten

Breng de olie op temperatuur in stand 5, voeg de ui en knoflook
toe en bak het geheel tot de ui zacht is. Voeg alle groenten toe
en roerbak het geheel onder constant roeren 3-4 minuten. Voeg
de gember, sojasaus, azijn en sesamolie toe. Kook nog eens 2
minuten.

Garnalen in knoflook

900 g groene reuzengarnalen, 15 ml/1 eetlepel

gepeld peterselie, gehakt

125 ml olijfolie 2,5 ml/ % theelepel zout
4 teentjes knoflook, gepeld

Marineer alle ingrediénten in een kom en laat deze 2 uur in de
koelkast staan. Breng de WOK op temperatuur in stand 4.
Roerbak de garnalen tot ze roze zijn. Verwijder de teentjes
knoflook en dien de garnalen op.

Kipkerrie

675 g kippenborst 3 groene Spaanse pepers, gehakt
gesneden in hapklare blokjes 7,5 ml/1 % theelepel komijnzaad
45 ml/3 eetlepels olie (ca.) 5 ml/1 theelepel mosterdzaad

2 grote uien, fijngehakt 5 ml/1 theelepel gemalen koriander
2 teentjes knoflook, geplet 5 ml/1 theelepel paprika

50 g verse gember, fijngehakt 2,5 ml/ % theelepel chilipoeder

15 ml/1 eetlepel azijn 2,5 ml/ % theelepel gemalen

4 verse tomaten, gehakt kurkumapoeder

30 ml/2 eetlepels verse zout en peper

koriander, gehakt

Breng in de WOK wat olie op temperatuur in stand 4. Bak de kip
ongeveer 6 minuten in verschillende porties, totdat hij gaar is.
Breng de kip op een schaal en houd deze warm. Breng de rest
van de olie in de WOK op temperatuur, voeg het komijn- en
mosterdzaad toe, direct gevolgd door de ui, knoflook en
gember, en bak het geheel 5-10 minuten. Meng de gemalen
koriander, paprika, chilipoeder en kurkumapoeder met de azijn
en voeg dit geheel toe aan het uimengsel. Kook het geheel 5
minuten.

Voeg de tomaat, verse koriander, chilisaus en stukjes kip toe en
bak het geheel, totdat het door en door verhit is.

Zoetzure groenten

2 tomaten, in stukken gesneden 20 stukken ananas

2 uien, in stukken gesneden 200 ml zoetzure saus
1 groene peper, in stukken gesneden

Breng 20 ml/1 eetlepel olie op temperatuur in de WOK, voeg de
ui en peper toe en laat het geheel bruin worden. Voeg de
zoetzure saus, tomaat en ananas toe en laat het geheel door en
door heet worden.

Lam met ui

450 g magere lam, in dunne
repen gesneden

3 uien, in plakken gesneden
2 teentjes knoflook, geplet
15 ml/1 eetlepel sojasaus

15 ml/1 eetlepel droge sherry

Meng de knoflook, sojasaus, sherry, bouillon, maismeel en
kruiden. Breng de olie op temperatuur in de WOK in stand 4 en
bak het lamsvlees tot het verkleurt. Roer het maismeelmengsel
en breng het in de WOK samen met de uien. Laat het geheel
ca. 5 minuten koken tot de uien gaar zijn.

125 ml bouillon

15 ml/1 eetlepel maismeel
zout en peper

30 ml/2 eetlepels olie

Gestoomde vis volgens Chinees recept

1 hele vis, van ingewanden 1 teentje knoflook, geplet
ontdaan en schoongemaakt,  3-4 slauitjes, diagonaal gesneden
bijv. zeebaars of zeeforel (pas 15 ml/1 eetlepel lichte sojasaus
op dat deze niet te lang is voor 5 ml/1 theelepel sesamolie

de WOK)

15-25 g verse gember, gesneden

in rechthoekige reepjes

Leg de vis op een hittebestendige schaal en vul de holte erin
voor de helft op met de gember, knoflook en uien. Strooi de rest
over de vis. Schep de sojasaus en olie op de vis. Stoom de vis
(zie de kookmethoden) 20-25 minuten of tot deze geheel gaar
is.

RECOMMANDATIONS IMPORTANTES POUR LA
SECURITE

Lorsque vous utilisez des appareils électriques, n‘oubliez pas
de toujours respecter les mesures de sécurité de base,
notamment :

1. N'immergez pas le connecteur d'alimentation et ne le
laissez pas se mouiller.

2. Ne touchez pas les surfaces chaudes — utilisez les
poignées ou les boutons.

3. En cas d'utilisation du WOK pour une friture, tant que I'huile
est chaude, ne touchez pas l'appareil, ne versez pas I'huile
et ne déplacez pas le WOK. Maintenez les enfants a
distance pendant et aprés l'utilisation — les matiéres
grasses restent chaudes pendant longtemps.

4. Cet appareil est réservé a un usage domestique.

5. Utilisez cet appareil uniquement dans le cadre de son
usage prévu.

6. N'utilisez jamais un WOK endommagé ou en mauvais état.
Faites-le vérifier et réparer. Pour cela, reportez-vous a la
rubrique “service aprés-vente”.

7. Ne laissez jamais le WOK sans surveillance durant son
utilisation.

8. Nutilisez jamais cet appareil et ne le placez jamais sur ou a
proximité d'un brdleur a gaz chaud, d'un brdleur électrique
ou dans un four chaud.

9. Retirez toujours le connecteur d'alimentation avant
d'immerger le WOK dans de l'eau.

10. Faites attention au moment de retirer le connecteur
d'alimentation, les sondes pouvant étre chaudes.

11. Débranchez I'appareil de la prise d'alimentation aprés
utilisation.

12. Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par de jeunes
enfants ou des personnes infirmes sans surveillance.

13. Les jeunes enfants doivent étre surveillés afin de s'assurer
gu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

14. Fixez toujours le connecteur d'alimentation a I'appareil en
premier, puis branchez a la prise d'alimentation. Pour
débrancher, retirez d'abord les fiches de la prise murale,
puis le connecteur d'alimentation de I'appareil.

15. Ne laissez pas le cordon d'alimentation secteur au contact
d'une surface chaude ou pendre du bord d'une table ou
d'un plan de travail ou un enfant pourrait s'en saisir.

16. N'utilisez pas cet appareil en extérieur.

17. Le connecteur doit étre retiré avant de nettoyer
I'appareil et le point d'entrée doit étre sec avant
d'utiliser a nouveau l'appareil.

18. Seul le connecteur d'alimentation approprié doit étre
utilisé avec cet appareil.

| CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS |

Raccordement au secteur
Avant de mettre I'appareil en marche, assurez-vous que la
tension de courant électrique que vous utilisez est la méme que
celle indiquée sur la plaque signalétique.
AVERTISSEMENT : CET APPAREIL DOIT ETRE MIS A LA
MASSE.

Cet appareil est conforme a la directive 89/336 de la C.E.

|Eléments de votre WOK Kenwood |

1. Couvercle en verre.
Avec bord en acier inoxydable. Vous permet de surveiller la
cuisson en cours.

2. Grille de cuisson a la vapeur.
Utilisée pour faire cuire a la vapeur les légumes, le poisson
et divers autres aliments.

3. Poignées thermo-isolantes.
Pour un WOK facile a porter.

4. Surface de cuisson antiadhésive.
Nécessite moins d'huile et est facile a nettoyer.

5. Récipient de cuisson moulé en coquille.
Pour une répartition égale de la chaleur.

6. Protection anti-chaleur.
Evite le contact direct de la main avec le WOK pour régler
la température et retirer la sonde de contrdle.

7. Connecteur d'alimentation détachable.
Sélection de contréle de température variable allant de la
vapeur a la friture.

8. Socle du WOK.
Socle thermo-isolant stable.

9. Spatule en bois.
Ustensile anti-rayure pour faire sauter et remuer les
aliments.

10. Pieds antidérapants.
Pour éviter de glisser sur le plan de travail et de le rayer.

|Préparation du WOK Kenwood avant utilisation

« Avant d'utiliser cet appareil pour la premiere fois, nettoyez
le WOK conformément aux instructions fournies dans la
section “Entretien et nettoyage”.

* Préparez le revétement antiadhésif en I'essuyant

légérement a l'aide d'une serviette en papier imbibée d'huile
végétale. Nous recommandons cet entretien aprés chaque
nettoyage a fond et tous les deux mois.

« Introduisez le connecteur d'alimentation dans le socle du
WOK et branchez a la prise secteur.

* Réglez le contrdle de température a la chaleur désirée (plus
le chiffre est élevé, plus la température est chaude) et
laissez préchauffer avant de mettre les aliments dans le
WOK.

« Lorsque le WOK atteint la température souhaitée, le témoin
lumineux s'éteint et la cuisson peut commencer. Le témoin
s'allume par intermittence, permettant au WOK de maintenir
la température correcte.

|Techniques de cuisson |

Cuisson sautée

Faire sauter les aliments est un mode de cuisson rapide a forte
chaleur, permettant de conserver leur jus naturel et leur saveur.
Les aliments sont cuits dans une quantité réduite d'huile
chaude, remués et sautés en permanence a l'aide de la
spatule. Préchauffez le WOK sur le réglage 4, faites sauter les

aliments sur un réglage 3-4.

Cuisson a la vapeur

Positionnez la grille de cuisson a la vapeur dans le WOK au-
dessus d'eau ou de bouillon. Le liquide ne doit pas toucher la
grille de cuisson. Amenez le liquide a ébullition sur le réglage 5
et, lorsque le liquide bout, baissez le contrdle de température
jusqu'a ce que le témoin s'éteigne. Placez les aliments dans un
plat résistant a la chaleur, disposez-le sur la grille et couvrez a
I'aide du couvercle en verre. Laissez cuire.

Remarque : Durant la cuisson, le liquide contenu dans le WOK
alterne entre différents degrés d'intensité d'ébullition.

[Entretien et nettoyage |

Afin de maintenir le revétement antiadhésif en bon état, utilisez
uniquement des ustensiles prévus pour les surfaces
antiadhésives, tels que des ustensiles en bois ou en plastique
résistant a la chaleur.

N'utilisez jamais d'ustensiles en métal, car ils rayent la surface
de cuisson.

Eteignez l'appareil et débranchez-le de la prise secteur.
Laissez l'appareil refroidir, puis retirez le connecteur
d'alimentation de I'appareil. N'immergez pas le connecteur
d'alimentation dans l'eau, essuyez-le si nécessaire a l'aide d'un
morceau de papier absorbant ou d'un chiffon Iégérement
humide. Le WOK et le couvercle peuvent étre entierement
immergés dans l'eau — lavez dans de I'eau chaude savonneuse
a l'aide d'un produit nettoyant ménager doux et d'une éponge
douce. Séchez soigneusement. Votre WOK et son couvercle
peuvent également étre nettoyés au lave-vaisselle.

Si le WOK est particulierement gras ou que des morceaux
d'aliments sont restés accrochés, il peut étre laissé a tremper
pendant une durée limitée dans un liquide détergent chaud, afin
de ramollir ces morceaux.

Service aprés-vente

Si le cordon est endommagé, il doit étre remplacé pour des
raisons de sécurité par Kenwood ou par un réparateur agréé de
Kenwood.

Si vous avez besoin d'assistance pour:

e utiliser votre appareil ou

e entretenir ou faire réparer votre appareil,

contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.

|Recettes

Légumes sautés fagon chinoise

30ml/2 cuillerées a soupe 125g de champignons émincés
d'huile 5ml/1 cuillerée a café de

1 oignon coupé en morceaux gingembre frais rapé

1 gousse d'ail pressée 5ml/1 cuillerée a café de sauce
4 branches de céleri au soja

en tranches 5ml/1 cuillerée a café de

2 poireaux émincés vinaigre de vin

125¢g de pousses de bambou  5ml/1 cuillerée a café d'huile
en conserve égouttées de sésame

Chauffez I'huile sur le réglage 5, ajoutez I'oignon et I'ail et faites
frire jusqu'a ce que l'oignon soit tendre. Ajoutez tous les
légumes et faites sauter pendant 3-4 minutes, en remuant
constamment. Ajoutez le gingembre, la sauce au soja, le
vinaigre et I'huile de sésame. Faites cuire pendant encore 2
minutes.

Crevettes a l'ail

9009 grosses crevettes
vertes décortiquées
125ml d'huile d'olive

4 gousses d'ail pelées
Marinez tous les ingrédients dans un bol et mettez au
réfrigérateur pendant 2 heures. Préchauffez le WOK sur le
réglage 4. Faites sauter les crevettes jusqu'a ce qu'elles
prennent une couleur rose. Retirez les gousses d'ail et servez.

15ml/1 cuillerée a soupe
de persil haché
2,5ml/ % cuillerée a café de sel

Curry au poulet

6759 de blanc de poulet
coupé en petits morceaux
45ml/3 cuillerées a soupe de graines de cumin
d'huile (environ) 5ml/1 cuillerée a café de

2 gros oignons, finement hachés graines de moutarde

2 gousses d'ail pressées 5ml/1 cuillerée a café de
5ml/1 cuillerée a café de paprika coriandre moulue

50g de gingembre frais, finement 2,5ml/ % cuillerée a café de

3 piments verts hachés
7,5ml/1 % cuillerée a café

haché menu piment en poudre
15ml/1 cuillerée a soupe 2,5ml/ % cuillerée a café de
de vinaigre curcuma moulu

4 tomates fraiches, coupées
en morceaux

30ml/2 cuillerées a soupe
de coriandre fraiche, hachée

Chauffez un peu d'huile dans le WOK sur le réglage 4. Faites
frire le poulet en plusieurs lots et environ 6 minutes, jusqu'a ce
qu'il soit cuit. Retirez-le et conservez-le au chaud dans un plat.
Chauffez le reste de I'huile dans le WOK, ajoutez les graines de
cumin et de moutarde, immédiatement suivies des oignons, de
I'ail et du gingembre, puis faites frire pendant 5 a 10 minutes.
Mélangez la coriandre moulue, le paprika, le piment en poudre
et le curcuma avec le vinaigre et ajoutez le tout au mélange a

Sel et poivre

base d'oignons, puis faites cuire pendant encore 5 minutes.
Ajoutez les tomates, la coriandre fraiche, les piments et les
morceaux de poulet et faites frire le temps de chauffer le tout.

Légumes a la sauce aigre-douce
2 tomates coupées en 20 morceaux d'ananas

morceaux 200ml de sauce aigre-douce
2 oignons coupés en 1 poivron vert coupé
morceaux en morceaux

Chauffez 20ml/1 cuillerée & soupe d'huile dans le WOK, ajoutez
les oignons et le poivron et faites revenir. Ajoutez la sauce
aigre-douce, les tomates et I'ananas et faites chauffer le tout.

Agneau aux oignons
450g de maigre d'agneau,
coupé en fines lamelles

3 oignons émincés

2 gousses d'ail pressées
15ml/1 cuillerée a soupe
de sauce au soja

15ml/1 cuillerée a soupe de
Xéres sec

Mélangez l'ail, la sauce au soja, le xéres, le bouillon, la
maizena et I'assaisonnement. Chauffez I'huile dans le WOK sur
le réglage 4 et faites frire I'agneau jusqu'a ce qu'il change de
couleur. Remuez le mélange a base de maizena et ajoutez-le
au WOK, ainsi que les oignons. Laissez cuire pendant environ 5
minutes, jusqu'a ce que les oignons soient cuits.

125ml de bouillon
15ml/1 cuillerée a soupe
de maizena

Sel et poivre

30ml/2 cuillerées a
soupe d'huile

Poisson cuit & la vapeur fagon chinoise

1 poisson entier, vidé et 1 gousse d'ail pressée

nettoyé, par ex. bar ou truite ~ 3-4 petits oignons coupés

(s'assurer qu'il n'est pas trop  en deux

long pour le WOK) 15ml/1 cuillerée & soupe de

15-25¢g de gingembre frais, sauce au soja légere

coupé en allumettes 5ml/1 cuillerée a café d'huile
de sésame

Disposez le poisson dans un plat résistant a la chaleur et
remplissez l'espace évidé avec la moitié du gingembre, l'ail et
les oignons. Saupoudrez le reste sur le poisson. Versez la
sauce au soja et I'huile par-dessus a I'aide d'une cuillére. Faites
cuire le poisson a la vapeur (voir Techniques de cuisson)
pendant 20 a 25 minutes ou jusqu'a cuisson compléete du
poisson.
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| Wichtige Sicherheitshinweise |

Bei der Anwendung elektrischer Gerate mussen grundlegende
VorsichtsmaBnahmen eingehalten werden, einschlief3lich
Folgende:

1. Stromanschluss nicht in Flussigkeit tauchen oder nass
werden lassen.

2. Keine heiRen Oberflachen beriihren — Geréat an Griffen und
Knopfen anfassen.

3. Wenn Sie lhren WOK zum Anbraten verwenden, berihren
Sie ihn nicht, schitten Sie das Ol aus oder schwenken Sie
den WOK, so lange das Ol heiB ist. Wahrend und nach dem
Gebrauch von Kindern fern halten — Fett kiihlt nur langsam
ab.

4. Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt
bestimmt.

5. Dieses Gerat ist nur fur die daflur vorgesehenen
Anwendungen bestimmt.

6. Keinen beschadigten WOK verwenden. Beschadigten WOK
Uberprifen und reparieren lassen: siehe Kundendienst.

7. Den im Gebrauch befindlichen WOK niemals
unbeaufsichtigt lassen.

8. Nicht auf oder in der N&he von heiBem Gas,
Elektrobrennern oder im heiRen Ofen benutzen oder
abstellen.

9. Vor dem Eintauchen des WOKS in Wasser bitte immer den
Stromanschluss abnehmen.

10. Stromanschluss vorsichtig abnehmen — die Sonden
kénnten heil? sein.

11. Netzstecker ziehen, so lange das Gerat nicht benutzt wird.

12. Kleine Kinder und gebrechliche Personen bitte nur unter
Beaufsichtigung dieses Geréat benutzen lassen.

13. Kleine Kinder immer beaufsichtigen und nicht mit dem
Gerét spielen lassen.

14. Immer zuerst den Stromanschluss an das Gerat
anschlieBen, bevor das Gerat ans Stromnetz
angeschlossen wird. Umgekehrt zuerst den Stecker aus der
Wandsteckdose ziehen, dann den Stromanschluss aus dem
Gerét ziehen.

15. Das Netzkabel nicht mit heiBen Oberflachen in Beruhrung
kommen oder Uber die Tisch- oder Arbeitsplattenkante
herunterhédngen lassen. Ein Kind kénnte am Kabel ziehen
und das Geréat herunterrei3en.

16. Nicht im Freien benutzen.

17. Anschluss vor dem Reinigen der Gerats entfernen. Vor
dem Wiederbenutzen des Geréats Eingangsbuchse
trocknen.

18. Nur geeigneten Stromanschluss mit dem Geréat
benutzen.

| Diese Gebrauchsanweisung bitte aufbewahren |

Netzanschluss

Vor dem Einschalten muss kontrolliert werden, ob die
Netzspannung den Angaben auf dem Leistungsschild
entspricht.

WARNHINWEIS: DIESES GERAT MUSS GEERDET SEIN.

Dieses Gerat entspricht der CEE-Norm 89/336
(elektromagnetische Vertraglichkeit).

|Wodurch sich Ihr Kenwood WOK auszeichnet |

1. Glasdeckel.
Mit Edelstahlrand. Erlaubt Ihnen einen Einblick wéhrend
des Kochvorgangs.

2. Dunstgitter.
Zum Dinsten von Gemuse, Fisch und verschiedenen
anderen Lebensmitteln.

3. Kihle Griffe.
Zum praktischen Anheben ohne Gefahr von
Verbrennungen.

4. Beschichtete Oberflache.
Benotigt nur wenig Ol und lasst sich einfach reinigen.

5. Druckgusskochbehélter.
Fir gleichmaRige Warmeverteilung.

6. Hitzeschutz.
Verhindert den direkten Kontakt Ihrer Hand mit dem WOK —
beim Einstellen der Temperatur und beim Entfernen der
Kontrollsonde.

7. Abnehmbarer Stromversorgungsanschluss.
Auswahl verschiedener Warmeeinstellungen vom Diinsten
bis zum Braten.

8. WOK FuRstander.
Stabiler, hitzebesténdiger Fu3stander.

9. Holzspachtel.
Ein kratzsicheres Werkzeug zum Anbraten und Ruhren.

10. Antirutsch-Noppen.
Verhindern Verrutschen und Kratzer auf lhrer Arbeitsflache.

[Vorbereitung Ihres Kenwood WOKS |

Vor der ersten Anwendung muss der WOK gemaR den
Anweisungen im Abschnitt Reinigung und Pflege gesaubert
werden.

Die beschichtete Oberflache zur Vorbereitung vorsichtig mit
einem Papiertuch mit Pflanzendél abreiben. Wir empfehlen,
dies alle zwei Monate nach grundlicher Reinigung
durchzufuhren.

Den Stromanschluss in den FuRstdnder des WOKS
einstecken und an die Stromversorgung anschlieBen.
Warmeregler auf die gewiinschte Temperatur stellen (je
héher die Zahl, desto warmer die Temperatur) und den
WOK vor dem Kochen vorwarmen.

Wenn der WOK die eingestellte Temperatur erreicht,
erlischt die Lampe und Sie kdnnen mit dem Kochen
beginnen. Die Lampe schaltet sich automatisch an und aus
und sorgt so immer fir die richtige Temperatur des WOKS.

[Kochmethoden |

Unter Rihren anbraten

Bei dieser Methode wird bei hoher Temperatur kurz gekocht.
Dadurch bleiben die naturliche Feuchtigkeit und der volle
Geschmack der Lebensmittel erhalten. Die Lebensmittel
werden in etwas heiRem Ol gekocht und dabei mit dem
Spachtel standig geriihrt und gemischt. Den WOK auf Stufe 4
vorwarmen und bei Stufe 3-4 unter Ruhren anbraten.

Dunsten

Etwas Wasser oder Brihe in den WOK geben und das
Dunstgitter einsetzen. Die Flussigkeit sollte dabei das Gitter
nicht bertihren. Die Flussigkeit auf Stufe 5 zum Kochen bringen.
Wenn die Flussigkeit kocht, die Temperatur herunterdrehen, bis
die Lampe erlischt. Lebensmittel auf einen hitzebestandigen
Teller geben, auf das Gitter stellen und Glasdeckel aufsetzen.
Kochen lassen.

Hinweis: Wahrend des Kochvorgangs beginnt die Flissigkeit im
WOK aufgrund der Temperaturregelung immer wieder zu
kochen.

[Reinigung und Pflege |

Verwenden Sie nur Kochwerkzeuge, die fur den Gebrauch mit
beschichteten Oberflachen bestimmt sind, wie Holz oder
hitzebestandiges Plastik, damit die Beschichtung nicht
beschadigt wird.

Niemals Metallwerkzeuge mit dem WOK verwenden, da diese
die Oberflache verkratzen.

Gerat ausschalten und Netzstecker ziehen.

Gerat abkuhlen lassen. Dann den Stromanschluss
herausziehen. Stromanschluss nicht in Wasser tauchen,
sondern gegebenenfalls mit saugfahigem Papier oder einem
leicht angefeuchteten Lappen abwischen. Der WOK kann
mitsamt Deckel in Wasser getaucht und in warmem
Seifenwasser mit einem milden Haushaltsreiniger und einem
weichen Schwamm abgewaschen werden. Sorgféltig
abtrocknen. IThr WOK inklusive Deckel ist auBerdem
spiilmaschinenfest.

Wenn der WOK sehr fettig ist oder Essensreste eingetrocknet
sind, kann er kurz in heiBem Wasser mit Reinigungsmittel
eingeweicht werden, damit sich die Essensreste l6sen.

[Kundendienst

Ist das Netzkabel beschadigt, muss es aus Sicherheitsgrinden
ausgewechselt werden. Bringen Sie das Gerat zum Hersteller,
zum Kenwood Kundendienst oder zu einem Fachelektriker.

Sollten Sie Hilfe bei der Benutzung des Gerats bendtigen oder
Fragen zu Service oder Reparatur haben, wenden Sie sich bitte
an den Handler, bei dem Sie das Geréat gekauft haben.

[Rezepte

Chinesische Gemiisepfanne
30ml/2 Essloffel Ol

1 Zwiebel, in Streifen
geschnitten geriebenen Ingwer

1 Knoblauchzehe, gepresst 5ml/1 Teeldffel SojasoRRe
4 Stangen Sellerie, geschnitten 5ml/1 Teeloffel Weinessig
2 Stangen Lauch, geschnitten  5ml/1 Teel6ffel Sesamal
125g Bambussprossen aus der Dose,

abtropfen lassen

Ol auf Stufe 5 erwarmen. Zwiebel und Knoblauch zugeben und
anbraten, bis die Zwiebel weich ist. Gemuse hinzugeben und 3-
4 Minuten kochen, dabei standig umriihren. Ingwer, SojasoR3e,
Essig und Sesamdl zugeben. Weitere 2 Minuten kochen.

1259 Pilze, geschnitten
5ml/1Teel6ffel frisch

Knoblauchgarnelen

900g griine Garnelen, 15ml/1 Essloffel Petersilie,
ohne Schale geschnitten

125ml Olivendl 2,5ml/1/2 Teeldffel Salz

4 Knoblauchzehen, geschalt

Alle Zutaten in einer Schiissel marinieren und fir 2 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

WOK auf Stufe 4 vorwarmen. Garnelen anbraten, bis sie schén
rosa sind. Knoblauchzehen herausnehmen und Gericht
servieren.

Chicken Curry

675g Huhnerbrust,

in kleine Stlicke geschnitten
45ml/3 Essloffel Ol (ca.)

2 grol3e Zwiebeln,

fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst
50g frischen Ingwer,

3 griine Chilis, gehackt

7,5ml/1 1/2 Teeldffel

Kimmel, ungemahlen

5ml/1 Teeloffel Senfsamen
5ml/1 Teel6ffel gemahlenen
5ml/1 Teeloffel Paprika Koriander
2,5ml/1/2 Teeldffel Chili,

fein gehackt gemahlen
15ml/1 Essloffel Essig 2,5ml/1/2 Teel6ffel Kurkuma,
4 frische Tomaten, klein gemahlen

geschnitten Salz und Pfeffer
30ml/2Essl6ffel frischen

Koriander, gehackt

Etwas Ol im WOK erhitzen (Stufe 4). Hiihnchen in kleineren
Mengen in den WOK geben und circa 6 Minuten kochen. In
eine Schiissel geben und warm halten. Restliches Ol im WOK
erhitzen, Kimmel und Senfsamen zugeben, direkt im Anschluss
Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer zugeben und 5-10 Minuten
anbraten. Gemahlenen Koriander, Paprika, gemahlenen Chili
und Kurkuma mit Essig mischen und zur Mischung im WOK
hinzugeben. Weitere 5 Minuten kochen.

Tomaten, frischen Koriander, Chilis und Hihnchensticke
zugeben und anbraten, bis sie gut durcherhitzt sind.

SiB-saure Gemiisepfanne

2 Tomaten, in Wurfel geschnitten 20 Ananasstiickchen

2 Zwiebeln, fein gehackt 200ml siiR-saure SoRRe
1 griner Paprika, klein geschnitten

20 ml/1 Essloffel Ol im WOK erhitzen, Zwiebeln und Paprika
zugeben und braunen. StR-saure SolRe, Tomaten und
Ananasstickchen zugeben und durcherhitzen.

Lamm mit Zwiebeln

450g Lamm ohne Fett, 125ml Briihe

in dunne Streifen geschnitten  15ml/1 Essléffel Maismehl
3 Zwiebeln, grob geschnitten  Salz und Pfeffer

2 Knoblauchzehen, gepresst  30ml/2 Essloffel Ol
15ml/1Esslo6ffel Sojasol3e

15ml/1 Essloffel trockenen Sherry

Knoblauch, Sojasol3e, Sherry, Brihe, Maismehl und Gewiirze
mischen. Ol im WOK auf Stufe 4 erhitzen und Lamm anbraten,
bis sich die Farbe verandert. Mehlmischung umriihren und mit
den Zwiebeln in WOK geben. Circa 5 Minuten kochen lassen,
bis die Zwiebeln weich sind.

Chinesisch gedinsteter Fisch

1 ganzer Fisch, ausgenommen 1 Knoblauchzehe,

und geséaubert gepresst

z.B. Wolfsbarsch oder Forelle  3-4 Salatzwiebeln, diagonal
(muss der Lange geschnitten

nach in den WOK passen) 15ml/1 Essloffel SojasolRe, hell
15-25¢ frischen Ingwer, in lange, 5ml/1 Teelo6ffel Sesamol
dunne Streifen geschnitten

Fisch auf einen hitzebestandigen Teller geben und mit der
Halfte des Ingwers, Knoblauch und Zwiebeln fiillen. Den Rest
tiber den Fisch verteilen. SojasoRe und Ol mit einem Loffel tiber
den Fisch geben. Fisch 20-25 Minuten dinsten (siehe
Kochmethoden) oder bis der Fisch gar ist.

| IMPORTANTI AVVERTENZE |

L'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta
I'osservanza di alcune precauzioni fondamentali per la
sicurezza. In particolare:

1. Non immergere il connettore elettrico in alcun liquido e non
lasciare che esso si bagni.

2. Non toccare le superfici calde — usare invece i manici ed i
pomelli forniti.

3. Se si usa il WOK per friggere, non toccare mai

I'apparecchio né gettare I'olio o spostare il WOK quando

I'olio € ancora caldo. Inoltre, tenere fuori della portata dei

bambini sia durante che dopo I'uso; I'olio si mantiene infatti

caldo per lungo tempo.

Questo apparecchio & destinato al solo uso domestico.

Usare I'apparecchio solo per I'uso previsto.

Non usare mai un WOK danneggiato. Farlo controllare o

riparare: vedere alla sezione ‘Manutenzione’.

Non lasciare mai il WOK incustodito dopo averlo acceso.

Non usare né collocare I'apparecchio sopra o vicino a

fornelli a gas caldi, bruciatori elettrici o all'interno di un forno

riscaldato.

9. Togliere sempre il connettore elettrico prima di immergere il
WOK nell'acqua.

10. Fare attenzione nell’estrarre il connettore elettrico, poiché le
sonde potrebbero essere molto calde.

11. Quando non si usa I'apparecchio, staccare la spina dalla
presa di corrente.

12. Non lasciare che bambini o persone inferme usino
I'apparecchio senza adeguata supervisione.

13. Non lasciare che i bambini giochino con I'apparecchio.

14. Inserire sempre prima il connettore elettrico
sull’apparecchio e poi inserire la spina nella presa di
corrente. Per scollegare, togliere sempre prima la spina
dalla presa a parete e poi il connettore elettrico
dall'apparecchio.

15. Non lasciare che il cavo elettrico venga a contatto con
superfici molto calde o penda dal bordo del tavolo o del
piano di lavoro, dove un bambino potrebbe tirarlo.

16. Non usare I'apparecchio all’aperto.

17. Estrarre il connettore elettrico prima di pulire
I'apparecchio e asciugare l'ingresso prima di
riutilizzare I'apparecchio.

18. Usare solo un connettore elettrico approvato con
questo apparecchio.

| SI PREGA DI CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI |
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Prima di collegare I'apparecchio alla rete elettrica
Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica sia la
stessa di quella indicata sulla targhetta sotto I'apparecchio.

AVVERTENZA: QUESTO APPARECCHIO DEVE ESSERE
PROVVISTO DI MESSA A TERRA

Questo apparecchio € conforme alla Direttiva Comunitaria
89/336/EEC.

Caratteristiche del vostro WOK Kenwood |

1. Coperchio in vetro
Con profilo in acciaio inossidabile. Vi permette di controllare
la cottura.
2. Griglia per cuocere a vapore
Usata per cuocere a vapore verdure, pesce e vari alimenti.
3. Manici termoisolanti
Per il facile trasporto.
4. Fondo antiaderente
Per cuocere occorre meno olio ed € piu facile da pulire.
5. Pentola pressofusa di cottura
Per una distribuzione uniforme del calore.
6. Protezione termica
Previene il contatto diretto delle mani con il WOK quando si
regola la temperatura e si estrae la sonda di controllo.
7. Connettore elettrico estraibile
Selezione variabile della temperatura, dalla cottura a
vapore alla frittura.
8. Base del WOK
Una stabile base termoisolante.
9. Spatola di legno
Un utensile antigraffio per cuocere al salto e mescolare il
cibo.
10. Piedini antiscivolo
Per impedire che I'apparecchio scivoli e che graffi il piano di
appoggio.

|Come preparare il WOK Kenwood per I'uso |

* Prima di usare il WOK per la prima volta, lavarlo secondo le
istruzioni date alla sezione ‘Cura e pulizia’.

« Proteggere il fondo antiaderente dell’apparecchio
passandolo leggermente con della carta da cucina appena
unta di olio vegetale. Si consiglia di procedere cosi dopo
aver pulito a fondo il wok e ogni due mesi circa.

« Inserire il connettore elettrico nella base del WOK e
collegarsi alla rete elettrica.

« Regolare il controllo del calore alla temperatura desiderata
(piu alto e il numero e maggiore sara la temperatura di
cottura) e lasciare che il WOK si preriscaldi prima di
versarvi gli alimenti.

¢ Quando il WOK giunge alla corretta temperatura, la spia si
spegne ed e possibile iniziare la cottura. In seguito, la spia
si accende e si spegne per garantire che il WOK si
mantenga alla corretta temperatura.

[Tecniche di cottura

Per cuocere al salto

Con questo metodo di cottura si cuociono rapidamente gli
alimenti a fuoco alto, per conservare i naturali sughi e i sapori
degli alimenti. Si cuociono piccole quantita di cibo in poco olio
bollente, mescolando continuamente e facendolo saltare
usando la spatola. Preriscaldare il WOK al livello 4, quindi
cuocere al salto regolando I'apparecchio sul livello 3-4.

Per cuocere a vapore

Inserire la griglia nel WOK, sopra ad acqua oppure a brodo. Il
liquido non deve toccare la griglia per la cottura a vapore. Ora
portare il liquido ad ebollizione, scegliendo il livello 5, e poi
ridurre la temperatura fino a quando la spia non si spegne.
Mettere i cibi da cuocere su un piatto termoresistente,
appoggiare quest'ultimo sulla griglia e mettere il coperchio di
vetro. Lasciare cuocere gli alimenti.

NB: Durante la cottura il liquido all'interno del WOK bolle e
sobbolle a cicli alterni.

[Cura e pulizia |

Per mantenere in buone condizioni il fondo antiaderente
dell’'apparecchio, usare esclusivamente utensili antigraffio, per
esempio utensili di legno o di plastica termoresistente.

Non usare mai utensili in metallo, che graffierebbero il fondo di
cottura.

Spegnere I'apparecchio e togliere la spina dalla presa di
corrente.

Lasciare che I'apparecchio si raffreddi, quindi togliere
dall'apparecchio il connettore elettrico. Non immergere in acqua
il connettore elettrico. Se necessario, passarlo con della carta
assorbente da cucina oppure con un panno appena umido. Il
WOK e il coperchio possono venire immersi completamente in
acqua. Lavarli con acqua saponata, non molto calda, usando un
detersivo domestico delicato e una spugna morbida. Asciugare
a fondo. WOK e coperchio sono anche lavabili in lavastoviglie.

Se il WOK & molto unto, oppure se presenta residui di alimenti
induriti, immergerlo per breve tempo in acqua molto calda e
detersivo, per ammorbidirli.

[Manutenzione

In caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di sicurezza deve
esser sostituito solo dal fabbricante oppure da un addetto
KENWOOD autorizzato alle riparazioni. Cio evitera possibili
situazioni di pericolo.

Se si ha bisogno di assistenza riguardo:
e l'utilizzo dell'apparecchio
e assistenza tecnica o riparazioni
Contattare il negozio dove si & acquistato I'apparecchio.

[Ricette

Verdure saltate alla cinese

30ml/2 cucchiai di olio 125g di funghi, affettati

1 cipolla, tagliata a spicchi 5ml/1 cucchiaino di zenzero

1 spicchio d’'aglio, schiacciato fresco grattugiato

4 gambi di sedano, affettati 5ml/1 cucchiaino di salsa di soia
2 porri, affettati 5ml/1 cucchiaino di aceto di vino
125g di germogli di bambu in  5ml/1 cucchiaino di olio di
scatola, scolati sesamo

Scaldare I'olio scegliendo il livello 5, aggiungere cipolla e aglio e
friggere fino a quando la cipolla € tenera. Aggiungere tutte le
verdure e saltarle in padella per 3-4 minuti, mescolando
continuamente. Aggiungere lo zenzero, la salsa di soia, I'aceto
e l'olio di sesamo. Cuocere per altri 2 minuti.

Gamberetti all'aglio

900g di gamberetti, sgusciati
125ml di olio di oliva prezzemolo, sminuzzato

4 spicchi di aglio, sbucciati 2,5ml/ 1/2 cucchiaino di sale

Marinare tutti gli ingredienti in una pirofila e mettere in frigorifero
per 2 ore. Preriscaldare il WOK al livello 4. Saltare in padella i
gamberetti fino a quando diventano rosa. Togliere gli spicchi
d’aglio e servire.

15ml/1 cucchiaio di

Pollo al curry

6759 di petto di pollo

tagliato a bocconcini

45ml/3 cucchiai di olio (circa)

2 cipolle grosse, tagliate fini semi di cumino

2 spicchi di aglio, schiacciati ~ 5ml/1 cucchiaino di semi di

509 di zenzero fresco, tagliato senape

fine 5ml/1 cucchiaino di coriandolo

15ml/1 cucchiaio di aceto macinato

4 pomodori freschi, a pezzetti 5ml/1 cucchiaino di paprica

30ml/2 cucchiai di coriandolo  2,5ml/ 1/2 cucchiaino

fresco, tagliuzzato di peperoncino in polvere
2,5ml/ 1/2 cucchiaino di
curcuma macinata
sale e pepe

Riscaldare poco olio nel WOK, sul livello 4. Friggere il pollo
poco alla volta, fino a raggiungere circa 6 minuti di cottura.
Togliere dalla pentola, mettere su un piatto e tenere al caldo.
Riscaldare nel WOK il rimanente olio, aggiungere cumino e
semi di senape, seguiti immediatamente da cipolla, aglio e
zenzero, quindi friggere per 5-10 minuti. Mescolare il coriandolo
tritato, la paprica, il peperoncino in polvere e la curcuma
insieme all’aceto, quindi aggiungere alle cipolle e agli altri
ingredienti e continuare a cuocere per altri 5 minuti.

3 peperoncini piccanti verdi, a
pezzetti
7,5ml/1 cucchiaino e 1/2 di

Aggiungere il pomodoro, il coriandolo fresco, il peperoncino ed i
pezzetti di pollo e friggere il tutto fino a riscaldare bene.

Verdure all'agrodolce

2 pomodori, a pezzetti

2 cipolle, a pezzetti

1 peperone verde, a pezzetti

Riscaldare 20ml/1 cucchiaio di olio nel WOK, aggiungere la
cipolla e il peperone e lasciare dorare. Aggiungere poi la salsa
all'agrodolce, il pomodoro e I'ananas, e riscaldare a fondo il
tutto.

20 pezzetti di ananas
200ml di salsa all'agrodolce

Agnello con le cipolle

4509 di agnello magro, tagliato
a striscioline

3 cipolle, affettate

2 spicchi di aglio, schiacciati
15ml/1 cucchiaio di salsa di soia
15ml/1 cucchiaio di sherry secco

Mescolare insieme aglio, salsa di soia, sherry, brodo, farina di
granturco, sale e pepe. Riscaldare I'olio nel WOK, sul livello 4 e
friggere I'agnello fino a quando cambia colore. Aggiungere la
miscela della farina di granturco, insieme alle cipolle. Lasciare
cuocere per altri 5 minuti, fino a quando le cipolle sono
completamente cotte.

125ml di brodo

15ml/1 cucchiaio di farina
di granturco

sale e pepe

30ml/2 cucchiai di olio

Pesce al vapore alla cinese
1 pesce intero, pulito 1 spicchio d’aglio, schiacciato
es. branzino o trota (controllare 3-4 cipolline per insalata,
che entri intero nel WOK) tagliate in diagonale
15-25g di zenzero fresco, 15ml/1 cucchiaio di salsa
tagliato a fiammifero di soia leggera

5ml/1 cucchiaino di olio

di sesamo

Posare il pesce sul piatto termoresistente e riempire la cavita
pulita con meta dello zenzero, I'aglio e le cipolle. Spargere il
resto sull’esterno del pesce. Versare sul pesce la salsa di soia e
I'olio, usando un cucchiaio. Cuocere il pesce a vapore (vedere
le tecniche di cottura) per 20-25 minuti, oppure fino a quando il
pesce € ben cotto.

RECOMENDACIONES IMPORTANTES PARA LA
SEGURIDAD

Cuando se utilizan aparatos eléctricos, deben seguirse siempre
unas medidas de seguridad basicas, entre las que se incluyen:

1. No sumerja el conector de alimentacién en agua ni permita
gue se moje.

2. No toque superficies calientes, utilice las asas o
agarraderas.

3. Cuando utilice su CAZUELA CHINA para freir, nunca toque
el aparato, tire el aceite o mueva la CAZUELA CHINA
mientras el aceite esté caliente. Mantenga a los nifios
alejados durante y después del uso: el aceite sigue caliente
durante un buen tiempo.

4. Este aparato es Unicamente para uso doméstico.

5. Utilice este aparato exclusivamente para el uso al que se
destina.

6. Nunca utilice una CAZUELA CHINA dafiada. Que la revisen
o0 arreglen: vea "servicio".

7. Nunca deje la CAZUELA CHINA desatendida cuando se
esté utilizando.

8. No utilice el aparato ni lo coloque encima o cerca de
gquemadores de gas calientes, eléctricos ni en el horno
caliente.

9. Quite siempre el conector de alimentaciéon antes de
sumergir la CAZUELA CHINA en agua.

10. Tenga cuidado al quitar el conector de alimentacion. Los
contactos pueden estar calientes.

11. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso.

12. No deben utilizar el aparato los nifios 0 ancianos sin
supervision.

13. Hay que vigilar a los nifios para que no jueguen con el
aparato.

14. Acople siempre en primer lugar el conector de alimentacién
al aparato, luego enchufe en la red eléctrica. Para
desconectar, desenchufe primero de la toma eléctrica y
luego retire el conector de alimentacion del aparato.

15. Nunca deje que el cable de alimentacién eléctrica esté en
contacto con superficies calientes o cuelgue de la mesa o
del tablero, podria agarrarlo un nifio.

16. No utilice el aparato en el exterior.

17. Debe quitarse el conector antes de limpiar el aparato, y
la toma eléctrica del aparato debe estar seca antes de
volver a utilizar el mismo.

18. Debe utilizarse unicamente el conector de alimentacion
apropiado para este aparato.

| POR FAVOR, GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES |

Conexion a la red

Antes de encenderlo, asegurese de que el voltaje de la red
eléctrica es el mismo que el indicado en la placa de valores
nominales.

ADVERTENCIA - ESTE APARATO TIENE QUE ESTAR
CONECTADO A TIERRA.

Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad
Econdmica Europea 89/336/CEE.

[Caracteristicas de su CAZUELA CHINA Kenwood |

1. Tapadera de cristal
Con aro de acero inoxidable. Le permite ver el proceso de
coccion
2. Bandeja para usar al vapor.
Se utiliza para cocinar verduras, pescado y otros alimentos
al vapor
3. Asas frias al tacto.
Para transportarla con facilidad
4. Superficie de coccién antiadherente.
Necesita menos aceite y es facil de limpiar
5. Recipiente de coccion de metal fundido.
Para una distribucion constante del calor
6. Protector de calor.
Evita el contacto directo de la mano con la CAZUELA
CHINA mientras ajusta la temperatura y quita los contactos
7. Conector eléctrico desmontable.
Seleccién del control de calor variable, de vapor a freir
8. Unidad eléctrica de la CAZUELA CHINA.
Unidad eléctrica fria al tacto estable
9. Espatula de madera.

Utensilio que no arafia para sofreir y mover los alimentos
10. Patas antideslizantes.
Para que no se deslice ni arafie la encimera

|Preparacién para el uso de la CAZUELA CHINA Kenwood |

« Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave la
CAZUELA CHINA siguiendo las instrucciones que se
indican en el apartado Cuidado y Limpieza.

« Acondicione la superficie antiadherente pasando una toalla
de papel untada en aceite vegetal. Recomendamos el
acondicionamiento después de limpiarlo bien y cada dos
meses.

¢ Introduzca el conector de alimentaciéon en la unidad
eléctrica de la CAZUELA CHINA y conéctelo a la red.

« Ajuste el control de calor al ajuste de temperatura deseado
(cuanto mas alto sea el numero, mayor sera la
temperatura) y deje que se caliente antes de poner los
alimentos en la CAZUELA CHINA.

e Cuando la CAZUELA CHINA alcance esta temperatura, la
luz se apagard y se podra comenzar a cocinar. La luz se
encendera y apagard, asegurando que la CAZUELA CHINA
se mantiene a la temperatura correcta.

[Técnicas de cocinado |

Sofreir

El sofrito es un método de cocinado rapido con temperatura
alta para conservar el sabor y los jugos naturales. Los
alimentos se cocinan con poco aceite caliente y se remueven
continuamente con la espatula. Precaliente la CAZUELA
CHINA en el ajuste 4, sofria en el ajuste 3-4.

Al vapor

Coloque la bandeja para cocinar al vapor en la CAZUELA
CHINA sobre agua o caldo. El liquido no debe tocar la bandeja
para cocinar al vapor. Lleve el liquido a ebullicién en el ajuste 5,
una vez que hierva el liquido ponga el control de temperatura
mas bajo, hasta que se apague la luz. Coloque los alimentos en
un plato resistente al calor, coléquelo en la bandeja y cubralo
con la tapadera de cristal. Deje que se cocine.

Nota: durante el cocinado, el liquido de la CAZUELA CHINA
hervira y dejara de hervir de forma alterna.

[Cuidado y limpieza

Para conservar la superficie antiadherente en buenas
condiciones, utilice sélo los utensilios adecuados para dichas
superficies, como utensilios de madera y de plastico resistentes
al calor.

Nunca utilice utensilios de metal, ya que arafiaran la superficie
de cocinar.

Apague el aparato y desenchufelo de la red. Deje que el
aparato se enfrie, a continuacién quite el conector de
alimentacién del aparato. No sumerja el conector de
alimentacion en agua, frételo, si es necesario, con papel
absorbente o pase un pafio un poco himedo. La CAZUELA
CHINA vy la tapadera pueden sumergirse en agua, lavelas en
agua templada con jabén utilizando un producto de limpieza de
uso doméstico y una esponja suave. Seque bien. La CAZUELA
CHINA y la tapadera pueden también lavarse en el lavavajillas.
Si la CAZUELA CHINA estad muy grasienta o hay alimentos
pegados, puede dejarse a remojo un tiempo corto en agua
caliente con detergente para ablandar los alimentos pegados.

Servicio

Si el cable de alimentacién eléctrica esta dafiado, por razones
de seguridad debe ser sustituido por Kenwood o un técnico
autorizado de Kenwood.

Si necesita ayuda con respecto a:
e uso del aparato o
e servicio o reparacion,
Contacte con la tienda donde compré el aparato.

[Recetas

Verduras sofritas al estilo chino
30 ml/2 cucharadas 125 g de champifiones,

de aceite troceados

1 cebolla troceada en 5 ml/1 cucharadita de
taquitos jengibre fresco rallado
1 diente de ajo, 5 ml/1 cucharadita de
machacado salsa de soja

5 ml/1 cucharadita de
vinagre de vino

4 tallos de apio, en rodajas
2 puerros, en rodajas

125 g de brotes de bambu 5 ml/1 cucharadita de
en lata, escurridos aceite de sésamo

Caliente el aceite en el ajuste 5, afiada la cebolla y el ajo y fria
hasta que la cebolla esté blanda. Afiada las verduras y sofria
durante 3-4 minutos, dando vueltas constantemente. Afiada el
jengibre, la salsa de soja, el vinagre y el aceite de sésamo.
Cocine otros 2 minutos mas.

Gambas al ajillo

900 g de gambas grandes,
peladas

125 ml de aceite de oliva
4 dientes de ajo, pelados

Marine todos los ingredientes en un bol y métalo en el frigorifico
durante 2 horas. Precaliente la CAZUELA CHINA en el ajuste
4. Sofria las gambas hasta que se pongan de color rosa. Retire
los dientes de ajo y sirva.

15 ml/1 cucharada de
perejil, troceado
2,5 ml/% cucharadita de sal

Pollo al curry

675 g de pechuga de pollo cortada en trozos tamafio bocado
45 ml/3 cucharadas de aceite (aproximadamente)
2 cebollas grandes, en trozos finos

2 dientes de ajo, machacados

50 g de jengibre fresco, en trozos finos

15 ml/1 cucharada de vinagre

4 tomates frescos, troceados

30 ml/2 cucharadas de culantro fresco, troceado
3 chiles verdes, troceadas

7,5 ml/1% cucharaditas de semillas de comino

5 ml/1 cucharadita de semillas de mostaza

5 ml/1 cucharadita de culantro molido

5 ml/1 cucharadita de paprika

2,5 ml/ % cucharadita de chile en polvo

2,5 ml/ % cucharadita de circuma

sal y pimienta

Caliente un poco de aceite en la CAZUELA CHINA en el ajuste

4. Fria el pollo en cantidades pequefias hasta que esté bien
cocinado, aproximadamente 6 minutos. Apartelo a un plato y
manténgalo caliente. Caliente el resto del aceite en la
CAZUELA CHINA, afiada el comino y las semillas de mostaza.
Afiada inmediatamente la cebolla, los ajos y el jengibre y fria
durante 5-10 minutos. Mezcle el culantro molido, la paprika, el
chile en polvo y la cdrcuma con el vinagre y afiada a la mezcla
de cebolla. Contintie cocinando durante 5 minutos.

Afiada el tomate, el culantro fresco, los chiles y el pollo y fria
hasta que se caliente bien.

Verduras en salsa agridulce
2 tomates, troceados

2 cebollas, troceadas

1 pimiento verde, troceado

Caliente 20 ml/1 cucharada de aceite en la CAZUELA CHINA,
afiada la cebolla y el pimiento y deje que se dore. Afada la
salsa agridulce, el tomate y la pifia y caliente todo bien.

20 trozos de pifia
200 ml de salsa agridulce

Cordero con cebolla

450 g de magro de cordero,
cortado en tiras finas

3 cebollas, troceadas

2 dientes de ajo,

125 ml de caldo

15 ml/1 cucharada de
harina de trigo

sal y pimienta

machacados 30 ml/2 cucharadas de
15 ml/1 cucharada de aceite

salsa de soja

15 ml/1 cucharada de

Jerez seco

Mezcle el ajo, la salsa de soja, el Jerez, el caldo, la harina de
maiz y los condimentos. Caliente el aceite en la CAZUELA
CHINA en el ajuste 4 y fria el cordero hasta que cambie de
color. Dé vueltas a la mezcla de harina y afiada a la CAZUELA
CHINA junto con las cebollas. Deje que se vaya haciendo
durante aproximadamente 5 minutos, hasta que las cebollas
estén hechas.

Pescado al vapor al estilo chino

1 pescado limpio, p. €j., 1 diente de ajo,

corvina o trucha (asegirese  machacado

de que no sea 3-4 cebollas de ensalada,
demasiado grande para cortadas diagonalmente
que quepa en la CAZUELA 15 ml/1 cucharada de
CHINA) salsa de soja ligera
15-25 g de jengibre fresco, 5 ml/1 cucharadita de
cortado en tiritas finas aceite de sésamo

Ponga el pescado en un plato resistente al calor y rellénelo con
la mitad del jengibre, el ajo y las cebollas. Esparza el resto
sobre el pescado. Eche por encima con una cuchara la salsa
de soja y el aceite. Cocine el pescado al vapor (véanse
instrucciones de cocinado) durante 20-25 minutos o hasta que
el pescado esté bien hecho.
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