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l_ dllezita bezpeénostni opatreni |

PFi pouzivani elektrickych spotfebi¢l je vzdy nutno plnit jista
bezpecnostni opatfeni, k nimz patfi:

1. Napajeci konektor spotfebi¢e nikdy neponofujte do kapalin
a chrarite jej pfed vihkosti.

2. Nedotykejte se horkych povrchl — pouzivejte rukojeti a
knofliky.

3. Je-li panev WOK pouzita ke smazeni, nikdy se ji

nedotykejte a dokud je olej horky, nevylévejte jej a

nepfemistujte panev. Dbejte, aby béhem smazZeni a po ném

déti nemély k panvi pfistup — olej zistava horky dlouho po
ukon&eni smazeni.

Tento spotrebi€ je uréen pouze k pouziti v domacnosti.

Spotrebi€ pouzivejte vyhradné k uc¢eldm, pro néz je uréen.

Nikdy nepouzivejte poSkozenou panev WOK. Dejte ji

zkontrolovat a opravit: viz "Servis®.

7. Béhem pouzivani nikdy nenechavejte panev WOK bez
dozoru.

8. Panev neumistujte na plynovy horak, teply elektricky vafi¢
nebo na teplou pecici troubu a nepouzivejte ji ani v
blizkosti téchto zafizeni.

9. Pred ponofenim panve WOK do vody odstrarte konektor
napajeni.

10. PFi odstrafiovani konektoru napajeni budte opatrni, jelikoz
jeho koliky mohou byt horké.

11. Pokud panev nepouzivate, odpojte ji od elektrické zasuvky.

12. Spotrebi€ neni uréen k pouzivani détmi a hendikepovanymi
osobami bez dozoru.

13. Nedovolte, aby si malé déti se spotfebicem hraly.

14. P¥i pfipojovani spotfebiCe k elektrickému proudu nejprve
pfipojte konektor ke spotrebici a teprve potom k elektrické
zasuvce. Pfi odpojovani nejprve odpojte konektor od
elektrické zasuvky a potom od spotrebice.

15. Nedovolte, aby se kabel spotiebi¢e dotykal horkych
povrcht nebo vedl pres stul &i jiné pfedméty, kde by k nému
mély pfistup déti.

16. Spotrebi€ pouzivejte pouze v mistnostech.

17. Pred cisténim spotrebice odpojte napajeci konektor a
pred jeho novym pouzitim zajistéte, aby zasuvka
spotiebice byla naprosto sucha.

18. K spotrebici pripojujte pouze kabel s konektory, ktery je
pro dany spotrebi¢ uréen.
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| tyto pokyny si dobfe zapamatuijte |

Pfipojeni k elektrické zasuvce

Pfed zapnutim spotfebiée zkontrolujte, zda napéti vasi
elektrické zasuvky odpovida napéti uvedenému na Stitku
spotfebice.

UPOZORNENI: TENTO SPOTREBIC MUSI BYT UZEMNEN!
Spotfebi¢ vyhovuje smérnici Evropského hospodarského
spolecenstvi.

|charakteristika panve wok firmy Kenwood |

1. Sklenéné viko.
S okrajem z nerezavéjici ocele. UmoZriuje vam pozorovat
postup vareni.

2. Parni rost.
Slouzi k vafeni zeleniny, ryb a nejruznéjSich dalSich
potravin v pare.

3. Tepelné odolné rukojeti.
Usnadriuji manipulaci.

4. Nelepivy varny povrch.
Potfebuje méné oleje a snadno se Cisti.

5. Litd varna nadoba.
K rovnomérnému rozdéleni tepla.

6. Tepelna ochrana.
Chréani pfed pfimym dotykem ruky s panvi WOK pfFi
nastavovani teploty a odebirani kontrolniho vzorku.

7. Odpoijitelny konektor napajeni.
Volba riiznych teplot od vafeni v pafe po smazeni.

8. Zakladna panve WOK.
Stabilni zakladna, ktera se neohfiva.

9. Drevéna varecka.
Nastroj k michani pfi smaZeni a promichavani pokrmu,
ktery nezpiisobuje Skrabance.

10. Neklouzavé nozky.
Brani klouzani a poSkrabani povrchu, na némz se panev
pouZiva.

|pﬁ'prava panve wok firmy Kenwood k pouziti |

¢ Pred prvnim pouzitim panev WOK omyjte podle pokynu
uvedenych v ¢asti Péce a Cisténi.
¢« Nelepivy povrch lehce otfete papirovym ubrouskem

smocenym v rostlinném oleji. Doporu€ujeme, abyste takto
osvézovali nelepivy povrch po peclivém ocisténi kazdy
druhy mésic.

e Zasunte konektor napajeni do zasuvky v zakladné panve
WOK a pfipojte napajeci kabel k elektrické zasuvce.

* Na regulatoru teploty nastavte pozadovanou hodnotu (€im
vysSi je nastavena hodnota, tim vyssi je teplota) a pred
umisténim potravin panev WOK predehrejte.

» Jakmile panev WOK dosahne nastavené teploty, zhasne
kontrolni svétlo a muzete varit. Svétlo se bude zapinat a
vypinat, coz ukazuje, ze se v panvi WOK udrzuje stala
teplota.

ltechniky vareni |

Smazeni s michanim

Smazeni s michanim je metoda rychlé pfipravy pokrml za
vysoké teploty pfi uchovani jejich Stavnatosti a chuti. Pokrmy se
upravuji v malém mnozstvi horkého oleje za stalého michani a
obraceni vafe¢kou. Panev WOK predehrfejte pfi nastaveni
teploty na hodnotu 4 a pokrm smazte pfi nastaveni teploty na
hodnotu 3 az 4.

Vareni v pare

Do panve WOK umistéte parni rost tak, aby byl nad vodou nebo
vyvarem. Kapalina se nesmi rostu dotykat. Pfi nastaveni teploty
na hodnotu 5 uvedte pouZitou kapalinu do varu, a jakmile se
zacéne vafit, snizujte teplotu, dokud nezhasne kontrolni svétlo.
Potraviny vloZte na tepelné& odolnou misu, kterou umistite na
rost a panev zakryjete vikem. Nechejte potraviny varit.

Poznamka: Béhem vareni kapalina v panvi WOK kolisa mezi
varem a klidem.

[péce a gisténi |

K udrzovani dobrého stavu nelepivého povrchu panve WOK je
nutno pouzivat pouze nastroje, které jsou uréeny k pouziti pro
tyto povrchy, napfiklad dfevéné nebo umélohmotné nastroje.
Nikdy nepouzivejte kovové nastroje, jelikoz by mohly nelepivy
povrch poskrabat.

Vypnéte spotfebi€ a odpojte kabel od elektrické zasuvky.

Nechejte spotfebi¢ zchladnout a potom od néj odpojte konektor
napajeni. Konektor napajeni nikdy neponofujte do vody a v
pfipadé potfeby jej otfete savym papirem nebo mirné
navihéenym hadfikem. Panev WOK a jeji viko Ize ponofit do
vody a myt v teplé mydlové vodé s pouzitim jemného hadfiku a
mékké houby. Panev peclivé osuste. K myti panve WOK a
jejiho vika mazete pouzit i my¢ku nadobi.

Jestlize je panev WOK velmi mastna nebo jsou v ni pfipecené
zbytky pokrmu, Ize ji kratkodobé navihéit horkym detergentem,
aby pfipe€ené zbytky zmékly.

servis

Jestlize je poskozen bezpecnostni kabel, musi jej vyménit firma
Kenwood nebo jeji autorizovany opravar.

Pokud mate nepfijemnosti
« s pouzitim spotfebice
« nebo s jeho udrzbou &i opravou,
obratte se na prodejce, u kterého jste spotiebic¢ zakoupili.

Irecepty

SmaZzena &inska zelenina
30 ml/2 polévkové IzZice oleje 125 g/5 unci nakrajenych hub
1 cibule nakrajena na kolecka 5 ml/1¢ajova IZicka
1 strouZek tfeného ¢esneku strouhaného cerstvého zazvoru
4 ks celerové naté, nakrajené 5 ml/1¢ajova IZicka sojové
2 nakrajené porky omacky
125 g/5 unci suSenych 5 ml/1&ajova Izicka vinného
bambusovych vyhonku octu
5 ml/1&ajova Izicka
sezamového oleje
Olej ohfejeme pfi teploté nastavené na hodnotu 5, pfidame
cibuli a ¢esnek a smazime, dokud cibule nezesklovati. Pfidame
ostatni zeleninu a za stalého michani smazime 3 az 4 minuty.
Potom pfidame zazvor, sojovou omacku, ocet a sezamovy olej.
Smazime jesté 2 minuty.

Garnaty na ¢esneku
900 g/2 libry garnatt
zbavenych skofapek

125 ml/ % pinty olivového oleje
4 oloupané strouzky ¢esneku

VSechny ingredience vlozime do marinady v misce a na 2
hodiny umistime do chladni¢ky. Panev WOK predehfejeme pfi
nastaveni teploty na hodnotu 4. Garnaty smazime za stalého
michani, dokud nezruzovi. Vyjméte strouzky ¢esneku a
podavejte.

15 ml/1 polévkova Izice jemné
nasekané petrzele
2,5 ml/ % Eajové Izicky soli

Kureci kari

675 g/1% libry kurfedich
prsi¢ek nakrajené na
malé kousky

45 ml/3 polévkové IZice
oleje (pfiblizné)

2 velké cibule, jemné nakréajené 5 ml/1¢ajova IZicka koriandru
2 strouzky tfeného ¢esneku 5 ml/1&ajova Izicka papriky
50 g/1 unce Cerstvého zazvoru 2,5 ml/%: Cajové IZicky

15 ml/1 polévkova IZice octu  mleté papriky

4 nakrajena cerstva rajcata 2,5 mlf% Cajové IZicky

30 ml/2 polévkové IZice kurkumové soli a pepre
nasekaného koriandru

Trochu oleje predehfejeme v panvi WOK pfi nastaveni teploty
na hodnotu 4. Kureci prsi¢ka smazime po malych davkach vzdy
6 minut. Potom je pfemistime do misy a uchovavame teplé.
Zbytek oleje v panvi zahfejeme, pfiddme kmin a hofc¢i¢na
seminka a témér okamzité pfidame také cibuli, cesnek a zazvor
a smazime 5 az 10 minut. Koriandr, nakrajenou zelenou
papriku, susenou papriku a kurkumovou sul smichame s octem,
pfidame k cibuli a za stalého michani povarfime 5 minut.

Potom pfidame rajcata, Cerstvy koriandr, papriky a osmazené
kousky kurete a vSe ohrejeme.

3 zelené papriky, nakrajené
na kousky

7,5 ml/1% Cajové IZicky kminu
5 ml/1&ajova Izicka

Sladka a kysela zelenina

2 rajCata, nakrajena na kousky 20 kosticek ananasu

2 nakrajené cibule 200 ml/80 unci sladké a

1 zelena paprika, nakrajena kyselé omacky

na kousky

V panvi WOK zahrejeme 20 ml/1 polévkovou lzici oleje,
pfidame cibuli a papriku a smazime, dokud cibule nezhnédne.
Potom pfidame sladkou a kyselou omacku, rajée a ananas a
vS§echno povafime.

Jehnéci na cibuli
450 g/1 libra libového
jehnéciho, nakrajeného na 15 mi/1 polévkova IZice
prouzky pSeniéné mouky

3 cibule, nakrajené na kolecka Sl a pepf

2 strouzky tfeného ¢esneku 30 ml/2 polévkové IzZice oleje
15 ml/1 polévkova sojové omacky

16 ml/1 polévkova suchého sherry

Smichame cesnek, sojovou omacku, sherry, vyvar, pseni¢nou
mouku a kofeni. Olej v panvi WOK zahfejeme pfi nastaveni
teploty na hodnotu 4 a jehnéci smazime, dokud nezméni barvu.
Predem pfipravenou smés mouky a dalSich ingredienci pfidame
do panve spole¢né s cibuli. Vafime pfiblizné 5 minut, aby cibule
zmekla.

125mi/4 pinty vyvaru

Cinska ryba vafena v pare

1 vykuchana a ocisténa 1 strouZek Eesneku, tfeny

ryba vcelku, 3-4 salatové cibule, nakrajené
napfiklad sled’ nebo pstruh diagonalné

(musi byt tak velka, 16 mi/1polévkova IZice

aby se vesla do panve WOK) lehké sojové omacky

15-25 g/ unce Cerstvého 5 ml/1¢ajova IZicka

zazvoru, stejnomérné sezamového oleje

nakrajeného na malé kousky

Rybu vlozime do varné misy a jeji vnitfni ¢ast naplnime
polovi¢nim mnozstvim zazvoru, ¢esneku a cibule. Zbytkem
posypeme jeji povrch. Nakonec ji Izici pokapeme sojovou
omackou a olejem. Potom ji vafime v pare (viz Techniky vareni)
asi 20 az 25 minut nebo do té doby, dokud neni nalezité
uvarena.

[ FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK |

Elektromos késziilékek hasznalata kézben mindig be kell tartani
az alapvet6 biztonsagi el6irasokat:

1. A készllék halézati vezetékét és a csatlakozokat soha ne
meritse vizbe vagy mas folyadékba.

2. Ugyeljen arra, hogy ne érjen forro felllethez. Az edényt
mindig a fuleknél fogja meg.

3. Ha a serpenyét olajban siitésre hasznalja, a forré olajat

soha ne probalja kidnteni az edénybdl, és ne mozditsa el a

készliléket — egyaltalan ne is érjen az edényhez. Varja meg,

amig az olaj lehdil, de ne feledje, hogy a felmelegitett olaj
sokaig forr6 marad. Sutés kozben a kisgyermekeket tartsa
tavol a késziiléktol.

A késziiléket csak haztartasi célokra szabad hasznaini.

A készuléket csak rendeltetésszerlien szabad hasznalni.

Ne hasznalja a serpeny6t, ha a késziiléken vagy a hal6zati

vezetéken sérllés jele lathatd. Az ujbdli bekapcsolas el6tt

szakemberrel ellenériztesse, és ha sziikséges, javittassa
meg.

7. A bekapcsolt serpenyét soha ne hagyja magara.

8. Ovja a késziiléket a sugarzé hétél és a forro feliiletektsl.
Soha ne tegye bekapcsolt tlizhelyre vagy siit6be.

9. Amig a haldzati vezeték csatlakozéjat nem huzta ki a
serpeny6bdl, az edényt soha ne meritse vizbe.

10. A haldzati vezeték csatlakozéjat mindig évatosan huzza ki,
mert a csatlakozobdl kilégd hémérséklet-érzékeld meég forrd
lehet.

11. Ha nem hasznadlja a készlléket, a halézati dugaszt mindig
hazza ki a konnektorbol.

12. A kisgyermekeket mindig tartsa tavol a készuléktél. Fizikai
tdmogatasra szoruldk (id6sek, betegek) is csak felligyelet
mellett hasznaljak a készlléket.

13. A kisgyermekeket soha ne hagyja felugyelet nélkdl, és ne
engedje, hogy jatsszanak a készlilékkel.

14. A halozati vezetéket mindig a serpenyébe csatlakoztassa
elészor, és csak azutan dugja be konnektorba. Hasznalat
utan el6szér a dugaszt huzza ki a konnektorbdl, és azutan
hiuzza ki a serpeny6 csatlakozojat.

15. Ugyeljen arra, hogy a halozati vezeték ne logjon le az asztal
szélérél, nehogy egy kisgyermek magara ranthassa a
késziiléket. Ovja a vezetéket a forro feliiletektd! is.

16. Ne hasznalja a késziiléket a szabadban.

17. A serpeny® tisztitasa el6tt a halézati csatlakozo6t mindig
huzza ki a késziilékbdl. Az ujboéli hasznalat elétt a
serpenyd csatlakozoit teljesen szarazra kell torolni.

18. A serpeny6hoz kizarélag a mellékelt hal6zati vezetéket
szabad hasznalni.

A HASZNALATI UTASITAST GONDOSAN
ORIZZE MEG!
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Csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatésa elétt ellendrizze, hogy a halozati
feszliltség megegyezik-e a késziléken feltlintetett Gzemi
feszlltséggel.

FIGYELEM! A KESZULEKET CSAK FOLDELT ALJZATBA
SZABAD CSATLAKOZTATNI!

A készilléek megfelel az Eurdpai K6zdsség radidzavarokra
vonatkozé 89/336/EEC sz. eldirasanak.

|A serpenyd részei

1. Uveg fedél
Rozsdamentes acél peremmel. A fedén at jol lathato, hogy
megfétt-e mar az étel.

2. Parolé racs
Zbldségek, halak és egyéb ételek parolasahoz.

3. H&szigeteld fogantyuk
Stités kézben sem forrésodnak at.

4. Teflon bevonatu serpeny6
A slitéshez kevesebb olaj is elegendd, és a tisztitas is
egyszertibb.

5. Ontottvas edény
Mindig egyenletesen melegqiti &t a serpenydt.

6. Védbpajzs
Amikor kihtizza a készlilékbdl a csatlakozot, vagy beallitia a
stitési hémérsékletet, a védbpajzs megakadalyozza, hogy

keze véletleniil hozzaérjen a forré edényhez.
7. Kihuzhato halézati csatlakozo
A csatlakozon talalhato a stitési h6mérséklet szabalyzdja is.
8. Alaplap
Mindig stabilan tartja a serpenydt.
9. Fakanal
Keverés kézben nem karcolja fel a serpenyd feliiletét.
10. Csuszasgatlé bevonatu talpak
Az edény nem csuszik el, és nem hagy nyomot a
munkaasztalon.

|A serpeny hasznalata

« Az els6 hasznalat el6tt mosogassa el a serpenyd
alkatrészeit (lasd a Készlilék tisztitasa c. részt).

* Novényi eredetli olajpa martott szalvétaval térdlje at a
serpenyé teflon bevonatat. Javasoljuk, hogy ezt néhany
havonta, illetve minden alapos tisztitas utan ismételje meg.

« lllessze a készilékbe a halozati vezeték csatlakozéjat, majd
a falidugaszt is csatlakoztassa a konnektorba.

¢ A csatlakozon levé szabalyzé gombbal allitsa be a kivant
sutési hémérsékletet (minél nagyobb értéket allit be, annal
melegebb lesz a serpenyd), és varja meg, amig a készulék
atmelegszik. Az el6melegités kézben az ellenérzé lampa
folyamatosan ég.

* Amikor az ellenérzé lampa kialszik, a serpenyd elérte a
beallitott hémérsékletet — megkezdheti a sitést. Sutés
kézben az ellen6rzd lampa idénként kigyullad majd ajbol
elalszik, ami azt jelzi, hogy a készllék tartja a beallitott
hémérsékletet.

|SUtési tanacsok |

Hirtelen sutés (stir-fry)

A hirtelen sutés magas hémérsékleten és rovid ideig térténd
sutést jelent, hogy az étel minél inkabb megérizze természetes
izét és nedvességtartalmat. Az ételt kevés forré olajon,
folyamatos keverés mellett kell sitni. 4-es fokozaton melegitse
el6 a serpenyét, majd 3-4-es fokozaton kezdje meg a sitést. A
keveréshez hasznalja a mellékelt fakanalat.

Parolas

Ontson vizet vagy csontlevet a serpeny6be, és helyezze fel a
parold racsot. Ugyeljen arra, hogy a folyadék szintje ne érje el a
racsot. Allitsa a szabalyzot 5-6s fokozatra, és forralja fel a
vizet/csontlét. Amikor a folyadék forrni kezd, a hémérséklet
szabalyzot csavarja vissza addig, amig az ellenérzé lampa ki
nem alszik. A parolando ételt tegye h64allé talba, a talat
helyezze a racsra, és tegye fel a serpenyd fedelét. Hagyja
megféni.

Megjegyzés: parolas kdzben a folyadék idénként forrni kezd,
majd a forras ismét abbamarad.

|A késziilék tisztitasa |

Ugyeljen arra, hogy ne sértse meg a serpeny® teflon bevonatat.
Mindig csak karcolasmentes fa vagy héallé mianyag
eszkozokkel nyuljon az edénybe.

Soha ne hasznaljon fém eszkozoket, mert ezek felkarcoljak a
serpenyd feluletet.

Hasznalat utan kapcsolja ki a készlléket, és a hal6zati
vezetéket is hlizza ki a konnektorbdl. A serpeny6bdl csak akkor
hizza ki a csatlakozot, amikor mar minden alkatrész lehdilt. A
csatlakozo6t soha ne meritse vizbe — csak t6rélje at nedvszivé
papirral, vagy ha sziikséges, enyhén nedves ronggyal. A
serpeny6t és a fedelet meleg, mosogatdszeres vizben mossa
el, és alaposan tordlgesse el. A serpenyd és a fedél
mosogatégépben is tisztithato.

Ha a serpenyd nagyon zsiros vagy raégett az étel, mosogatas
el6tt érdemes beaztatni.

|Javittatés |

Figyelem: A megsérilt halézati vezetéket azonnal ki kell
cserélni. A javitast — biztonsagi okokbol — csak a Kenwood vagy
az altala megbizott javitovallalat szakképzett szerelbje
végezheti el.

Ha a serpenyd

« hasznalataval vagy

« javittatasaval
kapcsolatban tovabbi segitségre van szlksége, forduljon
ahhoz az lzlethez, ahol a késziiléket vasarolta.

|Receptek

Hirtelen sitott kinai zoldségek
Hozzéavalok:

2 evbkanal olaj

1 ék alaku darabokra vagott
hagyma

1 gerezd éattért fokhagyma
4 szeletelt zeller 1 kdvéskanal borecet

2 szeletelt péréhagyma 1 kavéskanal szezam olaj

5-6s fokozaton forrositsunk fel kevés olajat a serpeny8ben.
Sisslk benne puhara a hagymat és a fokhagymat. Adjuk hozza
a tébbi zdldséget, és folytonos keverés mellett sissik 3-4
percig. Adjuk hozza a gydmbért, a sz6ja szdszt, a borecetet és
a szezam olajat. Sussik tovabbi 2 percig.

125 g lesztirt bambuszriigy

125 g szeletelt gomba

1 kadvéskanal daralt friss gyémbér
1 kavéskanal szoja sz6sz

Fokhagymas garnélarak

Hozzavalok:

900 g héjatél megtisztitott 1 evbkanal apréra vagott
garnélarak petrezselyem

125 ml olivaolaj fél kavéskanal so6

4 gerezd attért fokhagyma

Tegylk a hozzavaldkat egy talba, és hitészekrényben hagyjuk
allni két oraig. 4-es fokozaton melegitsik el6 a serpenyét, és
folytonos keverés mellett hirtelen siissik ki a garnélarakot.
Siussik addig, amig a rak rézsaszin lesz. Vegyuk ki a
fokhagymagerezdeket, és azonnal talaljuk.

Csirke curry

Hozzavalok:
675 g falatnyi darabokra 3 aproéra vagott chilipaprika
vagott csirkemell 1,6 kavéskanal kbménymag

3 evbkanal olaj
2 nagy fej aprora vagott

1 kavéskanal mustarmag
1 kavéskanal 6rélt koriander

hagyma 1 kavéskanal pirospaprika
2 gerezd attért fokhagyma 0,5 kavéskanal chili por
50 g apréra vagott friss 0,5 kavéskanal 6rélt sarga
gyémbér gyémbérgybkeér

1 ev6kanal ecet SO és bors izlés szerint
4 apréra vagott paradicsom
2 evbkanal aprora vagott

friss koriander

4-es fokozaton forrositsunk fel kevés olajat a serpenydben.
Osszuk a csirkehust tobb kisebb adagra, és minden adagot
susslink kb. 6 percig. Az elkészilt hust tegylk kilon talba, és
tartsuk melegen. Ontsiik a maradék olajat a serpenyébe, és
forrositsuk fel. Adjuk hozza a kéménymagot és a mustarmagot,
majd kozvetlenll utana a hagymat, a fokhagymat és a
gyombért. Siussiik 5-10 percig. Keverjik az 6rolt koriandert, a
pirospaprikat, a chili port és a sarga gyémbért az ecetbe, és a
keveréket ontslk a serpeny6be. Sissiik tovabbi 5 percig.

Adjuk hozza a paradicsomot, a friss koriandert, a chilipaprikat
és a korabban kisutdtt csirkehust, és slssik addig, amig az
egész atmelegszik.

Edes és savanyu z6ldségek
Hozzavalok:

2 darabokra vagott
paradicsom

2 fej darabokra vagott
hagyma

1 darabokra vagott
z6ldpaprika

Ontsiink egy evékanal olajat a serpenyébe, és forrésitsuk fel.
Adjuk hozza a hagymat és a paprikat, és slssuk barnara.
Ontsiuk ra az édes és savanyu martast, és adjuk hozza a
paradicsomot és az ananaszt. Forrésitsuk teljesen at, és
azonnal talaljuk.

20 ananasz darab
200 ml édes és
savanyu martas

Hagymas barany

Hozzavalok:
450 g csikokra vagott 1 evBkanal szaraz
sovany baranyhus sherry (desszertbor)

125 ml csontlé
1 evbkanal kukoricaliszt

3 evbkanal olaj

3 fej apréra vagott hagyma
2 gerezd attért fokhagyma 2 evbkanal olaj

1 evbkanal széja sz6sz SO és bors izlés szerint

Keverjuk 6ssze a fokhagymat, a sz6jaszdszt, a sherryt, a
csontlét, a kukoricalisztet és a fliszereket. 4-es fokozaton
forrositsuk fel az olajat, és slssuk a hust addig, amig
megvaltozik a szine. Keverjik meg a korabban elkészitett
keveréket, és ontslik a husra. Adjuk hozza a hagymat is, majd
sUsstik kb. 5 percig (amig a hagyma teljesen atf6).

Kinai parolt hal
Hozzavalok:

1 egész tisztitott hal (pl.
tengeri siill6 vagy lazac — hagyma

tigyeljiink arra, hogy a hal 1 evbkanal kénnyl szé6ja
raférjen a serpenydre) sz6sz

15-25 g gyufaszalnyira 1 kavéskanal szezam olaj
vagott friss gydmbér

1 gerezd atnyomott

fokhagyma

Tegylk a halat héallé edényre, és toltsiik meg a fele mennyiség
gydmberrel, fokhagymaval és hagymaval. A maradékot szorjuk
ra a halra, majd kanalazzuk ra a széja szoszt és az olajat.
Paroljuk 20-25 percig, vagy amig a hal teljesen atf6é (lasd a
Sutési tanacsok c. részt).

3-4 atlésan szeletelt

Podtgczenie do sieci
Przed wlgczeniem nalezy sie upewnié, ze napigcie sieci jest
takie same, co podane na tabliczce znamionowe;.

UWAGA: URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE.
Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg 89/336/EEC Europejskiej
Wspdlnoty Gospodarczej.

|Zalety Twojego WOKa Kenwooda |

1. Szklana pokrywa.
Posiada obrzeze ze stali nierdzewnej. Umozliwia Ci
obserwowac proces obrobki cieplnej.
2. Ruszt do gotowania na parze.
Stosowany do parowania warzyw, ryb i wielu innych
rodzajow Zywnosci.
3. Uchwyty chtodne w dotyku.
Dla tatwego przenoszenia.
4. Nieprzywierajgca powierzchnia do gotowania.
Wymaga mniej oleju i jest tatwa do czyszczenia.
5. Garnek do gotowania jest odlewem kokilowym.
Zapewnia rownomierne rozprowadzanie ciepfa.
6. Ochrona przed gorgca powierzchnia.
Zapobiega bezposredniemu dotknieciu WOKa przy
regulowaniu temperatury i wyjmowaniu czujnika.
7. Odtaczalny sznur.
Regulacja temperatury: od parowania do smazenia.
8. Podstawa WOKa.
Stabilna, chtodna w dotyku podstawa.
9. Drewniana szpatutka.
Nie rysujgce narzedzie do smazenia “po chinsku” i
mieszania Zywnosci.
10. Nie $lizgajace sig stopy.
Zapobiegajq slizganiu sie i rysowaniu blatu.

[Przygotowanie WOKa Kenwooda do uzycia |

Przed uzyciem urzadzenia po raz pierwszy nalezy umyc¢
WOK wedtug instrukcji podanych w punkcie “Pielegnacja i
czyszczenie”.

* Przygotuj powierzchnig nieprzywierajgca przecierajac jq
lekko papierowym recznikiem zwilzonym olejem roslinnym.
Zalecamy, aby to czyni¢ po kazdym doktadnym umyciu i
mniej wigcej co dwa miesigce.

«  Wibz wtyk sznura do podstawy WOKa i wiéz wtyczke do
gniazdka sieciowego.

« Nastaw regulacje temperatury na zadany poziom (im
wyzszy numer na skali, tym wyzsza temperatura) i przed
wiozeniem zywnosci poczekaj, az WOK sig nagrzeje.

*« Gdy WOK dojdzie do nastawionej temperatury, kontrolka
zgadnie i bedzie mozna zacza¢ obrdébke cieplng. Kontrolka
bedzie sig zapalata i gasta wskazujgc, ze WOK utrzymuje
nastawiong temperature.

|Metody gotowania |

Smazenie “po chinsku”

Ten sposdb polega na szybkiej obrobce cieplnej przez
smazenie w wysokiej temperaturze w celu zachowania
naturalnych sokoéw i aromatu zywno$ci. Zywnos¢ smazy sie w
niewielkiej ilosci goracego oleju przy ciggtym mieszaniu i
podrzucaniu surowca przy uzyciu szpatutki. Nagrzej WOK na
nastawieniu 4, smaz na nastawieniu 3-4.

Gotowanie na parze

Umies¢ w WOKu ruszt do parowania nad wodg lub rosotem.
Plyn nie powinien dotyka¢ rusztu. Na nastawieniu 5 doprowadz
ptyn do wrzenia; gdy sie zagotuje, obracaj regulacje
temperatury w dot, az kontrolka zgasnie. Pot6z zywno$¢ na
tacy/talerzu odpornym na gorgco, umie$¢ na ruszcie i przykryj
WOK szklang pokrywa. Poczekaj, az zywnos$¢ sie ugotuje.
Uwaga: podczas gotowania ptyn w WOKu bedzie naprzemian
wrzat i zaprzestawat wrzenia.

IPielegnacja i czyszczenie

| DLA WELASNEGO BEZPIECZENSTWA |

Przy uzywaniu urzadzen elektrycznych zawsze nalezy
przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa, wiacznie z
ponizszymi:

1. Nie zanurzaj wtyczki w wodzie i nie dopuszczaj do jej
zawilgocenia.

2. Nie dotykaj goracych powierzchni - uzywaj rekojesci lub
uchwytow.

3. Uzywajac WOKa do gtebokiego smazenia w tluszczu nigdy
nie dotykaj jego powierzchni, nigdy nie wylewaj oleju i nigdy
go nie przesuwaj, gdy olej jest goracy. Podczas uzycia i po
uzyciu trzymaj dzieci z daleka - olej pozostaje goracy przez
dhugi czas.

4. Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
domowego.

5. Uzywaj urzadzenia tylko zgodnie z jego przeznaczeniem.

6. Nigdy nie uzywaj uszkodzonego WOKa. Oddaj go do
sprawdzenia lub naprawy - patrz punkt "Serwis".

7. Nigdy nie zostawiaj WOKa bez nadzoru, gdy jest on w
uzyciu.

8. Nie uzywaj i nie stawiaj WOKa na kuchence, w poblizu
zapalonego gazu, gorgcej ptytki elektrycznej lub w
nagrzanym piecyku.

9. Przed zanurzeniem WOKa w wodzie zawsze wyjmij z niego
wtyczke elektryczna.

10. Uwazaj wyjmujac wtyczke z WOKa, gdyz szpilki czujnika
moga by¢ gorace.

11. Wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy WOK nie jest w
uzyciu.

12. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi bez nadzoru
przez dzieci lub osoby niepetnosprawne.

13. Nalezy uwazac¢ na mate dzieci, aby nie bawity sie WOKiem.

14. Wtgczajac zawsze najpierw wt6z wtyk do WOKa, a
nastepnie wtyczke do gniazdka sieciowego. Wytaczajac
najpierw wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego, a nastepnie
wtyk z urzadzenia.

15. Nie dopuszczaj, aby sznur dotykat gorgcych powierzchni
lub zwisat z blatu stotu lub powierzchni roboczej, gdzie
moze za niego ztapaé dziecko.

16. Nie uzywaj urzgdzenia na wolnym powietrzu.

17. Przed czyszczeniem wtyk musi by¢ wyjety z urzadzenia,
a przed uzyciem gniazdo na WOKu musi by¢ suche.

18. Do podtaczenia WOKa musi by¢ uzyty tylko sznur z
odpowiednim wtykiem.

| ZACHOWAJ NINIEJSZE INSTRUKCJE |

Aby nieprzywierajgca powierzchnia zawsze znajdowata sige w
dobrym stanie, uzywaj wytacznie narzedzi przeznaczonych do
takich powierzchni: drewnianych lub z odpornego na goraco
tworzywa.

Nigdy nie uzywaj narzedzi metalowych, gdyz porysujg one
powierzchnieg.

Wytacz urzgdzenie i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

Poczekaj, az WOK ostygnie i wyjmij wtyk z podstawy. Nie
zanurzaj wtyka w wodzie; jesli trzeba, wytrzyj go nasigkliwym
papierem lub ledwie wilgotng $ciereczkg. WOK i pokrywe
mozna catkowicie zanurza¢ w wodzie - myjac miekka gabka w
cieptej wodzie mydlanej z dodatkiem tagodnego detergentu.
Doktadnie osusz. WOK i pokrywe mozna réwniez my¢é w
zmywarce.

Jesli WOK jest bardzo zattuszczony lub ma miejscami
przypalong zywnos¢, to mozna go namoczy¢ na krotki czas w
celu zmigkczenia.

|Serwis

Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczenstwo
powinien go wymieni¢ wytgcznie Kenwood lub autoryzowany
punkt naprawczy Kenwooda.

Jesli potrzebujesz pomocy:
e W uzywaniu swego urzadzenia, lub
* serwisie lub naprawie
prosimy sie skontaktowac z miejscem zakupu urzadzenia.

[Przepisy

Smazone warzywa na sposob chinski

30 ml/2 tyzki stotowe oleju 5 ml/1 tyzeczka utartego

1 cebula pokrajana w segmenty Swiezego kigcza imbiru

1 zgbek czosnku, zgnieciony 5 ml/1 tyZzeczka sosu

3 todygi selera, w plasterkach sojowego

2 pory, w plasterkach 5 ml/1 tyzeczka octu winnego
12,5 dag puszka pedow 5 ml/1 tyzeczka oleju
bambusa, odsgczonych sezamowego

12,5 dag pieczarek

pokrajanych w plasterki

Rozgrzej olej na nastawieniu 5, dodaj cebule i czosnek, smaz
az cebula bedzie miekka. Dodaj reszte warzyw i smaz
mieszajac przez 3-4 minuty, ciagle mieszajgc. Dodaj imbir, sos
sojowy, ocet i olej sezamowy. Smaz przez dalsze 2 minuty.

Krewetki z czosnkiem

90 dag duzych zielonych 16 ml/1 tyzka stotowa zielonej
krewetek, obranych pietruszki, posiekanej
125 ml oliwy z oliwek 2,5 ml/0,5 pdt tyzeczki soli

4 zgbki czosnku, obrane

W lodéwce marynuj wszystkie sktadniki w misce przez 2
godziny. Nagrzej WOK na nastawieniu 4. Smaz krewetki ciggle
mieszajac, az stang sie rézowe. Wyjmij czosnek i podawaj.

Curry z kurczecia

70 dag filetéw z kurczecia 7,5 ml/1,5 tyzeczki nasienia
pokrajanych na wielkos¢ kesa kminku

45 ml/3 tyzki stotowe oleju 5 ml/1 tyzeczka nasienia

(w przyblizeniu) gorczycy
2 duze cebule drobno 5 ml/1 tyzeczka mielonej
posiekane kolendry (ziarnistej)

2 zgbki czosnku, zgniecione
5 dag ktgcza imbiru, drobno
posiekanego proszku (ostrej papryki)

15 ml/1 tyzka stotowa octu 2,5 ml/0,5 tyzeczki kurkumy
4 Swieze pomidory, posiekane (haldi, turmeryk) w proszku
30 ml/2 tyzki stotowe Swiezej  sdl i pieprz

naci kolendry, posiekanej

3 straki zielonej (ostrej)

papryki, posiekane

Nagrzej nieco oleju w WOKu na nastawieniu 5. Smaz porcjami
kurcze az do ugotowania, w przyblizeniu po 6 minut. Przet6z do
miski i trzymaj w cieple. Nagrzej pozostaty w WOKu olej, dodaj
kminek i gorczyce i zaraz wsyp cebulg, kminek i imbir; smaz
przez 5-10 minut. Zmieszaj z octem mielong kolendre, papryke i
kurkume, wlej do cebuli z kminkiem i gotuj dalej przez 5 minut.
Dodaj pomidory, nac¢ kolendry, chilli i kawatki kurczecia i
podgrzewaj, az catos¢ bedzie goraca.

5 ml/1 tyzeczka papryki
2,5 ml/0,5 tyzeczki chilli w

Jarzyny na stodko-kwasno

2 pomidory pokrajane w 20 kawatkow ananasa

kawatki 200 ml stodko-kwasnego

2 cebule pokrajane w kawatki  sosu “sweet and sour”

1 strgk zielonej papryki,

pokrajany w kawatki

Podgrzej w WOKu 20 ml/1 tyzke stotowa oleju, dodaj cebule i
papryke i smaz do zbrgzowienia. Dodaj sos “sweet and sour”,
pomidory i ananas i podgrzewaj, az cato$¢ bedzie goraca.

Mtoda baranina z cebulg

45 dag chudego jagniecia, wytrawnego wina sherry
pokrajane w cienkie paski 125 ml rosotu

3 cebule pokrajane w plasterki 15 ml/1 fyzka stofowa maki
2 zgbki czosnku, zgniecione  ziemniaczanej

15 ml/1 tyzka stofowa sosu sol i pieprz

sojowego 30 ml/2 tyZzki stotowe oleju
156 ml/1 tyzka stotowa

Zmieszaj razem czosnek, sos sojowy, sherry, rosét, make
ziemniaczang i przyprawy. Podgrzej olej w WOKu na
nastawieniu 4 i smaz migeso, az zmieni kolor. Wymieszaj
mieszaning zawierajacg mak) i wlej do WOKa wraz z cebula.
Gotuj przez ok. 5 minut, az cebula bedzie gotowa.

Ryba gotowana na parze na sposoéb chinski

1 ryba w catosci, sprawiona np. 1 zgbek czosnku, zgnieciony

tro¢ morska lub pstrag (upewnij 3-4 cebule satatkowe pokrajane

sie, Zze nie bedzie za duza aby na krzyz

sie zmiesci¢ w WOKu) 15 ml/1 tyzka stotowa lekkiego

1,56-2,5 dag kigcza imbiru, (nie stodkiego) sosu sojowego

pokrajanego w drobng zapatke 5 ml/1 tyZzeczka oleju
sezamowego

Potéz rybe na cieptoodpornym talerzu i wiéz do $rodka potowe
imbiru, czosnku i cebuli. Resztg posyp rybe z wierzchu. Gotuj
rybe na parze (patrz punkt “Metody gotowania”) przez 20-25
minut, az bedzie ugotowana na wskros.



©

| GUVENLIK ONLEMLERI |

Elektrikli aygitlari kullanirken her zaman asagida siralanan
glvenlik énlemlerini izleyiniz ve dikkatli olunuz:

1. Aygitin elektrik baglanti donatisini suya batirmayiniz ve
1slatmayiniz.

2. Aygitin sicak ylzeylerine dokunmayiniz. Aygiti saplarindan
ya da kapagin sapindan tutunuz.

3. WOK'u kizartma yapma amaciyla kullandiginiz zaman
hicbir bicimde aygita dokunmayiniz. Kizartma yaptiginiz
yagdi ya da yag kizgin oldugu strece WOK’u uzakta tutunuz.
Kizartma yaparken ve daha sonra cocuklari aygita
yaklastirmayiniz. Cinku kizarmis yag uzun sire sicakligini
korur.

4. Bu aygit yalnizca evde kullanim icindir.

5. Aygiti kullanim amaclari disinda baska bir amacla
kullanmayiniz.

6. Hasarli WOK’u kullanmayiniz. Hasarli aygiti onarimciya
g6tiriniz ve denetimden gecirtiniz. Bu konuda ‘Bakim’
kismina bakiniz.

7. WOK'u kullanirken basindan ayrilmayiniz.

8. Aygiti firin, elektrikli isiticilar, sicak gaz gibi sicak
yuzeylerden uzak bir alanda kullaniniz.

9. WOK'u yikamak icin suya batirmadan énce elektrik baglanti
donatisini her zaman cikariniz.

10. Elektrik baglanti donatisini yerinden cikarirken dikkatli
olunuz. Cink, uclari sicak olabilir.

11. Aygrti kullanmadiginiz zaman fisini prizden cekiniz.

12. Cocuklarin ya da engelli kisilerin bu aygiti kullanmalarina
izin vermeyiniz ya da denetim altinda kullanmalarina izin
veriniz.

13. Cocuklarin aygitla oynamamalarina dikkat ediniz.

14. Aygiti kullanmaya baslamadan 6nce elektrik baglanti
donatisini aygita takiniz ve arkasindan aygitin fisini prize
takiniz. Aygiti giic birimden kesmek icin dnce fisini prizden
cekiniz ve arkasindan elektrik baglanti donatisini aygittan
cekiniz.

15. Elektrik kordonunu sicak yuzeylere degdirmeyiniz ve
calisma ylzeyinden sarkitmayiniz. Aksi takdirde cocuklar
kordonu cekip aygiti disurebilir.

16. Aygit acik havada kullanmayiniz.

17. Aygiti temizlemeye baslamadan 6nce elektrik baglanti
donatisini cikariniz. Aygiti tekrar kullanmaya
baslamadan 6nce elektrik kordonunun ve elektrik
baglanti donatisinin iyice kuru oldugundan emin
olunuz.

18. Bu aygitla birlikte yalnizca uygun elektrik baglanti
donatisini kullaniniz.

| BU YONERGELERI| SAKLAYINIZ |

Elektrik akimina baglanmasi
Aygiti kullanmadan 6nce evinizdeki elektrik akiminin aygitta
belirtilen akimla ayni oldugundan emin olunuz.

UYARI - BU AYGITIN TOPRAK BAGLANTISI YAPILMALIDIR

Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa Ekonomik Toplulugu
Yonergesi'ne uygun olarak Uretilmistir.

[Kenwood WOK’un parcalari |

1. Cam kapak
Kapak kenarlari paslanmaz celik kaplamadir. Cam
kapaktan pisirdiklerinizi denetleyebilirsiniz.

2. Buharla pisirme rafi
Sebze, balik ve cesitli yiyecekleri buharla pisirmek icin
kullanilir.

3. Isinmaz saplar
Tasimayi kolaylastirir.

4. Yapismaz pisirme ylizeyi
Az yadla pisirme saglar ve temizlemesi kolaydir.

5. Dokme pisirme canagi
Canadin her tarafinin esit olarak 1sinmasini saglar.

6. Isi koruma kapakcigi
Is1 ayari yaparken ve kumanda uclarini cikarirken elinizin
WOK’a dogrudan dokunmasini énler.

7. Sokilip takilabilir elektrik baglanti donatisi
Buharla pisirmeden tavada kizartmaya kadar 1si kumanda
secenegi verir.

8. WOK tabani
Saglam ve isinmaz tabani vardir.

9. Tahta karistirma sapi
Yagda kizartma ve genel olarak yiyecekleri karistirmak icin
ylizey ¢izmez sap.

10. Kaymaz ayak
Kaymay! ve aygitin calisma ylizeyini cizmesini énler.

|Kenwood WOK'un kullanima hazirlanmasi |

* WOK'u ilk kez kullanmaya baslamadan dnce Bakim ve
Temizlik kisminda belirtilen yénergelere uygun olarak
yikayiniz.

* Yapismaz pisirme yuzeyini bitkisel yaga hafifce batiriimis
bir kagit pecete ile siliniz. Her temizlemeden sonra ayni
islemi tekrarlamanizi ya da bunu birkac ayda bir yapmanizi
Oneririz.

» Elektrik baglanti donatisini WOK’un tabanina ve aygitin
fisini prize takiniz.

e Isi kumandasini istediginiz 1s1 ayarina getiriniz. Daha
yluksek sayl daha ylksek sicakliklari gdsterir. Isi ayarini
yaptiktan sonra ve WOK’a yiyecek koymadan 6nce aygitin
Isinmasini bekleyiniz.

» Isi istenen isi derecesine gelince 1sik sdnecek ve pisirme
baslayacaktir. WOK’un istenen isiy1 sagladigini gdstermek
icin 1sik ara sira yanip sonecektir.

|Pi$irme Yontemleri |

Tavada kizartma

Tavada kizartma, yiyecegin dogal tadini korumasini saglamak
icin yuksek i1sida cabuk pisirme ydntemidir. Bu yéntemle
yiyecek kiclik miktarda kizgin yagda pisirilir ve tahta karistirma
sapl ile surekli olarak altust edilir ve karistirilir. Tavada kizartma
icin aygiti 4. 1s1 derecesine getirerek WOK'u isitiniz ve 3. ve 4.
IsI derecesinde kizartma yapiniz.

Buharla Pisirme

Buharla pisirme rafini suya ya da et suyunun Ustiine gelecek
bicimde yerine koyunuz. Su ya da et suyu pisirme rafina
degmemelidir. 5. 1s1 derecesini getirerek suyu ya da et suyunu
kaynatiniz. Su ya da et suyu kaynama noktasina gelince isik
sbnene kadar 1sI kumandasini asagi ceviriniz. Arkasindan isiya
dayanikli yiyecegi pisirme rafina koyunuz ve cam kapag yerine
takarak pisirmeye baslayiniz.

Not: pisirme sirasinda isiI derecesi agir agir kaynama ile
kaynama derecesi arasinda kendiliginden ayarlanacaktir.

[Bakim ve Temizlik |

Yapismaz pisirme yuzeyini iyi durumda tutabilmek icin
yapismaz ylzeyler icin kullanilan tahta ya da 1si1 gecirmez
plastik saplar kullaniniz.

Karistirma sapi olarak madeni saplar kullanmayiniz. Bu tir
karistiricilar pisirme yuzeyini cizer.

Aygitin calismasini durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.

Aygiti kullandiktan sonra sogumasini bekleyiniz ve elektrik
baglanti donatisini aygittan cekiniz. Elektrik baglanti donatisini
suya sokmayiniz ve islatmayiniz. Gerekirse nemli bir bezle
siliniz. WOK’u ve kapagini suda yikayabilirsiniz. Yumusak bir
suingerle 1lik sabunlu su ile yikayiniz. Arkasindan tamamen
kurulayiniz. WOK ve kapagi bulasik makinesinde de yikanabilir.

WOK cok yaglanmissa ya da ylzeyinde yiyecek birikintileri
varsa, sicak deterjanh suya yatiriniz ve temizleyiniz.

|Bak|m

Elektrik kordonu hasar gorirse, givenlik nedeniyle KENWOOD
ya da yetkili bir KENWOOD onarimcisi tarafindan degistirilmeli
ya da onarilmalidir.

Aygitin kullanimi, ek parca siparisi, bakim ve onarimi icin aygit
satin aldiginiz saticiya basvurunuz.

|Yiyecek Tarifleri

Tavada Cin Sebzesi
30ml/2 corba kasigi yag

1 dograma sogan

1 tutam ezme sarimsak

4 dilimlenmis sap kereviz

2 dilimlenmis pirasa

125gr konserve stizme hint
kamisi (bambu)

Yagi 5. 1siI derecesinde 1siniz. Sogan ve sarimsak katarak
sogani yumusayincaya kadar kizartiniz. Arkasindan sebzeleri
koyunuz ve esit olarak karistirarak 3-4 dakika kizartiniz. Daha
sonra zencefil, soya sosu, sirke ve susam yagi katiniz. iki
dakika daha pisiriniz.

125gr dilimlenmis mantar
5ml/1 cay kasigi rendelenmis
zencefil

5ml/1 cay kasigi soya sosu
bml/1 cay kasigi sarap sirkesi
5ml/1 cay kasigi susam yagdi

Sarimsakl Karides
900gr iri kabuklu karides
125ml zeytin yagi maydanoz

4 tutam soyulmus sarimsak 2,5ml/%, yarim cay kasigi tuz

Tum icerikleri bir canagda yatiriniz ve 2 saat buzdolabinda
tutunuz. WOK'u 4. 1sI derecesine getirerek i1sitiniz. Karidesleri
pembe bir renk alana kadar kizartiniz. Arkasindan tavadaki
sarimsaklari cikariniz. Yiyecek hazirdir.

Acil Tavuk

675gr kesilmis tavuk gégsu 3 dilimlenmis yesil aci biber
45ml/3 corba kasigi yag 7,6ml/1% yarim corba kasigi

2 ince kesilmis bliyiik bas sogan tohum kimyon

2 tutam ezme sarimsak 5ml/1 cay kasigi tohum hardal
50gr rendelenmis zencefil 5ml/1 cay kasigi 6glitilmis
15ml/1 corba kasigi sirke cisnis

4 dogranmis taze domates 5ml/1 cay kasigi kirmizi

16ml/1 corba kasigi kiyilmis

30ml/2 corba kasigi pul biber
dogranmis taze cisnis 2,5mlf% yarim cay kasigi
toz aci biber

2,5mlf%: yarim cay kasigi
6gdtlilmiis zerdecal
tuz ve biber

WOK'u 4. 1s1 derecesinde isitiniz ve icine cok az yag koyunuz.
Tavuk gégsl parcalarini azar azar atarak yaklasik 6 dakika
kadar pisiriniz. Daha sonra pisirdiginiz tavuk gégsu parcalarini
baska bir kaba koyunuz ve sicakta tutunuz. WOK’ta kalan yagi
Isittiktan sonra sogan, sarimsak zencefil katiniz ve hemen
arkasindan tohum kimyon ve hardal attiniz ve 5-10 dakika arasi
kizartiniz. Ogutulmis cisnis, toz aci biber ve zerdecal sirkeyle
karistirdiktan sonra sogan karisimina katiniz ve 5 dakika daha
pisiriniz.

Daha sonra domates, zerdecal, aci biber katiniz ve tavuk gégsu
parcalarini iyice kizartiniz.

Tatl Acili Sebze

2 kesilmis domates
2 kesilmis sogan

1 kesilmis yesil biber
WOK’ta 20gr/1 cay kasigi yagi isitiniz. Sogan ve biber katarak
kahverengi renk alincaya kadar pisiriniz. Daha sonra tath acil
sos, domates ve ananas katarak isitiniz.

20 kiiclik parca ananas
200ml tath acili sos

Soganli Kuzu

450gr kiiclik parcalara kesilmis 125ml et suyu

yagsiz kuzu eti 15gr/1 corba kasigi misir unu
3 dilimlenmis sogan tuz ve biber

2 tutam ezme sarimsak 30ml/2 corba kasigi yag
15ml/1 corba kasigi soya sosu

15ml/1 corba kasigi sek seri

Sarimsak, soya sosu, seri, et suyu, misir unu, tuz ve biberi
karistinniz. WOK'u 4. 1s1 derecesine getirerek yagi isitiniz ve
kuzu etini renk alincaya kadar kizartiniz. Misir unu karisimini
karistiriniz ve soganla birlikte WOK’a koyunuz. Sogdanlar
pisinceye kadar yaklasik 5 dakika pisiriniz.

Cin Tarzi Bugu Balik
1 temizlenmis balik

levrek ya da alabalik gibi
(sececeginiz baligin WOK’ta  sogani

pisirilecek 16ml/1 corba kasigi hafif
ebatta olmasina dikkat ediniz) soya sosu

15-25gr ince kesilmis taze 5ml/1 cay kasigi susam yagi
zencefil

Baligi i1s1 gecirmez bir tabada koyunuz ve balhgin karnini
yararak zencefil, sarimsak ve sodanlari doldurunuz. Diger
icerikleri baligin lzerine serpiniz. Soya sosunu ve yagdi baligin
lzerine gezdiriniz. Baligi buguda 20-25 dakika kadar iyice
pisiriniz (pisirme yontemleri kismina bakiniz).

D

| SHMANTIKOI KANONES AS®AAEIAY |

Otav XpnoIYOTTOIEiTE NAEKTPIKEG OUOKEUEG TTPETTEI TTAVTA va
akoAouBeite KATTOIEG BATIKEG TTPOPUAGEEIS yIa TNV aoQAAEId
aag, oTIG oTToieg TrepIAapBAavovTal kal Ta EAG:

1 tutam ezme sarimsak
3-4 enlemesine kesilmis salata

1. Mn BubBilete T0 cUvdeopo Tpoodoaiag oe vepd A dAAa
uypd, UNV TOV AQRAVETE Va BPAXEI.

2. Mnv ayyifete KAUTEG ETTIQAVEIEG - XPNOIUOTIOIEITE TIG
XeIPoAaEg.

3. Ortav xpnoipotroieite To WOK yia tnydviopa, ToTé punv
ayyiCeTe TN oUOKeUR, adelddeTe TO AGdI | peTakiveite To WOK
evw 1o AGdI gival kautd. Kpatdre ta maidid pakpid 1660
KaTd T S1dpKeIa 6g0 Kai £TTEITa a1réd Tn diadikagia - To AiTTog
€gakoAoubei va gival kautd yia TTOAU wpa.

4. H ouokeur) auTth TTpoopileTal yia oIKIakr) poévo Xpnaon.

5. Mn xpnolhoTTOIEiTE TN OUCKEUNR Yia dAAo okoTTd aTrd aUTOV
yla Tov oTToi0 TTpoopileTal.

6. TMoté pn xpnoipotroieite WOK 1rou éxel utrooTei BAGRN.
21eiATE TO YIO €AeYXO 1) ETTIOKEUR: BAETTE EvOTNTA "ZEPPIG".

7. Moté pnv agnvete To WOK o¢ AeiToupyia xwpig va 1o
TTAPAKOAOUBEITE.

8. Mn XpnOIUOTIOIEITE 1) TOTTOBETEITE TN CUOKEUR TTAVW f KOVTA
oe CeaTapévn Kouliva agpiou, NAEKTPIKG KAUOTAPA 1 YA
g€ avappévo @oupvo.

9. Mpiv BuBioete To WOK 0TO vePd va atmoouvoEETE TTAVTA TO
oUvdECHO TPOPOdOTiag.

10. Katd Tnv amoclvdean Tou guvdéopou Tpogodoaiag va
TIPOCEXETE OIOTI O ETTAPEG EVOEXETAI VO KAIVE.

11. Otav n ouokeur) BpiokeTal eKTOG AsiIToupyiag Ba TTPETTEI
TTAVTOTE VA aTTooUVOEETal ATTO TO PEUNA.

12. H ouokeun auth dev TTpoopideTal yia XpAON atmod HIKPd
TaIdId f avAuTTopa ATopa XWPIG ETTIBAEWN.

13. Aev TrpETTel va a@rveTe PIKpd TTaidId va XxpnaoIpoTTololv auTh
TN OUOKEUN XWpIg €TiRAewn yia va €ioTe oiyoupol OTI dev TN
XPNOIPOTTOIOUV WG TTAIXVidI.

14. Navta oguvdéeTe TPWTA TO OUVOEOHO TpoPodoaiag oTn
OUOKEUR Kal ETTEITA TO PeUPaTodoTn. MNa TNV amocuvdeon,
ByaAte TpwTa TO QIG OTTO TNV £€£000 GTOV TOIXO Kal OTN
OUVEXEID TO OUVOETHO TPOPOBOCIag aTTd TN GUOKEUN).

15. Mnv agrvete Tov KUPIO aywyo va EpXeTal O€ £TTAQN ME
Bepuég emIPAVEIEG, N va KPEPETAl aTTd TO TPATTEQ ) TOV
TTAyKo epyaaiag kai Ta Taidid YTropolv va ToV TTIAC0oUV.

16. Na pnv XpnoIYOTIOIEITE TN TUOKEUN O€ UTTAIBPIOUG XWPOUG.

17. O oUvdeopOg Ba TTPETTEI VA ATTOMOKPUVETAI TTPIV ATTO
TOV KaBapIoP6 TNG OUCKEUNG Kal TO OTOHIO £10650U Oa
TPETTEI VA OTEYVWVETAI TIPIV ATTO TNV ETOMEVN XPAON
TNG CUOKEUNG.

18. Mg Tn OUOKEUN QUTH TIPETTEI VA XPNOIUOTTOIEITAI HOVO O
KatdAAnAog oUvdeouog Tpopodoaiag.

| DYAASTE AYTES TIZ OAHFIEZ XPHZEQS |

>0vdeon e To peUua
Mpiv B€oeTe TN ouoKeur o€ Aeitoupyia BeRaiwBeiTe OTI n TTAPOXN
NAEKTPIKOU peUPATOG €ival idIa e AUTAV TTOU avaypd@eTal oTnv
€10IKN TTIVOKiI®Q JE T XAPAKTNPIOTIKA TNG CUCKEUNG.
MPOEIAOMOIHZH: H ZYZKEYH AYTH MPEMEI NA EINAI
FEIQMENH.

H ouokeun auTr gival kKataokeuaopévn aupewva pe Ty Odnyia
89/336/EOK Tng Eupwraikrg OikovopikAg KoivotnTag.

|X0(paKTr]p|0T|Kc'x Tou Kenwood WOK

1. TudAivo Katrdki.
Me avoéeidwro xeilog amd arodAr mou oag emTpémel va
TAPAKoAoUBeiTe Tn diadikaoia Layeipéuarog.

2. Xxapa yia Mayegipepa otov ATUO.
Xpnoiyomoigital yia va payeipéwere oTov arud Aaxavikd,
Wapia Kai uia moikiAia gayntwy.

3. XeipoAaBég wuxpnig aerg.
la eUkoAn ueragpopd.

4.  AvmikoAAnTIKA Emi@dveia Mayeipéparog.
Xpeialeral Aiyotepo AGdI kai kaBapileral eUKoAa.

5. 2ZKeUOG PayEIPEPATOG XUPEVO OE KOAOUTTI.
la ouoiduopen karavour BepudTnrag.

6. TMpogulakTrpag BepudTnNTaG.
ATTOTPETTEI TNV GuECH eTTagn Tou xepiou e 1o WOK kara tn
puUBuIon TNG Bepuokpaaciag Kai TNV amoudkpuvan Tou
HETaAAIKOU Gkpou eAEyxou.

7. ATOOTIWPEVOG OUVOECHOG TPOPODOTiag.
MeraBAnth emiAoyn puBuiong BepudTnrag amod payeipeua
oTov atuo éwg Tnyavioua.

8. Bdon WOK.
21a6epr) Baon wuxpris agrs.

9. ZUAivn oTraTouAa.
‘Eva epyaAeio mou 0¢ xapdlel TNV EMPAVEIQ TNG OUCKEUNS
Kai TToU XpnoiueUEl OTO OOTAPIONA KAl OTO AVAKATEUA.

10. AvTioAioBnTIKG TTOdIA.
Qore va amogevyerar n oAicbnon kai 1o y6&Gpoiuo 1ng
OUOKEUNS OTOV TTAYKO.

[Mpiv xpnoipotroioete To WOK |

e Tlpiv ammd TNV TPWTN XPAon TG OUCKEUNG, TTAUVTE To WOK
aglp@wva pe TIG odnyieg TTOU TTAPEXOVTAl GTNV £vOTNTA
"®povrida kar KaBapiopog".

¢ TIpoeTOIPGOTE TNV AVTIKOAANTIKN ETTIQAVEIQ GKOUTTICOVTAG ThV
eAa@pPAa pe £va XapTOUAVTIAO VOTIOUEVO PE QUTIKO £AAiO.
AuTr n diadikacia ouvioToUue va emravalapBdaveral agou n
OUOKEUT €£X€l KOBapIOTEi TTPOCEKTIKA KAl avd diunvo.

« Eiocaydayete 10 oUvdeapo Tpogodoaiag oTn Bdaon Tou WOK
ka1 ouvOEDTE TNV TpoYodoaia.

¢ [poocapudoTe 10 PUBUICTA BepudTNTAG OTNV ETIOUUNTA
£voeIln Beppokpaaciag (600 PEYAAUTEPO TO VOUPEPO TOOO
peyaAutepn kai n Beppokpaaia). Mpiv Tnv TomOBETNON
@aynTou oto WOK, TTpoBeppAVETE TO.

¢« Otav To WOK atroktioel Tnv €mOuunTt Bepuokpaaia, n
Auyvia Ba ofrjoel kal pTTopEiTe va apxioete To payeipepa. H
Auyvia kata SiaoTthpara Ba avdafel kar Ba ofrvel, TTPog
emPePaiwon 61 To WOK diatnpei Tn owaoTr| Beppokpaaia.

|Tsxvu<ég MayelpIKAS |

ZoTdpioua

To cotdpiopa gival pia yéBodog ypriyopou payeipEPATog o€
uwnAn Beppokpacia €101 WOTE TO GAyNTO va dlATNPEi TOUg
QUOIKOUG XUPOUG Kal To dpwud Tou. To @aynto payelpeUeTal o€
HIKPA TToo6TNTA KauToU AadioU Kal avakaTteUETal CUVEXWS PE TN
BonBeia Tng omartouAag. MNMpobepudavere To WOK oT0 4,
Tnyaviote 610 3 A 4.

Mayeipepa oTov ATHO

TotmoBetAoTe TN oXdpa aTtyou oto WOK mdvw ammod vepod A
Cwpo. To uypd dev TTpETel va £pBel o€ ETTAPR PE TN OXAPA.
BpdoTe 10 uypd oT10 5. OT1av 10 UYPS éxel Bpdaoel KaTeRAaTE TO
pubuioTh Beppokpaciag pEXpIG 6Tou n Auxvia oBROEl.
TomroBeTAOTE TO QPayNnTd O€ éva TATO avOEKTIKO OTn BepudTNTA
KQI OTN OUVEXEIQ TTAVW OTn OXApa. ZKETTACTE TO YE TO YUAAIVO
KOTTAKI KOl AQrOTE TO VA YiVel.

Inueiwaon: 6oo dlapkei To payeipepa, To uypd oto WOK Ba
Bpader TePIOdIKA.

|<Dpovn'6a kal KaBapiopdg |

lNa va diatnpnoeTe TNV AVTIKOAANTIKA €TTIQAVEIQ GE KAAR
KaTdoTAON VO XPNOIYOTIOIEITE, ATTOKAEIOTIKA, OKEUN TTOU
TTpoopidovTal yia Xprion o€ avTIKOAANTIKEG ETTIPAVEIEG, EITE ATTO
€UAo eite a1TO TTAOOTIKO AVOEKTIKO OTN BEpUOTNTA.

MoTé pn xpnoiyotroigite PETAAAIKA OKEUN, PYIAG TTOU auTd
Xapadouv Tnv ETTIPAVEIQ.

O£0TE TN CUOKEUN EKTOG AEITOUOYiag Kal atroouvdéoTe To BUCUa
atré 1o pedua.

A@riOTE TN va KPUWOEI KAl OTN OUVEXEIQ ATTOOUVOEDTE TO
auvdeopo Tpopodoaoiag. Mn Bubiete To oUVOEGHO TPOPOdOTiag
o010 vePO. Av XpelddeTal, OKOUTTIOTE TOV UE €va ATTOPPOPNTIKO
XapTi | e éva Aiyo uypd Ugacpua. To WOK kal To Katrdki Tou
utropouv va BuBioTolv TTARPWG O€ vePO - TTAUVETE Ta PE KAUTO
vEPO Kal oatrolvl XpNOIPOTToIWVTAG éva NATTI0 KaBapIoTIKG
Kougivag Kal paAakd o@Ouyyapl. ZTEYVWOTE TTPOCEKTIKA. TO
WOK «kai 1o katdki Tou pmmopoUlv emiong va mAuBolv o€
TTAUVTAPIO TTIATWYV PE aoPAAEIa.

Av 10 WOK £xel TToAAG AiTTn ) KOAANUéva KoppdaTia gayntou,
a@naoTe TO va PouAidoel yia Aiyo o€ kautd vepo pE
ATTOPPUTTAVTIKO (WOTE VA HOAAKWGOOUV.

Z¢pBig |

Edv 10 KaAwdio TTapoxrg PeUPATOG TNG OUCKEUNG XaAdael Ba
mpétel yia Adyoug ac@aAgiag va avTikataoTaBei amd tnv
KENWOOD 1 atré kdaTrolo e§0uaiodoTnuéVo GUVEPYEIO TNG.

Edv xpelaoTeite Bonbeia OXETIKA E:

e TN XProON TNG CUOKEUNG N

o O¢pPig, A eTOKEUN
EmikolvwvACTE Pe TO KATACGTNPA OTTOU ayopdoaTe Tn
OUOKEUN 0aG.

|ZUVTO(yég |

20TApPIoHa AaXaVIKWV

30ml|2 koutaAiég TnG courrag AGoi

1 KPEUUUOI KOUUEVO T pIYyWVAKIQ

1 okeAida okbpdou, KoTraviouévn

4 koroavia oéAivo, Tepaxiouéva

2 mpdoa, Tepaxiouéva

125yp. BAaoTtapia uraumou o€ KovoépPa, oTpayyiouéva
125yp. pavirdpia o€ QETES

5mll1 koutaAdki Tou yAukoU

TPILUEVN PPEOKIQ TITTEPOPI(A

5ml/1 koutaAdki Tou yAukoU odAtoa odyiag
5mil 1 koutaAdki Tou yAukoU Kpaa6éido
5ml/1 koutaAdki Tou yAukoU onoauéAaio

Oeppavete T0 AGdI 01O 5, TTPOCOECTE TO KPEPPUDI KAI TO OKOPOO
KOl OOTAPETE PEXPIG OTOU TO KPEPHUDI paAakwael. MpoobéaTe
OAa Ta Aaxavikd Kal goTAPETE yia 3-4 AETITA AvOaKATEUOVTAG
auvexwg. MNpocBéate TNV TITTEPOPICA, TN 0GAToa adylag, To &idi
Kal To onoapéAalo. uvexiote To payeipepa yia dU0 akoun
AETTTA.

lapideg pe Zkdpdo
900yp. LeyAAeS QPECKES
yapideg, kKaBapIouéves

15ml/1 kouraAid Tn¢ ooutrag
paivravo, Kouuévo Kouuarakia

125ml eAaioAado 2,5mll1 koutaAdki Tou
4 okeAideg oképdo, YAUuKoU aAdri
EepAoudiouéveg

Mapivapete OAa Ta ocuoTaTikG o€ €va PTToA Kal BAATE Ta OTO
yuyeio yia 2 wpeg. MpoBeppdvere To WOK o010 4. ZOTAPETE TIG
yapideg PEXPIG 6Tou podicouv. AQaIpéoTe TIG OKEAIDEG TOU
okOpOOoU Kal oepRipeTE.

Chicken Curry

675yp. orbog koTé1TTOoUAO

KOUUEVO KOUUQTAKIA UEYEOOUS UTTOUKIAS

45ml3 koutaAiég TN courrag Aadi (rep.)

2 peydAa Kpeupudia,

Kouuéva Kouuatakia

2 okeAideg oK6POO, KOTTAVIOUEVES

50yp. ppéokia mmepopila

KOUUEV KouuaTakia

15ml/1 kouraAid Tn¢ coumag &idi

4 QPEOKIES VTOUATEG,

KOUUEVES KOUUATAKIO

30ml/2 koutaAiég TnG coUmag PpPEOKO KOAIQVTPO KOUUEVO
Kouuarakia

5mil1 koutaAdki Tou yAukoU aAeouévo kbAiavipo
5mll1 koutaAdki Tou yAukoU rampika

2,5mll 1% koutaAdki Tou YAUKOU TTITTEPIG O€ OKOVN
2,5mll 1% koutaAdki Tou yAukoU aAeouévn koupkoUun
aAar kai mép!

3 mPAoIveS TITTEPIES, KOUUEVES KOUUQT AKIa
7,6mll 1% koutaAdki Tou yAuKoU KUIVO

5mll1 koutaAdki Tou yAukoU oIvamréoTmopo

ZeoTavete Aiyo Aad1 ato WOK oTo 4. TnyavioTe To KOTOTTOUAO O€
TTapTIOEG PEXPIG OTOU Yivel (TrepiTrou 6 AeTTTdl). BAATe TO O€ éva
TIATO KAl KPATAOTE TO {e0TO. ZEOTAVETE TO AADI TTOU EXEI
arropeivel oto WOK, TTpooBéoTe To KUMIVO Kal TO GIVATTIOOTTIOPO
KOl QpECWG PETA TO KPEUMUDI, TO OKOPOO Kal TNV TTITTEPOPIJa Kal
TnyavioTte yia 5-10 Aemrtd. Avapei€te To aAeapévo kGNIavTpo, TNV
TIATTPIKA, TNV TITEPIA OE OKOVN, KAl TNV KOUPKOUWN HE TO &idl,
TPOOOECTE TA OTO WiyHa TOU KPEPPUDIOU KAl OUVEXIOTE TO
payeipepa yia 5 AeTrTa.

MpoaBéoTe TIG VIOUATEG, TO PPECKO KOAIQVTPO, TIG TTITTEPIEG KAl
TO KOPMATIO KOTOTTOUAO KOl TNYQVIOTE TA PHEXPIG OTOU Yivouv.

Aukégiva Aaxavika
2 VTOUATES, KOUEVES
Kouuarakia

2 KpeUPUdIa, Koupéva
Kouuarakia

1 mpdaivn mmmepiq,
KOUUEVN KouUaTakia
ZeoTdavete 20ml/1 kouTtaAid Tng coutrag Aadi oto WOK,
TPOOOECTE TO KPEUUUDI Kal TV TITEPIA KAl A@ACTE Ta va
TOlyapioTouv. MNpocobéaTe TN YAUKOGVN OAATOQ, TIG VTOUATEG KAl
TOV avavd Kal aQroTE Ta VA Yivouv.

Apvaki pe Kpepuudia

450yp. apvaki drraxo

KOMMEVO O€ AETITEG AwO0ideg

3 KpePPUDIa, KOUPEVA OE PETEG

15ml/1 koutaAid TG goUTTag KOpvPAaoup
QAT Kal TTTTEPI

2 okeAideg OKOPBO, KOTTAVIOUEVEG
15ml/1 koutaAid Tng ooltrag adAToa
adylag

15ml 1 koutaAid TnG couTrag Enpd Gépu
125ml {wud

30ml/2 kouTahiég TnG goUTTag AGdI

Avapeigte To ok6pd0, TN 0GATOa 0lyIag, TO G€pU, TO (wub. TO
KopV@Adoup Kal Ta KApPUKEUPaTA. ZeoTdvete To Add oto WOK
07O 4 KAl TNyavioTe To apvakl PEXPIG 6Tou aAAdgel xpwpa.
AvokaTtéWTe TO Wiypa Tou Kopv@Adoup Kal TTpocBEaTE TO OTO
WOK padi pe ta Kpeppudia. AQRaoTe To yia 5 TTepiTTou AeTrTd
HEXPIG GTOU Yivouv Ta KpePHUdIa.

Wapi otov Ao aAd Kivédika

1 wdpi oAdkANpo, TTAUPEVO Kal kKaBapiopévo (ByadeTe Ta éviepa)
.X. A\aBpdki i TEaTpOoPa

(oryoupeurteite 611 Xwpd oto WOK)

3-4 KpePPUBIa COAATAG, KOPUEVA DlaywvIa

15ml/1 kouTtaAid TG goUTTag eAagppid odAToa odyiag

15-25yp. ppéokia mTepdpIfa

KOMMEVN O€ TTOAU AETTTA HOKPOOTEVA KOUMATAKIO

1 okeAida okOPBO, KOTTAVIOUEVN

5ml/1 koutaAdki Tou YAukoU anoapéAaio

BdATte 10 wapi o€ £va mMATO avBekTIKO OTN BEPUOTNTA KAI YEUIOTE
TNV KOIAIG TOU pe TN pION TITTEPOPIfA, TO OKOPDO Kal Ta
KpeppUdia. Pigre Ta utrdAoimma UAIKG TTavw oTro wdapl. Me Tn
Bonbela evag kouTaAloU TTEPIXUVETE OUVEXWG TO WAPI ME TN
odAToa 1o olyia Kal To Aadl. MayelpéywTe TO Wapl OToV aTPO
(BAétre evotnTa "Texvikég Mayelpikng") yia 20-25 AeTrTd n péxpig

6Tou gival ETOIO.
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