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P¡i pou¥ívání elektrickƒch spot¡ebiïº je v¥dy nutno plnit jistá
bezpeïnostní opat¡ení, k nim¥ pat¡í:

1. Napájecí konektor spot¡ebiïe nikdy nepono¡ujte do kapalin
a chrañte jej p¡ed vlhkostí.

2. Nedotƒkejte se horkƒch povrchº – pou¥ívejte rukojeti a
knoflíky.

3. Je-l i  pánev WOK pou¥ita ke sma¥ení, nikdy se jí
nedotƒkejte a dokud je olej horkƒ, nevylévejte jej a
nep¡emisflujte pánev. Dbejte, aby bêhem sma¥ení a po nêm
dêti nemêly k pánvi p¡ístup – olej zºstává horkƒ dlouho po
ukonïení sma¥ení.

4. Tento spot¡ebiï je urïen pouze k pou¥ití v domácnosti.
5. Spot¡ebiï pou¥ívejte vƒhradnê k úïelºm, pro nê¥ je urïen.
6. Nikdy nepou¥ívejte po•kozenou pánev WOK. Dejte ji

zkontrolovat a opravit: viz ”Servis“.
7. Bêhem pou¥ívání nikdy nenechávejte pánev WOK bez

dozoru.
8. Pánev neumisflujte na plynovƒ ho¡ák, teplƒ elektrickƒ va¡iï

nebo na teplou peïicí troubu  a nepou¥ívejte ji ani v
blízkosti têchto za¡ízení.

9. P¡ed pono¡ením pánve WOK do vody odstrañte konektor
napájení.

10. P¡i odstrañování konektoru napájení buõte opatrní, jeliko¥
jeho kolíky mohou bƒt horké.

11. Pokud pánev nepou¥íváte, odpojte ji od elektrické zásuvky.
12. Spot¡ebiï není urïen k pou¥ívání dêtmi a hendikepovanƒmi

osobami bez dozoru.
13. Nedovolte, aby si malé dêti se spot¡ebiïem hrály.
14. P¡i p¡ipojování spot¡ebiïe k elektrickému proudu nejprve

p¡ipojte konektor ke spot¡ebiïi a teprve potom k elektrické
zásuvce. P¡i odpojování nejprve odpojte konektor od
elektrické zásuvky a potom od spot¡ebiïe.

15. Nedovolte, aby se kabel spot¡ebiïe dotƒkal horkƒch
povrchº nebo vedl p¡es stºl ïi jiné p¡edmêty, kde by k nêmu
mêly p¡ístup dêti.

16. Spot¡ebiï pou¥ívejte pouze v místnostech.
17. P¡ed ïi•têním spot¡ebiïe odpojte napájecí konektor a

p¡ed jeho novƒm pou¥itím zajistête, aby zásuvka
spot¡ebiïe byla naprosto suchá.

18. K spot¡ebiïi p¡ipojujte pouze kabel s konektory, kterƒ je
pro danƒ spot¡ebiï urïen.

P¡ipojení k elektrické zásuvce
P¡ed zapnutím spot¡ebiïe zkontrolujte, zda napêtí va•í
elektrické zásuvky odpovídá napêtí uvedenému na •títku
spot¡ebiïe.

UPOZORNÊNÍ: TENTO SPOT¿EBIÏ MUSÍ B„T UZEMNÊN!

Spot¡ebiï vyhovuje smêrnici Evropského hospodá¡ského
spoleïenství.

1. Sklenêné víko.
S okrajem z nerezavêjící ocele. Umo¥ñuje vám pozorovat
postup va¡ení.

2. Parní ro•t.
Slou¥í k va¡ení zeleniny, ryb a nejrºznêj•ích dal•ích
potravin v pá¡e.

3. Tepelnê odolné rukojeti.
Usnadñují manipulaci.

4. Nelepivƒ varnƒ povrch.
Pot¡ebuje ménê oleje a snadno se ïistí.

5. Litá varná nádoba.
K rovnomêrnému rozdêlení tepla.

6. Tepelná ochrana.
Chrání p¡ed p¡ímƒm dotykem ruky s pánví WOK p¡i
nastavování teploty a odebírání kontrolního vzorku.

7. Odpojitelnƒ konektor napájení.
Volba rºznƒch teplot od va¡ení v pá¡e po sma¥ení.

8. Základna pánve WOK.
Stabilní základna, která se neoh¡ívá.

9. D¡evêná va¡eïka.
Nástroj k míchání p¡i sma¥ení a promíchávání pokrmu,
kterƒ nezpºsobuje •krábance.

10. Neklouzavé no¥ky.
Brání klouzání a po•krábání povrchu, na nêm¥ se pánev
pou¥ívá.  

• P¡ed prvním pou¥itím pánev WOK omyjte podle pokynº
uvedenƒch v ïásti Péïe a ïi•têní.

• Nelepivƒ povrch lehce ot¡ete papírovƒm ubrouskem

p¡íprava pánve wok firmy Kenwood k pou¥ití

charakteristika pánve wok firmy Kenwood

tyto pokyny si dob¡e zapamatujte

dºle¥itá bezpeïnostní opat¡ení

smoïenƒm v rostlinném oleji. Doporuïujeme, abyste takto
osvê¥ovali nelepivƒ povrch po peïlivém oïi•têní ka¥dƒ
druhƒ mêsíc.

• Zasuñte konektor napájení do zásuvky v základnê pánve
WOK a p¡ipojte napájecí kabel k elektrické zásuvce.

• Na regulátoru teploty nastavte po¥adovanou hodnotu (ïím
vy••í je nastavená hodnota, tím vy••í je teplota) a p¡ed
umístêním potravin pánev WOK p¡edeh¡ejte.

• Jakmile pánev WOK dosáhne nastavené teploty, zhasne
kontrolní svêtlo a mº¥ete va¡it. Svêtlo se bude zapínat a
vypínat, co¥ ukazuje, ¥e se v pánvi WOK udr¥uje stálá
teplota.

Sma¥ení s mícháním
Sma¥ení s mícháním je metoda rychlé p¡ípravy pokrmº za
vysoké teploty p¡i uchování jejich •flavnatosti a chuti. Pokrmy se
upravují v malém mno¥ství horkého oleje za stálého míchání a
obracení va¡eïkou. Pánev WOK p¡edeh¡ejte p¡i nastavení
teploty na hodnotu 4 a pokrm sma¥te p¡i nastavení teploty na
hodnotu 3 a¥ 4.

Va¡ení v pá¡e
Do pánve WOK umístête parní ro•t tak, aby byl nad vodou nebo
vƒvarem. Kapalina se nesmí ro•tu dotƒkat. P¡i nastavení teploty
na hodnotu 5 uveõte pou¥itou kapalinu do varu, a jakmile se
zaïne va¡it, sni¥ujte teplotu, dokud nezhasne kontrolní svêtlo.
Potraviny vlo¥te na tepelnê odolnou mísu, kterou umístíte na
ro•t a pánev zakryjete víkem. Nechejte potraviny va¡it.

Poznámka: Bêhem va¡ení kapalina v pánvi WOK kolísá mezi
varem a klidem.

K udr¥ování dobrého stavu nelepivého povrchu pánve WOK je
nutno pou¥ívat pouze nástroje, které jsou urïeny k pou¥ití pro
tyto povrchy, nap¡íklad d¡evêné nebo umêlohmotné nástroje. 
Nikdy nepou¥ívejte kovové nástroje, jeliko¥ by mohly nelepivƒ
povrch po•krábat.

Vypnête spot¡ebiï a odpojte kabel od elektrické zásuvky.

Nechejte spot¡ebiï zchladnout a potom od nêj odpojte konektor
napájení. Konektor napájení nikdy nepono¡ujte do vody a v
p¡ípadê pot¡eby jej ot¡ete savƒm papírem nebo mírnê
navlhïenƒm had¡íkem. Pánev WOK a její víko lze pono¡it do
vody a mƒt v teplé mƒdlové vodê s pou¥itím jemného had¡íku a
mêkké houby. Pánev peïlivê osu•te. K mytí pánve WOK a
jejího víka mº¥ete pou¥ít i myïku nádobí.

Jestli¥e je pánev WOK velmi mastná nebo jsou v ní p¡ipeïené
zbytky pokrmu, lze ji krátkodobê navlhïit horkƒm detergentem,
aby p¡ipeïené zbytky zmêkly.

Jestli¥e je po•kozen bezpeïnostní kabel, musí jej vymênit firma
Kenwood nebo její autorizovanƒ opravá¡.

Pokud máte nep¡íjemnosti
● s pou¥itím spot¡ebiïe
● nebo s jeho údr¥bou ïi opravou,

obraflte se na prodejce, u kterého jste spot¡ebiï zakoupili. 

Sma¥ená ïínská zelenina
30 ml/2 polévkové l¥íce oleje 125 g/5 uncí nakrájenƒch hub
1 cibule nakrájená na koleïka 5 ml/1ïajová l¥iïka 
1 strou¥ek t¡eného ïesneku strouhaného ïerstvého zázvoru
4 ks celerové natê, nakrájené 5 ml/1ïajová l¥iïka sojové
2 nakrájené pórky omáïky
125 g/5 uncí su•enƒch 5 ml/1ïajová l¥iïka vinného
bambusovƒch vƒhonkº octu 

5 ml/1ïajová l¥iïka
sezamového oleje

Olej oh¡ejeme p¡i teplotê nastavené na hodnotu 5, p¡idáme
cibuli a ïesnek a sma¥íme, dokud cibule nezesklovatí. P¡idáme
ostatní zeleninu a za stálého míchání sma¥íme 3 a¥ 4 minuty.
Potom p¡idáme zázvor, sojovou omáïku, ocet a sezamovƒ olej.
Sma¥íme je•tê 2 minuty.

Garnáty na ïesneku
900 g/2 libry garnátº 15 ml/1 polévková l¥íce jemnê
zbavenƒch sko¡ápek nasekané petr¥ele
125 ml/ 1⁄4 pinty olivového oleje 2,5 ml/ 1⁄2 ïajové l¥iïky soli 
4 oloupané strou¥ky ïesneku

V•echny ingredience vlo¥íme do marinády v misce a na 2
hodiny umístíme do chladniïky. Pánev WOK p¡edeh¡ejeme p¡i
nastavení teploty na hodnotu 4. Garnáty sma¥íme za stálého
míchání, dokud nezrº¥oví. Vyjmête strou¥ky ïesneku a
podávejte.

Ku¡ecí karí
675 g/11⁄2 libry ku¡edích 3 zelené papriky, nakrájené
prsíïek nakrájené na na kousky
malé kousky 7,5 ml/11⁄2 ïajové l¥iïky kmínu
45 ml/3 polévkové l¥íce 5 ml/1ïajová l¥iïka
oleje (p¡ibli¥nê) ho¡ïiïnƒch semínek
2 velké cibule, jemnê nakrájené 5 ml/1ïajová l¥iïka koriandru 
2 strou¥ky t¡eného ïesneku 5 ml/1ïajová l¥iïka papriky
50 g/1 unce ïerstvého  zázvoru 2,5 ml/1⁄2 ïajové l¥iïky
15 ml/1 polévková l¥íce octu mleté papriky
4 nakrájená ïerstvá rajïata 2,5 ml/1⁄2 ïajové l¥iïky
30 ml/2 polévkové l¥íce kurkumové soli a pep¡e
nasekaného koriandru

Trochu oleje p¡edeh¡ejeme v pánvi WOK p¡i nastavení teploty
na hodnotu 4. Ku¡ecí prsíïka sma¥íme po malƒch dávkách v¥dy
6 minut. Potom je p¡emístíme do mísy a uchováváme teplé.
Zbytek oleje v pánvi zah¡ejeme, p¡idáme kmín a ho¡ïiïná
semínka a témê¡ okam¥itê p¡idáme také cibuli, ïesnek a zázvor
a sma¥íme 5 a¥ 10 minut. Koriandr, nakrájenou zelenou
papriku, su•enou papriku a kurkumovou sºl smícháme s octem,
p¡idáme k cibuli a za stálého míchání pova¡íme 5 minut. 
Potom p¡idáme rajïata, ïerstvƒ koriandr, papriky a osma¥ené
kousky ku¡ete a v•e oh¡ejeme.

recepty

servis

péïe a ïi•têní

techniky va¡ení

Sladká a kyselá zelenina
2 rajïata, nakrájená na kousky 20 kostiïek ananasu
2 nakrájené cibule 200 ml/80 uncí sladké a
1 zelená paprika, nakrájená kyselé omáïky
na kousky

V pánvi WOK zah¡ejeme 20 ml/1 polévkovou l¥íci oleje,
p¡idáme cibuli a papriku a sma¥íme, dokud cibule nezhnêdne.
Potom p¡idáme sladkou a kyselou omáïku, rajïe a ananas a
v•echno pova¡íme.

Jehnêcí na cibuli
450 g/1 libra libového 125ml/1⁄4 pinty vƒvaru
jehnêïího, nakrájeného na 15 ml/1 polévková l¥íce 
prou¥ky p•eniïné mouky
3 cibule, nakrájené na koleïka Sºl a pep¡
2 strou¥ky t¡eného ïesneku 30 ml/2 polévkové l¥íce oleje 
15 ml/1 polévková sojové omáïky
15 ml/1 polévková suchého sherry

Smícháme ïesnek, sojovou omáïku, sherry, vƒvar, p•eniïnou
mouku a ko¡ení. Olej v pánvi WOK zah¡ejeme p¡i nastavení
teploty na hodnotu 4 a jehnêïí sma¥íme, dokud nezmêní barvu.
P¡edem p¡ipravenou smês mouky a dal•ích ingrediencí p¡idáme
do pánve spoleïnê s cibulí. Va¡íme p¡ibli¥nê 5 minut, aby cibule
zmêkla. 

Ïínská ryba va¡ená v pá¡e
1 vykuchaná a oïi•têná 1 strou¥ek ïesneku, t¡enƒ
ryba vcelku, 3-4 salátové cibule, nakrájené 
nap¡íklad sleõ nebo pstruh diagonálnê
(musí bƒt tak velká, 15 ml/1polévková l¥íce 
aby se ve•la do pánve WOK) lehké sojové omáïky
15-25 g/1⁄2 unce ïerstvého 5 ml/1ïajová l¥iïka 
zázvoru, stejnomêrnê sezamového oleje 
nakrájeného  na malé kousky

Rybu vlo¥íme do varné mísy a její vnit¡ní ïást naplníme
poloviïním mno¥stvím zázvoru, ïesneku a cibule. Zbytkem
posypeme její povrch. Nakonec ji l¥ící pokapeme sojovou
omáïkou a olejem. Potom ji va¡íme v pá¡e (viz Techniky va¡ení)
asi 20 a¥ 25 minut nebo do té doby, dokud není nále¥itê
uva¡ená.

Elektromos készülékek használata közben mindig be kell tartani
az alapvetò biztonsági elòírásokat:

1. A készülék hálózati vezetékét és a csatlakozókat soha ne
merítse vízbe vagy más folyadékba.

2. Ügyeljen arra, hogy ne érjen forró felülethez. Az edényt
mindig a füleknél fogja meg.

3. Ha a serpenyòt olajban sütésre használja, a forró olajat
soha ne próbálja kiönteni az edénybòl, és ne mozdítsa el a
készüléket – egyáltalán ne is érjen az edényhez. Várja meg,
amíg az olaj lehûl, de ne feledje, hogy a felmelegített olaj
sokáig forró marad. Sütés közben a kisgyermekeket tartsa
távol a készüléktòl. 

4. A készüléket csak háztartási célokra szabad használni.
5. A készüléket csak rendeltetésszerûen szabad használni.
6. Ne használja a serpenyòt, ha a készüléken vagy a hálózati

vezetéken sérülés jele látható. Az újbóli bekapcsolás elòtt
szakemberrel ellenòriztesse, és ha szükséges, javíttassa
meg. 

7. A bekapcsolt serpenyòt soha ne hagyja magára. 
8. Óvja a készüléket a sugárzó hòtòl és a forró felületektòl.

Soha ne tegye bekapcsolt tûzhelyre vagy sütòbe.
9. Amíg a hálózati vezeték csatlakozóját nem húzta ki a

serpenyòbòl, az edényt soha ne merítse vízbe.
10. A hálózati vezeték csatlakozóját mindig óvatosan húzza ki,

mert a csatlakozóból kilógó hòmérséklet-érzékelò még forró
lehet.

11. Ha nem használja a készüléket, a hálózati dugaszt mindig
húzza ki a konnektorból.

12. A kisgyermekeket mindig tartsa távol a készüléktòl. Fizikai
támogatásra szorulók (idòsek, betegek) is csak felügyelet
mellett használják a készüléket.

13. A kisgyermekeket soha ne hagyja felügyelet nélkül, és ne
engedje, hogy játsszanak a készülékkel. 

14. A hálózati vezetéket mindig a serpenyòbe csatlakoztassa
elòször, és csak azután dugja be konnektorba. Használat
után elòször a dugaszt húzza ki a konnektorból, és azután
húzza ki a serpenyò csatlakozóját.

15. Ügyeljen arra, hogy a hálózati vezeték ne lógjon le az asztal
széléròl, nehogy egy kisgyermek magára ránthassa a
készüléket. Óvja a vezetéket a forró felületektòl is. 

16. Ne használja a készüléket a szabadban.
17. A serpenyò tisztítása elòtt a hálózati csatlakozót mindig

húzza ki a készülékbòl. Az újbóli használat elòtt a
serpenyò csatlakozóit teljesen szárazra kell törölni.

18. A serpenyòhöz kizárólag a mellékelt hálózati vezetéket
szabad használni. 

Csatlakoztatás
A falidugasz csatlakoztatása elòtt ellenòrizze, hogy a hálózati
feszültség megegyezik-e a készüléken feltüntetett üzemi
feszültséggel.

FIGYELEM! A KÉSZÜLÉKET CSAK FÖLDELT ALJZATBA
SZABAD CSATLAKOZTATNI!

A készülék megfelel az Európai Közösség rádiózavarokra
vonatkozó 89/336/EEC sz. elòírásának. 

1. Üveg fedél
Rozsdamentes acél peremmel. A fedòn át jól látható, hogy
megfòtt-e már az étel.

2. Pároló rács
Zöldségek, halak és egyéb ételek párolásához.

3. Hòszigetelò fogantyúk
Sütés közben sem forrósodnak át. 

4. Teflon bevonatú serpenyò
A sütéshez kevesebb olaj is elegendò, és a tisztítás is
egyszerûbb. 

5. Öntöttvas edény
Mindig egyenletesen melegíti át a serpenyòt. 

6. Védòpajzs
Amikor kihúzza a készülékbòl a csatlakozót, vagy beállítja a
sütési hòmérsékletet, a védòpajzs megakadályozza, hogy

A serpenyò részei

A HASZNÁLATI UTASÍTÁST GONDOSAN
ÒRIZZE MEG!

FONTOS BIZTONSÁGI ELÒÍRÁSOK

keze véletlenül hozzáérjen a forró edényhez.
7. Kihúzható hálózati csatlakozó

A csatlakozón található a sütési hòmérséklet szabályzója is. 
8. Alaplap 

Mindig stabilan tartja a serpenyòt. 
9. Fakanál

Keverés közben nem karcolja fel a serpenyò felületét. 
10. Csúszásgátló bevonatú talpak

Az edény nem csúszik el, és nem hagy nyomot a
munkaasztalon.

• Az elsò használat elòtt mosogassa el a serpenyò
alkatrészeit (lásd a Készülék tisztítása c. részt).

• Növényi eredetû olajba mártott szalvétával törölje át a
serpenyò teflon bevonatát. Javasoljuk, hogy ezt néhány
havonta, illetve minden alapos tisztítás után ismételje meg. 

• Illessze a készülékbe a hálózati vezeték csatlakozóját, majd
a falidugaszt is csatlakoztassa a konnektorba.

• A csatlakozón levò szabályzó gombbal állítsa be a kívánt
sütési hòmérsékletet (minél nagyobb értéket állít be, annál
melegebb lesz a serpenyò), és várja meg, amíg a készülék
átmelegszik. Az elòmelegítés közben az ellenòrzò lámpa
folyamatosan ég.

• Amikor az ellenòrzò lámpa kialszik, a serpenyò elérte a
beállított hòmérsékletet – megkezdheti a sütést. Sütés
közben az ellenòrzò lámpa idònként kigyullad majd újból
elalszik, ami azt jelzi, hogy a készülék tartja a beállított
hòmérsékletet.

Hirtelen sütés (stir-fry)
A hirtelen sütés magas hòmérsékleten és rövid ideig történò
sütést jelent, hogy az étel minél inkább megòrizze természetes
ízét és nedvességtartalmát. Az ételt kevés forró olajon,
folyamatos keverés mellett kell sütni. 4-es fokozaton melegítse
elò a serpenyòt, majd 3-4-es fokozaton kezdje meg a sütést. A
keveréshez használja a mellékelt fakanalat. 

Párolás
Öntsön vizet vagy csontlevet a serpenyòbe, és helyezze fel a
pároló rácsot. Ügyeljen arra, hogy a folyadék szintje ne érje el a
rácsot. Állítsa a szabályzót 5-ös fokozatra, és forralja fel a
vizet/csontlét. Amikor a folyadék forrni kezd, a hòmérséklet
szabályzót csavarja vissza addig, amíg az ellenòrzò lámpa ki
nem alszik. A párolandó ételt tegye hòálló tálba, a tálat
helyezze a rácsra, és tegye fel a serpenyò fedelét. Hagyja
megfòni. 

Megjegyzés: párolás közben a folyadék idònként forrni kezd,
majd a forrás ismét abbamarad. 

Ügyeljen arra, hogy ne sértse meg a serpenyò teflon bevonatát.
Mindig csak karcolásmentes fa vagy hòálló mûanyag
eszközökkel nyúljon az edénybe. 

Soha ne használjon fém eszközöket, mert ezek felkarcolják a
serpenyò felületét. 

Használat után kapcsolja ki a készüléket, és a hálózati
vezetéket is húzza ki a konnektorból. A serpenyòbòl csak akkor
húzza ki a csatlakozót, amikor már minden alkatrész lehûlt. A
csatlakozót soha ne merítse vízbe – csak törölje át nedvszívó
papírral, vagy ha szükséges, enyhén nedves ronggyal. A
serpenyòt és a fedelet meleg, mosogatószeres vízben mossa
el, és alaposan törölgesse el. A serpenyò és a fedél
mosogatógépben is tisztítható. 

Ha a serpenyò nagyon zsíros vagy ráégett az étel, mosogatás
elòtt érdemes beáztatni. 

Figyelem: A megsérült hálózati vezetéket azonnal ki kell
cserélni. A javítást – biztonsági okokból – csak a Kenwood vagy
az általa megbízott javítóvállalat szakképzett szerelòje
végezheti el.

Ha a serpenyò
● használatával vagy
● javíttatásával 

kapcsolatban további segítségre van szüksége, forduljon
ahhoz az üzlethez, ahol a készüléket vásárolta.

Hirtelen sütött kínai zöldségek
Hozzávalók:
2 evòkanál olaj 125 g leszûrt bambuszrügy
1 ék alakú darabokra vágott 125 g szeletelt gomba
hagyma 1 kávéskanál darált friss gyömbér
1 gerezd áttört fokhagyma 1 kávéskanál szója szósz
4 szeletelt zeller 1 kávéskanál borecet
2 szeletelt póréhagyma 1 kávéskanál szezám olaj

5-ös fokozaton forrósítsunk fel kevés olajat a serpenyòben.
Süssük benne puhára a hagymát és a fokhagymát. Adjuk hozzá
a többi zöldséget, és folytonos keverés mellett süssük 3-4
percig. Adjuk hozzá a gyömbért, a szója szószt, a borecetet és
a szezám olajat. Süssük további 2 percig. 

Fokhagymás garnélarák
Hozzávalók: 
900 g héjától megtisztított 1 evòkanál apróra vágott
garnélarák petrezselyem
125 ml olívaolaj fél kávéskanál só
4 gerezd áttört fokhagyma

Tegyük a hozzávalókat egy tálba, és hûtòszekrényben hagyjuk
állni két óráig. 4-es fokozaton melegítsük elò a serpenyòt, és
folytonos keverés mellett hirtelen süssük ki a garnélarákot.
Süssük addig, amíg a rák rózsaszín lesz. Vegyük ki a
fokhagymagerezdeket, és azonnal tálaljuk. 

Receptek

Javíttatás

A készülék tisztítása

Sütési tanácsok

A serpenyò használata 

Csirke curry
Hozzávalók: 
675 g falatnyi darabokra 3 apróra vágott chilipaprika
vágott csirkemell 1,5 kávéskanál köménymag
3 evòkanál olaj 1 kávéskanál mustármag
2 nagy fej apróra vágott 1 kávéskanál òrölt koriander
hagyma 1 kávéskanál pirospaprika
2 gerezd áttört fokhagyma 0,5 kávéskanál chili por
50 g apróra vágott friss 0,5 kávéskanál òrölt sárga
gyömbér gyömbérgyökér
1 evòkanál ecet só és bors ízlés szerint
4 apróra vágott paradicsom
2 evòkanál apróra vágott
friss koriander

4-es fokozaton forrósítsunk fel kevés olajat a serpenyòben.
Osszuk a csirkehúst több kisebb adagra, és minden adagot
süssünk kb. 6 percig. Az elkészült húst tegyük külön tálba, és
tartsuk melegen. Öntsük a maradék olajat a serpenyòbe, és
forrósítsuk fel. Adjuk hozzá a köménymagot és a mustármagot,
majd közvetlenül utána a hagymát, a fokhagymát és a
gyömbért. Süssük 5-10 percig. Keverjük az òrölt koriandert, a
pirospaprikát, a chili port és a sárga gyömbért az ecetbe, és a
keveréket öntsük a serpenyòbe. Süssük további 5 percig.
Adjuk hozzá a paradicsomot, a friss koriandert, a chilipaprikát
és a korábban kisütött csirkehúst, és süssük addig, amíg az
egész átmelegszik.

Édes és savanyú zöldségek
Hozzávalók:
2 darabokra vágott 20 ananász darab
paradicsom 200 ml édes és
2 fej darabokra vágott savanyú mártás
hagyma
1 darabokra vágott
zöldpaprika

Öntsünk egy evòkanál olajat a serpenyòbe, és forrósítsuk fel.
Adjuk hozzá a hagymát és a paprikát, és süssük barnára.
Öntsük rá az édes és savanyú mártást, és adjuk hozzá a
paradicsomot és az ananászt. Forrósítsuk teljesen át, és
azonnal tálaljuk. 

Hagymás bárány
Hozzávalók: 
450 g csíkokra vágott 1 evòkanál száraz
sovány bárányhús sherry (desszertbor)
3 evòkanál olaj 125 ml csontlé
3 fej apróra vágott hagyma 1 evòkanál kukoricaliszt
2 gerezd áttört fokhagyma 2 evòkanál olaj
1 evòkanál szója szósz só és bors ízlés szerint

Keverjük össze a fokhagymát, a szójaszószt, a sherryt, a
csontlét, a kukoricalisztet és a fûszereket. 4-es fokozaton
forrósítsuk fel az olajat, és süssük a húst addig, amíg
megváltozik a színe. Keverjük meg a korábban elkészített
keveréket, és öntsük a húsra. Adjuk hozzá a hagymát is, majd
süssük kb. 5 percig (amíg a hagyma teljesen átfò).

Kínai párolt hal
Hozzávalók:
1 egész tisztított hal (pl. 3-4 átlósan szeletelt
tengeri süllò vagy lazac – hagyma
ügyeljünk arra, hogy a hal 1 evòkanál könnyû szója
ráférjen a serpenyòre) szósz
15-25 g gyufaszálnyira 1 kávéskanál szezám olaj
vágott friss gyömbér
1 gerezd átnyomott
fokhagyma

Tegyük a halat hòálló edényre, és töltsük meg a fele mennyiség
gyömbérrel, fokhagymával és hagymával. A maradékot szórjuk
rá a halra, majd kanalazzuk rá a szója szószt és az olajat.
Pároljuk 20-25 percig, vagy amíg a hal teljesen átfò (lásd a
Sütési tanácsok c. részt).

Przy u¯ywaniu urzådzeæ elektrycznych zawsze nale¯y
przestrzegaç podstawowych zasad bezpieczeæstwa, w¢åcznie z
poni¯szymi:

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

2. Nie dotykaj goråcych powierzchni - u¯ywaj rëkojeÿci lub
uchwytów.

3. U¯ywajåc WOKa do g¢ëbokiego sma¯enia w t¢uszczu nigdy
nie dotykaj jego powierzchni, nigdy nie wylewaj oleju i nigdy
go nie przesuwaj, gdy olej jest goråcy. Podczas u¯ycia i po
u¯yciu trzymaj dzieci z daleka - olej pozostaje goråcy przez
d¢ugi czas.

4. Urzådzenie jest przeznaczone wy¢åcznie do u¯ytku
domowego.

5. U¯ywaj urzådzenia tylko zgodnie z jego przeznaczeniem.
6. Nigdy nie u¯ywaj uszkodzonego WOKa. Oddaj go do

sprawdzenia lub naprawy - patrz punkt "Serwis".
7. Nigdy nie zostawiaj WOKa bez nadzoru, gdy jest on w

u¯yciu.
8. Nie u¯ywaj i nie stawiaj WOKa na kuchence, w pobli¯u

zapalonego gazu, goråcej p¢ytki elektrycznej lub w
nagrzanym piecyku.

9. Przed zanurzeniem WOKa w wodzie zawsze wyjmij z niego
wtyczkë elektrycznå.

10. Uwa¯aj wyjmujåc wtyczkë z WOKa, gdy¯ szpilki czujnika
mogå byç goråce.

11. Wyjmij wtyczkë z gniazdka sieciowego, gdy WOK nie jest w
u¯yciu.

12. Urzådzenie nie jest przeznaczone do obs¢ugi bez nadzoru
przez dzieci lub osoby niepe¢nosprawne.

13. Nale¯y uwa¯aç na ma¢e dzieci, aby nie bawi¢y sië WOKiem.
14. W¢åczajåc zawsze najpierw w¢ó¯ wtyk do WOKa, a

nastëpnie wtyczkë do gniazdka sieciowego. Wy¢åczajåc
najpierw wyjmij wtyczkë z gniazdka sieciowego, a nastëpnie
wtyk z urzådzenia.

15. Nie dopuszczaj, aby sznur dotyka¢ goråcych powierzchni
lub zwisa¢ z blatu sto¢u lub powierzchni roboczej, gdzie
mo¯e za niego z¢apaç dziecko.

16. Nie u¯ywaj urzådzenia na wolnym powietrzu.
17. Przed czyszczeniem wtyk musi byç wyjëty z urzådzenia,

a przed u¯yciem gniazdo na WOKu musi byç suche.
18. Do pod¢åczenia WOKa musi byç u¯yty tylko sznur z

odpowiednim wtykiem.

ZACHOWAJ NINIEJSZE INSTRUKCJE

DLA W·ASNEGO BEZPIECZEÆSTWA

Pod¢åczenie do sieci
Przed wlåczeniem nale¯y sië upewniç, ¯e napiëcie sieci jest
takie same, co podane na tabliczce znamionowej.

UWAGA: URZÅDZENIE MUSI BYÇ UZIEMIONE.

Urzådzenie jest zgodne z Dyrektywå 89/336/EEC Europejskiej
Wspólnoty Gospodarczej.

1. Szklana pokrywa.
Posiada obrze¯e ze stali nierdzewnej. Umo¯liwia Ci
obserwowaç proces obróbki cieplnej.

2. Ruszt do gotowania na parze.
Stosowany do parowania warzyw, ryb i wielu innych
rodzajów ¯ywnoÿci.

3. Uchwyty ch¢odne w dotyku.
Dla ¢atwego przenoszenia.

4. Nieprzywierajåca powierzchnia do gotowania.
Wymaga mniej oleju i jest ¢atwa do czyszczenia.

5. Garnek do gotowania jest odlewem kokilowym.
Zapewnia równomierne rozprowadzanie ciep¢a.

6. Ochrona przed goråcå powierzchniå.
Zapobiega bezpoÿredniemu dotkniëciu WOKa przy
regulowaniu temperatury i wyjmowaniu czujnika.

7. Od¢åczalny sznur.
Regulacja temperatury: od parowania do sma¯enia.

8. Podstawa WOKa.
Stabilna, ch¢odna w dotyku podstawa.

9. Drewniana szpatu¢ka.
Nie rysujåce narzëdzie do sma¯enia “po chiæsku” i
mieszania ¯ywnoÿci.

10. Nie ÿlizgajåce sië stopy.
Zapobiegajå ÿlizganiu sië i rysowaniu blatu.

• Przed u¯yciem urzådzenia po raz pierwszy nale¯y umyç
WOK wed¢ug instrukcji podanych w punkcie “Pielëgnacja i
czyszczenie”.

• Przygotuj powierzchnië nieprzywierajåcå przecierajåc jå
lekko papierowym rëcznikiem zwil¯onym olejem roÿlinnym.
Zalecamy, aby to czyniç po ka¯dym dok¢adnym umyciu i
mniej wiëcej co dwa miesiåce.

• W¢ó¯ wtyk sznura do podstawy WOKa i w¢ó¯ wtyczkë do
gniazdka sieciowego.

• Nastaw regulacjë temperatury na ¯ådany poziom (im
wy¯szy numer na skali, tym wy¯sza temperatura) i przed
w¢o¯eniem ¯ywnoÿci poczekaj, a¯ WOK sië nagrzeje.

• Gdy WOK dojdzie do nastawionej temperatury, kontrolka
zgaÿnie i bëdzie mo¯na zaczåç obróbkë cieplnå. Kontrolka
bëdzie sië zapala¢a i gas¢a wskazujåc, ¯e WOK utrzymuje
nastawionå temperaturë.

Sma¯enie “po chiæsku”
Ten sposób polega na szybkiej obróbce cieplnej przez
sma¯enie w wysokiej temperaturze w celu zachowania
naturalnych soków i aromatu ¯ywnoÿci. ˜ywnoÿç sma¯y sië w
niewielkiej iloÿci goråcego oleju przy ciåg¢ym mieszaniu i
podrzucaniu surowca przy u¯yciu szpatu¢ki. Nagrzej WOK na
nastawieniu 4, sma¯ na nastawieniu 3-4.

Gotowanie na parze
Umieÿç w WOKu ruszt do parowania nad wodå lub roso¢em.
P¢yn nie powinien dotykaç rusztu. Na nastawieniu 5 doprowad¶
p¢yn do wrzenia; gdy sië zagotuje, obracaj regulacjë
temperatury w dó¢, a¯ kontrolka zgaÿnie. Po¢ó¯ ¯ywnoÿç na
tacy/talerzu odpornym na goråco, umieÿç na ruszcie i przykryj
WOK szklanå pokrywå. Poczekaj, a¯ ¯ywnoÿç sië ugotuje.
Uwaga: podczas gotowania p¢yn w WOKu bëdzie naprzemian
wrza¢ i zaprzestawa¢ wrzenia.

Aby nieprzywierajåca powierzchnia zawsze znajdowa¢a sië w
dobrym stanie, u¯ywaj wy¢åcznie narzëdzi przeznaczonych do
takich powierzchni: drewnianych lub z odpornego na goråco
tworzywa.
Nigdy nie u¯ywaj narzëdzi metalowych, gdy¯ porysujå one
powierzchnië.

Wy¢åcz urzådzenie i wyjmij wtyczkë z gniazdka sieciowego.

Poczekaj, a¯ WOK ostygnie i wyjmij wtyk z podstawy. Nie
zanurzaj wtyka w wodzie; jeÿli trzeba, wytrzyj go nasiåkliwym
papierem lub ledwie wilgotnå ÿciereczkå. WOK i pokrywë
mo¯na ca¢kowicie zanurzaç w wodzie - myjåc miëkkå gåbkå w
ciep¢ej wodzie mydlanej z dodatkiem ¢agodnego detergentu.
Dok¢adnie osusz. WOK i pokrywë mo¯na równie¯ myç w
zmywarce.

Jeÿli WOK jest bardzo zat¢uszczony lub ma miejscami
przypalonå ¯ywnoÿç, to mo¯na go namoczyç na krótki czas w
celu zmiëkczenia.

Jeÿli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczeæstwo
powinien go wymieniç wy¢åcznie Kenwood lub autoryzowany
punkt naprawczy Kenwooda.

Jeÿli potrzebujesz pomocy:
• w u¯ywaniu swego urzådzenia, lub
• serwisie lub naprawie

prosimy sië skontaktowaç z miejscem zakupu urzådzenia.

Sma¯one warzywa na sposób chiæski
30 ml/2 ¢y¯ki sto¢owe oleju 5 ml/1 ¢y¯eczka utartego
1 cebula pokrajana w segmenty ÿwie¯ego k¢åcza imbiru
1 zåbek czosnku, zgnieciony 5 ml/1 ¢y¯eczka sosu
3 ¢odygi selera, w plasterkach sojowego
2 pory, w plasterkach 5 ml/1 ¢y¯eczka octu winnego
12,5 dag puszka pëdów 5 ml/1 ¢y¯eczka oleju
bambusa, odsåczonych sezamowego
12,5 dag pieczarek
pokrajanych w plasterki

Rozgrzej olej na nastawieniu 5, dodaj cebulë i czosnek, sma¯
a¯ cebula bëdzie miëkka. Dodaj resztë warzyw i sma¯
mieszajåc przez 3-4 minuty, ciågle mieszajåc. Dodaj imbir, sos
sojowy, ocet i olej sezamowy. Sma¯ przez dalsze 2 minuty.

Przepisy

Serwis

Pielëgnacja i czyszczenie

Metody gotowania

Przygotowanie WOKa Kenwooda do u¯ycia

Zalety Twojego WOKa Kenwooda

Krewetki z czosnkiem
90 dag du¯ych zielonych 15 ml/1 ¢y¯ka sto¢owa zielonej
krewetek, obranych pietruszki, posiekanej
125 ml oliwy z oliwek 2,5 ml/0,5 pó¢ ¢y¯eczki soli
4 zåbki czosnku, obrane

W lodówce marynuj wszystkie sk¢adniki w misce przez 2
godziny. Nagrzej WOK na nastawieniu 4. Sma¯ krewetki ciågle
mieszajåc, a¯ stanå sië ró¯owe. Wyjmij czosnek i podawaj.

Curry z kurczëcia
70 dag filetów z kurczëcia 7,5 ml/1,5 ¢y¯eczki nasienia
pokrajanych na wielkoÿç kësa kminku
45 ml/3 ¢y¯ki sto¢owe oleju 5 ml/1 ¢y¯eczka nasienia
(w przybli¯eniu) gorczycy
2 du¯e cebule drobno 5 ml/1 ¢y¯eczka mielonej
posiekane kolendry (ziarnistej)
2 zåbki czosnku, zgniecione 5 ml/1 ¢y¯eczka papryki
5 dag k¢åcza imbiru, drobno 2,5 ml/0,5 ¢y¯eczki chilli w
posiekanego proszku (ostrej papryki)
15 ml/1 ¢y¯ka sto¢owa octu 2,5 ml/0,5 ¢y¯eczki kurkumy
4 ÿwie¯e pomidory, posiekane (haldi, turmeryk) w proszku
30 ml/2 ¢y¯ki sto¢owe ÿwie¯ej sól i pieprz
naci kolendry, posiekanej
3 stråki zielonej (ostrej)
papryki, posiekane

Nagrzej nieco oleju w WOKu na nastawieniu 5. Sma¯ porcjami
kurczë a¯ do ugotowania, w przybli¯eniu po 6 minut. Prze¢ó¯ do
miski i trzymaj w cieple. Nagrzej pozosta¢y w WOKu olej, dodaj
kminek i gorczycë i zaraz wsyp cebulë, kminek i imbir; sma¯
przez 5-10 minut. Zmieszaj z octem mielonå kolendrë, paprykë i
kurkumë, wlej do cebuli z kminkiem i gotuj dalej przez 5 minut.
Dodaj pomidory, naç kolendry, chilli i kawa¢ki kurczëcia i
podgrzewaj, a¯ ca¢oÿç bëdzie goråca.

Jarzyny na s¢odko-kwaÿno
2 pomidory pokrajane w 20 kawa¢ków ananasa
kawa¢ki 200 ml s¢odko-kwaÿnego
2 cebule pokrajane w kawa¢ki sosu “sweet and sour”
1 stråk zielonej papryki,
pokrajany w kawa¢ki

Podgrzej w WOKu 20 ml/1 ¢y¯kë sto¢owå oleju, dodaj cebulë i
paprykë i sma¯ do zbråzowienia. Dodaj sos “sweet and sour”,
pomidory i ananas i podgrzewaj, a¯ ca¢oÿç bëdzie goråca.

M¢oda baranina z cebulå
45 dag chudego jagniëcia, wytrawnego wina sherry
pokrajane w cienkie paski 125 ml roso¢u
3 cebule pokrajane w plasterki 15 ml/1 ¢y¯ka sto¢owa måki
2 zåbki czosnku, zgniecione ziemniaczanej
15 ml/1 ¢y¯ka sto¢owa sosu sól i pieprz
sojowego 30 ml/2 ¢y¯ki sto¢owe oleju
15 ml/1 ¢y¯ka sto¢owa

Zmieszaj razem czosnek, sos sojowy, sherry, rosó¢, måkë
ziemniaczanå i przyprawy. Podgrzej olej w WOKu na
nastawieniu 4 i sma¯ miëso, a¯ zmieni kolor. Wymieszaj
mieszaninë zawierajåcå  måk) i wlej do WOKa wraz z cebulå.
Gotuj przez ok. 5 minut, a¯ cebula bëdzie gotowa.

Ryba gotowana na parze na sposób chiæski
1 ryba w ca¢oÿci, sprawiona np. 1 zåbek czosnku, zgnieciony
troç morska lub pstråg (upewnij 3-4 cebule sa¢atkowe pokrajane
sië, ¯e nie bëdzie za du¯a aby na krzy¯
sië zmieÿciç w WOKu) 15 ml/1 ¢y¯ka sto¢owa lekkiego
1,5-2,5 dag k¢åcza imbiru, (nie s¢odkiego) sosu sojowego
pokrajanego w drobnå zapa¢kë 5 ml/1 ¢y¯eczka oleju

sezamowego

Po¢ó¯ rybë na ciep¢oodpornym talerzu i w¢ó¯ do ÿrodka po¢owë
imbiru, czosnku i cebuli. Resztå posyp rybë z wierzchu. Gotuj
rybë na parze (patrz punkt “Metody gotowania”) przez 20-25
minut, a¯ bëdzie ugotowana na wskroÿ.
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2 ©LU©r, ±IDFW «∞v ÆDl02 ÆDFW «≤U≤U”

2 °BKW  ±IDFW «∞v ÆDl002 ±q/8 «Ë≤BW ßUzq ÅKBW •Ku…

Ë•U±CW

1 •∂W ≠KHq «îCd, ±IDFW «∞v ÆDl

¥ºªs 02 ±q/1 ±KFIW ©FUÂ “¥X ≠w §NU“ ËË„, ¥CU· «∞∂Bq Ë«∞HKHq Ë¥∑d„

∞OB∂̀ °Mw «∞KuÊ. ¢CU· «∞BKBW «∞∫Ku… Ë«∞∫U±CW, «∞DLU©r Ë«ô≤U≤U” Ë¥∑d„

∞Oºªs ¢LU±U.

∞∫r «∞∫Lq ±l «∞∂Bq

054 §r/1 °UË≤b ∞∫r •Lq ≥∂d521 ±q/52\0 °U¥MX ±d‚

±IDl «∞v ®d«z̀ ̧ÆOIW51 ±q/1 ±KFIW ©FUÂ œÆOo «∞c¸… 

3 °Bö‹ ,®d«z̀±K̀ Ë≠KHq

2 ≠h £uÂ, ±º∫u‚03 ±q/2 ±KFIW ©FUÂ “¥X

51 ±q/1±KFIW ©FUÂ ÅKBW Åu¥U

51 ±q/1 ±KFIW ©FUÂ ®dÍ

¥LeÃ ±FU «∞∏uÂ, ÅKBW «∞Bu¥U, «∞AdÍ, «∞Ld‚, œÆOo «∞c¸… Ë±u«œ «∞∑∑∂Oq. ¥ºªs

«∞e¥X ≠w §NU“ ËË„ ́Kv «∞MIDW 4 Ë¥IKv «∞K∫r •∑v ¥∑GOÒd ∞u≤t. ¥LeÃ îKOj œÆOo

«∞c¸… Ë¥CU· ≠w §NU“ ËË„ ßu¥W ±l «∞∂Bq. ¥∑d„ ∞OD∂a ∞Lb… 5 œÆUzo ¢Id¥∂U •∑v

¥MCZ «∞∂Bq.

ßLp °ªU̧Í ́Kv «∞Dd¥IW «∞BOMOW

1 ßLJW ØU±KW «“¥KX «•AUƒ≥U 1 ≠h £uÂ, ±º∫u‚

Ë≤EHX ±∏q –zV «∞∂∫d(«∞HdŒ) 3-4 °Bq ßö©W, ±IDFW ®FÚOU

«Ë «∞∑dË¢W («∞ºKLuÊ «∞LdÆÒj) 51 ±q/1 ±KFIW ©FUÂ ÅKBW Åu¥U îHOHW

(¢QØb ±s «≤NU ∞OºX ©u¥KW 5 ±q/1 ±KFIW ®UÍ “¥X

ßLºr

∞b§̧W ô ¥º∑ú∂NU §NU“ ËË„)

51-52 §r/5\0-1 «Ë≤BW “≤π∂Oq ©U“Ã

±IDl «∞v ́Ob«Ê ≤ÚLW,

¢u{l «∞ºLJW ́Kv Å∫s ±IUËÂ ∞K∫d«̧… Ë¥Lú ¢πu¥HNU °MBn «∞e≤π∂Oq, «∞∏uÂ

Ë«∞∂Bq. ¥M∏d «∞L∑∂Iw «́Kv «∞ºLJW. ¢DKv °BKBW «∞Bu¥U Ë«∞e¥X. ¢D∂a «∞ºLJW

°ªU̧¥U («≤Ed ¢IMOU‹ «∞D∂a) ∞Lb… 02-52 œÆOIW «Ë •∑v ¢MCZ «∞ºLJW ¢LU±U.

«∞∑uÅOq °U∞JNd°U¡

Æ∂q «∞∑AGOq ¢QØb ±s «Ê ≠u∞∑OW ±Bb¸ «∞JNd°U¡ ∞b¥Jr ±LU£KW ∞∑Kp «∞LcØu¸… ́Kv

∞u•W «ôßr.

¢∫c¥d: ¥πV ¢Q̧¥i ≥c« «∞πNU“.

1.¨DU¡ “§U§w.

±l •U≠W ±s ≠uô– ô ¥Bb√. ¥∑Ò «∞HdÅW «±U±Jr ∞Ld«Æ∂W ́LKOW «∞D∂a.

2.•U±KW «∞D∂a «∞∂ªU̧Í.

¢º∑FLq ∞KD∂a «∞∂ªU̧Í ∞KªCU̧ Ë«ôßLU„ Ë«ô¨c¥W «∞Lª∑KHW.

3.±IU°i °U̧œ… «∞LKLf.

∞K∫Lq °ºNu∞W.

4.«ßD` ©∂a ̈Od «∞∑BUÆOW.

¥Ke±NU “¥X «Æq Ë≥w ßNKW «∞∑MEOn.

5.Ë́U¡ «∞D∂a «∞Lº∂u„ °U∞IU∞V.

∞K∑u“¥l «∞LM∑Er ∞K∫d«̧….

6.Ë«ÆOW ±s «∞∫d«̧….

¢LMl «∞∑ö±f «∞L∂U®d ±l ËË„ «£MU¡ {∂j œ§̧W «∞∫d«̧… Ë«“«∞W ±πf «∞∑∫Jr.

7.±uÅq «±b«œ «∞DUÆW «∞JNd°UzOW ÆU°q ∞KHBq.

«±JU≤OW «≤∑IU¡ œ§̧U‹ •d«̧… ±ª∑KHW ∞KDNw «∞∂ªU̧Í «∞v «∞IKw.

8.ÆÚb… ËË„.

ÆÚb… ±º∑Id… °U̧œ… «∞LKLf.

9.±IADW îA∂OW.

«œ«… ô ¢º∂V «∞ªb‘ ∞KIKw-±l «∞∑∫d¥p -Ë∞∑∫d¥p «∞DFUÂ.

01.«Æb«Â ̈Od «≤eôÆOW.

∞LMl «ô≤eô‚ Ëîb‘ ßD` ±MCb… «∞FLq.

•Æ∂q «ß∑FLU‰ ≥c« «∞πNU“ ∞KLd… «ôË∞v, ¥Gºq ©∂IU ∞K∑FKOLU‹ «∞u«̧œ… ≠w Æºr

"«∞FMU¥W Ë«∞∑MEOn".

•¢NOQ «ôßD` ̈Od-«ô∞∑BUÆOW °U∞Lº` «∞ªHOn °LMAHW Ë¸ÆOW ±∂KKW °IKOq ±s

«∞e¥X «∞M∂U¢w. «≤MU ≤uÅw °U∞∑NOµW °Fb «∞∑MEOn «∞∑UÂ Ë±d… Øq ®Nd¥s.

•«œîq  ±uÅq «±b«œ «∞DUÆW «∞JNd°UzOW  ≠w ÆÚb… §NU“ ËË„ Ë«ËÅq °LBb¸

«∞JNd°U¡.

•«{∂j «œ«… «∞∑∫Jr °b§̧W «∞∫d«̧… ́Kv «∞MIDW «∞Ld¨u°W (ØKLU “«œ «∞Fbœ

«“œ«œ‹ œ§̧W «∞∫d«̧…) ËœŸ «∞πNU“ ¥ºªs «Ëô Æ∂q Ë{l «∞DFUÂ ≠Ot.

•´Mb±U ¥Bq §NU“ ËË„ «∞v œ§̧W «∞∫d«̧… ≥cÁ, ¥MDHT «∞Cu¡ Ë́Mb≥U ¥LJs

±∂U®d… «∞D∂a.  ßOCU¡ Ë¥MDHT «∞Cu¡ ô°IU¡ «∞πNU“ ≠w œ§̧W «∞∫d«̧…

«∞B∫O∫W.

«∞IKw ±l «∞∑∫d¥p

«Ê ́LKOW «∞IKw ±l «∞∑∫d¥p ≥w ©d¥IW ∞KD∂a «∞ºd¥l ́Kv œ§̧W •d«̧… ±d¢HFW ±l

«•∑πU“ «∞ºu«zq  Ë«∞MJNW «∞D∂OFOW. ¥D∂a «∞DFUÂ °JLOW ÆKOKW ±s «∞e¥X ±l «∞∑∫d¥p

Ë«∞∑IKOV «∞Lº∑Ld¥s °Uß∑FLU‰ «∞LIADW. ¥ºªs §NU“ ËË„ ±º∂IU ́Kv «∞MIDW 4

Ë¥∑r «∞IKw - ±l «∞∑∫d¥p - ́Kv «∞MIDW 3-4.

«∞D∂a «∞∂ªU̧Í

¢u{l •U±KW «∞D∂a «∞∂ªU̧Í ≠w «∞πNU“ ≠u‚ ±U¡ «Ë ±d‚. «Ê «∞ºUzq ¥πV «ô

¥∑ö±f ±l «∞∫U±KW. ¥GKv «∞ºUzq ́Kv «∞MIDW 5, Ë́Mb±U ¥GKw «∞ºUzq ¥∂dÂ ¢∫Jr

œ§̧W «∞∫d«̧… ∞ößHq ∞∫Os «≤DHU¡ «∞Cu¡. ¥u{l «∞DFUÂ ́Kv Å∫s ±IUËÂ

∞K∫d«̧…, Ë¥u{l «∞B∫s ́Kv «∞∫U±KW Ë¥GDv °U∞GDU¡ «∞e§U§w. ¥∑d„ ∞OMCZ.

±ö•EW: «£MU¡ «∞D∂a ßu· ¥∑d«ËÕ «∞ºUzq «∞Lu§uœ ≠w §NU“ ËË„ °Os •U∞W «∞GKOUÊ

£r ¢uÆn «∞GKOUÊ.

∞KL∫U≠EW ́Kv «ôßD` ̈Od «ô∞∑BUÆOW ≠w •U∞W §Ob…, ¢º∑FLq ≠Ij «ôœË«‹

«∞LªBBW ∞öß∑FLU‰ ±l «ôßD` ̈Od «ô∞∑BUÆOW ±∏q ¢Kp «ôœË«‹ «∞ªA∂OW «Ë

«∞LBMúW ±s °öß∑p ±IUËÂ ∞K∫d«̧….

«°b« ô ¢º∑FLq «œË«‹ ±Fb≤OW _≤NU ß∑ªb‘ ßD` «∞D∂a.

«ËÆn «∞∑AGOq Ë«≠Bq «∞IU°f ±s ±Bb¸ «∞JNd°U¡.

œŸ «∞πNU“ ¥∂dœ £r «“‰ ±uÅq «±b«œ «∞DUÆW «∞JNd°UzOW ±s «∞πNU“. ô ¢GLd ±uÅq

«±b«œ «∞DUÆW «∞JNd°UzOW ≠w «∞LU¡, °q ¥Lº`, «–« Ë§V –∞p, °IDFW Ë‚̧ ≤AU· «Ë

°Lπdœ ÆDFW ÆLU‘ ̧©∂W. «Ê §NU“ ËË„ Ë«∞GDU¡ ¥LJs «Ê ¥GLd« ¢LU±U °U∞LU¡ - ¢Gºq

°L∫Ku‰ ±U¡ ËÅU°uÊ ßUîs °Uß∑FLU‰ ÅU°uÊ ¢MEOn ±Me∞w ©dÍ Ë«ßHMπW ≤ÚLW.

¢πHn ¢LU±U. «Ê §NU“ ËË„ Ë«∞GDU¡ ±MUß∂UÊ ∞KGºq ≠w ̈ºU∞W Å∫uÊ °Q±UÊ.

«–« ØUÊ §NU“ ËË„ ±KuÀ °U∞A∫r §b« «Ë «∞∑Bo °t ©FUÂ, ≠OLJs ≤IFt ∞H∑d… ÆBOd…

≠w ±∫Ku‰ ±U¡ Ë±Uœ… ¢MEOn ßUîs ∞∑KOOs «∞DFUÂ «∞LK∑Bo.

«–« ¢Cd¸ «∞ºKp ≠OπV, ôß∂U» ¢∑FKo «∞ºö±W, «ß∑∂b«∞t ±s Æ∂q ØOMuËœ «Ë §NW

¢BKÒ ±ªu∞W ±s Æ∂q ØOMuËœ.

«–« «•∑πX «∞v ±ºÚb… °ªBu’:

●«ß∑FLU‰ «∞πNU“ «Ë

●«∞ªb±W «Ë «∞∑BKO∫U‹

«¢Bq °U∞L∑πd «∞cÍ «®∑d¥X ±Mt «∞πNU“.

«∞ªCU̧ «∞BOMOW «∞LIKOW ±l «∞∑∫d¥p

03 ±q/ 2 ±KFIW ©FUÂ “¥X521§r/5 «Ë≤BW ≠Dd,®d«z̀

1 °BKW ±IDFW «∞v ±∏K∏U‹5±q/1 ±KFIW ®UÍ “≤π∂Oq ©U“Ã ±HdËÂ

≠h £uÂ ±º∫u‚5±q/1 ±KFIW ®UÍ ÅKBW Åu¥U

4 ßU‚ Ød≠f,®d«z̀5±q/1 ±KFIW ®UÍ îq

2 Ød«À, ®d«z̀5±q/1 ±KFIW ®UÍ “¥X «∞ºLºr 

521 §r/5 «Ë≤BW ́K∂W °d«́r °U±∂u ËÆb ÅdÒ· «∞LU¡ ±MNU 

¥ºªs «∞e¥X ́Kv «∞MIDW 5, Ë¥CU· «∞∂Bq Ë«∞∏uÂ Ë¢IKv •∑v ¥B∂̀ «∞∂Bq ©d¥U.

¢CU· §LOl «∞ªCU̧ Ë¢IKv - ±l «∞∑∫d¥p - ∞Lb… 3-4 œÆUzo, ±l «∞∑∫d¥p

«∞L∑u«Åq.¥CU· «∞e≤π∂Oq, ÅKBW «∞Bu¥U, «∞ªq Ë“¥X «∞ºLºr. ¢D∂a ∞bÆOI∑Os

«{U≠O∑Os.

«∞Id¥b” °U∞∏uÂ

009 §r/2 °UË≤b Æd¥b” Ø∂Od «îCd, ËÆb «“¥KX ÆAd¢t, 51 ±q/1 ±KFIW ©FUÂ

°IbË≤f ±HdËÂ, 521 ±q/52\0 °U¥MX “¥X “¥∑uÊ, 5\2 ±q/5\0 ±KFIW ®UÍ ±K̀ 4

≠h £uÂ , ±IAd…

¢MIl §LOl «∞Lu«œ ≠w Ë́U¡ Ë¢u{l ≠w «∞∂d«œ ∞Lb… 2 ßÚW. ¥ºªs ±º∂IU §NU“

ËË„ ́Kv «∞MIDW 4. ¥IKv «∞Id¥b” ±l «∞∑∫d¥p •∑v ¥B∂̀ °KuÊ Ë¸œÍ. ¥e«‰ «∞∏uÂ

Ë¥IbÂ «∞DFUÂ.

ØU̧Í «∞b§UÃ

576 §r/5\1 °UË≤b Åb¸ œ§UÃ3 ≠KHq «îCd •U̧, ±HdËÂ

¢IDl «∞v ÆDl °∫πr «∞KILW5\7±q/5\1 ±KFIW ®UÍ

°cË¸ «∞JLuÊ 

54±q/3 ±KFIW ©FUÂ “¥X (¢Id¥∂U)5 ±q/1 ±KFIW ®UÍ °cË¸

«∞ªdœ‰

2 °BKW Ø∂Od…, ±HdË±W ≤ÚLU5 ±q/1 ±KFIW ®UÍ Øe°d…

±D∫u≤W

©d‚ «∞D∂a

«∞ªb±W

«∞FMU¥W Ë«∞∑MEOn

¢IMOU‹ «∞D∂a

«́b«œ §NU“ ËË„ ØOMuËœ ∞öß∑FLU‰

±e«¥U §NU“ ËË„ ØOMuËœ

Chicken Curry
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�.
*��  � �
��
���	� ���
���$�� �� ��������?�����
 �-�$ �
������  ���
 ��#��
���	 �������
�� ��
 ��� �	����.

• M
��
�
��� �� �$������ ���-����	�� ��� ?��� ��� WOK
��
 �������� ��� ���-����	�.

• ,���������� �� ��#�
��  #��������� ���� ��
#���� 
����
+� #��������	�� (��� ��
��$���� �� ��$���� ����
��
��$���� ��
 � #��������	�). ,�
� ��� ����#�����
-�
���$ ��� WOK, ���#�������� ��.

• N��� �� WOK ����� ��
 ��� ��
#����  #��������	�, �
����	� #� �? ��
 ��
 �����	�� �� ���	���� �� ��
�	����. O
����	� ���� �
��� ���� #� ���?�
 ��
 #� �? ��
, ����
��
?�?�	%�� ��
 �� WOK �
�����	 �� �%��  #��������	�.

�������	

�� �����
��� �	��
 �	� ��#���� 
� 
���� ��
�
������� ��
�=��  #��������	� ���
 <��� �� -�
��� �� �
�����	 ����
-��
��$� ����$� ��
 �� ��%�� ���. �� -�
��� ��
�
��$���
 ��
�
��  �������� �����$ ���
�$ ��
 �������$���
 �����<� �� ��
?� #�
� ��� ���������. ,��#�������� �� WOK ��� 4,
��
��	��� ��� 3   4.

�
�
��
	
 ���� ��	�
����#�� ��� �� ����� ����$ ��� WOK ���% ��� ����  
!%��. �� �
�� ��� �����
 �� ��#�
 �� ���-  �� �� �����.
������ �� �
�� ��� 5. N��� �� �
�� ���
 ?����
 ����?���� ��
��#�
��  #��������	�� ����
� ���� � ����	� �? ��
.
����#�� ��� �� -�
��� �� ��� �
��� ��#���
�� ��� #��������
��
 ��� ������
� ���% ��� �����. P������� �� �� �� 
���
��
�����
 ��
 �- ��� �� �� 
	��
.

P���	%��: ��� �
����	 �� ��
�	����, �� �
�� ��� WOK #�
bq�fei peqiodij�.

.
� �� �
���� ���� ��� ���
������
�  ��
-���
� �� ��� 
��������� �� ����
����
�	��, ������
��
��, ���$� ���
�����	!����
 

� �� �� �� ���
������
��� ��
-���
��, �	�� ���
+$�� �	�� ��� �����
�� ��#���
�� ��� #��������.
,��� �� ����
����
�	�� ������
�� ���$�, �
�� ��� ����
����!��� ��� ��
-���
�. 

H�rse sg rtrjet  ejs�y keisotoc	ay ��
 ����������� �� ?$���
��� �� ��$��.
*- ��� �� �� ���<��
 ��
 ��� ������
� ����������� ��
�$������ ���-����	��. G� ?�#	!��� �� �$������ ���-����	��
��� ����. *� ���
�!���
, �����	��� ��� �� ��� ������-��
��
����	   �� ��� �	
� �
�� $-����. �� WOK ��
 �� �����
 ���
�����$� �� ?�#
���$� �� �%� �� ����  - ��$���� �� �� �����
���� ��
 ����$�
 ����
����
<���� ���  �
� ��#��
��
��
���!	��� ��
 ������ �-��

��
. P��
�<��� �������
��. ��
WOK ��
 �� �����
 ��� �����$� ��	��� �� ���#�$� ��
����� �
� �
��%� �� ��-���
�.

*� �� WOK ���
 ����� �	��   ��������� ������
� -�
���$,
�- ��� �� �� ����
���
 

� �	
� �� ����� ���� ��
����������
�� <��� �� �����<����. 

M�� �� ���<�
� ����� � ��$����� ��� ������ � ������
 #�
�����
 

� ��
��� ��-���	�� �� ���
�������#�	 ��� ���
KENWOOD   ��� ����
� �+���
��������� �����
�	� ���.

M�� ���
����	�� ?� #�
� ����
�� ��: 
● �� �� �� sgy rtrjet y  
● ���?
�,   ��
���� 

M�
��
�%� ��� �� �� ��������� ���� �
������� ��
������  ���.

P����
��� /����
�<� 
30ml/2 ���	����
 	�
 �����
 ����
1 �������� ������� s���6�����
1 ����$�� �������, �����������
4 ��	����� ������, 	���4������
2 �����, 	���4������
125��. 7���	���� ������� �� ������7�, �	����������
125��. ����	���� �� &�	�
 
5ml/1 ���	����� 	�� ������ 
	������� &������ ��������'�
5ml/1 ���	����� 	�� ������ ���	�� �����

5ml/1 ���	����� 	�� ������ �����)���
5ml/1 ���	����� 	�� ������ ����������

Y�������� �� ���
 ��� 5, ����#���� �� �����$�
 ��
 �� ������
��
 �������� ����
� ���� �� �����$�
 �����<��
. ,���#����
��� �� �����
�� ��
 �������� 

� 3-4 ����� �������$�����
�����<�. ,���#���� ��� �
�����
!�, �� ������ ��

��, �� +	�

��
 �� ��������
�. P����	��� �� ��
�	���� 

� �$� �����
�����. 

.��	��� �� P�����
900��. ������
 &�����
 15ml/1 ���	���� 	�
 �����
 
���$��
, �����������
 ��9�	���, ������� �����	����
125ml ��������� 2,5ml/1 ���	����� 	�� 
4 ����$��
 ������, ������ ���	�
)�&����������


G��
������ ��� �� ������
�� �� ��� ���� ��
 ?���� �� ���
=�
�	� 

� 2 <���. ,��#�������� �� WOK ��� 4. P������� �
�

��	��� ����
� ���� ���	����. Auaiq�rse �
� ����	��� ���
������� ��
 ���?	����.

P����
��

P��?
�

L����	�� ��
 2�#��
����

����
��� G�
�
�
� �

,�
� ����
����
 ���� �� WOK

Tatlı Acılı Sebze
2 kesilmi… domates 20 küçük parça ananas
2 kesilmi… soòan 200ml tatlı acılı sos
1 kesilmi… ye…il biber

WOK’ta 20gr/1 çay ka…ıòı yaòı ısıtınız. Soòan ve biber katarak
kahverengi renk alıncaya kadar pi…iriniz. Daha sonra tatlı acılı
sos, domates ve ananas katarak ısıtınız.

Soòanlı Kuzu
450gr küçük parçalara kesilmi… 125ml et suyu
yaòsız kuzu eti 15gr/1 çorba ka…ıòı mısır unu
3 dilimlenmi… soòan tuz ve biber
2 tutam ezme sarımsak 30ml/2 çorba ka…ıòı yaò
15ml/1 çorba ka…ıòı soya sosu
15ml/1 çorba ka…ıòı sek …eri

Sarımsak, soya sosu, …eri, et suyu, mısır unu, tuz ve biberi
karı…tırınız. WOK’u 4. ısı derecesine getirerek yaòı ısıtınız ve
kuzu etini renk alıncaya kadar kızartınız. Mısır unu karı…ımını
karı…tırınız ve soòanla birlikte WOK’a koyunuz. Soòanlar
pi…inceye kadar yakla…ık 5 dakika pi…iriniz.

Çin Tarzı Buòu Balık
1 temizlenmi… balık 1 tutam ezme sarımsak
levrek ya da alabalık gibi 3-4 enlemesine kesilmi… salata
(seçeceòiniz balıòın WOK’ta soòanı
pi…irilecek 15ml/1 çorba ka…ıòı hafif
ebatta olmasına dikkat ediniz) soya sosu
15-25gr ince kesilmi… taze 5ml/1 çay ka…ıòı susam yaòı
zencefil

Balıòı ısı gecirmez bir tabaòa koyunuz ve balıòın karnını
yararak zencefil, sarımsak ve soòanları doldurunuz. Diòer
içerikleri balıòın üzerine serpiniz. Soya sosunu ve yaòı balıòın
üzerine gezdiriniz. Balıòı buòuda 20-25 dakika kadar iyice
pi…iriniz (pi…irme yöntemleri kısmına bakınız).

N��� ����
����
�	�� ������
��� �������� �����
 ����� ��
������#�	�� ����
�� ?��
��� ���-���+�
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� ��� ��-���
�
���, ��
� ���	�� ���
���?������
 ��
 �� �+ �:

1. G� ?�#	!��� �� �$������ ���-����	�� �� ����   ����
�
��, ��� ��� �- ���� �� ?����	.
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-���
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�
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����?��.
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��< �� ���
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�
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����
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���	� - �� �	���
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�	�� �� ������  

� ���� ����� ��� �����



� ��� ���	� �����	!���
.
6. ,��� �� ����
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�	�� WOK ��� ���
 ������	 ?��?�.

P��	��� �� 
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�".
7. ,��� ��� �- ���� �� WOK �� ��
����
	� �%�	� �� ��

���������#�	��.
8. G� ����
����
�	��   ����#���	�� �� ������  ���%   �����

�� !�������� ���!	�� ���	��, ������
�� ����� ��   ����
�� �������� -�$���.

9. ,�
� ?�#	���� �� WOK ��� ���� �� ����������� ����� ��
�$������ ���-����	��.

10. 2��� ��� ����$����� ��� ��������� ���-����	�� ��
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��
 �
 ���-�� ��������
 �� ��	��.

11. N��� � ������  ?�	�����
 ����� ��
����
	�� #� �����

������� �� �����������
 ��� �� ��$��.

12. O ������  ���  ��� �����	!���
 

� �� �� ��� �
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�
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 �� �- ���� �
��� ��
�
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14. ,���� �������� ��<�� �� �$������ ���-����	�� ���
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 ���
�� �� �����������. .
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?
���� ��<�� �� -
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 ���
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15. G�� �- ���� ��� �$�
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%
� �� ������
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-���
��,   �� �������
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 �� ��
�
� �����$� �� ��� �
�����.
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��� �<����.
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� �
 
��	
����
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18. �
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�
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� #����� �� ������  �� ��
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�
�
�  �
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 �������������� �$�-%�� �� ��� `��
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1. .���
�� 2����
.
:� ���)�$�6	� 4�$��
 ��� �	���� ��� ��
 ���	����� ��
�����������$	� 	� ��������$� ���������	�
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2. P���� 

� G�
�	���� ���� *���.
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<���� ��� ��� ������$� &���	=�.

3. b�
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>�� ������ ��	�&���.
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�
�������.
;����'�	�� ����	��� ���� ��� �����$'�	�� ������.

5. P��$�� ��
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������� ������ �� ����$�
.
>�� ��������&� ��	����
 �����	�	�
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6. ,��-����� ��� #���������.
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 	�� 4����� �� 	� WOK ��	� 	�
������� 	�
 ���������$�
 ��� 	�� ����������� 	��
��	������� ����� ����4��.
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�� ��� Kenwood WOK
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• WOK’u ilk kez kullanmaya ba…lamadan önce Bakım ve
Temizlik kısmında belirtilen yönergelere uygun olarak
yıkayınız.

• Yapı…maz pi…irme yüzeyini bitkisel yaòa hafifçe batırılmı…
bir kaòıt peçete ile siliniz. Her temizlemeden sonra aynı
i…lemi tekrarlamanızı ya da bunu birkaç ayda bir yapmanızı
öneririz.

• Elektrik baòlantı donatısını WOK’un tabanına ve aygıtın
fi…ini prize takınız.

• Isı kumandasını istediòiniz ısı ayarına getiriniz. Daha
yüksek sayı daha yüksek sıcaklıkları gösterir. Isı ayarını
yaptıktan sonra ve WOK’a yiyecek koymadan önce aygıtın
ısınmasını bekleyiniz.

• Isı istenen ısı derecesine gelince ı…ık sönecek ve pi…irme
ba…layacaktır. WOK’un istenen ısıyı saòladıòını göstermek
için ı…ık ara sıra yanıp sönecektir.

Tavada kızartma
Tavada kızartma, yiyeceòin doòal tadını korumasını saòlamak
için yüksek ısıda çabuk pi…irme yöntemidir. Bu yöntemle
yiyecek küçük miktarda kızgın yaòda pi…irilir ve tahta karı…tırma
sapı ile sürekli olarak altüst edilir ve karı…tırılır. Tavada kızartma
için aygıtı 4. ısı derecesine getirerek WOK’u ısıtınız ve 3. ve 4.
ısı derecesinde kızartma yapınız.

Buharla Pi…irme
Buharla pi…irme rafını suya ya da et suyunun üstüne gelecek
biçimde yerine koyunuz. Su ya da et suyu pi…irme rafına
deòmemelidir. 5. ısı derecesini getirerek suyu ya da et suyunu
kaynatınız. Su ya da et suyu kaynama noktasına gelince ı…ık
sönene kadar ısı kumandasını a…aòı çeviriniz. Arkasından ısıya
dayanıklı yiyeceòi pi…irme rafına koyunuz ve cam kapaòı yerine
takarak pi…irmeye ba…layınız.

Not: pi…irme sırasında ısı derecesi aòır aòır kaynama ile
kaynama derecesi arasında kendiliòinden ayarlanacaktır.

Yapı…maz pi…irme yüzeyini iyi durumda tutabilmek için
yapı…maz yüzeyler için kullanılan tahta ya da ısı geçirmez
plastik saplar kullanınız.
Karı…tırma sapı olarak madeni saplar kullanmayınız. Bu tür
karı…tırıcılar pi…irme yüzeyini çizer.

Aygıtın çalı…masını durdurunuz ve fi…ini prizden çekiniz.

Aygıtı kullandıktan sonra soòumasını bekleyiniz ve elektrik
baòlantı donatısını aygıttan çekiniz. Elektrik baòlantı donatısını
suya sokmayınız ve ıslatmayınız. Gerekirse nemli bir bezle
siliniz. WOK’u ve kapaòını suda yıkayabilirsiniz. Yumu…ak bir
süngerle ılık sabunlu su ile yıkayınız. Arkasından tamamen
kurulayınız. WOK ve kapaòı bula…ık makinesinde de yıkanabilir.

WOK çok yaòlanmı…sa ya da yüzeyinde yiyecek birikintileri
varsa, sıcak deterjanlı suya yatırınız ve temizleyiniz.

Elektrik kordonu hasar görürse, güvenlik nedeniyle KENWOOD
ya da yetkili bir KENWOOD onarımcısı tarafından deòi…tirilmeli
ya da onarılmalıdır.

Aygıtın kullanımı, ek parça sipari…i, bakım ve onarımı için aygıtı
satın aldıòınız satıcıya ba…vurunuz.

Tavada Çin Sebzesi
30ml/2 çorba ka…ıòı yaò 125gr dilimlenmi… mantar
1 doòrama soòan 5ml/1 çay ka…ıòı rendelenmi…
1 tutam ezme sarımsak zencefil
4 dilimlenmi… sap kereviz 5ml/1 çay ka…ıòı soya sosu
2 dilimlenmi… pırasa 5ml/1 çay ka…ıòı …arap sirkesi
125gr konserve süzme hint 5ml/1 çay ka…ıòı susam yaòı
kamı…ı (bambu)

Yaòı 5. ısı derecesinde ısınız. Soòan ve sarımsak katarak
soòanı yumu…ayıncaya kadar kızartınız. Arkasından sebzeleri
koyunuz ve e…it olarak karı…tırarak 3-4 dakika kızartınız. Daha
sonra zencefil, soya sosu, sirke ve susam yaòı katınız. Ÿki
dakika daha pi…iriniz.

Sarımsaklı Karides
900gr iri kabuklu karides 15ml/1 çorba ka…ıòı kıyılmı…
125ml zeytin yaòı maydanoz
4 tutam soyulmu… sarımsak 2,5ml/1⁄2 yarım çay ka…ıòı tuz

Tüm içerikleri bir çanaòa yatırınız ve 2 saat buzdolabında
tutunuz. WOK’u 4. ısı derecesine getirerek ısıtınız. Karidesleri
pembe bir renk alana kadar kızartınız. Arkasından tavadaki
sarımsakları çıkarınız. Yiyecek hazırdır.

Acılı Tavuk
675gr kesilmi… tavuk göòsü 3 dilimlenmi… ye…il acı biber
45ml/3 çorba ka…ıòı yaò 7,5ml/11⁄2 yarım çorba ka…ıòı
2 ince kesilmi… büyük ba… soòan tohum kimyon
2 tutam ezme sarımsak 5ml/1 çay ka…ıòı tohum hardal
50gr rendelenmi… zencefil 5ml/1 çay ka…ıòı öòütülmü…
15ml/1 çorba ka…ıòı sirke çi…ni…
4 doòranmı… taze domates 5ml/1 çay ka…ıòı kırmızı
30ml/2 çorba ka…ıòı pul biber
doòranmı… taze çi…ni… 2,5ml/1⁄2 yarım çay ka…ıòı

toz acı biber
2,5ml/1⁄2 yarım çay ka…ıòı
öòütülmü… zerdeçal
tuz ve biber

WOK’u 4. ısı derecesinde ısıtınız ve içine çok az yaò koyunuz.
Tavuk göòsü parçalarını azar azar atarak yakla…ık 6 dakika
kadar pi…iriniz. Daha sonra pi…irdiòiniz tavuk göòsü parçalarını
ba…ka bir kaba koyunuz ve sıcakta tutunuz. WOK’ta kalan yaòı
ısıttıktan sonra soòan, sarımsak zencefil katınız ve hemen
arkasından tohum kimyon ve hardal attınız ve 5-10 dakika arası
kızartınız. Öòütülmü… çi…ni…, toz acı biber ve zerdeçalı sirkeyle
karı…tırdıktan sonra soòan karı…ımına katınız ve 5 dakika daha
pi…iriniz.
Daha sonra domates, zerdeçal, acı biber katınız ve tavuk göòsü
parçalarını iyice kızartınız.

Yiyecek Tarifleri

Bakım

Bakım ve Temizlik

Pi…irme Yöntemleri

Kenwood WOK’un kullanıma hazırlanması

Elektrikli aygıtları kullanırken her zaman a…aòıda sıralanan
güvenlik önlemlerini izleyiniz ve dikkatli olunuz:

1. Aygıtın elektrik baòlantı donatısını suya batırmayınız ve
ıslatmayınız.

2. Aygıtın sıcak yüzeylerine dokunmayınız. Aygıtı saplarından
ya da kapaòın sapından tutunuz.

3. WOK’u kızartma yapma amacıyla kullandıòınız zaman
hiçbir biçimde aygıta dokunmayınız. Kızartma yaptıòınız
yaòı ya da yaò kızgın olduòu sürece WOK’u uzakta tutunuz.
Kızartma yaparken ve daha sonra çocukları aygıta
yakla…tırmayınız. Çünkü kızarmı… yaò uzun süre sıcaklıòını
korur.

4. Bu aygıt yalnızca evde kullanım içindir.
5. Aygıtı kullanım amaçları dı…ında ba…ka bir amaçla

kullanmayınız.
6. Hasarlı WOK’u kullanmayınız. Hasarlı aygıtı onarımcıya

götürünüz ve denetimden geçirtiniz. Bu konuda ‘Bakım’
kısmına bakınız.

7. WOK’u kullanırken ba…ından ayrılmayınız.
8. Aygıtı fırın, elektrikli ısıtıcılar, sıcak gaz gibi sıcak

yüzeylerden uzak bir alanda kullanınız.
9. WOK’u yıkamak için suya batırmadan önce elektrik baòlantı

donatısını her zaman çıkarınız.
10. Elektrik baòlantı donatısını yerinden çıkarırken dikkatli

olunuz. Çünkü, uçları sıcak olabilir.
11. Aygıtı kullanmadıòınız zaman fi…ini prizden çekiniz.
12. Çocukların ya da engelli ki…ilerin bu aygıtı kullanmalarına

izin vermeyiniz ya da denetim altında kullanmalarına izin
veriniz.

13. Çocukların aygıtla oynamamalarına dikkat ediniz.
14. Aygıtı kullanmaya ba…lamadan önce elektrik baòlantı

donatısını aygıta takınız ve arkasından aygıtın fi…ini prize
takınız. Aygıtı güç birimden kesmek için önce fi…ini prizden
çekiniz ve arkasından elektrik baòlantı donatısını aygıttan
çekiniz.

15. Elektrik kordonunu sıcak yüzeylere deòdirmeyiniz ve
çalı…ma yüzeyinden sarkıtmayınız. Aksi takdirde çocuklar
kordonu çekip aygıtı dü…ürebilir.

16. Aygıtı açık havada kullanmayınız.
17. Aygıtı temizlemeye ba…lamadan önce elektrik baòlantı

donatısını çıkarınız. Aygıtı tekrar kullanmaya
ba…lamadan önce elektrik kordonunun ve elektrik
baòlantı donatısının iyice kuru olduòundan emin
olunuz.

18. Bu aygıtla birlikte yalnızca uygun elektrik baòlantı
donatısını kullanınız.

Elektrik akımına baòlanması
Aygıtı kullanmadan önce evinizdeki elektrik akımının aygıtta
belirtilen akımla aynı olduòundan emin olunuz.

UYARI – BU AYGITIN TOPRAK BAÒLANTISI YAPILMALIDIR

Bu aygıt, 89/336/EEC sayılı Avrupa Ekonomik Topluluòu
Yönergesi’ne uygun olarak üretilmi…tir.

1. Cam kapak
Kapak kenarları paslanmaz çelik kaplamadır. Cam
kapaktan pi…irdiklerinizi denetleyebilirsiniz.

2. Buharla pi…irme rafı
Sebze, balık ve çe…itli yiyecekleri buharla pi…irmek için
kullanılır.

3. Isınmaz saplar
Ta…ımayı kolayla…tırır.

4. Yapı…maz pi…irme yüzeyi
Az yaòla pi…irme saòlar ve temizlemesi kolaydır.

5. Dökme pi…irme çanaòı
Çanaòın her tarafının e…it olarak ısınmasını saòlar.

6. Isı koruma kapakçıòı
Isı ayarı yaparken ve kumanda uçlarını çıkarırken elinizin
WOK’a doòrudan dokunmasını önler.

7. Sökülüp takılabilir elektrik baòlantı donatısı
Buharla pi…irmeden tavada kızartmaya kadar ısı kumanda
seçeneòi verir.

8. WOK tabanı
Saòlam ve ısınmaz tabanı vardır.

9. Tahta karı…tırma sapı
Yaòda kızartma ve genel olarak yiyecekleri karı…tırmak için
yüzey çizmez sap.

10. Kaymaz ayak
Kaymayı ve aygıtın çalı…ma yüzeyini çizmesini önler.

Kenwood WOK’un parçaları

BU YÖNERGELERŸ SAKLAYINIZ

GÜVENLŸK ÖNLEMLERŸ
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