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| VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER |

Nar der anvendes elektriske apparater, skal visse
grundlaeggende sikkerhedsforanstaltninger altid overholdes,
bl.a. fglgende:

1. Kom ikke el-stikket i vand og undgé at det ggre det vadt.

2. Raor ikke ved varme overflader - brug handtagene eller
grebene.

3. Nar WOKKEN anvendes til stegning, ma man aldrig rgre
ved den, heelde olien veek eller flytte den, mens olien er
varm. Hold bgrn veek under og efter brug - fedtstof forbliver
varmt i lang tid.

4. Dette apparat er kun beregnet til privat brug.

5. Anvend kun apparatet til det beregnede formal.

6. Anvend aldrig en beskadiget WOK. Fa den kontrolleret eller
repareret: se 'Service'.

7. Ga aldrig fra WOKKEN, néar den er i brug.

8. M4 aldrig anvendes eller placeres pa eller i neerheden af
varm gas, en elektrisk kogeplade eller i en varm ovn.

9. Tag altid ledningsstikket ud, far WOKKEN kommes i vand.

10. Pas pa, nar ledningsstikket fiernes - sonderne kan veere
meget varme.

11. Tag altid stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i
brug.

12. Apparatet er ikke beregnet til at blive brugt af smabgrn eller
svagelige personer uden opsyn.

13. Smabgrn skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke
leger med apparatet.

14. Tilslut altid ledningsstikket til apparatet farst og seet derefter
el-stikket ind i stikkontakten. Nar apparatet skal afbrydes fra
stramforsyningen, skal el-stikket fgrst tages ud af
stikkontakten og derefter skal ledningsstikket fjernes fra
apparatet.

15. Lad ikke ledningen rgre ved varme overflader eller haenge
ned over kanten af et kekkenbord e.lign., hvor smabgrn kan
gribe fat i den.

16. Brug ikke apparatet udendgrs.

17. Ledningsstikket skal fjernes, fgr apparatet rengares, og
apparatets abning skal tarres, fgr apparatet anvendes
igen.

18. Brug det korrekte stik til dette apparat.

| GEM DENNE BRUGSANVISNING |

El-tilslutning
Inden der teendes for apparatet, skal man sgrge for, at den pa
meerkepladen anfarte spaending er den samme som den lokale
el-forsynings.

ADVARSEL: DETTE APPARAT SKAL VARE
JORDFORBUNDET.

Dette apparat opfylder bestemmelserne for radiostgjdeempning i
EU-direktiv 89/336/EQF.

[Kenwood WOK bestar af felgende dele |

1. Glaslag.
Med kant af rustfrit stdl. S& man kan holde gje med maden
igennem laget.
2. Damprist.
Anvendes til at dampe grgnsager, fisk og mange andre
madvarer.
3. 'Cool touch' handtag.
Gar er let at flytte apparatet uden at breende sig.
4. 'Slip-let' overflade.
Der bruges mindre olie og gryden er let at rengare.
5. Pressestgbt gryde.
Giver jaevn fordeling af varmen.
6. Varmeskjold.
Forhindrer direkte handkontakt med WOKKEN, nar man
regulerer temperaturen og fierner kontrolsonden.
7. Aftageligt ledningsstik.
Variabel varmeregulering - fra dampning til stegning.
8. WOK-sokkel.
Stabil ‘cool touch' sokkel.
9. Traespatel.
Ikke-ridsende redskab til stir-frying og til at rgre med i
wokken.
10. Skridfaste fadder.
Forhindrer at apparatet glider og ridser kakkenbordet.

|Behandling af Kenwood WOK inden brug

« Inden WOKKEN anvendes fgrste gang, skal den vaskes i
overensstemmelse med anvisningerne i afsnittet
Vedligeholdelse og rengaring.

* Slip-let overfladen behandles ved at tgrre over med et
stykke kgkkenrulle dyppet i lidt vegetabilsk olie. Vi

anbefaler, at dette ggres efter grundig renggring og en
gang hver anden maned.

» Seet ledningsstikket ind i soklen pA WOKKEN og el-stikket i
stikkontakten.

e Indstil varmereguleringen pa den @nskede
temperaturindstilling (jo hgjere tal, jo varmere temperatur),
og lad WOKKEN opvarme, fgr der kommes mad ned i den.

*  Na&r WOKKEN kommer op pa denne temperatur, gar lyset
ud, og stegningen kan begynde. Lyset teender og slukker i
takt med at temperaturreguleringen holder WOKKEN pa
den korrekte temperatur.

[Tilberedningsmetoder |

Stir-frying

Stir-frying eller lynstegning er en hurtig, enkel made at tilberede
mad pa ved hgj varme, hvor madens naturlige saft og smag
bibeholdes. Maden steges i lidt rygende varm olie, og der bar
rores kraftigt i wokken med spatelen under hele stegningen.
Forvarm WOKKEN pa indstilling 4 og stir-fry pa indstilling 3-4.

Dampning

Anbring dampristen i WOKKEN over vand eller fond. Veesken
ma ikke rere ved dampristen. Bring veesken i kog pa indstilling
5. Nar vaesken koger, skrues der ned for varmen med
temperaturreguleringen, til lyset gar ud. Maden anbringes pa et
ovnfast fad, som stilles pa risten, hvorefter glaslaget leegges
over. Lad maden dampe.

Bemeerk: Under dampningen vil vaesken i WOKKEN skiftevis
koge og ikke koge.

Vedligeholdelse og rengering |

For at holde slip-let overfladen i god stand, m& der kun
anvendes redskaber, som er beregnet til brug med slip-let
overflader, f.eks. eller varmebestandige plastic- eller
treeredskaber.

Brug aldrig metalredskaber, da disse ridser overfladen.

Sluk for apparatet og tag stikket ud af stikkontakten.

Lad apparatet afkgle og fiern sa ledningsstikket fra apparatet.
Kom aldrig ledningsstikket i vand. Hvis det bliver snavset, kan
man torre det af med et stykke kakkenrulle eller med en meget
let fugtet klud. Selve WOKKEN og laget ma godt komme i vand
— vask dem i varmt vand tilsat et mildt opvaskemiddel og brug
en blad svamp. Tar grundigt. WOKKEN og laget kan ogsa
vaskes i opvaskemaskine.

Hvis WOKKEN skulle blive meget fedtet, eller der sidder
fastbreendte madrester pa den, kan den seettes i blgd i kort tid i
varmt vand med tilsat opvaskemiddel for at blgdgere resterne.

Service

Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af Kenwood eller en autoriseret Kenwood forhandler.

Hvis man har brug for hjeelp med:
¢ brug af maskinen eller
¢ service eller reparationer, skal man
kontakte den forretning, hvor maskinen er kabt.

|Opskrifter

Kinesiske stir-fried gransager

30 ml/2 spsk olie 125 g champignon, snittede

1 lgg, skaret i kiler 5 ml/1 tsk revet, frisk ingefeer

1 fed hvidlgg, knust 5 ml/1 tsk soyasauce

4 stilke bladselleri, snittede 5 ml/1 tsk vineddike

2 porrer, snittede 5 ml/1 tsk sesamolie

125 g dase bambusskud,

med vandet heeldt fra

Opvarm olien pa indstilling 5. Tilseet lgg og hvidlag og steg, til
lgget er blagdt. Tilseet alle grensagerne og stir-fry i 3-4 minutter
under stadig omrgring. Tilseet ingefeer, soyasauce, eddike og
sesamolie. Steg i 2 minutter til.

Hvidlegsrejer

900 g ra store rejer, pillede
125 ml olivenolie

4 fed hvidlgg, pillede

Alle ingredienserne marineres i en skal og seettes i kagleskab i 2

timer. Forvarm WOKKEN pa indstilling 4. Stir-fry rejerne, til de
er lysergde. Fjern hvidlgget og servér.

15 ml/1 spsk persille, hakket
2,5 mlf% tsk salt

Kyllingekarry

675 g kyllingebryst, skaret i
sma stykker

45 ml/3 spsk olie (ca.)

2 store lgg, finthakkede

2 fed hvidlgg, knuste

50 g frisk ingefeer, finthakket
15 ml/1 spsk eddike

4 friske tomater, hakkede
30 ml/2 spsk friske
korianderblade, hakkede

Opvarm lidt olie i WOKKEN pa indstilling 4. Steg
kyllingestykkerne i hold, til de er gennemstegte, ca. 6 minutter.
Laeg dem pa et fad og hold dem varme. Opvarm resten af olien
i WOKKEN. Tilseet spidskommen og sennepsfrg, efterfulgt
gjeblikkeligt af l@g, hvidlag og ingefeer. Steg i 5-10 minutter.
Bland koriander, paprika, chilipulver og gurkemeje med eddike
og tilseet til Iggblandingen. Fortsaet med at stege i 5 minutter.
Tilseet tomat, frisk ingefeer, chilipebre og kyllingestykkerne, og
steg til de er gennemvarme.

3 grgnne chilipebre, hakkede
7,5 ml/1% tsk spidskommen
5 ml/1 tsk sennepsfrg

5 ml/1 tsk stgdt koriander

5 ml/1 tsk paprika

2,5 ml/% tsk chilipulver

2,5 ml/% tsk stadt gurkemeje
salt og peber

Sweet & sour gransager
2 tomater, skaret i stykker
2 lgg, skaret i stykker

1 grgn peberfrugt, skaret

i stykker

Opvarm 20 ml/1 spsk olie i WOKKEN. Tilseet lgg og grgn
peberfrugt og lad dem brune. Tilsaet sweet & sour sauce, tomat
0g ananas, og lad det hele varme igennem.

20 stykker ananas
200 ml sweet & sour sauce

Lam med lag

450 g magert lammekad,
skaret i tynde strimler

3 lgg, snittede

2 fed hvidlgg, knuste salt og peber

15 ml/1 spsk soyasauce 30 ml/2 spsk olie

Bland hvidlgg, soyasauce, sherry, fond, maizena og krydderier
sammen. Opvarm olien i WOKKEN pa indstilling 4. Steg
lammekgdet, til det er brunet pa alle sider. Rar i
maizenablandingen og kom den i WOKKEN sammen med
lagene. Lad den koge i ca. 5 minutter, til lggene er blade.

15 ml/1 spsk tar sherry
125 ml fond
15 ml/1 spsk maizena

Kinesisk dampet fisk

1 hel fisk, renset, f.eks.
havaborre, forel eller grred
(fisken ma ikke veere
leengere end den kan
komme i WOKKEN)

15-25 g frisk ingefeer, skaret
i tynde strimler (pa starrelse
med en taendstik)

Leeg fisken pd et ovnfast fad og fyld midten med det halve
ingefeer, hvidleg og lgg. Drys resten ovenpa fisken. Kom
soyasauce og olie over med en ske. Damp fisken (se
Tilberedningsmetoder) i 20-25 minutter eller til fisken er
gennemkogt.

| TARKEITA TURVAOHJEITA |

Sahkolaitteita kaytettdessa on aina noudatettava maarattyja
turvallisuusohjeita, joihin kuuluvat mm. seuraavat toimenpiteet:

1 fed hvidlgg, knust

3-4 salatlgg, skaret over pa tveers
15 ml/1 spsk lys soyasauce

5 ml/1 tsk sesamolie

1. Liitosjohdon pistoketta ei saa upottaa veteen eikéd se saa
kastua.

2. Ala kosketa kuumia pintoja - kdyta kahvoja tai nuppeja.

3. Kayttaesséasi wokkia paistamiseen &la koskaan kosketa

laitetta, kaada 6ljya pois tai siirrd wokkia, kun 6ljy on viela

kuumaa. Ala paasta lapsia laitteen lahettyville kayton
aikana tai sen jalkeen - rasva pysyy pitkdan kuumana.

Laite on ainoastaan kotitalouskayttoon.

Kaytéa laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kayttéon.

Ala koskaan kayta vioittunutta wokkia. Vie se

tarkistettavaksi tai korjattavaksi: katso kohta 'Huolto’.

7. Ala koskaan jata kdytossa olevaa wokkia ilman valvontaa.

8. Al4 sijoita tai kayta laitetta kuuman kaasun, séhkolieden tai
kuuman uunin paalla tai laheisyydessa.

9. Irrota aina liitosjohdon pistoke ennen kuin wok-pannu
upotetaan veteen.

10. Irrota liitosjohdon pistoke varoen, silla kosketinhylsyt
saattavat olla kuumat.

11. Irrota laitteen pistotulppa pistorasiasta, jos laite ei ole
kaytossa.

12. Laitetta ei ole tarkoitettu pienten lasten tai taitamattomien
henkildiden kayttéon ilman valvontaa.

13. Ala anna pienten lasten leikkia laitteella.

14. Kiinnita liitosjohdon pistoke ensin laitteeseen ja kytke sitten
pistotulppa pistorasiaan. Kytke laite pois p&alta irrottamalla
ensin pistotulppa pistorasiasta ja sitten liitosjohdon pistoke
laitteesta.

15. Ala anna virtajohdon koskettaa kuumia pintoja tai roikkua
poydan tai tydtason reunan yli, missa lapsi voisi tarttua
siihen.

16. Laitetta ei saa kayttaa ulkotiloissa.

17. Pistoke tulee irrottaa ennen laitteen puhdistusta ja
laitteen vastakkeen tulee olla kuiva ennen kuin laitetta
kaytetaan uudelleen.

18. Laitteeseen saa asentaa vain siithen sopivan
liitosjohdon pistokkeen.

| SAILYTA NAMA OHJEET

o ur

Virran kytkeminen
Ennen kuin kytket laitteen paélle varmista, etta verkkovirtasi
jannite on sama kuin laitteen arvokilvessa ilmoitettu.
VAROITUS: TAMAN LAITTEEN TULEE OLLA
MAADOITETTU.

Tama laite tayttdd Euroopan talousyhteisdn direktiivin
89/336/EEC vaatimukset.

[Kenwoodin wok-pannun ominaisuudet |

1. Lasinen kansi.
Reuna ruostumatonta terdsta. Lasisen kannen ansiosta voit
seurata ruoan kypsymisté.

2. Hoyrytysritila.
Kaytetdan vihannesten, kalan ja muiden ruokien
hoyryttamiseen.

3. Kahvat, jotka eivat kuumene.
Kahvojen ansiosta wokkia on helppo kantaa.

4. Tarttumaton kypsennyspinta.
Pinnan ansiosta tarvitset vahemman 6ljya ja pannu on
helppo puhdistaa.

5. Painevaluinen kypsennysastia.
Painevalun ansiosta lampo jakautuu tasaisesti.

6. Lamposuoja.
Estéa kattd koskettamasta wokkia saéadettaessa lampdotilaa
tai irrotettaessa saatdanturia.

7. Irrotettava liitosjohdon pistoke.
Lampdotila voidaan valita kayttdtarkoituksen mukaan
hoyrytyksesta paistamiseen.

8. Wokin alusta.
Tukeva alusta, joka ei kuumene.

9. Puinen lasta.
Naarmuttamaton ty6véline pikapaistamiseen ja ruoan
sekoittamiseen.

10. Liukumaton pohja.
Estaa liukumisen ja tydtason naarmuuntumisen.

[Kenwood-wokin kayttvalmistelut

¢ Ennen ensimmaista kayttokertaa wok-pannu tulee pesta
kohdassa 'Perushuolto’ annettujen ohjeiden mukaisesti.

¢ Hoida tarttumaton pinta pyyhkimalla sitd kevyesti
kasvidljyyn kastetulla paperipyyhkeellda. Suosittelemme
pinnan hoitoa perusteellisen puhdistuksen jalkeen parin
kuukauden vélein.

< Tyonna liitosjohdon pistoke wokin alustaan ja kytke
pistotulppa pistorasiaan.

e S&aada haluttu lampotila (mitd suurempi numero, sitd
korkeampi lampétila) ja anna wokin kuumentua ennen
ruoka-aineiden lisdamista.

¢ Kun wok-pannu saavuttaa halutun lampdétilan, merkkivalo
sammuu ja ruoanvalmistus voidaan aloittaa. Merkkivalo
syttyy ja sammuu samalla kun pannu yllapitda oikeaa
lampétilaa.

[Valmistustavat |

Pikapaistaminen (“Stir-Fry”)

Pikapaistettaessa ruoka kypsennetaan nopeasti korkeassa
lampétilassa, jolloin ruoan luonnolliset aromit ja mehut pysyvat
ruoan sisalla. Ruoka kypsennetaan pienessa maarassa oljya ja
sité sekoitetaan ja kaénnelldén jatkuvasti puisella lastalla. Wok-
pannu kuumennetaan lampétilanvalitsimen asennossa 4 ja
pikapaistaminen suoritetaan asennossa 3-4.

Hoyryssa kypsentaminen

Hoyrytysritila laitetaan wokin sisdan veden tai liha-, kala- tai
kasvisliemen péaalle. Neste ei saa koskettaa hoyrytysritilaa.
Neste kiehutetaan lampdétilanvalitsimen asennossa 5. Kun neste
kiehuu, lampétilanvalitsin kdéannetaén pois, kunnes merkkivalo
sammuu. Ruoka laitetaan uuninkestavaan astiaan ja astia
asetetaan ritilalle. Wok-pannu peitetédén lasisella kannella.
Ruoan annetaan kypsya.

Huomaa: kypsennyksen aikana wokissa oleva neste kiehuu
aina valilla.

[Perushuolto |

Kayta wokissa vain sellaisia keittibvalineita, jotka on tarkoitettu
tarttumattomalle pinnalle (kuten puiset ja kuumuutta kestavét
muoviset valineet), jotta wokin tarttumaton pinta pysyisi hyvassa
kunnossa.

Ala koskaan kayta metallisia keittivalineita, silla nama
naarmuttavat kypsennyspinnan.

Kytke laite pois paalta ja irrota pistotulppa pistorasiasta.

Anna laitteen jadhtya ennen kuin liitosjohdon pistoke irrotetaan
laitteesta. Pistoketta ei saa upottaa veteen, vaan se voidaan
tarvittaessa pyyhkia imukykyisella paperilla tai hiukan kostealla
liinalla. Wok-pannu ja kansi voidaan upottaa kokonaan veteen.
Ne pestddn lampiméassa saippuavedessad miedolla
puhdistusaineella ja pehmeé&lld sienelld ja kuivataan
huolellisesti. Wok-pannu ja kansi voidaan pesta myo6s
astianpesukoneessa.

Jos wok-pannu on hyvin rasvainen tai ruoka on palanut
pohjaan, pannua voidaan liottaa hetken aikaa kuumassa
puhdistusaineliuoksessa.

[Huolto |

Mikali koneeseen tulee vikaa tai virtajohto on vioittunut, ota
yhteytta valtuutettuun huoltoliikkeeseen. Yhteystiedot saa joko
KENWOOD-kauppiaalta tai maahantuojalta.

Kéayttdon liittyvissa kysymyksissé tai epaselvissa tapauksissa
ota yhteys maahantuojaan.

Pakkauksen ja laitteen havittAmisesta antavat ohjeita
ympéristdviranomaiset.

Oikeus niihin laitemuutoksiin, jotka tdméan kayttéohjeen
laatimisen jalkeen on tehty, pidatetaan.

[Ruokaohjeita

Pikapaistetut kiinalaiset kasvikset
2 rkl 6ljya

1 sipuli, lohkoiksi leikattuna

1 murskattu valkosipulin kynsi

4 sellerin vartta, viipaloituna

2 purjoa, viipaloituna

1 tolkki (125 g) bambunversoja, valutettuna
125 g herkkusienia, viipaloituna

1 tl raastettua tuoretta inkivaaria

1 tl soijakastiketta

1 tl viinietikkaa

1 tl seesamidljya

Kuumenna 6ljy asennossa 5, lisda sipuli ja valkosipuli ja paista
kunnes sipuli on pehmentynyt. Lisda kaikki kasvikset ja
pikapaista 3—4 minuuttia koko ajan sekoittaen. Lisaa inkivaari,
soijakastike, viinietikka ja seesamidljy. Kypsenna viela 2
minuuttia.

Valkosipulikatkaravut

900 g kuorittuja vihreita jattikatkarapuja
125 ml oliivibljya

4 kuorittua valkosipulin kyntta

1 rkl hienonnettua persiljaa

% tl suolaa

Marinoi kaikki ainekset kulhossa ja laita kulho jaadkaappiin 2
tunnin ajaksi. Kuumenna wok-pannu asennossa 4. Pikapaista
katkaravut, kunnes ne muuttuvat vaaleanpunaisiksi. Poista
valkosipulin kynnet ja tarjoile.

Kanaa currykastikkeessa

675 g broilerinrintaa, annospaloiksi leikattuna

noin 3 rkl 6ljya

2 suurta sipulia, hienonnettuna

2 murskattua valkosipulin kyntta

50 g tuoretta inkivaaria, hienonnettuna

1rkl viinietikkaa

4 tuoretta tomaattia, hienonnettuna

2 rkl tuoretta korianteria, hienonnettuna

3 vihreaa chilipippuria

1 % tl kuminansiemenia

1 tl sinapinsiemenia

1 tl jauhettua korianteria

1 tl paprikajauhetta

% tl chilijauhetta

% tl jauhettua kurkumaa

suolaa ja pippuria

Kuumenna wokissa vahan 6ljya asennossa 4. Paista broileri
erissa noin 6 minuutin ajan tai kunnes ne ovat kypsia. Siirra
toiseen astiaan ja pida lampiméana. Kuumenna loput 6ljysta
wokissa, lisdd kuminan- ja sinapinsiemenet ja heti niiden
jalkeen sipuli, valkosipuli ja inkivaari ja paista 5-10 minuuttia.
Yhdista jauhettu korianteri, paprikajauhe, chilijauhe ja kurkuma
viinietikkaan ja lisda seos sipulin joukkoon. Kypsenna viela 5
minuuttia.

Lisda tomaatit, tuore korianteri, chilipippuri ja broilerinpalat ja
paista, kunnes ruoka on lapikuumaa.

Hapanimelat kasvikset

2 tomaattia, paloiteltuna

2 sipulia, paloiteltuna

1 vihrea paprika, paloiteltuna
20 ananaspalaa

2 dl hapanimelakastiketta

Kuumenna wokissa 1 rkl 6ljya, lisd& sipuli ja paprika ja anna
ruskistua. Lisda hapanimelékastike, tomaatti ja ananas ja anna
kuumentua.

Sipulilammas

450 g vahéarasvaista lammasta, ohuiksi suikaleiksi leikattuna

3 sipulia, viipaloituna

2 murskattua valkosipulin kyntta

1 rkl soijakastiketta

1 rkl kuivaa sherrya

125 ml lihalienta

1 rkl maissijauhoa

suolaa ja pippuria

2 rkl 6ljya

Yhdisté valkosipuli, soijakastike, sherry, lihaliemi, maissijauho ja
mausteet. Kuumenna 6ljy wokissa asennossa 4 ja paista
lammasta, kunnes se alkaa ruskistua. Sekoita
maissijauhoseosta ja lisda wokkiin sipulin kanssa. Anna
kypsentyd noin 5 minuutin ajan, kunnes sipulit ovat
pehmenneet.

Kiinalainen héyrykala

1 kokonainen puhdistettu kala, esim. taimen (varmista, etté kala
mahtuu wokkiin)

15-25 g tuoretta inkivaaria, pieniksi tikuiksi leikattuna

1 murskattu valkosipulin kynsi

3-4 salaattisipulia, vinosti leikattuna

1 rkl vaaleaa soijakastiketta

1 rkl seesamidljya

Aseta kala uuninkestavaén vuokaan ja laita puolet inkivaarista,
valkosipulista ja sipulista kalan sisaan. Ripottele loput kalan
paalle. Lusikoi soijakastike ja 6ljy kalan paélle. Hoyryta kalaa
(katso kohta Valmistustavat) 20—25 minuuttia tai kunnes kala on
taysin kypsa.

| SIKKERHETSHENSYN

Nar du bruker elektriske apparater ma du alltid ta visse
grunnleggende forholdsregler, inkludert fglgende:

1. Ikke legg stremkoplingen i vann, eller la den bli vat.

2. Ikke bergr varme overflater - bruk handtakene eller
knottene.

3. Na&r du bruker WOK'en til steking skal du aldri bergre
apparatet, helle ut oljen eller flytte pA WOK'en sa lenge
oljen er varm. Og hold barn unna ved bruk og etterpa - fett
holder lenge pa varmen.

4. Dette apparatet er kun til bruk i private husholdninger.

5. Apparatet ma kun brukes til det det er laget for.

6. Du ma aldri bruke en WOK som er skadet. F& den
kontrollert eller reparert, se under 'Service'.

7. Du ma aldri ga fra Wok'en nér den er i bruk.

8. Den ma ikke brukes eller plasseres neer gassbluss, elektrisk
kokeplate eller i oppvarmet ovn.

9. Du ma alltid ta ut strgmkoplingen far du legger WOK'en i
vann.

10. Veer forsiktig nar du tar ut strgmkoplingen da felerne kan
veere varme.

11. Trekk stgpselet ut nar den ikke er i bruk.

12. Dette apparatet er ikke egnet til bruk av barn eller
handikappede mennesker uten tilsyn.

13. Pass pa at sma barn ikke leker med apparatet.

14. Sett alltid strgmkoplingen inn i apparatet farst, og kople sa
til stremtilfarselen. Den koples fra ved a trekke stapselet ut
av kontakten fgrst, og deretter stramkoplingen fra
apparatet.

15. Ikke la ledningen komme i kontakt med varme overflater,
eller la den henge over kanten p& bord eller arbeidsbenk
der sma barn kan fa tak i den.

16. Wok'en ma ikke brukes utenders.

17. Koplingen ma fjernes fgr apparatet rengjgres, og
apparatinntaket ma terkes fgr apparatet brukes igjen.

18. Bruk kun hensiktsmessig stremkopling med dette
apparatet.

| TAVARE PA DENNE BRUKSANVISNINGEN |

Nettspenning

Far du setter i stopselet og tar wok'en i bruk, begr du forvisse
deg om at nettspenningen er den samme som det som star pa
merkeplaten pa undersiden av wok'en.

ADVARSEL: DETTE APPARATET MA JORDES

Denne wok'en er i overensstemmelse med E@F-direktiv
89/336/EEC

[Funksjoner pa Kenwood WOK |

1. Glasslokk.
Med kant i rustfritt stal. Gjgr at du kan se kokeprosessen.
2. Damprist
Brukes til dampkoking av grgnnsaker, fisk og en rekke
andre matvarer.
3. Varmebestandige handtak
Slik at den er lett & beere.
4. Overflate med slippbelegg.
Trenger mindre olje og er lett & holde ren.
5. Trykkstgpt kokekar.
Til jevn distribusjon av varme.
6. Varmevern.
Hindrer direkte handkontakt med WOK'en nar du justerer
temperaturen og tar ut kontrollfaleren.
7. Avtagbar strgamkopler.
Variabel varmekontroll for damp- eller frityrsteking.
8. WOK-understell.
Stabilt varmebestandig understell.
9. Tresleiv.
Et redskap som ikke riper til fresing og omrgring av maten.
10. Anti-skli fatter.
For & hindre at apparatet sklir eller lager riper i
arbeidsbenken.

|For du tar Kenwook WOK i bruk |

« For du bruker dette apparatet for farste gang skal du vaske
WOK'en i henhold til instruksene i avsnittet om stell og
rengjering.

« Klargjgr overflaten med slippbelegg ved & tgrke den
forsiktig med et papirhandkle dyppet i litt vegetabilsk olje. Vi
anbefaler at dette gjgres etter grundig rengjgring, og
annenhver maned.

«  Sett strgmkoplingen inn i understellet pA WOK'en, og kople
til nettspenningen.

« Justér varmekontrollen til gnsket temperaturinnstilling (jo
hgyere tall, jo varmere er den), og la det varmes opp for du
legger maten i WOK'en.

« N&r WOK'en nar denne temperaturen slokner lampen, og
du kan begynne kokingen. Lampen kommer pa og av, slik
at WOK'en alltid holder riktig temperatur.

|Koketeknikker |

Fresing / Hurtigsteking

Fresing (‘stir fry") er en mate & steke maten raskt pa over sterk
varme slik at maten beholder de naturlige vaeskene og smaken.
Maten stekes i sma mengder i varm olje, under stadig omraring
med sleiven. Forvarm WOK'en til 4, hurtigstek pa 3-4.

Dampkoking

Plassér dampristen i WOK'en over vann eller kraft. Veesken
skal ikke bergre dampristen. Kok opp vaesken pad 5, og nar
vaesken koker skal du skru temperaturen ned til lampen slokner.
Legg maten p& et varmebestandig fat, sett det pa risten og dekk
med glasslokket. La det koke.

Merk: under koking veksler veesken i WOK'en mellom bobling
og kokepunkt.

IStell og rengjering

For at overflaten skal veere i god stand, skal du bare bruke
redskap som er beregnet p& bruk pd overflater med
slippbelegg, slik som redskap av tre eller varmesbestandig
plast.

Du ma ikke bruke metallredskap, da disse vil lage riper i
overflaten.

Sla apparatet av og trekk stepselet ut av kontakten.

La apparatet avkjgles og ta sd stremkoplingen ut av apparatet.
Ikke legg stremkoplingen i vann, men tgrk av den med
absorberende papir eller en lett fuktet klut. WOK'en og lokket
kan legges i vann - vask i varmt sdpevann med myk svamp.
Tgrk godt. WOK'en og lokket kan ogs& vaskes i
oppvaskmaskin.

Hvis WOK'en er sveert fettete, eller det er innbrente matflekker i
den, kan den legges i blgt en liten stund i varmt sapevann slik
at flekkene mykner.

|Service 0g kundetjeneste

Hvis ledningen er skadet, ma den av sikkerhetsmessige
grunner, erstattes av KENWOOD eller en autorisert
KENWOOD-reparatgr.

Hvis du trenger hjelp til &

« bruke wok'en

« bestille annet tilbehar

« utfgre vedlikehold eller reparasjon
ta kontakt med din forhandler.

|Oppskrifter

Kinesiske 'stir/fry' grannsaker

30 ml/2 ss olje 125 g sopp i skiver

1 lgk i bater 5 ml/1 ts revet, fersk ingefeer
1 presset hvitlgksklgft 5 ml/1 ts soyasaus

4 selleristilker i skiver 5 ml/1 ts vineddik

2 purrer i skiver 5 ml/1 ts sesamolje

125 g hermetiske bambusskudd, avrente

Varm opp oljen pa 5, sett til lgk og hvitlgk og stek til laken er
myk. Ha i alle grennsakene og fres i 3-4 minutter, under stadig
omrgring. Sett til ingefeer, soyasaus, eddik og sesamolje. Kok i
ytterligere 2 minutter.

Hvitlaksreker
900 g ra store reker/kreps 4 hvitlgksklgfter
uten skall 15 ml/1 ss hakket persille

125 ml olivenolje 2,5 mll % ts salt

Alle ingrediensene marineres i en skal som settes i kjgleskapet i
2 timer. Forvarm WOK'en pa 4. Hurtigstek rekene til de er
rosafarget. Ta ut hvitlaken og servér.

Kyllingkarri

675 g kyllingbryst skaret i biter
45 ml/3 ss olje (ca)

2 store lgk, finhakket

2 hvitlgksklgfter, presset

50 g fersk ingefeer, finhakket
15 ml/1 ts eddik

4 ferske tomater, hakket

30 ml/2 ss frisk hakket koriander
3 grgnne chilli, hakket

7,5 ml/1 % ts spisskum

5 ml/1 ts sennepsfrg

5 ml/1 ts malt koriander

5 ml/1 ts paprika

2,5 ml/ % ts chilipulver

2,5 ml/ % ts malt gurkemeie
salt og pepper

Varm litt olje i WOK'en pa 4. Stek kyllingbitene i flere omganger
til de er ferdigstekte, ca. 6 minutter. Legg pa et fat og hold varm.
Varm opp resten av oljen i WOK'en og sett straks til spisskum
og sennepsfrg etterfulgt av lgk, hvitlak og ingefeer og stek i 5-10
minutter. Bland malt koriander, paprika, chilipulver og
gurkemeie med eddiken og sett det til lgkblandingen og kok
videre i 5 minutter.

Sett til tomater, frisk koriander, chilli og kyllingbiter og stek til alt
er gjennomvarmt.

Sursgte grennsaker

2 tomater skaret i biter

2 Igk skaret i biter

1 grgnn paprika, skaret i biter
Varm opp 20 ml/1 ss olje i WOK'en, sett til lak og paprika og la
det bli brunt. Sett til sursgt saus, tomat og ananas., og la det bli
gjennomvarmt.

20 ananasbiter
200 ml sursgt saus

Lam med lgk

450 g magert lam, skaret
i smale strimler

3 gk, oppskaret i ringer
2 hvitlgksklgfter, presset salt og pepper
15 ml/1 ss soyasaus 30 ml/2 ss olje

Bland hvitlgk, soyasaus, sherry, kraft, maisenna og krydder.
Varm opp oljen i WOK'en pa 4, og stek lammekjattet til det
skifter farge. Rgr sammen maisenna-blandingen og ha den i
WOK'en sammen med lgken. La det koke i ca 5 minutter til
loken er stekt.

15 ml/ 1 ss tarr sherry
125 ml kraft
15 ml/1 ss maisennamel

Dampkokt fisk pa kinesisk vis

1 hel fisk, sleyd og rengjort, f.eks. havabbor eller grret (pass pa
at den ikke er for lang til at den far plass i WOK'en)

15-25 g frisk ingefeer oppskaret i tynne strimler

1 presset hvitlgksklgft

3-4 varlgk, skaret diagonalt i biter

15 ml/1 ss lys soyasaus

5 ml/1 ts sesamolje

Legg fisken p& et varmebestandig fat og fyll hulrommet med
halvparten av ingefeeren, hvitlgk og lgk. Strg resten oppa
fisken. Ha over soyasaus og olje. Dampkok fisken (se
koketeknikker) i 20-25 minutter til fisken er helt gjennomkokt.
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| PRECAUCOES IMPORTANTES |

Ao utilizar aparelhos eléctricos, devem observar-se sempre as
precaugdes de seguranga bésicas, incluindo as seguintes:

1. N&o mergulhe o conector de alimentagdo em liquidos nem
permita que se molhe.

2. Nao toque nas superficies quentes, utilize as pegas ou
botdes.

3. Quando utilizar o WOK para fritar, nunca toque no aparelho
nem descarte o 6leo ou mude o WOK para outro local
enquanto o 6leo estiver quente. E mantenha as criangas
afastadas do aparelho durante e depois da utilizagao pois a
gordura fica quente por muito tempo.

4. Este aparelho destina-se exclusivamente a utilizacao
doméstica.

5. Utilize o aparelho apenas para a finalidade a que se
destina.

6. Nunca utilize um WOK danificado. Mande-o verificar ou
reparar: veja a seccao “Assisténcia Técnica”.

7. Nunca deixe o WOK a funcionar sem supervisao.

8. Na&o utilize nem coloque o aparelho sobre ou perto de
queimadores de gas ou placas eléctricas ou em fornos
aquecidos.

9. Retire sempre o conector de alimentagao antes de
mergulhar o WOK em agua.

10. Tenha cuidado ao retirar o conector de alimentagdo pois a
sonda podera estar quente.

11. Desligue a ficha do aparelho da tomada quando o aparelho
néo estiver em utilizacéo.

12. O aparelho nédo se destina a ser utilizado por criancas
pequenas ou por pessoas debilitadas sem supervisdo.

13. As criangas pequenas devem ser vigiadas para evitar que
brinquem com o aparelho.

14. Comece sempre por ligar o conector de alimentagdo ao
aparelho primeiro e depois a tomada. Ao desligar, comece
por desligar a ficha da tomada de corrente e depois
desligue o conector do aparelho.

15. Nao deixe o cabo eléctrico em contacto com qualquer
superficie quente ou dependurado da borda da mesa ou
bancada num local onde possa ser agarrado por criangas.

16. N&o utilize o aparelho no exterior.

17. O conector deve ser retirado antes de limpar o aparelho
e a admissdo do conector deve ser seca antes de este
ser novamente utilizado.

18. S6 deve ser utilizado o conector de alimentacéo
apropriado com este aparelho.

| CONSERVE ESTAS INSTRUCOES

Ligacédo & Corrente
Antes de ligar, verifigue se a tensdo da sua corrente eléctrica
corresponde a que é indicada na placa de caracteristicas.

AVISO: ESTE APARELHO DEVE SER LIGADO A TERRA.

Este aparelho cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econémica Europeia.

[Caracteristicas do seu WOK Kenwood |

1. Tampa de vidro.
Com rebordo de ago inoxidavel. Permite-lhe observar o
processo do cozinhado.

2. Grelha para cozinhar a vapor
Utilizada para cozer a vapor legumes, peixe e uma
diversidade de alimentos.

3. Pegas frias ao toque.
Para facilidade de transporte.

4. Superficie de cozinhar antiaderente
Necessita de menos 6leo e é facil de limpar.

5. Recipiente para cozinhar fundido a presséo
Para uma distribui¢cdo uniforme do calor.

6. Resguardo anti-calor
Impede o contacto directo das maos com o WOK durante o
ajuste de temperatura e ao retirar a sonda de controlo de
temperatura.

7. Conector de alimentacdo destacavel.
Controlo para selecgao de calor variavel para cozer a vapor
ou fritar

8. Base do WOK
Base estavel e fria ao toque.

9. Espatula de madeira
Um utensilio que néo risca para fritar ao estilo chinés e
para mexer os alimentos.

10. Pés antiderrapantes
Para impedir derrapagem e riscos na bancada.

[Preparacdo do seu WOK Kenwood para Utilizagio |

* Antes de utilizar este aparelho pela primeira vez, lave o
WOK de acordo com as instru¢cdes apresentadas na
secgdo sobre Manutengao e Limpeza

* Trate a superficie antiaderente passando-lhe papel de
cozinha com umas gotas de 6leo alimentar vegetal.
Recomendamos este tratamento apds uma limpeza
cuidadosa, de dois em dois meses.

* Introduza o conector de alimentacdo na base do WOK e
ligue a ficha a tomada de corrente.

» Ajuste o controlo de calor a temperatura desejada (quanto
mais elevado o nimero, mais alta serd a temperatura) e
deixe pré-aguecer antes de colocar alimentos no WOK.

* Quando o WOK atingir a temperatura seleccionada, o
indicador luminoso apaga-se e pode comecar a cozinhar. A
luz acende e apaga, permitindo manter a temperatura
correcta para o WOK.

|Técnicas para 0s Cozinhados

Fritar ao Estilo Chinés

A fritura a chinesa é uma forma rapida de cozinhar com calor
alto para selar os sucos e sabores naturais. Os alimentos sédo
cozinhados numa pequena quantidade de 6leo quente e
mexidos e voltados continuamente com a espatula. Aqueca
previamente o WOK na regulacdo 4 e frite & chinesa na
regulacéo 3-4.

Cozer ao Vapor

Coloque a grelha para cozinhar a vapor no WOK com &agua ou
caldo abaixo da grelha. O liquido ndo deve tocar na grelha.
Faca o liquido ferver na regulacdo 5 e, quando o liquido
comecar a ferver, baixe a temperatura até o indicador luminoso
apagar. Cologque os alimentos num recipiente resistente ao
calor, coloque-o sobre a grelha e cubra o WOK com a tampa de
vidro. Deixe cozer.

Nota: Durante o cozinhado, o liquido do WOK alternara entre a
fervura mais e depois menos intensa.

[Manutenczo e Limpeza |

Para manter a superficie antiaderente do WOK em bom estado,
utilize apenas utensilios apropriados para superficies
antiaderentes, tais como artigos de madeira ou de plastico
resistente ao calor.

Nunca utilize utensilios de metal porque arranharédo a superficie
de cozinhar.

Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada de corrente.

Deixe o aparelho arrefecer e depois retire o conector de
alimentacédo do aparelho. Nao mergulhe o conector de
alimentagdo em agua, se necessario limpe-o com um bocado
de papel absorvente ou com um pano ligeiramente
humedecido. O WOK e a tampa podem ser totalmente
mergulhados em agua - lave-os em agua quente com
detergente suave e uma esponja macia. Seque bem. O WOK e
a tampa podem também ser lavados na maquina de lavar loica.

Se 0 WOK estiver muito engordurado ou tiver bocados de
alimentos pegados, podera ser mergulhado numa solucéo de
detergente quente por um curto periodo para os amolecer e
soltar.

|Assisténcia Técnica

Se o cabo estiver danificado, por razées de seguranca, devera
ser substituido pela Kenwood ou num posto de assisténcia
técnica autorizado pela Kenwood.

Se precisar de ajuda no que se refere a:
« como utilizar o seu aparelho ou
« assisténcia ou reparacdes
Contacte o estabelecimento onde comprou o seu aparelho.

IReceitas |

Legumes Fritos a Chinesa

2 colheres de sopa de 6leo

1 cebola cortada as fatias

1 dente de alho esmagado

4 talos de aipo, as rodelas

2 alhos franceses, as rodelas

1 lata de 125 g de rebentos de bambu, escorridos
125 g de cogumelos, as fatias

1 colher de chéa de gengibre fresco ralado
1 colher de cha de molho de soja

1 colher de ché de vinagre de vinho

1 colher de chéa de 6leo de sésamo

Aguega o 6leo na regulagdo 5, adicione a cebola e o alho e
frite-os até a cebola ficar tenra. Adicione todos os legumes e
frite por 3-4 minutos, mexendo constantemente. Adicione
gengibre, molho de soja, vinagre e 6leo de sésamo. Cozinhe
por mais 2 minutos.

Camardes com Alho

900 g de camar®es grandes, pelados
125 ml de azeite

4 dentes de alho pelados

1 colher de sopa de salsa picada

% colher de ché de sal

Misture todos os ingredientes numa tigela e deixe-os a marinar
no frigorifico por 2 horas.

Agqueca o WOK na regulacéo 4. Frite os camardes, mexendo
sempre, até ficarem cor de rosa. Retire os dentes de alho e
sirva.

Caril de Frango

675 g de peito de frango, cortado em bocados pequenos
45 ml/3 colheres de sopa de 6leo (aprox.)

2 cebolas grandes, finamente picadas

2 dentes de alho esmagados

50 g de gengibre fresco, finamente picado

15 ml/1 colher de sopa de vinagre

4 tomates frescos picados

30 ml/2 colheres de sopa de coentros frescos picados
3 piripiris verdes picados

1 % colheres de cha de sementes de cominho

1 colher de cha de gréos de mostarda

1 colher de chéa de coentros em pé

1 colher de ch& de paprika

% colher de chéa de agafrdo-da-india em p6

sal e pimenta

Aqueca um pouco de éleo no WOK, na regulagdo 4. Frite o
frango por lotes até estar bem cozinhado, aproximadamente 6
minutos. Reserve num prato e mantenha-o quente. Aquega o
Oleo restante no WOK, adicione as sementes de cominho e os
graos de mostarda e imediatamente a seguir a cebola, alho e
gengibre, e frite por 5 - 10 minutos. Misture os coentros em pg,
paprika, piripiri em p6 e acafrao-da-india com o vinagre,
adicione a mistura da cebola e continue a cozinhar por 5
minutos.

Adicione o tomate, coentros frescos, piripiri e bocados de
frango e frite até estar tudo quente.

Legumes Agridoces

2 tomates cortados aos bocados

2 cebolas cortadas aos bocados

1 pimento verde, cortado aos bocados
20 cubos de ananas

200 ml de molho agridoce

Aquecga 20 ml/1 colher de sopa de 6leo no WOK, adicione a
cebola e o pimento e deixe dourar. Adicione o molho agridoce,
o tomate e 0 ananas e aqueca tudo junto.

Borrego com Cebola

450 g de borrego magro, cortado em tiras finas
3 cebolas as fatias

2 dentes de alho esmagados

15 ml/1 colher de sopa de molho de soja

15 ml/1 colher de sopa de xerez seco

125 ml de caldo

15 ml/1 colher de sopa de farinha de milho

sal e pimenta

30 ml/2 colheres de sopa de 6leo

Misture o alho, molho de soja, xerez, caldo, farinha de milho e
temperos. Aquega o 6leo no WOK, na regulacéo 4, e frite o
borrego até ele mudar de cor. Mexa a mistura da farinha
maizena e adicione-a ao WOK juntamente com as cebolas.
Deixe cozinhar por aproximadamente 5 minutos, até as cebolas
estarem cozidas.

Peixe Cozido a Vapor a Chinesa

1 peixe inteiro, estripado e limpo, por ex. perca ou truta (n&do
deve ser demasiado grande, para caber no WOK)

15-25 g de gengibre fresco, cortado em palitos finos

1 dente de alho esmagado

3-4 cebolinhas, cortadas na diagonal

15 ml/1 colher de sopa de molho de soja leve

1 colher de chéa de 6leo de sésamo

Coloque o peixe num prato a prova de calor e encha a
cavidade do peixe com metade do gengibre, alho e cebolinha.
Espalhe o resto em cima do peixe, seguido pelas colheres de
molho de soja e 6leo. Coza o peixe ao vapor (ver a secgao
“Técnicas para os Cozinhados”) por 20-25 minutos ou até o
peixe estar completamente cozido.

| SAKERHETEN

Vid anvandning av alla elektriska apparater maste man vara
noga med sakerheten. Féljande forsiktighetsmatt ska iakttas:

1. Doppa inte anslutningsdonet i vatten och It det inte bli vatt.

2. Vidrdr inte varma ytor - anvand handtagen och knapparna.

3. Vidror inte wokpannan under wokningen och hall inte bort

olja eller flytta pa pannan. Hall barn pa avstand under och

efter anvandningen - fett tar lang tid att svalna.

Wokpannan &r bara avsedd for anvandning i hemmet.

Anvand wokpannan endast for avsett andamal.

Anvand aldrig en skadad wokpanna. F& den kontrollerad

och eventuellt reparerad: se "Service”.

7. Lamna aldrig wokpannan obevakad under anvandningen.

8. Anvand inte wokpannan pd eller nara en gaslaga eller
spisplatta och stall den aldrig i en varm ugn.

9. Dra alltid ut anslutningsdonet innan du doppar wokpannan i

oukr

vatten.

10. Var forsiktig nér du drar ut anslutningsdonet. Stiften kan
vara varma.

11. L&t inte wokpannan st& ansluten till natet nar den inte
anvands.

12. Wokpannan &r inte avsedd att anvandas av smabarn eller
handikappade utan dversyn.

13. Sma barn maste héllas under uppsikt sa att de inte leker
med wokpannan.

14. Sétt alltid i anslutningsdonet i wokpannan férst och séatt
sedan in kontakten i vagguttaget. Nar du ar klar med
wokpannan drar du forst ut kontakten ur vagguttaget och
sedan anslutningsdonet ur wokpannan.

15. L&t inte sladden vidréra ndgon varm yta eller hanga éver en
bordskant eller bankkant dar ett barn kan gripa tag i den.

16. Anvand inte wokpannan utomhus.

17. Anslutningsdonet maste tas ut innan wokpannan
diskas, och uttaget torka innan wokpannan anvands
igen.

18. Endast ratt anslutningsdon far anvandas med
wokpannan.

| SPARA DESSA ANVISNINGAR

Anslutning till strommen
Kontrollera innan du satter i sladden att spanningen som anges
pa markplaten stammer 6verens med den eltyp du har.

VARNING: DENNA APPARAT MASTE VARA JORDAD.
Denna apparat uppfyller kraven i direktivet 89/336/EEG.

|Egenskaper hos din wok fran Kenwood |

1. CGlaslock
Med kant av rostfritt stdl. Genom det kan du observera
tillagningen.
2. Angkokningsgaller
Anvands for att angkoka gronsaker, fisk och mycket annat.
3. Handtag som inte blir varma
For att wokpannan ska kunna baras
4. Nonstick stekyta
Mindre olja krévs och wokpannan ér lattdiskad
5. Formgjutet stekkarl
For jamn varmeférdelning
6. Varmeskydd
Hindrar att du kommer &t wokpannan med handen nar du
staller in temperaturen och tar ut anslutningsdonet.
7. Uttagbart anslutningsdon
Har staller du in temperaturen, fran angkokning till stekning
8. Wokbas
Stabil bas som inte blir varm
9. Traspade
Skrapfritt verktyg for att réra om med.
10. Halkskyddade fotter
Hindrar att wokpannan glider eller skrapar bankytan.

[Férberedelse av wokpannan |

* Innan du anvander wokpannan for férsta gdngen ska den
diskas enligt anvisningarna under Skétsel och rengoring.

« Behandla nonstick-ytan genom att torka den latt med
hushallspapper fuktat med matolja. Vi rekommenderar att
wokpannan rengdrs noga och smoérjs latt med matolja
varannan manad.

e Satt i anslutningsdonet i wokpannans bas och satt i
kontakten i vagguttaget.

« Stall varmereglaget p& énskad temperatur (ju hogre
nummer desto hogre temperatur) och Iat den varmas upp
innan du lagger i det som ska wokas.

« Nar wokpannan kommer upp i temperatur slocknar lampan
och tillagningen kan bdérja. Déarefter tdnds och slacks
lampan for att ange att wokpannan haller ratt temperatur.

[Tillagningstekniker |

Wokning

Wokning &r en snabb tillagningsmetod dver hog varme sa att de
naturliga safterna och smakerna bibehalls. Tillagningen sker i
en liten méangd het olja under kontinuerlig omrérning med
traspaden. Férvarm wokpannan pa instalining 4, woka pa 3-4.

Angkokning

Stall Angkokningsgallret i wokpannan 6ver vatten eller buljong.
Vatskan ska inte vidréra angkokningsgallret. Lat vatskan koka
upp pé instalining 5. Nar vatskan kokar vrider du ner
temperaturreglaget tills lampan slocknar. Lagg det som ska
angkokas pa en tallrik som tal varme, stall den pa gallret och
tack med glaslocket. Lat koka.

OBS: Under angkokningen véaxlar vatskan mellan att koka och
inte koka.

Skétsel och rengéring

For att nonstick-ytan ska bevaras i gott skick bor du bara
anvanda redskap som &r avsedda for nonstick-ytor t.ex. av tra
eller varmehérdig plast.

Anvéand aldrig metallredskap - de repar stekytan.

Stang av pannan och dra ut kontakten ur vagguttaget.

Lat pannan svalna och dra sedan ut anslutningsdonet fran
pannan. Doppa inte anslutningsdonet i vatten utan torka det i
stallet vid behov med hushallspapper eller med en knappt
fuktad trasa. Wokpannan och locket kan doppas helt i vatten.
Diska dem i varmt vatten med milt rengéringsmedel och en
mjuk svamp. Torka noga. Wokpannan och locket kan ocksa
maskindiskas.

Om wokpannan &ar mycket fet eller om det brant fast i den kan
den laggas i blot en kort stund i varmt diskvatten sa att det
fastbranda blots upp.

|Service

Om sladden &r skadad maste den av sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller en av KENWOOD godkéand reparator.
Om du behéver hjalp med
e att anvanda wokpannan eller
¢ service eller reparationer,
kan du kontakta butiken dar du kopte wokpannan.

[Recept

Wokade Kina-gronsaker

30 ml/2 msk olja 125 g svamp, skivad

116k i klyftor 5 ml/1 tsk riven farsk ingefara
1 vitloksklyfta, krossad 5 ml/1 tsk sojasas

4 selleristjalkar, skivade 5 ml/1 tsk vinéger

2 purjolokar, skivade 5 ml/1 tsk sesamolja

en burk (125 g) bambuskott,

avrunna

varm oljan pd instéllning 5, tillsatt 16k och vitlok och stek tills
Ioken &r mjuk. Tillsatt alla gronsakerna och woka i 3-4 minuter
under konstant omrérning. Tillsatt ingefaran, sojasasen,
vinagern och sesamoljan. Woka i ytterligare 2 minuter.

Vitloksrakor
900 g raa stora réakor, skalade 1 msk persilja, hackad
125 ml olivolja 2,5 ml/1,5 tsk salt

4 vitloksklyftor, skalade

Marinera alla ingredienserna i en skal och stall den i kylen i 2
timmar. Forvarm wokpannan pa installning 4. Woka rakorna tills
de blir skéra. Ta ut vitloksklyftorna och servera.

Kycklingcurry
675 g kycklingbrost skuret 3 grona chilifrukter, hackade

i munsbitar 7,5 ml/1,5 tsk kumminfro
ca 45 ml/3 msk olja 5 ml/1 tsk senapsfrd

2 stora lokar, finhackade 5 ml/1 tsk malen koriander
2 vitloksklyftor, krossade 5 ml/1 tsk paprikapulver
50 g farsk ingeféara, finhackat 2,5 ml/0,5 tsk chilipulver
15 ml/ 1 msk vinager 2,5 ml/0,5 tsk malen

4 farska tomater, hackade gurkmeja

30 ml/2 msk féarsk koriander,  salt och peppar

hackat

varm litet av oljan i wokpannan p& installning 4. Stek
kycklingsbitarnai omgangar tills de ar genomstekta, ca 6
minuter. Lagg dem i ett fat och hall dem varma. Varm resten av
oljan i wokpannan, tillsatt kumminfrona och senapsfrona och
genast darefter I6ken, vitldken och ingeféran och stek i 5-10
minuter. Blanda den malda koriandern, paprikapulvret,
chilipulvret och gurkmejan med vinagern, tillsatt till
I6kblandningen och 14t koka i 5 minuter.

Tillsatt tomaterna, den farska koriandern, chilifrukterna och
kycklingbitarna och stek tills allt & genomvarmt.

Sotsura gronsaker

2 tomater, skurna i bitar 20 ananasbitar

2 lokar, skurna i bitar 2 dl sotsur sas

1 gron paprika, skuren i bitar

Varm 20 ml/1 msk olja i wokpannan, tillsatt I6ken och paprikan
och bryn dem. Tillsatt den s6tsura sasen, tomaterna och
ananasen, och lat allt bli genomvarmt.

Lamm med 16k

450 g magert lammkaott, 15 ml/1 msk torr sherry
skuret i tunna strimlor 1,25 dI buljong

3 lokar, skivade 15 ml/1 msk majsenamjol
2 vitloksklyftor, krossade salt och peppar

15 ml/1 msk sojasas 30 ml/2 msk olja

Blanda vitlok, sojasds, sherry, buljong, majsenamjol och
kryddor. Varm oljan i wokpannan pé installning 4 och stek
lammet tills det tar farg. Blanda majsenamjolsblandningen och
tillsatt till wokpannan tillsammans med I6ken. Lat allt koka i ca 5
minuter tills I[6ken ar mjuk.

Angkokt fisk pa Kina-vis

1 hel rensad fisk, t.ex. havsabborre eller forell (se till att fisken
inte &r sa lang att den inte far rum i wokpannan).

15-25 g farsk ingeféra, skuren i fina strimlor

1 vitloksklyfta, krossad

3-4 salladslokar, snedskurna

15 ml/1 msk ljus sojasés

5 ml/1 tsk sesamolja

Lagg fisken pa ett fat som tal varme och fyll bukhalan med
halften av ingefaran, vitloken och I6ken. Stro resten ovanpa
fisken. Hall éver sojasdsen och oljan. Angkoka fisken (se
matlagningstekniker) i 20-25 minuter eller tills fisken ar
genomlagad.

KENWOOQOD

238712
DANISH

I<ENWOOD LIMITED NOFFIQI\\:\’/\IE%'I_'AN

New Lane  Havant « Hants « PO9 2NH « U.K. PORTUGUESE
www.kenwood.co.uk SWEDISH



