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Wok WMF ProfiSelect

Cromargan®: Edelstahl Rostfrei18/10

Herzlichen Gliickwunsch zu Ihrer Wahl. Sie haben sich fiir ein Qualitatsprodukt von WMF entschieden. Hochwertige Materialien, erstklassige
Verarbeitung und sorgfaltige Qualitatspriifungen garantieren eine lange Lebensdauer. Das ausgereifte Design und die durchdachte Funktionalitét
gewahrleisten hohen Gebrauchsnutzen. Der Wok, das traditionelle Kochgeschirr der Asiaten, hat langst die européischen Kiichen erobert. Sie
kénnen im Wok kochen, braten, schmoren und frittieren. Die Zubereitung geht schnell. Und Kochen im Wok liegt ganz im Trend einer leichten und
gesunden Erndhrung.

Lesen Sie die folgenden Bedienungs- und Pflegehinweise vor dem ersten Gebrauch bitte vollstindig durch.

Hinweise zur Bedienung

Vor dem ersten Gebrauch eventuell vorhandene Aufkleber entfernen, heiB spiilen und gut abtrocknen. Sie kdnnen den Wok auf dem Herd erhitzen
oder auf einem passenden Rechaud mit Pastenbrenner. Hochste Heizstufe nur zum Anheizen verwenden, rechtzeitig zuriickschalten und Speisen
auf mittlerer Stufe gar kochen.

Hinweise fiir die Zubereitung

Fiir die Zubereitung miissen alle Zutaten kleingeschnitten bereitstehen. Zum Anbraten etwas Ol erhitzen. Beim Braten mit Fett geben Sie das Fett
immer in den kalten Wok und erhitzen Sie es erst dann! Geben Sie zuerst die Zutaten mit den langsten Garzeiten in das heiBe Fett. Riihren Sie
haufig durch bis alles gleichm&Big angebraten ist. Fertig gegarte Zutaten schieben Sie auf den Rand zum Warmhalten. So kénnen Sie in der Mitte
des Woks weitere Zutaten anbraten. Wenn alle Zutaten gar sind, noch einmal kurz vermengen und nach Geschmack wiirzen.

Hinweise zum sicheren Gebrauch und zur Pflege

Wok und Glasdeckel sind nicht fiir die Verwendung im Backofen geeignet.

Niemals ohne Inhalt erhitzen und darauf achten, dass die Fliissigkeit des Kochguts niemals vollstandig verdampft. Bei Nichtbeachtung kann es zum
Anbrennen des Kochguts, zu Beschadigung des Kochgeschirrs oder zu Beschidigung der Heizquelle durch Schmelzen des Aluminiums im Boden
kommen. Bitte beachten Sie, dass die Griffe hei werden konnen, verwenden Sie deshalb Topflappen.

Lassen Sie den heiBen Wok nicht unbeaufsichtigt. Léschen Sie brennendes Fett nicht mit Wasser. Nehmen Sie eine Decke oder einen Feuerldscher.
Wok nach Gebrauch mdglichst bald mit heiBem Wasser ausspiilen.

Festsitzende Speisereste aufweichen und mit Schwamm oder Biirste schonend entfernen. (Wir empfehlen Scotch Brite-Reinigungsschwamm
»Kratzt nicht 3M«). Bitte keine Stahlwolle oder sandhaltigen Scheuermittel verwenden.

Durch kalkhaltiges Wasser und bestimmte Speisen kdnnen Kalkflecken oder blau schillernde Verfarbungen im Innern entstehen. Bitte friihzeitig mit
Essig auskochen und regelmiaBig entfernen. Gut abgetrocknet aufbewahren.

Hinweis fiir Induktionsherde

Bitte beachten Sie: Induktionsherde heizen extrem schnell auf. Erhitzen Sie damit keine leeren Topfe oder Pfannen, da Uberhitzung das Kochge-
schirr beschddigen kann. Das Symbol auf der Bodenplatte zeigt, ob ihr Wok fiir Induktionsherde geeignet ist. Bei hohen Kochstufen kann ein
Summgerausch entstehen. Dieses Gerdusch ist technisch bedingt und kein Anzeichen fiir einen Defekt an Ihrem Herd oder Kochgeschirr.
TopfgréBe und KochfeldgroBe missen libereinstimmen. Der Topf sollte in der Mitte des Induktionsfeldes platziert werden, da sonst die Mdglichkeit
besteht, dass das Kochfeld (Magnetfeld) auf den Topfboden nicht anspricht.

Hinweis fiir Elektroherde
Verwenden Sie die Herdplatte, deren GroBe dem Bodendurchmesser entspricht. Sie sparen dadurch Zeit und Energie.

Rezepte

Chop Suey
Zutaten fiir 2 Personen

100 g Schweinefilet

100 g Putenfilet

je 1-2 EL Sherry und Sojasauce

12 EL Speisestarke

etwas Zucker

/2 chinesischer Pilz, in lauwarmem Wasser einweichen

112 Stange Lauch, in schmale Ringe geschnitten

1 kleine Karotte, in feine Streifen geschnitten

150 g Bambussprossen aus der Dose, in feine Streifen geschnitten
10 g eingeweichte Glasnudeln

2 EL Distelol

60 g gemischte Sprossen (z.B. Linsen-, Sojabohnen-, Erbsensprossen)

Fleisch in feine Streifen schneiden. Sherry, Sojasauce, Speisestarke und 1 Prise Zucker zu Marinade verriihren und das Fleisch darin ca. 1 Stunde
ziehen lassen. Glasnudeln entsprechend der Packungsanweisung zubereiten und klein schneiden. Gemiise, Sprossen und Pilz portionsweise im Wok
je ca. 2 min. kréftig anbraten. Das Fleisch abtropfen lassen, in 2 Portionen jeweils 3 min. unter Riihren braten.

Alles gut durchmischen und nochmals kurz erhitzen. Nach Geschmack abschmecken.

Schweinefleisch siiB-sauer
Zutaten fiir 2 Personen

250 g Schweinefilet

Salz, Szetschuanpfeffer, frisch gemahlen

1 kleines Ei

1 EL Maisstérke

2 EL Sesamél

1 kleine Zwiebel

12 rote Paprikaschote, in Streifen geschnitten
1 Karotte, in Streifen

1/8 | Gemiisebriihe

1 EL Tomatenmark

1-2 EL Sojasauce

2 Scheiben Ananas aus der Dose, gewdirfelt
1-2 EL Obstessig

12 TL Curry

einige Tropfen Chiliol

1 EL Schnittlauchrélichen

Schweinefilet in hauchdiinne Scheiben schneiden, mit Salz und Szetschuanpfeffer wiirzen. Ei verschlagen, mit der Stérke verriihren und die
Mischung gleichmiBig iiber die Fleischscheiben verteilen, gut durcharbeiten. Fleisch im Wok unter Riihren in heiBem Ol scharf anbraten und
herausnehmen. Das geschnittene Gemise im verbliebenen Fett kurz anbraten, mit Gemiisebriihe abléschen, Tomatenmark und Sojasauce
untermischen. Ananaswiirfel mit Essig und Curry unter das Gemiise geben, aufkochen lassen. Abschmecken, mit Chiliél scharfen.

Fleisch noch mal kurz miterhitzen und Gericht mit Schnittlauchrdélichen bestreuen.

Wok WMF ProfiSelect

Cromargan®: 18/10 stainless steel.

Congratulations on your choice. You have selected a quality product from WMF. High grade materials, first class workmanship and meticulous quality
control guarantee long lasting product life. With the fully developed design and the well thought out functionality, it will certainly be exceptionally
practical to use. The wok, the traditional cookware of the Far East, has long found its way into European kitchens. In the wok you can cook, fry, braise
and deep-fry. Preparation is fast and cooking food in the wok is in line with the trend towards light and healthy eating.

Please read following instructions for use and care thoroughly before first use.

Instructions for use
Before first use remove any stickers, wash in hot water and dry thoroughly. You can heat up the wok on the cooker or on a stand with a paste burner
Use the highest setting on the hob only to heat up the wok. Reduce the heat in good time and cook the food at medium heat.

Instructions for preparation

Before cooking assemble all the finely chopped ingredients.

Always place the fat into a cold wok and then heat. Heat up some oil for frying. First put the ingredients that take longest to cook into the hot fat.
Stir repeatedly until everything is cooked evenly. Push the cooked food to the edge to keep warm. This allows you to cook further ingredients in the
centre of the wok. When all the food is cooked mix everything together and season to taste.

Care and safety instructions

The wok and glass lid are not suitable for use in the oven. Never heat up the wok when empty and ensure that the liquid in the food does not
completely evaporate. Disregarding this can lead to food being burnt or to damage to the cookware, or can cause damage to the hob resulting from
the aluminium in the base melting. Please note that the handle can become hot. Use pan holders. Do not leave the hot wok unattended. Do not attempt
to extinguish burning fat with water - use a blanket or a fire extinguisher. After use rinse in hot water as soon as possible.

WMF ProfiSelect

Wok WMF ProfiSelect
Cromargan®: Edelstahl Rostfrei 18/10.
Bedienungs- und Pflegehinweise, mit Rezepten.

Vok WMF ProfiSelect
Cromargan®: Nerjavno legirano jeklo 18/10.
Navodila za uporabo in vzdrzevanje, z recepti.

Wok WMF ProfiSelect
Cromargan®: 18/10 stainless steel.
Instructions for use and care, with recipes.

WMEF ProfiSelect wok
Cromargan®: Rozsdamentes nemesacél 18/10.
Kezelési és gondozasi tanacsok, receptekkel.

Wok WMF ProfiSelect
Cromargan® : acier inoxydable 18/10. Conseils
d'utilisation et d'entretien, avec recettes.

Ckosopopa Bok WMF ProfiSelect
Cromargan®: BbICOKOKaU€CTBEHHAA HepXaBeloLWwan CTanb
18/10. Yka3aHusa no UCNONb30BAHNIO U YXOMY, C peLientaMu.

Wok WMF ProfiSelect
Cromargan®: acero inoxidable 18/10.
Indicaciones de ma y cuidado, con recetas.

Wok WMF ProfiSelect
Cromargan®: Stal szlachetna nierdzewna 18/10.
Instrukeja obstugi i konserwacji, z przepisami.

Wok WMF ProfiSelect
Cromargan®: acciaio inox 18/10. Istruzioni per
la manutenzione e la cura, con ricette.

Wok WMF ProfiSelect
Cromargan®: nehrdzavejuca uslachtila ocel 18/10.
Pokyny na pouZivanie a starostlivost, s receptami.

Wok WMF ProfiSelect
Cromargan®: roestvrij staal 18/10. Gebruiks- en
onderhoudsaanwijzingen, met receptideeén.

Wok WMF ProfiSelect
Cromargan®: Otel inoxidabil 18/10.
Instructiuni de utilizare si ingrijire, si cu retete.

HREEH WMF ProfiSelect. Cromargan®
(FOX—H> ) ®:1810RF Y LART 1—)L
FERBLRUBFANDEE LIEHE

WMEF ProfiSelect wok panna
Cromargan®: Nertisgjoss térauds 18/10.
Noradijumi par lietoSanu un kopsanu, receptes.

WMF ProfiSelect &5 HTUH) §5
Cromargan®: SR FHA$54X 18/10 «
FEAERERP (RTRE) -

Wok WMF ProfiSelect
Cromargan®: Plemeniti ¢elik nehrdajuci 18/10.
Upute za upotrebu i odrzavanje, s receptima.

TransTherm®Universal base

Soak residue food and remove with a sponge or brush. (We recommend Scotch Brite cleaning sponge "Kratzt nicht 3M"). Please do not use steel wool
or cleaning fluid containing sand.

Hard water and certain food types can cause marks or shimmering blue discoloration on the inside. Please remove regularly and without delay, by
heating up vinegar in your cookware. Store the wok completely dry.

Instructions for induction hobs

Please note: induction hobs heat up extremely quickly. Do not use them to heat empty pots or pans, as overheating can damage the cookware. The
symbol on the base indicates whether your wok is suitable for use on inductions hobs.

At a high setting there may be a humming sound. This noise occurs for technical reasons and does not indicate a fault in your cooker or cookware.
The size of the pan and of the hob must correspond and the pot should be placed in the middle of the induction hob, otherwise the hob (magnetic
field) may not react to the pan base.

Instructions for electric cookers
Where electric hobs are used the diameter of the hob should correspond to the diameter of the pan to make better use of energy.

Recipes

Chop Suey
Serves 2

100 g fillet of pork

100 g fillet of turkey

1-2 tbsp each of sherry and Soya sauce

/2 tbsp cornflour

a little sugar

12 Chinese mushroom, soaked in lukewarm water

112 leek, sliced into thin rings

1 small carrot, cut into julienne strips

150 g tinned bamboo shoots, cut into julienne strips
10 g soaked glass noodles

2 tbsp safflower oil

60 g mixed sprouted vegetables (e.g. lentil, Soya bean and pea sprouts)

Cut the meat into thin strips. Make a marinade with the sherry, Soya sauce, cornflour and a pinch of sugar and marinate the meat for about 1 hour.
Prepare the glass noodles as instructed on the packet and cut into short lengths. Sauté the vegetables, bean sprouts and mushrooms quickly in
portions in the wok for about 2 min. each. Allow the meat to drain and stir fry in 2 portions for 3 min. each.

Mix all the ingredients well together and heat up briefly once more. Season to taste.

Sweet and Sour Pork
Serves 2

250 g fillet of pork

Salt, Szechwan pepper, freshly ground
1 small egg

1 tbsp cornflour

2 tbsp Sesame oil

1 small onion

/2 red pepper, cut into strips

1 carrot, in julienne strips

1/8 | vegetable stock

1 tbsp concentrated tomato

1-2 tbsp Soya sauce

2 slices of tinned pineapple, diced
1-2 tbsp fruit vinegar

/2 tsp curry

some drops of chilli oil

1 tbsp snipped chives

Cut the pork into fine slices and season with salt and Szechwan pepper. Beat the egg, stir in the cornflour and spread evenly over the pork and coat
thoroughly. Fry the meat quickly in hot oil in the wok while stirring and remove. Fry the chopped vegetables briefly in the remaining oil.

Pour in the vegetable stock and add the concentrated tomato paste and Soya sauce. Add the diced pineapple with the vinegar and curry to the
vegetables and bring to the boil. Check the seasoning and add a touch of spiciness with the chilli oil.

Briefly heat up the meat in the mixture and garnish the dish with the snipped chives.

Wok WMF ProfiSelect

Cromargan® : acier inoxydable 18/10.

Toutes nos félicitations. Vous avez choisi un produit de qualité WMF. Des matériaux nobles, des finitions soignées et des contrdles de qualité minutieux
sont les garants de la longévité des ustensiles. Le design mature et la fonctionnalité bien concue garantissent un usage intensif.

Le wok, I'ustensile de cuisson traditionnel des Asiatiques, s'impose de plus en plus dans la cuisine européenne. Dans le wok, on peut cuire, faire sauter,
braiser, et frire. Les ingrédients cuisent rapidement. La cuisson dans le wok répond bien a la tendance actuelle d'une alimentation saine.

Avant la premiére utilisation, lisez consciencieusement les conseils d'utilisation et d'entretien suivants.

Conseils d'utilisation

Avant la premiere utilisation, retirer étiquettes et autocollants éventuels, rincer a I'eau chaude et essuyer convenablement. On peut chauffer le wok sur
la plaque de cuisson ou sur un réchaud approprié avec brileur a pate. N'utiliser un feu fort que pour chauffer, baisser le feu a temps et faire cuire les
aliments sur feu moyen.

Conseils de préparation

Il faut que tous les ingrédients soient préts a I'avance, coupés en petits morceaux. Mettez la matiere grasse toujours dans le wok froid et ne la chauffez
qu'ensuite. Chauffer I'huile, mettre d'abord les ingrédients nécessitant une cuisson plus longue. Remuer souvent pour qu'ils soient bien rissolés. Mettre
en attente sur le bord du wok les aliments déja cuits, pour les maintenir au chaud. Il est possible & présent de faire rissoler les autres ingrédients dans
le fond et ainsi de suite. Lorsque tous les ingrédients sont cuits, les remettre tous ensemble pour bien les mélanger et assaisonner.

Conseils pratiques d'entretien et d'utilisation en toute sécurité

Le wok tout comme son couvercle en verre n'est pas adapté pour une utilisation au four. Ne jamais chauffer le wok a vide, et veiller a ce que le liquide
contenu dans les aliments ne s'évapore complétement. Si 'on ne respecte pas ces consignes on risque de braler les aliments et d'endommager
I'ustensile et la source de chaleur par la fonte de la couche d'aluminium contenu dans le fond du récipient.

Veuillez noter que les poignées peuvent chauffer. Utilisez des maniques. Ne laissez pas le wok sans surveillance. N'éteignez pas un feu d'huile avec de
I'eau. Utilisez une couverture ou un extincteur. Apres utilisation, rincer le plus vite possible le wok a I'eau chaude.

Faire tremper les restes collés avant de les détacher avec précaution a I'aide d'une éponge ou d'une brosse. Nous conseillons les éponges ou tampons a
récurer Scotch Brite 3M . Ne pas utiliser de lavettes en fer ou de poudres abrasives.

L'eau calcaire ou certains aliments peuvent provoquer a l'intérieur de I'ustensile des taches ou des auréoles bleutées brillantes. Enlever régulierement
ces taches en faisant bouillir du vinaigre. Dans les cas tenaces, nous conseillons le produit d'entretien WMF Purargan®, disponible chez les revendeurs
spécialisés WMF. Ne ranger le wok qu'une fois bien essuyé.

Conseil pratique pour les tables a induction

Attention: L'induction est une source de chaleur extrémement rapide. Ne chauffez aucune poéle ou casserole sans contenu car une surchauffe peut
I'endommager. Le symbole gravé dans le fond du wok indique si celui-ci est utilisable sur les tables & induction. Si le feu est trés fort, il peut se produire
un bourdonnement. Ce bruit est d'origine technique et ne signifie en aucun cas un fonctionnement défectueux de votre table de cuisson ou de votre
ustensile. Le fond du wok et la plaque/foyer doivent étre de méme diamétre et la casserole devrait étre posée au centre de la plaque & induction, sinon
la plague (champ magnétique) pourrait ne pas réagir au fond de l'ustensile.

Conseil pratique pour les tables de cuisson électriques
Pour économiser I'énergie et gagner du temps, utiliser une plaque de cuisson dont le diamétre corresponde a celui du wok.

Recettes

Chop Suey
Ingrédients pour 2 personnes

100g de filet de porc

100g de filet de dinde

1 cuillerée a soupe de sherry et 1 de sauce soja

/2 cuillerée a soupe de fécule

une pincée de sucre

/2 champignon chinois, mis a tremper dans de I'eau tiede
/2 poireau coupé en rondelles

1 petite carotte, coupée en julienne

150 g de pousses de bambou en boite, coupées en julienne

10 g de vermicelles chinois mis a tremper
2 cuillerées a soupe d'huile de chardon marie
60 g de pousses mélangées (par ex. : pousses de lentilles, de soja ou de petits pois)

Couper la viande en fines laniéres. La faire macérer pendant 1 h environ dans une marinade de sherry, sauce soja, fécule et une pincée de sucre.
Préparer les vermicelles chinois, comme indiqué sur le paquet, et les couper en petits morceaux. Faire revenir a feu vif pendant env. 2 minutes les
légumes, les pousses et le champignon, par petites portions. Egoutter la viande, la faire revenir en deux portions env. 3 minutes, en remuant
constamment.

Mélanger tous les ingrédients et réchauffer le tout brievement. Assaisonner.

Porc a I'aigre-douce
Ingrédients pour 2 personnes

250 g de filet de porc

sel, poivre de Szechuan fraichement moulu
1 petit ceuf

1 cuillerée a soupe de fécule

2 cuillerées a soupe d'huile de sésame

1 petit oignon

/2 poivron rouge, coupé en julienne

1 carotte, coupée en julienne

1/8 de | de bouillon

1 cuillerée a soupe de concentré de tomate
1-2 cuillerées a soupe de sauce soja

2 tranches d'ananas en boite, coupées en dés
1-2 cuillerées a soupe de vinaigre de fruits
quelques gouttes d'huile épicée au chili

1 cuillerée a soupe de ciboulette ciselée

Couper la viande en tranches treés fines, saler, poivrer. Mélanger I'ceuf battu a la fécule. Bien napper les tranches de viande avec ce mélange, les faire
rissoler dans I'huile chaude a feu tres vif et laisser en attente. Faire rissoler les [égumes coupés en morceaux dans I'huile restante, mouiller avec le
bouillon de Iégumes en y ajoutant le concentré de tomate et la sauce soja. Ajouter les dés d'ananas, le vinaigre et le curry a la préparation de légumes,
porter a ébullition. Assaisonner et corser le tout avec de I'huile épicée au chili.

Remettre la viande pour la réchauffer brievement. Parsemer le tout de ciboulette ciselée.

Wok WMF ProfiSelect

Cromargan®: acero inoxidable 18/10.

Enhorabuena por su eleccion. Se ha decidido por un producto de calidad de WMF. Materiales de alta calidad, una fabricacion de primera clase y
controles de calidad garantizan una larga duracién. El disefio y la funcionalidad garantizan la satisfaccion en su uso. El wok, es el utensilio de cocina
de los asiaticos, que ya ha conquistado la cocina europea. En el wok se puede hervir, asar, estofar y freir. La preparacion es rapida. Y cocinar con el
wok estd de moda al ser una cocina suave y saludable.

Por favor lea las siguientes indicaciones de manejo y cuidado muy atentamente hasta el final antes del primer uso.

Indicaciones de uso

Antes del primer uso, quitar las pegatinas si las hubiera, enjuagar con agua caliente y secar bien. Puede calentar el wok en la cocina o en un
calentador adecuado con quemador de pasta. Utilizar la potencia mas alta de la cocina solo para precalentar, bajar a tiempo y cocinar los alimentos
en el nivel medio.

Indicaciones para la preparacion

Para la preparacion, tienen que estar todos los ingredientes cortados en trozos muy pequefios. Calentar un poco de aceite.

Afiada el aceite al wok frio y coléquelo sobre la fuente de calor. Ponga primero en el aceite caliente los ingredientes que mas tarden en cocinarse.
Mueva regularmente hasta que los ingredientes estén hechos por igual. Los ingredientes que estén terminados los puede poner en el borde para
mantenerlos calientes. Asi puede seguir cocinando en el centro del wok. Una vez estén listos todos los ingredientes, mezclarlos todos y sazonar a su
gusto.

Indicaciones para un uso seguro y para su cuidado

El wok y la tapa de cristal no son aptos para el horno. No calentar nunca el wok sin contenido y procurar que no se evapore completamente el liquido de la
comida. Si esto ocurriera, se pueden producir dafios en el wok o en la cocina al fundirse el fondo de aluminio. Tenga cuidado, las asas pueden estar
calientes. Utilice manoplas de cocina. No deje el wok caliente sin vigilancia. Si el aceite prende fuego, no lo apague con agua. Tape el wok o utilice un
extintor. Después de su uso limpiar lo antes posible el wok con agua caliente.

Ablandar los restos de comida muy pegados y retirarlos con una esponja o cepillo con cuidado. (Nosotros recomendamos la esponja Scotch Brite “No
arafia 3M). No utilizar esponjas de acero o detergentes abrasivos.

Por la utilizacion de agua con mucha cal o por algunos alimentos se pueden formar manchas de cal o se pueden crear unas manchas azuladas en el interior.
Por favor retirarlas lo antes posible, cociendo el wok con vinagre. Si asi no consigue eliminarlas, utilice el producto WMF Purgaran®.Guardar el wok bien seco.

Indicaciones para cocinas de induccion

Atencion: la induccion es una fuente de calor muy rapida. No caliente sartenes ni cazuelas vacias, pues el exceso de calor puede dafiarlas.

En temperaturas altas de coccion puede aparecer un zumbido. Este zumbido es una caracteristica técnica y no una sefial que la cocina o el wok tengan un
defecto. El tamafo de los recipientes y del fuego tienen que ser el mismo y la cazuela debe colocarse en el centro del fogdn de induccion, ya que sino
existe la posibilidad de que no responda el fuego (campo magnético) al fondo del recipiente.

Indicaciones para cocinas eléctricas
Utilice la placa eléctrica que corresponda con el fondo de la olla. Asi ahorra tiempo y energia.

Recetas

Chop Suey
Ingredientes para 2 personas:

100 g de filetes de cerdo

100 g de filetes de pavo

1-2 cucharadas de jerez y de salsa de soja

"2 cucharada de fécula

Un poco de azticar

/2 seta china, en remojo en agua templada

/2 puerro cortado en aros finos

150 g bambu de lata, cortado en lonchas finas
10 g de fideos chinos en remojo

2 cucharadas de aceite de cardo

60 g legumbres variadas (por ejemplo lentejas, soja, guisantes)

Cortar la carne en lonchas finas. Mezclar el jerez, la salsa de soja, la fécula y una pizca de azicar y dejar la carne alrededor de una hora marinandose
con esta mezcla. Preparar los fideos chinos segun las indicaciones del paquete y cortar en trozos pequefios. Freir a fuego alto las verduras, las
legumbres y la seta por partes en el wok unos 2 minutos cada parte.

Escurrir la carne y freir en dos trozos unos 3 minutos cada uno. Mezclar todo bien y calentarlo de nuevo. Probar y condimentar a su gusto.

Cerdo agridulce
Ingredientes para 2 personas:

250 g de filetes de cerdo

Sal, pimienta de Szechuan recién molida
1 huevo pequefio

1 cucharada de fécula de maiz

2 cucharadas de aceite de sésamo

1 cebolla pequena

"2 pimiento rojo cortado en tiras

1 zanahoria en tiras

1/8 | de caldo de verduras

1 cucharada de tomate frito

1-2 cucharadas de salsa de soja

2 rodajas de pifia de lata cortada en dados
1-2 cucharadas de vinagre de frutas.

1 cucharadita de curry

Unas gotas de aceite de chili

1 cucharada de cebollino.

Cortar la carne en lonchas muy finas, sazonar con la sal y la pimienta de Szechuan. Batir el huevo, mezclar con la fécula y extender la mezcla
uniformemente sobre las lonchas de carne. Freir bien la carne en aceite muy caliente mientras se le da vueltas y sacar. Freir un poco la verdura cortada
en el aceite que queda, echar el caldo de verduras y mezclar el tomate frito y la salsa de soja. Afiadir los trocitos de pifia junto con el vinagre y el curry y
dejar cocer.

Probar y condimentar con el aceite de chili al gusto. Calentar un poco la carne y adornar el plato con el cebollino.
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Complimenti per aver scelto un prodotto di qualita WMF. Materiali di qualita, lavorazione eccellente ed accurati controlli ne garantiscono una lunga
durata. Il design e I'ottima funzionalita ne consentono un uso duraturo. Il WOK, la tradizionale pentola asiatica, con il WOK potete cuocere, arrostire,
stufare e friggere. Ha ormai conquistato anche la cucina europea. La preparazione & veloce e cuocere con il WOK in modo leggero e salutare ¢ molto
di moda.

Leggete attentamente le sequenti istruzioni per la manutenzione e la cura prima del primo utilizzo.

Consigli per I'uso

Al primo utilizzo rimuovere I'etichetta, sciacquare con acqua calda e asciugare bene. Potete porre il WOK direttamente sul fornello o utilizzare un
fornellino adatto con cartucce. Mettete al massimo il fornello solo per I'inizio cottura , poi abbassate tempestivamente e continuate a cuocere a
media temperatura.

Consigli per la preparazione

Per la preparazione € necessario che tutti gli ingredienti siano tagliati a pezzettini. Versare sempre il grasso nel wok freddo e scaldarlo soltanto in
sequito. Per la cottura scaldare un po' di olio. Immergete nell'olio bollente prima gli ingredienti che hanno un tempo di cottura pit lungo e poi man
mano gli altri. Mescolateli frequentemente fino a che tutti sono cotti omogeneamente. Tenete in caldo gli ingredienti gia pronti sul bordo cosi nel
frattempo potete cuocerne degli altri. A fine cottura mescolate insieme tutti gli ingredienti e conditeli a piacere.

Consigli per I'utilizzo corretto e la manutenzione

Il wok e il coperchio in vetro non sono adatti all'utilizzo in forno. Non scaldate mai il vostro Wok senza contenuto e fate attenzione che il liquido dei
cibi non evapori mai completamente. Non osservando questi suggerimenti, gli alimenti potrebbero bruciarsi, provocando un danneggiamento dell'Wok
o della fonte di calore, attraverso lo scioglimento dell'alluminio contenuto nel fondo. Fate attenzione che le maniglie possono diventare roventi. Usare
delle presine.

Non lasciare incustodito il wok caldo. Non spegnere con acqua il grasso che sta bruciando. Prendere un coperchio o un estintore.

Dopo I'utilizzo se possibile sciacquate immediatamente con acqua calda. Mettete in ammollo e rimuovete delicatamente i resti del cibo con una
spugnetta o una spazzolina. (Noi consigliamo la Scotch Brite). Si raccomanda di non utilizzare spugnette metalliche o detersivi abrasivi.

A causa del calcare contenuto nell'acqua e di alcuni alimenti particolari possono formarsi all'interno della pentola macchie calcaree o di colore
bluastro. Si raccomanda di eliminarle velocemente e regolarmente, bollendo dell'aceto all'interno. Per i casi ostinati Vi consigliamo di usare il
detergente WMF Purargan che potrete reperire presso i rivenditori WMF. Si consiglia di riporre il Wok solo dopo averlo accuratamente asciugato.

Consigli per il fornello ad induzione
Attenzione: I'induzione € una fonte di calore molto rapida. Non scaldare padelle o pentole vuote, in quanto il surriscaldamento puo danneggiare il set

di pentole. Cucinando a fuoco sostenuto, potrebbe generarsi un ronzio. Si tratta di un rumore tecnico e non di un difetto del piano di cottura o delle
pentole. Le dimensioni delle pentole e dei fornelli devono coincidere altrimenti e la pentola deve essere collocata al centro sul piano ad induzione, c'¢
la possibilita che il piano di cottura (campo magnetico) non generi contatto sul fondo della pentola.

Istruzioni per il fornello elettrico
Con i fornelli elettrici, al fine di sfruttare al massimo I'energia del piano cottura, & consigliabile utilizzare pentole e padelle della stessa dimensione
della fonte di calore:

Ricette

Chop Suey
Ingredienti per 2 persone

100 gr. di filetto di maiale

100 gr. di filetto di tacchino

1-2 cucchiai di sherry e salsa di soia

"2 cucchiaio

12 cucchiaio di maizena

un po' di zucchero

/2 fungo cinese ammorbidito in acqua tiepida

/2 gambo di erba cipollina tagliato a rondelle

1 carota piccola tagliata a striscioline

150 gr. di germogli di bambu in scatola, tagliati a striscioline
10 gr. spaghetti di riso ammorbiditi

2 cucchiai di olio di cardo

60 gr. di germogli vari (p. es.: lenticchie, soia, piselli)

Tagliate la carne a strisce sottili. Amalgamate lo sherry, la salsa di soia, la maizena ed una presa di zucchero, adagiatevi la carne e lasciate quindi
riposare per circa 1 ora. Cucinate gli spaghetti di riso come indicato sulla confezione e tagliateli a pezzetti. Rosolate nel Wok a fuoco vivace la
porzione per una persona di verdure, germogli e fungo per circa 2 minuti . Lasciate sgocciolare la carne, e cuocete una porzione alla volta per circa
3 minuti, mescolando.

Rimescolate bene il tutto e riscaldate ancora brevemente. Condite a piacere.

Maiale in salsa agrodolce
Ingredienti per 2 persone

250 gr. di filetto di maiale

Sale, pepe macinato fresco

1 uovo

1 cucchiaio di fecola di mais

2 cucchiai di olio di sesamo

1 cipolla piccola

/2 peperone rosso tagliato a striscioline
1 carota a fettine

1/8 1. di brodo vegetale

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro
1- 2 cucchiai di salsa di soia

2 fette di ananas a dadini

1-2 cucchiai di aceto di mele

/2 cucchiaino di curry

alcune gocce di olio piccante

1 cucchiaio di erba cipollina a rondelle

Tagliate il filetto di maiale a fette sottilissime e cospargetelo con sale e pepe. Sbattete energicamente un uovo e ripartitelo uniformemente sulle
fettine di maiale. Ponete la carne nell'Wok, cuocetela bene nell'olio e poi toglietela.

Cuocete velocemente anche le verdure nell'olio rimasto mescolandole con il brodo vegetale, il concentrato di pomodoro e la salsa di soia.
Mettete i cubetti di ananas con curry e aceto sotto le verdure e fate cuocere. Condite con I'olio piccante al chili.

Riscaldate velocemente la carne e guarnite la pietanza con piccole rondelle di erba cipollina.

Wok WMF ProfiSelect

Cromargan®: roestvrij staal 18/10.

Hartelijk gefeliciteerd met uw aanschaf van een kwaliteitsproduct van WMF!

Hoogwaardige materialen, eerste klas afwerking en zorgvuldige kwaliteitstesten garanderen een lange levensduur. Het uitgekiende design en de
slimme functionaliteit zorgen voor een groot gebruiksgemak. De wok, het traditionele kookgerei van de Aziaten, krijgt ook een steeds prominentere
plaats in de Europese keuken. In een wok kunt u koken, braden, smoren en frituren. De bereiding gaat snel. En koken in de wok past helemaal in de
trend van lichte en gezonde voeding.

Voor het gebruik gelieve eerst de gebruiks- en onderhoudsaanwijzingen aandachtig door te lezen.

Gebruiksaanwijzing

Voor het eerste gebruik de wok ontdoen van eventuele etiketten; vervolgens met warm water afspoelen en goed afdrogen. U kunt de wok op de
kookplaat verhitten, of op een passend rechaud met brandpasta. Hoogste hittestand alleen voor verwarming van de producten gebruiken, op tijd de
temperatuur naar beneden zetten en gerechten op de middelste stand gaar koken.

Tips voor het bereiden

Voor de bereiding moeten alle ingrediénten kleingesneden klaar staan. Breng de vetstof steeds in de koude wok aan en verwarm de wok pas daarna.
Voor het aanbraden wat olie verhitten. Doe als eerste de ingrediénten met de langste gaartijd in het hete vet. Regelmatig roeren totdat alles
gelijkmatig aangebraden is. Ingrediénten die gaar zijn, schuift u naar de rand om warm te houden. Zo kunt u in het midden van de wok verdere
ingrediénten garen. Wanneer alle ingrediénten gaar zijn, voegt u ze kort bij elkaar en kunt u kruiden toevoegen.

Algemene tips voor veilig gebruik en onderhoud

De wok en het glazen deksel zijn niet geschikt om in de oven gebruikt te worden. Verhit uw wok nooit zonder inhoud en denkt u eraan dat de
vloeistof van de te koken gerechten nooit helemaal verdampt. Als u hier geen rekening mee houdt, kan dit leiden tot aanbranden en beschadiging van
de wok door smelten van het aluminium in de bodem. Gelieve er rekening mee te houden dat de handgreep heet kan worden. Gebruik pannenlappen.
Laat de hete wok niet achter zonder toezicht. Blus de brandende vetstof niet met water. Gebruik een doek of een brandblusapparaat.

Na gebruik zo snel mogelijk de pan met heet water afspoelen. Vastzittende etenswaren laten weken en met een spons of afwasborstel verwijderen.
(Wij adviseren een Scotch Brite-reinigingsspons ,Krast niet 3M").Geen staalwol of andere schuurmiddelen gebruiken.

Door kalkrijk water en sommige ingrediénten kunnen kalkvlekken of blauwachtige verkleuringen in de binnenkant van de wok ontstaan. Gaarne vroeg
en regelmatig verwijderen, als u de wok met azijn uitkookt. In hardnekkige gevallen raden wij WMF Purargan® aan, die in de vakhandel verkrijgbaar is.
De wok goed afgedroogd bewaren.

Tips bij het inductiekoken

Opgelet: inductie is een zeer snelle warmtebron. Verwarm geen lege pannen of potten, aangezien oververhitting het kookgerei kan beschadigen.
Het symbool op de bodem van de wok laat zien of de wok voor inductie geschikt is. Bij een hoge kookstand kan een zoemend geluid ontstaan. Dit is
een zuiver technisch gegeven en niet een teken dat uw inductiekookplaat of uw wok defect is. De bodemdiameter van de wok en de grootte van de
inductieplaat (de magneetvelden) moeten zoveel mogelijk overeenkomen en de pot dient in het midden van het inductieveld geplaatst te worden,
omdat de mogelijkheid bestaat dat het kookveld (magneetveld) niet aansluit op de bodem van de wok.

Tips bij koken met elektriciteit
Gebruik de kookplaat, die wat grootte betreft het meest overeenkomt met de bodem van de wok. U spaart daardoor tijd en energie.

Recepten

Chop Suey
Ingredi€énten voor 2 personen

100 g varkensfilet

100 g kipfilet

Ca 1-2 eetlepels sherry en sojasaus

/2 eetlepel maizena

een beetje suiker

12 chinese paddenstoel, in lauwwarm water laten weken
"2 prei, in fijne ringen gesneden

1 kleine wortel, in fijne reepjes gesneden

150 g bamboescheuten uit blik, in fijne reepjes gesneden
10 g los geweekte mihoen

2 eetlepel distelolie

60 g gemengde zaden (bijv. Linsen-, sojabonen-, erwten)

Vlees in reepjes snijden. Sherry, sojasaus, maizena en een beetje suiker tot marinade vermengen en het vlees daarin ca. 1 uur laten trekken. Mihoen
bereiden zoals op de verpakking staat vermeld en fijn snijden. Groente, zaden en paddenstoel beetje bij beetje in de wok ca. 2 min. op hoog vuur
roerbakken. Het vlees laten afdruipen, in 2 porties telkens 3 min. wokken.

Alles goed door elkaar mengen en nogmaals kort verhitten. Naar eigen wens op smaak brengen.

Varkensvlees zoet-zuur
Ingredi€énten voor 2 personen

250 g varkensfilet

Zout, zwarte peper, vers gemalen

1 klein ei

1 eetlepel maismeel

2 eetlepel sesamolie

1 kleine ui

12 rode paprika, in reepjes geschnitten
1 wortel, in reepjes

1/8 | groentebouillon

1 eetlepel tomatenpuree

1-2 eetlepel sojasaus

2 schijven ananas uit blik, in blokjes gesneden
1-2 eetlepel vruchtenazijn

/2 theelepel curry

enkele druppels chiliolie

1 eetlepel met stukjes bieslook

Varkensfilet in mooi dunne parten snijden, met zout en zwarte peper kruiden. Ei kloppen, met het meel doorroeren en het mengsel gelijkmatig over
het vlees verdelen, goed inwrijven. Vlees in de wok in hete olie kort aanbraden en uit de wok nemen. De gesneden groente in de overgebleven olie
kort aanbraden, met groentebouillon afblussen, tomatenpuree en sojasaus door elkaar roeren. Ananasblokjes met azijn en curry door de

groenten mengen en laten koken. Op smaak brengen met chiliolie. Vlees nog een keer kort verhitten en het gerecht met stukjes bieslook bestrooien.
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Cestitamo ob nakupu nasega izdelka. Odlo¢ili ste se za kakovosten izdelek znamke WMF. Visokokakovostni materiali, izvrstna obdelava ter skrbna
preverjanja kakovosti zagotavljajo dolgo Zivljenjsko dobo. Dozorel dizajn in premisljena funkcionalnost zagotavljata visoko stopnjo uporabnosti.
Vok, azijska tradicionalna posoda za kuhanje, je Ze zdavnaj osvojila evropske kuhinje. V voku lahko kuhate, pecete, dusite ali cvrete. Priprava je
hitra. In kuhanje z vokom je tudi del moderne lahke in zdrave prehrane.

Pred prvo uporabo v celoti preberite spodnja navodila za uporabo in vzdrzevanje.

Napotki za uporabo

Pred prvo uporabo odstranite morebitne nalepke, izdelek operite z vro¢o vodo in ga dobro osusite. Vok lahko segrejete na Stedilniku ali na
ustreznem kuhalniku z gorilnikom na pasto. Najvi$jo stopnjo segrevanja uporabite samo za zagrevanje, nato pravo¢asno zmanjsajte stopnjo in
skuhajte jedi na srednji stopnji.

Napotki za pripravo

Pred zacetkom priprave jedi morajo biti vse sestavine drobno narezane. Za pecenje segrejte nekaj olja ali masti. Mas¢obo vedno dajte v hladen vok
in jo Sele nato segrejte. Vro¢i mascobi dodajte najprej sestavine, ki se najdlje kuhajo. Pogosto premesajte, da bodo sestavine enakomerno popecene.
Gotove sestavine pomaknite na stran posode, da ostanejo tople. Na sredino voka lahko dodate nove sestavine. Ko so vse sestavine skuhane, jih na
hitro Se premeSajte in po okusu zacinite.

Napotki glede varne uporabe in vzdrzevanja

Vok in stekleni pokrov nista primerna za uporabo v pecici. Nikoli ne segrevajte praznega voka in pazite, da teko€ina v posodi nikoli popolnoma ne
izpari. Ce tega ne upostevate, se lahko vsebina zazge, lahko se poskodujeta posoda ali vir segrevanja. Ne pozabite, da so lahko roaji vroci.
Uporabite prijemalko za lonce. Vro¢ega voka ne puscajte nenadzorovanega. Gore¢e mascobe ne gasite z vodo! Uporabite krpo ali gasilni aparat. Vok
po uporabi ¢im prej operite z vro¢o vodo. Trdovratne ostanke hrane namodite in jih z gobo ali krta¢o nezno odstranite. (Priporo¢amo ¢istilno gobo
Scotch Brite »Kratzt nicht 3Mq, ki ne drgne posode). Ne uporabljajte jeklene volne ali sredstev za drgnjenje s peskom.

Ce voda vsebuje veliko apnenca in zaradi nekaterih jedi se lahko pojavijo madezi apnenca ali svetle¢e modro obarvanje v notranjosti posode. Cim
prej prekuhajte s kisom in redno odstranjujte. Vok pred shranitvijo dobro osusite.

Napotek za indukcijske Stedilnike

Upostevajte: indukcija je zelo hiter vir toplote. Ne segrevajte praznih ponev ali loncey, saj lahko pregrevanje poskoduje posodo za kuhanje. Pri
visokih stopnjah segrevanja se lahko pojavi brnenje. Ta zvok je tehni€no pogojen in ni znak za okvaro vadega Stedilnika ali kuhinjske posode.
Velikost lonca in velikost polja za kuhanje morata biti enaka in lonec je treba postaviti na sredino indukcijskega polja, sicer se lahko zgodi, da polje
za kuhanje (magnetno polje) ne deluje skupaj z zadevnim dnom lonca.

Napotek za elektri¢ne Stedilnike
Uporabite plos¢o Stedilnika, ki ustreza premeru dna posode. S tem boste prihranili €as in energijo.

Recepti

Chop Suey

Sestavine za dve osebi:

100 g svinjske ribice

100 g puranjih prsi

po 1-2 1z Serija in sojine omake

12 JZ jedilnega $kroba

malo sladkorja

12 kitajske gobe, namocene v mlaéni vodi

12 stebla pora, narezanega na majhne kolobarje

1 majhen korencek, narezan na tanke trakove

150 g bambusovih vriic¢kov iz plo¢evinke, narezanih na majhne trakove
10 g namocenih rezancev iz rizeve moke

2 J7 osatovega olja

60 g me3anih kal¢kov (npr. lecinih, sojinih, grahovih)

Meso narezite na tanke trakove. Seri, sojino omako, jedilni 3krob in $¢epec sladkorja zmesajte v marinado. Meso naj v njej potiva priblizno 1 uro.
Rezance iz rizeve moke pripravite, kot je navedeno na embalazi, in jih narezite na manjSe kose. Zelenjavo, kalcke in gobo v porcijah za priblizno 2
minuti mo¢no popecite v voku. Meso odcedite in ga v 2 porcijah po 3 minute pecite in med tem me3ajte.

Vse dobro premesSajte in ponovno segrejte. ZaCinite po okusu.

Kislo-sladka svinjina

Sestavine za dve osebi:

250 g svinjske ribice

sol, sveze zmlet seCuanski poper

1 majhno jajce

1JZ koruznega skroba

2 JZ sezamovega olja

1 majhna ¢ebula

V2 rdece paprike, narezane na trakove
1 korencek, narezan na trakove

1/8 | zelenjavne judne osnove

112 paradiznikove mezge

1-2 JZ sojine omake

2 rezini ananasa iz plocevinke, narezanega
na kocke

1-2 JZ sadnega kisa

12 CZ karija

nekaj kapljic ¢ilijevega olja

1JZ drobno narezanega drobnjaka

Svinjsko ribico nareZite na zelo tanke rezine, zacinite s soljo in seCuanskim poprom. Ubijte jajce, zme3ajte ga s Skrobom in meSanico enakomerno
razporedite po rezinah mesa, naj se dobro prepoji. Meso v vroem olju v voku mo¢no popecite, medtem me3ajte, in ga nato vzemite ven.

Narezano zelenjavo v preostali mascobe nekoliko popecite, zalijte z zelenjavno jusno osnovo, umesajte paradiznikovo mezgo in sojino omako.
Zelenjavi dodajte kocke ananasa s kisom in karijem, pokuhajte. Zacinite, dodajte ¢ilijevo olje, da bo jed peko¢a. Skupaj z mesom Se nekoliko segrejte
in jed posipajte z narezanim drobnjakom.

WMF ProfiSelect wok

Cromargan®: Rozsdamentes nemesacél 18/10.

Szivélyes jokivansagunk a valasztasahoz. On egy WMF mindségi termék mellett dontott. A kiemelkedd mindségii anyagok, az elsd osztalyu
feldolgozas és a gondos mindség-ellendrzés garantaljak a hosszu élettartamot. A kiérlelt dizajn és az atgondolt funkcionalitds magas hasznalati
értéket garantal. A wok, a hagyomanyos azsiai f6z6edény mar régen meghdditotta az eurdpai konyhakat. A wokban tud fézni, siitni, pérkéini és
frittirozni. Az étel elkészitése gyorsan megy. Es wokban fozni nagyon trendi, ami konny( és egészséges taplalkozast nyujt.

Az elsé hasznalat eldtt a kovetkezo kezelési- és gondozasi tanacsokat teljesen olvassa végig.

Kezelési tanacsok

Az els6 hasznalat el6tt az esetleg rdragasztott matricat tavolitsa el, oblitse ki forrd vizzel és jol szaritsa meg. A wokot a tlizhelyen vagy egy
alkalmas paszta-ég6s rezson tudja felheviteni. Csak a felmelegitéshez hasznalja a legmagasabb fokozatot, idében kapcsoljon vissza és az ételt
kozepes fokozaton sisse.

Tanacsok a fézéshez

Az elkészitéshez az 6sszes hozzavalot aprora dsszevagva eld kell késziteni. Az el6siitéshez hevitsen fel egy kis olajat vagy zsirt.

A zsirt mindig a hideg wokba tegye és csak utana melegitse fel. Elszor a leghosszabb parolodasi idejli hozzavaldkat tegye a forré zsirba. Gyakran
keverje 6ssze, amig minden egyforman megsiilt. A készre f6zott hozzavalokat tolja ki a szélére, ahol melegen tartja. igy On a wok kézepében
tovabbi hozzavalokat tud siitni. Ha az 6sszes hozzavalo megsiilt, még egyszer réviden keverje dssze és izlés szerint fliszerezze.

Tanacsok a biztonsagos hasznalathoz és a gondozashoz

A wok és az tivegfedd nem alkalmasak a stitében torténd hasznalatra. Soha ne hevitse tartalom nélkil, és tigyeljen ra, hogy a fézott étel
folyadéktartalma soha ne parologjon el teljesen. Ha nem tartja be, a f6zott étel odaégését, a f6z6edény vagy a héforras karosodasat okozhatja.
Keérjiik, tigyeljen ra, hogy a fogantyuk felforrdsodhatnak. Hasznaljon edényfogot. A forrd wokot ne hagyja feliigyelet nélkiil. Egé zsirt ne oltson
vizzel. Hasznaljon takarot vagy tlzoltd késziiléket. A wokot hasznalat utan lehetéleg minél korabban oblitse ki forro vizzel. A szilardan tapado
ételmaradékokat aztassa be és szivaccsal vagy kefével, dvatosan tavolitsa el. (Ajanljuk a Scotch Brite gyartmanyu ,Kratzt nicht 3M" mosogato
szivacsot).

Keérjiik, ne hasznaljon acélgyapjut vagy homoktartalmu siroloszert.

A mésztartalmu viz és meghatarozott ételek mészfoltokat vagy kékesen csillogo elszinezédéseket okozhatnak a belsejében. Kérjiik, id6ben fézze ki
ecettel és rendszeresen tavolitsa el. Jol leszaritva tarolja el.

Tanacs indukcios tiizhelyekhez

Kérjiik, vegye figyelembe: Az indukcidé egy nagyon gyors héforras. Tartalom nélkiil ne hevitsen sem serpeny6t sem fazekat, mivel a f6z6edényt a
talheviilés karosithatja.

Magasabb féz6fokozatoknal zimmogé zaj keletkezhet. Ezt a zajt a technika okozza, és nem jelenti a tlizhelye vagy a f6z6edénye meghibasodasat.
A fazékméret és a f6z6lap mérete legyen azonos, és a fazék alljon az indukcios mezd kozepén, mivel egyébként lehetséges, hogy a féz6lap (a
magnesmez6) nem indul meg a fazék fenekére.

Tanacs villanytiizhelyekhez
A fenékatmérének megfelel6 méretii féz6lapot hasznalja. Ezzel id6t és energiat takarit meg.

Receptek

Chop Suey

Hozzavalok 2 személyre:

100 g sertésfilé

100 g pulykafilé

Egyenként 1-2 evékanal serry és szdjaszdsz
/2 evékanal étkezési keményitd

kevés cukor

12 kinai gombat aztasson be langyos vizben
/2 poréhagymat vagjon keskeny szeletekre

1 kis karottat vagjon apro csikokra

150 g konzerv bambuszriigyet vagjon vékony csikokra
10 g bedzatott livegtészta

2 ev6kanal safranyolaj

60 g vegyes csira (pl. lencse-, szojabab-, borsocsira)

Vagja a hust vékony csikokra. Keverje dssze a serrit, a sz6jaszoszt, az étkezési keményitét, 1 csipet cukrot, és a hagyja a hust a marinadban pacolddni
kb. 1 6ran keresztiil. A csomagolason 1évé utasitas szerint készitse el az livegtésztat és vagja fel aprora. A zoldséget, a csirakat és a gombat kiporciozva
a wokban kb. 2 percig erésen piritsa meg. Hagyja lecsdpdgni a hust, 2 adagban egyenként 3 percig keverve siisse at.

Mindent jol keverje Gssze és még egyszer hevitse fel. izlés szerint fiiszerezze.

Edes-savanyi sertéshis
Hozzéavalok 2 személyre:

250 g sertésfilé

So, frissen daralt szecsuani bors
1 kis tojas

1 ek. kukoricakeményit6

2 ek. szezamolaj

1 kis fej hagyma

12 piros paprika, csikokra vagva
1 karotta, csikokra vagva

1/8 | zoldség alaplé

1 ek. slritett paradicsom

1-2 ek. szdjaszdsz

2 szelet konzerv anandsz, kockara vagva
1-2 ek. gylimolcsecet

12 teaskanal curry

néhany csepp csiliolaj

1 ek. metél6hagyma apritva

Vagja a sertésfilét hajszalvékony szeletekre, fliszerezze soval és a szecsuani borssal. Verje fel a tojast, keverje bele a keményitét és kenje a keveréket
egyenletesen a husra, jol dolgozza bele. A hust a wokban kevergetve, forro olajban erdsen siisse meg és vegye ki. A felvagott zoldséget a maradék
zsirban roviden siisse at, locsoljon ra zoldség alaplevet, keverje bele a sritett paradicsomot és a sz6jaszészt. A felkockazott ananaszt ecettel és
curry-val adja a zdldséghez, forralja fel. izesitse, adjon hozza csipds csiliolajat.

A hust vele egylitt még egyszer roviden hevitse fel és a fogasra szorjon felvagott metéléhagymat.

Ckosopopa Bok WMF ProfiSelect

Cromargan®: BbicokokauecTBeHHas Hepxasetowan crans 18/10.

CeppneyHo nosapasnaemM ¢ BawnmM Bbibopom! Bul Buibpanu kauectseHHoe nspenue or komnanun WMF. BeicokokauecTBeHHbIe MaTepuansl, NepBOKNACCHbIE
TEXHONOTUU W TLATeNbHAA NPOBEPKA KauecTBa rapaHTUPyIOT NPOAOMXUTENbHBI CPOK cnyxObl nsnenus. MpodeccnoHanbHbIl AU3aitH 1 NpoayMaHHan
(YHKLIMOHANBLHOCTL ABNAIOTCA 3a10rOM YCMELWHOTO UCMNONbL30BaHMA. TpaanLMOHHan asnatckas CKOBOPO/Ja BOK [1aBHO YXe Hallna CBOE A0CTOHOE MECTo
Ha eBPOMeicknx KyxHaX. B ckoBopoae BOK MOXHO BapuTb, XapuTh, TYWUTb 1 XapuTb BO (puTiope. Muia rotoButea aocratouro buictpo. K tomy xe nuuia,
NPUroToBNEHHas B CKOBOPOAE BOK, MOMHOCTBIO OTBEYAET MPUHLIMNAM NETKOro U 300POBOr0 NUTAHMA.

I'Iepen nepBbIM NPUMEHEHUEM MOJIHOCTLIO npouuTaﬁTe BCE M3JI0XKEHHBIE fanee ykasaHua.

YkasaHua no ncnonb3oBaHuio

lNepen nepsbIM NPUMEHEHNEM YAANUTE BCE MMEIOLINECA HAKIIENKM, BBIMOITE BOK rOpAYEN BOAOW U TWATENLHO MPOCYLINTE.

Pasorpesatb ckoBOpOay BOK MOXHO Ha MMTE UK HA CMELManbHON rOpeske ¢ UCMonb30BaHMeM ropioyert nactsl. MakcumanbHyio MOLLHOCTb BKIKOUaiiTe
TONbKO ANA pa3orpeBa CKOBOPOAbI, MOC/E 3TOT0 CPa3y Xe YMEHbLUNTE OFOHb 1 NPOAOXaNTe rOTOBUTb HA CPELHEM OTHE.

YKka3aHuA no NpUroToBIEHUIO MUY

[InA NpurotoBNeHMsA NULLM BCE UHIPELMEHTHI CliedyeT 3apaHee Hape3aTb HebonblnMMK Kycoukamu. [ina xapkn Heobxoanmo pasorpetb Hebonblioe
KONMYECTBO PacTUTeNbHOro Macna. Ecnu Bbl byaete xaputb Ha Xupe, T BCera KnaauTe ero B Xon0AHy0 CKOBOPO/Y BOK, a 3aTeM yXe pa3orpesaire BOK
¢ xupom! B pasorpetbiii Xup cHauana knagute T MHrpeaneHTbl, Kotopelie TpebyloT caMol AnuTenbHON Xapku. Yacto nepemelunsarite nponyKTbl Ans ux
paBHOMepHOIt Npoxapku. O6xapeHHbIe 40 FOTOBHOCTM WHTPEAMEHTHI OTOABUTAlTE K Kpalo CKOBOPO/bI, 4TODbI OHI HE OCTbIBANN. A B LIEHTPE CKOBOPO/b!
BOK Bbl MOXeTe 06xXapuBatb Apyrue uHrpeavetsl. Korna Bee MHrpenmneHTsl 06xapeHsl 10 rOTOBHOCTY, NepemeLualite X 1 no BKycy AobaBbTe npunpassl.

Yka3aHua no Hagnexauemy UCrnonb30BaHNIO U yXoay

CKoBOpOAa BOK 1 CTEKNIAHHAA KPbILLIKA HE NPeAHa3HaueHbl 1A UCNOMb30BaHNA B lyXOBKE.

Hukorna He Harpesaiite nycryio ckoBOPOAy BOK, CnefuTe, Ytobbl XUAKOCTb, B KOTOPOW TyLaTeA NPOAyKThl, HUKOTAA He ucnapanach NonHocTbio. Heco-
6niofeHne 310ro ykasaHua MOXET NPUBECTU K BO3rOPaHNIO MPOAYKTOB, MOBPEXAEHMIO NMOCYAbI NN MANTH U3-3a PacnnaBneHNa anioMUHNA Ha IHE CKOBO-
poabl. 0bpatnTe BHUMaHWE, UTO PyyKn MOTyT ObITb TOPAUNMM, NO3TOMY MONb3YiATECH NPKUXBaTKaMU. Hukoraa He octaBnaiTe ropavyio ckoBopofdy Bok be3
npuemotpa. 3aropeBLIMIACA XUp He TylunuTe BOAOIA. Vicnonb3yitte Ana 37010 NOKPLIBaNo UAN OTHETyLWNTeNb. [0 BO3MOXHOCTM Cpasy Xe Mocne Uenonb3osa-
HWA CKOBOPOALI BOK BbIMOVTE €€ ropAJeil BOAOIA. [pucTaBLune ocTaTki NULLM 3aMOUNTe, 3aTeM akKypaTHO yaanuTte rybkoi unu wWetkoii (Msl pekoMeHayem
rybku ot komnanuu Scotch Brite «bes uapanux 3M»). Hukoraa He ncnons3yiite metannudeckue rybki unv abpasmeHbie unctawme cpeacrsa.

Ha BHyTpeHHeit NOBEPXHOCTU N3-3a HEKOTOPbIX NPOAYKTOB MM XECTKOW BOAbI MOTYT NOABUTLCA U3BECTKOBbIE MATHA UMW CUHEBATbIE pa3Boabl. PerynapHo
ynansitte ux, NPOKUNATUB B CKOBOPOAE BOK BOAY C yKycOM. TILaTeNbHO CyLIMTE CKOBOPOAY Nepef XpaHeHneMm.

YKasaHua Ana NHAYKUNOHHBIX NAUT

BHumaHue: Harpes Ha MHAYKLMOHHBIX NAUTAX NPOUCXOAMUT 0ueHb ObicTpo. Mo3toMy He pasorpesaiite nycbie KacTpioan UM CKOBOPOAbI, U3-3a neperpesa
OHW MOTYT ObITb NOBPEXAEHDI.

CvMBON Ha [iHE CKOBOPOLbI YKa3bIBA€T, MOXHO /I UCMOMb30BaTh BOK HA MHAYKUMOHHOW naute. Mpu BKAYEHUU NAUTE Ha BOMbLIOK MOLLHOCTU MOXeT
NOABUTLCA ryfieHue. ITOT WyM ABNACTCA TeXHUUECKU 0BYCNOBIGHHLIM W HE CBUARTENLCTBYET O HENONaaKax niauTh uan npobnemax ¢ KyXOHHON NocyaoM.
Pa3mep nocyzbl [OMXEH COOTBETCTBOBATL pazmepy KoHhopku. Mocydy cneayer CTaBuTb B LLEHTP UHAYKLIMOHHOTO Mons, B NPOTUBHOM Cilydae KOH(opKa
(MarHUTHOE NONE) MOXET He pearnpoBarb Ha AHO NOCYAbI.

Ykasauua ana snektponnut
Wcnonb3yiite KOHGOPKK, pa3mep KOTOPbIX COOTBETCTBYET AMAMETPY [IHA MOCY/bl.
910 CIKOHOMUT BPEMSA 1 INEKTPOIHEPTUIO.

Peuenthl

Pary no-kuraiicku
Ha 2 nopuun

100 r cBUHOrO hune

100 r une nHaenKm

N0 1-2 CTOMOBLIE JIOXKN Xepeca 1 COeBOro coyca

/2 CTONOBO NOXKW NULLEBOrO Kpaxmana

HEMHOro caxapa

12 kuTaiickoro rpuba, 3aMOUEHHOro B Tenson Boae

/2 cTebna nyka-nopen, HAPe3aHHOro TOHKNMU KOMbLLAMK

1 Hebonbluas MOPKOBb, Hape3aHHaA TOHKUMU NofocKaMn

150 1 KOHCEPBMPOBAHHbLIX POCTKOB HambyKa, Hape3aHHbIe BLOMb
10 1 3aMOUEHHOM KMTalnCKON naniwm

2 cTONOBbIE NOXKM Ca(hIOPOBOro Macna

60 r cMecu NpopPOCTKOB (Hanpumep, NPOPOCTKM UeUeBMLIbl, COM, FOpoxa)

Msaco Hape3aTb TOHKUMM nonockamu. [IpuroToBUTL MapuHag, CMeLaB Xepec, COeBbIN COyC, MULLEBOI Kpaxman U WwenoTky caxapa. [lonoxutb B Hero Maco
1 BbiAEpPXaTh NpUMepHo 1 yac. [pUroToBMTL KMTalicKylo Nary cornacHo pekoMeHAaLUMAM Ha YNakoBKE U Hape3aTb ee MenKUMN Kycoukamu.
MoouepenHo 06xapuTb 0BOLLM, NPOPOCTKM 1 rpub B CKOBOPOAE BOK HA CUIIbHOM OTHE, MPUMEPHO MO 2 MUHYTbI KaXIylo MopLmio.

[latb MACY cTeUb, pa3fenuTb €ro Ha 2 YacTu, XapuTb B TEUEHUE 3 MUHYT, MOCTOAHHO NMOMELNBaA. XOPOLIO NepemMeLlaT BCe MHIPEANEHTH 1 elle pas ux
HarpeTb B TeYEHME KOPOTKOro BpemeHu. Mpunpasutb CNeLnamMmu no BKycy.

Kueno-cnankas cBuHUHA
Ha 2 nopuwuu

250 r cBUHOTO une

CO/lb, CBEXEMOIOTHIN ChlUyaHbCKMIA NepeL

1 ManeHbkoe AlLo

1 cTonoBas Noxka Kykypy3HOro kpaxmana

2 CTONOBbIE MOXKM KYHXYTHOrO Macna

1 ManeHbkas nykosuuUa

12 cTpyyka KpacHoro bonrapckoro nepua, Hape3aHHOro Nonockamu
1 MOpKOBKa, Hape3aHHas nonockamu

1/8 n oBowHoro oreapa

1 cTonoBaA NOXKa TOMaTHOW MacTbl

1-2 CTONOBLIE NOXKN COEBOrO Coyca

2 KpyX0uKa KOHCEPBUPOBAHHOrO aHaHaca, Hape3aHHbIX Kybukamu
1-2 cTOnoBbIE NOXKK (DPYKTOBOTO yKCyca

/2 yaHOW NOXKN Kappu

HECKOMbKO Kamnenb Macna unim

1 cTonoBas NOXKa WHUTT-Nyka

CauHoe (hune HapesaTb TOHUANLINMI NOMTUKAMK, MPUMPABUTL COMbIO 1 CbiYyaHbCKUM nepLem. B3buth AilLo, cMewatb ero ¢ Kpaxmanom, NonyyeHHyo
CMeCh BbINUTL Ha NOMTUKN (Une, paBHOMEPHO pacnpeneniTb ee 1 TuatenbHo nepemellars. Xopowwo obxapuT MACO B CKOBOPOAE BOK Ha ropAYeM pac-
TUTENILHOM Macne, MOCTOAHHO NOMELNBAA €ro, BbIHYTb MACO. B octaBliemen macne 06xapuTh B TeUEHNE KOPOTKOrO BPEMEHN HAape3aHHbIE 0BOLLM, 3aNUTh
X OBOLHbBIM OTBapOM, A06aBNUTL TOMaTHYIO NacTy 1 coeBblli coyc. B oBotwm 1o6aBuTh Kybnkm aHaHaca ¢ yKCycom 1 Kappy, AOBECTU [10 KUMEHNA.
Mpunpasute cneumramm no Bkycy, [06aBNUTL ANA OCTPOTH MAcno unni. MonoxuTs MACO, elle pas HarpeTb B TeUEHNe KOPOTKOro BpeMeHU, nocbinatb 6miofo
Hape3aHHbIM WHUTT-NYKOM.

Wok WMF ProfiSelect

Cromargan@®: Stal szlachetna nierdzewna 18/10.

Serdecznie gratulujemy doskonatego wyboru. Wyroby WMF s3 produktami o wysokiej jakosci. Zastosowanie materiatow o najwyzszej jakosci, precy-
zyjna obrobka i drobiazgowe kontrole jakosci gwarantuja dtugg zywotnos¢. Wyszukane wzornictwo i przemyslana funkcjonalno$¢ zapewniajg duza
uzytecznos¢. Wok, tradycyjne naczynie do gotowania pochodzace z Azji, zyskat juz duzg popularnos¢ takze w kuchniach europejskich. W woku mozesz
gotowac, smazy¢, dusi¢ i smazy¢ na gtebokim ttuszczu. Przyrzadzenie potrawy trwa bardzo krétko. Ponadto gotowanie w woku wpisuje sie w modny
trend przyrzadzania lekkich i zdrowych positkow.

Przed pierwszym uzyciem przeczytaj uwaznie nast¢pujace wskazowki dotyczace obstugi i konserwacji.

Wskazowki dotyczace obstugi

Przed pierwszym uzyciem odklej ewentualne naklejki, wyczys¢ urzadzenie gorgcg wodg i dobrze wysusz.

Wok mozesz rozgrzaé¢ na kuchence lub na podgrzewaczu z dopasowanym palnikiem do makaronu. Najwyzszego stopnia grzania uzywaj tylko do przy-
smazania, odpowiednio wczesnie zmniejsz stopiert smazenia i gotuj potrawy na Srednim stopniu.

Wskazowki dotyczace przyrzadzania potraw

Przed rozpoczeciem przyrzadzania potrawy wszystkie skfadniki nalezy pokrdj w drobne kawatki. Rozgrzej niewielkq ilos¢ oleju do przysmazenia. W
wypadku smazenia z ttuszczem, ttuszez potéz na zimny wok i dopiero wtedy nagrzej naczynie! Najpierw na goracy ttuszez potoz sktadniki o najdtuzszym
czasie smazenia. Mieszaj czgsto sktadniki, az wszystko rownomiernie si¢ przysmazy. Usmazone skfadniki przesun na krawedz, w celu utrzymywania

ich cieptoty. Posrodku woka zrobi si¢ wtedy miejsce do usmazenia nastepnych sktadnikéw. Po usmazeniu wszystkich sktadnikow, jeszcze raz wszystko
wymieszaj i dopraw przyprawami do smaku.

Wskazowki dotyczace bezpiecznego uzytkowania i konserwacji

Wok i szklana przykrywka nie nadaja si¢ do uzywania w piekarniku. Nigdy nie nagrzewaj pustego naczynia, ani nie dopus¢ do wygotowania si¢ catej
cieczy. W razie nieprzestrzegania tej wskazowki moze dojs¢ do przypalenia gotowanych sktadnikdw, uszkodzenia naczynia lub uszkodzenia zrodta grza-
nia z powodu stopienia si¢ aluminium na dnie naczynia. Uchwyty mogg by¢ gorace, dlatego uzywaj do chwytania r¢kawic kuchennych.

Nie zostawiaj gorgcego woka bez nadzoru. Do gaszenia zapalonego ttuszczu nie uzywaj wody. Uzyj do tego koca lub gasnicy. Wok po uzyciu od razu

wyptucz w gorgcej wodzie. Uporczywe pozostatosci potrawy namoczy¢ i zmy¢ gabka lub szczotka. (Zalecamy uzywanie ggbki Scotch Brite »3M nie
rysujgceje). Nie uzywac skrobakow z wetny stalowej ani zadnych srodkow szorujacych.

W wypadku uzywania twardej wody i przyrzadzania niektorych potraw, na wewnetrznej powierzchni naczynia mogg tworzy¢ si¢ wapienne plamy lub
niebieskie przebarwienia. Nalezy je regularnie czysci¢ octem. Naczynie przed schowaniem dobrze wytrze¢.

Wskazowka dotyczaca indukeyjnych pltyt grzewezych

Uwaga: Indukeyjne ptyty grzewcze nagrzewajg si¢ bardzo szybko. Dlatego tez nie nagrzewaj pustych garnkdw ani patelni, gdyz przegrzanie naczyn
moze spowodowac ich uszkodzenie.

Symbol na dnie naczynia informuje o tym, czy wok nadaje si¢ do stawiania na indukeyjnych ptytach grzewczych. Przy wyzszych stopniach grzania
moze wystgpi¢ hatasowanie. Hatas ten jest uwarunkowany wzgledami technicznymi nie stanowi symptomu awarii kuchenki ani naczynia.

Rozmiar naczynia i rozmiar pola grzewczego musza by¢ dopasowane. Naczynie powinno sta¢ posrodku indukcyjnego pola grzewczego. W przeciwnym
razie pole grzewcze (pole magnetyczne) moze si¢ nie wgczy¢.

Wskazowka dotyczaca elektrycznych plyt grzewcezych
Uzywaj ptyt grzewczych o rozmiarach dopasowanych do srednicy dna naczyn. Oszczedzisz wtedy czas i energie.

Przepisy

Chop Suey
Sktadniki dla 2 osob

100 g fileta wieprzowego

100 g fileta z indyka

po 1-2 tyzki sosu sherry i sosu sojowego

12 tyzki skrobi spozywczej

szczypta cukru

2 grzybka chiniskiego, namoczy¢ w letniej wodzie
172 laski pora, pokrojonego w cienkie krazki

1 mata marchewka, pokrojona w cienkie paski
150 g pedow bambusa z puszki, pokrojonych w cienkie paski
10 g namoczonego makaronu sojowego

2 tyzki oleju ostowego

60 g mieszanki kietkow (np. fasoli, soi, groszku)

Mieso pokroi¢ na cienkie paski. Zrobi¢ marynate z sosu sherry, sosu sojowego, skrobi ziemniaczanej i 1 szczypty cukru i zamarynowa¢ w niej mieso
przez okoto 1 godzine. Przygotowa¢ makaron zgodnie z instrukeja podang na opakowaniu i drobno pokroi¢. Warzywa, kietki i grzybek przysmazy¢ w
porcjach w woku, po 2 minuty kazdg porcje. Migso po wyjeciu z marynaty usmazy¢ w 2 porcjach. Kazda porcje smazy¢ mieszajac przez 3 minuty.
Wszystkie sktadniki dobrze wymiesza¢ i jeszcze raz podgrzac. Doprawi¢ do smaku.

Wieprzowina stodko-kwasna
Sktadniki dla 2 os6b

250 g fileta wieprzowego

sol, pieprz seczuanski, Swiezo mielony

1 mate jajko

1 tyzka skrobi ziemniaczanej

2 tyzka oleju sezamowego

1 mata cebula

/2 czerwonej papryki, pokrojonej w paski
1 marchewka, pokrojona w paski

1/8 | bulionu warzywnego

1 tyzka przecieru pomidorowego

1-2 tyzki sosu sojowego

2 plastry ananasa z puszki, pokrojonego w kostke
1-2 tyzki octu owocowego

2 tyzki curry

pare kropel oleju chili

1 tyzka szczypiorku

Migso wieprzowe pokroi¢ na cienkie plastry, posoli¢ i posypa¢ pieprzem seczuanskim. Rozbi¢ jajko, wymiesza¢ doktadnie ze skrobig i rozprowadzi¢
rownomiernie na plastrach migsa. Mieso przysmazy¢ dobrze w woku na goracym oleju mieszajac, a nastepnie wyja¢. Pokrojone warzywa przysmazy¢
krotko w pozostatym ttuszczu, zala¢ bulionem warzywnym, doda¢ przecier pomidorowy i sos sojowy. Doda¢ ananasa w kostce, ocet i curry. Zagotowa¢
Z warzywami.

Posmakowa¢, doprawi¢ olejem chili. Migso na koricu jeszeze raz podgrza¢ i gotowg potrawe posypac szczypiorkiem.

Wok WMF ProfiSelect

Cromargan®: nehrdzavejuca uslachtila ocel 18/10.

Srdecne vam gratulujeme k vadmu vyberu. Rozhodli ste sa pre kvalitny produkt od spolo¢nosti WMF. Vysokokvalitné materialy, prvotriedne spracova-
nie a dokladné kontroly kvality su zarukou dlhej Zivotnosti. Vdaka vyspelému dizajnu a premyslenej funkénosti ma produkt Siroké moznosti vyuzitia.

Wok, tradi¢ny kuchynsky riad Azijcov, si uz v europskych kuchyniach davno vydobyl svoje miesto. MéZete v fiom varit, piect, dusit a fritovat. Priprava
pokrmov je rychla. Varenie vo woku je navySe v Giplnom sulade s modernymi trendmi lahkej a zdravej vyzivy.

Pred prvym pouzitim vas prosime, aby ste si dokladne precitali vsetky nasledujice pokyny na pouzivanie a starostlivost.

Pokyny na pouzivanie

Pred prvym pouzitim odstrainte z woku pripadné nalepky, oplachnite ho hortcou vodou a dokladne vysuste.

Wok moézete zohrievat na sporaku, alebo vhodnom horakovom vari¢i na pastu. Najvy3si teplotny stupen pouZivajte len na zahriatie, teplotu véas
znizte a pokrmy uvarte na strednom stupni.

Pokyny na pripravu pokrmov

Pred varenim si treba pripravit vetky prisady a nakrajat ich na malé kusy. Na opekanie zohrejte trocha oleja. Pri peceni s pouzitim tuku dajte vzdy tuk
do studeného woku a zohrejte ho az potom! Do horticeho tuku viozte najskor prisady, ktoré sa varia najdihie. Casto premiesavajte dovtedy, kym nie
je vietko rovnomerne opecené. Dopecené prisady posufite na okraj woku, aby zostali teplé. V strede woku potom mdZete opiect daldie prisady. Ked' su
vietky prisady dopecené, eSte raz ich kratko premieSajte a podla chuti okorente.

Pokyny na bezpecné pouzivanie a starostlivost

Wok a sklenena pokrievka nie st uréené na pouzitie v rire. Wok nikdy nezohrievajte prazdny a dajte pozor, aby sa z vareného pokrmu nikdy Upine
neodparila tekutina. Pri nedodrzani tychto pokynov moze dojst k pripaleniu vareného pokrmu, poskodeniu kuchynského riadu, alebo tepelného zdroja
nasledkom roztavenia hlinika v spodnej ¢asti woku. Nezabudajte, Ze drzadla woku moZzu byt horlce a pouZivajte preto chiapky.

Nenechavajte horuci wok bez dozoru. Horiaci tuk nehaste vodou. PouZite pokryvku, alebo hasiaci pristroj. Wok po pouZiti ¢o najskor vyplachnite
hortcou vodou. Pripecené zvysky pokrmov navlh¢ite a odstrante hubkou, alebo kefkou. (Odporiu¢ame pouzit Cistiacu hubku Scotch Brite 3M).
NepouZivajte ocelovu vinu, alebo pieskové Cistiace prostriedky.

Vapenata voda a niektoré pokrmy mozu sposobit vznik vapennych Skvin a menavé modré sfarbenia vo vnutornej ¢asti woku. Tieto Skvrny a sfarbenia
v€as vyvarte s octom a pravidelne odstrafujte. Pred uschovanim wok dokladne osuste.

Pokyny pre indukéné sporaky

Upozornenie: Indukéné sporaky sa zohrievaju extrémne rychlo. Nezohrievajte na nich Ziadne prazdne hrnce ani panvice, pretoZe prehriatim sa
kuchynsky riad méze poskodit.

Symbol na dne oznacuje, ¢i je vas wok vhodny na pouzitie s indukénymi sporakmi. Pri vysokych varnych stupfioch méze byt pocut bzucanie. Toto bzu-
¢anie je technicky podmienené a nejde o chybu sporaka alebo kuchynského riadu.

Velkost hrnca sa musi zhodovat s velkostou varného pola. Hrniec je potrebné umiestnit do stredu indukéného pola, inak sa moZe stat, Ze varné pole
(magnetické pole) nebude mat dosah na dno hrnca.

Pokyny pre elektrické sporaky
Pouzite sporakovu platiiu, ktorej velkost zodpoveda priemeru dna woku. USetrite tym cas aj energiu.

Recepty

Chop Suey
Prisady pre 2 osoby

100 g bravcového filé

100 g morcacieho filé

po 1 -2 PL sherry a séjovej omacky

"2 PL kukuriéného $krobu

Stipka cukru

112 €inskej huby, ktori nechame zméknut vo vlaznej vode

2 péru, nakrajaného na tenké kruzky

1 mala mrkva, nakrajana na tenké pruzky

150 g bambusovych vyhonkov z konzervy, nakrajanych na tenké prazky
10 g namocenych sklenych rezancov

2 PL bodliakového oleja

60 g zmiesanych klickov (napr. 3o3ovicové, s6jové, hrachové klicky)

Méso nakrajame na tenké prizky. Zmiesanim sherry, séjovej omacky, kukuriéného Skrobu a 1 Stipky cukru pripravime marinadu, v ktorej nechame
maso postat asi 1 hodinu. Sklené rezance pripravime podla ndvodu na obale a nakrajame na malé kusky. Zeleninu, klicky a hubu po porcidch sprudka
opekame vo woku asi 2 minUty. Médso nechame odkvapkat a opekame za staleho mieSania vo 2 porciach, kazdi po 3 minuty.

Vsetko dobre premieSame a eSte raz kratko zohrejeme. Dochutime podla potreby.

Brav€ové miso na sladkokyslo
Prisady pre 2 osoby

250 g bravcového filé

sol, se¢uanske korenie, ¢erstvo namleté

1 malé vajce

1 PL kukuri¢ného Skrobu

2 PL sezamového oleja

1 mala cibula

/2 Gervenej papriky, nakrajanej na pruzky
1 mrkva, nakrajana na prazky

1/8 | zeleninového vyvaru

1 PL paradajkového pretlaku

1 - 2 PL s6jovej omacky

2 krazky ananasu z konzervy, nakrajané na kocky
1 -2 PL ovocného octu

V2 CL Kari

niekolko kvapiek ¢ili oleja

1 PL nakrajanej pazitky

Bravcové filé nakrajame na tenucké platky a dochutime solou a seCuanskym korenim. Vajce vy3lahame, zmieSame so Skrobom a zmes rovnomerne a
dokladne rozdelime na platky mésa. Méso za staleho miesania vo woku sprudka opecieme v horticom oleji a potom ho vyberieme. Vo zvySnom tuku
kratko opecieme nakrajanu zeleninu, zalejeme zeleninovym vyvarom a primieSame paradajkovy pretlak a s6jovi omacku. K zelenine priddme kocky
ananasu s octom a kari a nechame povarit.

Prichutime a zostrime ¢ili olejom. Méso eSte raz kratko zohrejeme spolu s ostatnymi prisadami a hotové jedlo posypeme nakrajanou pazitkou.

Wok WMF ProfiSelect

Cromargan®: Otel inoxidabil 18/10.

Va felicitam pentru alegerea dumneavoastrd. V-ati decis in favoarea unui produs de calitate de la WMF. Materialele de calitate inalta, prelucrarea

de primd mana si verificdrile detaliate ale calitatii va garanteazd o durata de serviciu indelungata. Designul avansat si functionalitatea bine ganditd
asigura un grad de utilitate Tnalt. Wok-ul, vasul preferat de gatit al asiaticilor, a cucerit demult bucatariile europene. in wok puteti gdti, praji, prepara
prin indbusire si praji intens. Prepararea este rapidd. Prepararea alimentelor in wok respecta tendinta actuala spre o alimentatie usoara si sdndtoasa.

Cititi urmatoarele indicatii de utilizare i ingrijire, inainte de prima utilizare, in totalitate.

Indicatii pentru operare

indepartati inainte de prima utilizare eventualele etichete autocolante, splati-o cu ap fierbinte si uscati-o bine.

Puteti incdlzi wok-ul pe plitd sau pe un incdlzitor potrivit cu arzator pentru paste. Utilizati treapta maxima de incalzire numai pentru preincalzire,
comutati la timp pe o treapta inferioard si utilizati treapta medie pentru pregdtirea alimentelor.

Indicatii pentru preparare

Pentru preparare este necesara pregdtirea tuturor ingredientelor, taindu-le la dimensiuni mici. Pentru prdjire, incalziti ceva ulei. La prdjirea cu unsoare,
introduceti grasimea intotdeauna mai intai in wok-ul rece si incalziti-o abia apoi! Introduceti mai intéi ingredientele cu durata cea mai indelungata
de preparare in unsoarea incinsa. Amestecati des prin toate ingredientele, pand ce totul este prajit uniform. Ingredientele pregatite in totalitate trebu-
ie impinse catre margine, pentru a le pastra calde. Astfel aveti posibilitatea de a praji in centrul wok-ului alte ingrediente. in momentul in care toate
ingredientele sunt preparate, mai amestecati incd o datd totul, pentru aromd.

Indicatii pentru utilizare sigura si intretinere

Wok-ul si capacul de sticla nu se preteaza pentru utilizarea in cuptor.

Nu incilziti niciodata fira continut si aveti grija, ca lichidul alimentelor preparate si nu se evapore niciodati in totalitate. in caz de nerespectare se
poate ajunge la arderea alimentelor preparate, la deteriorarea vaselor de gatit sau la deteriorarea sursei de cdldurd prin topirea aluminiului din partea
inferioara. Va rugam sa aveti in vedere faptul ca manerele se pot incinge; utilizati de aceea lavete pentru a va proteja.

Nu lasati wok-ul fierbinte nesupravegheat. Nu stingeti unsoarea aprinsa cu apa. Utilizati o paturd sau un extinctor. Spalati wok-ul cat mai rapid dupd
utilizare cu apa fierbinte. Resturile alimentare fixate trebuie inmuiate si indepértate atent, cu un burete sau o perie. (V3 recomandam buretele de vase
Scotch Brite »Nu zgarie 3M«). Va rugdm sa nu utilizati bureti din plasi metalica sau substante abrazive cu continut de nisip.

Apa durd si anumite tipuri de alimente pot Idsa pete de calcar sau decolordri cu nuante de albastru pe interiorul vasului. Va rugdm sa fierbeti cat mai
curand otet in vas si sa indepartati urmele. Depozitati-I bine uscat.

Indicatie pentru plite cu inductie

Acordati atentie: Plitele cu inductie se incalzesc extrem de repede. Nu incdlziti oale sau tigdi goale, deoarece supraincalzirea poate deteriora vasele de
gatit. Simbolul de pe partea inferioard a vasului indica, daca se preteaza pentru plitele cu inductie. in cazul unor trepte de gitit inalte, este posibil s3
apard un zumzait. Acest zgomot are o cauzd tehnicd si nu este un semn al unei defectiuni la plita sau vasele dvs. de gatit.

Dimensiunea vasului si dimensiunea ochiului de gatit trebuie sd se potriveasca. Oala trebuie asezata in mijlocul cAmpului de inductie, deoarece, in caz
contrar, existd posibilitatea ca ochiul de gatit (cAmpul magnetic) s3 nu reactioneze la partea inferioard a vasului.

Indicatie pentru plite electrice
Utilizati o plitd, a cdrei dimensiune sa se potriveascd cu diametrul parti inferioare a vasului. Economisiti astfel timp si energie.

Retete

Chop Suey
Ingrediente pentru 2 persoane

100 g file de porc

100 g file de curcan

cate 1-2 linguri de cherry si sos de soia

12 lingurd de amidon

ceva zahdr

inmuiati 2 ciuperca chinezeascd in apd calduta

/2 tija de praz, tdiatd in inele subtiri

1 morcov mic, tdiat in benzi fine

150 g muguri de bambus din conservd, tdiati in benzi fine
10 g de taitei chinezesti inmuiati

2 linguri de ulei de ciulini

60 g muguri amestecati (de ex. muguri de linte, soia, mazare)

Taiati carnea in benzi fine. Addugati cherry-ul, sosul de soia, amidonul si 1 prizd de zahar la sos, amestecati- si ldsati carnea la macerat, in sos, timp
de aprox. 1 ora. Pregatiti tditeii chinezesti in conformitate cu indicatiile de pe ambalaj si tdiati-i marunt. Prdjiti puternic legumele, mugurii si ciuperca
portionate in wok, timp d aprox. 2 minute. Lasati carnea sa se scurgd, dupd care prajiti-o in 2 portii, timp de cate 3 min, amestecand energic.
Amestecati totul bine si mai incingeti-l o data scurt. Condimentati dupa gust.

Carne de porc dulce-acrisoara
Ingrediente pentru 2 persoane

250 g file de porc

Sare, piper Sichuan, proaspdt mdcinat
1 ou mic

1 lingurd de amidon de porumb

2 linguri de ulei de susan

1 ceapd micd

/2 de ardei iute rosu, taiatd in benzi

1 morcoy, in benzi

1/8 | de supé de legume

1 lingurd de pastd de tomate

1-2 lingurd de sos de soia

2 felii de ananas din conserva, taiate cuburi
1-2 linguri de otet de fructe

T2 linguritd de curry

cateva picaturi de ulei de chilli

1 lingurd de role de arpagic

Taiati fileul de porc n felii subtiri si condimentati-le cu sare si piper Sichuan. Bateti oul, amestecati-I cu amidonul si distribuiti amestecul uniform

pe feliile de carne, frecandu-le bine. Prajiti carnea in wok, amestecand in uleiul fierbinte, dupa care scoateti-o. Prdjiti legumele tdiate in restul de
unsoare, stingeti totul cu supa de legume, amestecati pasta de tomate si sosul de soia. Lasati cuburile de ananas sa fiarba cu otet si curry, amestecand
totul cu legumele.

Condimentati dupa gust si adaugati ulei de chilli pentru iuteald. Mai incdlziti incd o datd carnea scurt si imprastiati rolele de arpagic pe meniu.

WMEF ProfiSelect wok panna

Cromargan®: Nertisgjoss térauds 18/10.

Apsveicam jus ar lielisko izvéli! Jus esat iegadajies kvalitativo WMF izstradajumu. Augstvértigie materiali, augstakas kvalitates apstrade un rapigas
parbaudes garanté |oti ilgu kalpo$anas laiku. Masdienigais dizains un pardomata funkcionalitate garanté augstu izmanto$anas efektivitati. Azija
tradicionali izmantota wok panna jau sen ir iekarojusi Eiropas virtuves. Wok panna varésit varit, cept, sautét un fritét. Pagatavo$anas laiks ir 7ss. Ediena
gatavo3ana wok panna pilniba atbilst modernajam viegla un veseliga &diena pagatavosanas tendencém.

Pirms pannas pirmreiz€jas izmantosanas, lidzu, izlasiet turpmak sniegtos noradijumus par tas lietosanu un kopsanu.

Noradijumi par lietosanu

Pirms pannas pirmreizéjas lietoSanas nonemiet iesp&jamas uz pannas eso3as uzlimes, noskalojiet pannu karsta Gident un nosusiniet to.

Wok pannu varat karsét uz plits vai arT uz piemérota €diena sildtaja ar sausa spirta degli. Karstako pakapi izvélieties tikai uzkarséSanai; savlaicigi
samaziniet karstumu un &diena gatavoSanu pabeidziet vidéja karstuma pakapé.

Noradijumi &dienu gatavosanai

Ediena pagatavosanai paredzétajiem produktiem jau ieprieks jabat sagrieztiem mazos gabalinos. Apcep3anai sakarsgjiet nedaudz e|las. Ja cepat, pievi-
enojot taukvielas, ikreiz lieciet taukus auksta wok panna un tikai péc tam uzkarsgjiet pannu! Karstajas taukvielas vispirms lieciet tos produktus, kuru
pagatavoSanai nepiecieSams ilgaks laiks. BieZi apmaisiet &dienu, lai visi produkti vienmérigi apceptos. Produktus, kas jau ir gatavi, pabidiet uz pannas
malu, lai tie paliek siltuma. Tikmé&r wok pannas vida varat apcept citus produktus. Kad visi produkti ir gatavi, v€lreiz tos apmaisiet un péc vél&ésanas
pievienojiet garsvielas.

Noradijumi drosai lietoSanai un kopsanai

Wok panna un stikla vaks nav paredz&ti izmantoSanai cepeskrasni. Nekad nekarsgjiet pannu ilgaku laiku, ja taja nav ievietoti partikas produkti, un rau-
giet, lai gatavota &diena Skidrums nekad pilnigi neiztvaiko. Neievérojot Sos noradijumus, produkti var piedegt, panna var tikt sabojata, vai ari, kiistot
aluminijam pannas pamatné, iesp&€jams sabojat pliti. Atcerieties, ka rokturi var sakarst; izmantojiet virtuves cimdus.

Nekad neatstajiet karstu wok pannu bez uzraudzibas. Nekad nedzésiet degoSus taukus ar Gdeni. Izmantojiet segu vai ugunsdzésamo aparatu. lespg&jami
driz p&c wok pannas izmanto3anas noskalojiet to ar karstu Gdeni. Piekaltusam &diena atliekam laujiet atmirkt un péc tam tas saudzigi notiriet ar

saikli vai suku. (leteicams izmantot Scotch Brite neskrambajo3o tirisanas sakli ,Kratzt nicht 3M".) Nelietojiet térauda vilnas stik|us vai smilti saturo3us
tiriSanas lidzeklus.
Izmantojot kalki saturoSu Gdeni un noteiktus produktus, pannas iekSpuse var paradities kalka nosédumi vai zilganas krasas laukumi. Novérsiet tos

savlaicigi, karsgjot panna etiki un regulari tirot pannu. Pirms pannas novietoSanas plaukta riipigi to nosusiniet.

Noradijumi par indukcijas plttim

Ladzu, atcerieties: uz indukcijas plitim viss sakarst loti atri. Tapéc nekarsgjiet uz Sim plttim tuk3us katlus vai pannas, jo parkarstot trauki var tikt bojati.
Simbols uz pamatnes norada, vai konkréta wok panna ir piemérota izmantosanai uz indukcijas plits. Gatavojot €dienu augstakajas karstuma pakapés,
var bat dzirdama sicosa skana. Si skana rodas tehnisku iemeslu dé, un ta neliecina par defektiem ne pliti, ne arf panna.

Gatavosanas trauka un sildrinka diametriem ir jaatbilst. GatavoSanas trauks ir janovieto indukcijas plits sildrinka vidd, jo citadi iesp&jams, ka sildvirsma
(magnétiska virsma) nesakrit ar trauka pamatni.

Noradijumi par elektriskajam plitim
lzmantojiet to sildvirsmu, kuras lielums atbilst &édiena gatavosanas trauka pamatnes diametram. Tada veida ietaupisit laiku un energiju.

Receptes

Chop Suey
NepiecieSamie produkti divam personam:

100 g ciikgalas filejas,

100 g titara filejas,

pa 1-2 édamkarotém heresa vina un sojas mérces,

/2 @damkarote partikas cietes,

nedaudz cukura,

12 Kinas sénes, kas iemérkta remdena tden,

/2 purava, kas sagriezts planos gredzenos,

1 neliels burkans, kas sagriezts smalkos stieniSos,

150 g konservétu bambusa dzinumu, kas sagriezti smalkos stieniSos,
10 g izmé&rcétu caurspidigo cietes makaronu,

2 &édamkarotes saflora elas,

60 g dazadu séklu digstu (pieméram, l&cu, sojas pupinu, zirmu digsti).

Sagrieziet galu smalkas sloksnités. Pagatavojiet marinadi, sajaucot heresu, sojas mérci, partikas cieti un 1 kipsnu cukura, un ielieciet taja galu
aptuveni uz vienu stundu. levérojot noradijumus uz cietes makaronu iepakojuma, sagatavojiet tos un sagrieziet smalkos gabalinos. Pa porcijam wok
panna aptuveni 2 mindtes intensivi apcepiet darzenus, digstus un sénes. Nosusiniet galu un divas porcijas apcepiet, katru porciju cepot tris mindtes,
apmaisot. Visu rlpigi sajauciet un vélreiz atri uzkarsgjiet. Pievienojiet garsvielas péc vélésanas.

Saldskaba ciikgala
NepiecieSamie produkti divam personam:

250 g ciikgalas filejas,
sals, svaigi samalti Secuanas pipari,

1 neliela ola,

1 édamkarote kukuriizas cietes,

2 édamkarotes sezama ellas,

1 neliels sipols,

12 sarkanas paprikas, kas sagriezta smalkos stieniSos,
1 burkans, kas sagriezts stieniSos,

1/8 | darzenu buljona,

1 @damkarote tomatu biezena,

1-2 &@damkarotes sojas mérces,

2 ripas konservétu ananasu, kas sagriezti gabalinos,
1-2 &édamkarotes auglu etika,

/2 t&jkarote karija,

dazi pilieni ¢ili ellas,

1 @damkarote ripinas sagrieztu locinu.

Sagrieziet ciikgalas fileju |oti planas Skélés, apkaisiet ar sali un Se¢uanas pipariem. Sakuliet olu, samaisiet to ar cieti un maisijumu vienmérigi parlejiet

galas SkélTtém; visu rlipigi sajauciet. Ripigi maisot, intensivi apcepiet galu e|la wok panna un péc tam iznemiet no pannas. Atlikusaja ella atri apcepiet
sagrieztos darzenus, uzlejiet darzenu buljonu, iemaisiet tomatu biezeni un sojas mérci. lemaisiet darzenos ananasu gabalinus ar etiki un kariju, laujiet

visam uzvarities.

Pievienojiet garsvielas un ¢ili e]lu asumam. Pievienojiet &édienam galu un visu vélreiz uzsildiet; parkaisiet &dienu ar locinu gredzeniem.

Wok WMF ProfiSelect

Cromargan®: Plemeniti ¢elik nehrdajuci 18/10.

Cestitamo na Vaem izboru. Odludili ste se za kvalitetan WMF proizvod. Visokokvalitetni materijali, prvorazredna prerada i pazljiva provjera kvalitete
jamée vrlo dug Zivotni vijek. Sofisticirani dizajn i promisljena funkcionalnost osiguravaju visoku uporabljivost. Wok, tradicionalno azijsko posude za
kuhanje, ve¢ je osvojilo europske kuhinje. U woku mozete kuhati, pedi, pirjati i prziti. Priprema je vrlo brza. A kuhanje u woku potpuno je u skladu s
trendom lagane i zdrave prehrane.

Prije uporabe pazljivo procitajte sve upute za uporabu i odrzavanje.

Upute za uporabu
Prije prve uporabe odstranite moguce naljepnice, isperite vru¢om vodom i dobro osusite. Wok moZete zagrijati na Stednjaku ili odgovaraju¢em plame-
niku na pastu za gorenje. NajviSu temperaturu koristite samo za zagrijavanje, na vrijeme ju snizite i kuhajte jela na srednjoj temperaturi.

Upute za pripremu

Za pripremu imajte pri ruci sve sastojci, koji trebaju biti sitno narezani. Za zapeéi zagrijte malo ulja. Kod przenja s masno¢om uvijek stavite masnocu u
hladan wok i tek ga onda zagrijte! U vru¢u masnocu stavite najprije sastojke s najduzim vremenom kuhanja. Cesto promijesajte dok se sve ravnomjer-
no ne zapece. Skuhane sastojke pomaknite prema rubu kako bi ostali topli. U sredini woka mozete zapedi druge sastojke. Kad su svi sastojci gotovi, jos
jednom ih kratko promijesajte i za¢inite po zelji.

Upute za sigurnu uporabu i odrzavanje

Wok i stakleni poklopac nisu prikladni za uporabu u pe¢nici. Ne zagrijavajte prazan wok i pripazite da tekucina iz namirnice koja se priprema potpuno
ne ispari. Kod nepridrzavanja moze zagorjeti namirnica koja se priprema, te se zbog topljenja aluminija s dna moze ostetiti posude za kuhanje ili izvor
topline. Pripazite na to da se ru¢ke mogu zagrijati i stoga koristite hvataljku za vru¢e lonce. Ne ostavljajte vru¢i wok bez nadzora.

Ne gasite vodom goru¢u masnocu. Upotrebljavajte deku ili vatrogasni aparat. Po mogué¢nosti wok isperite vru¢om vodom ubrzo nakon uporabe
Omeksajte tvrdokorne ostatke hrane i njezno ih uklonite spuzvom ili ¢etkom. (Preporuc¢ujemo Scotch Brite spuzvu za ¢idéenje ,bez ogrebotina 3M").
Ne upotrebljavajte ¢eli¢nu vunu ili sredstva za ribanje koja sadrze pijesak.

U unutradnjosti se zbog vode koja sadrzi kamenac ili odredenih jela mogu pojaviti mrlje od kamenca ili se promijeniti boja u svjetlucavo plavu. Pravov-
remeno prokuhajte u octu i redovito ih odstranite. Cuvajte dobro osuseni wok.

Uputa za indukcijske Stednjake

Molimo pripazite. Indukcijski Stednjaci vrlo brzo zagrijavaju. Ne zagrijavajte prazne tave ili lonce jer pregrijavanje moze oStetiti posude za kuhanje.
Simbol na dnu ploce pokazuje je li va$ wok prikladan za indukcijske Stednjake. Kod najviSih snaga kuhanja moze se pojaviti zvuk zujanja. Ovaj zvuk je
tehnicki uvjetovan i ne ukazuje na oteéenja vaSeg Stednjaka ili posuda za kuhanje.

Veli¢ina lonca i veli¢ina polja za kuhanje trebaju se poklopiti. Lonac bi trebalo postaviti na sredinu indukcijskog polja jer bi se moglo dogoditi da polje
za kuhanje (magnetsko polje) ne reagira na dno lonca.

Uputa za elektri¢ne Stednjake
Koristite plocu za kuhanje ¢ija veli¢ina odgovara promjeru dna. Time Stedite energiju i vrijeme.

Recepti

Chop Suey
Sastojci za 2 osobe

100 g svinjskog filea

100 g pureceg filea

po 1-2 Zlice sherrya i umaka od soje

112 Zlice Skroba

malo Secera

/2 kineske gljive, omek3Sane u mlakoj vodi

"2 stabljike poriluka, narezanog na tanke kolute

1 manja mrkva, narezana na sitne trake

150 g bambusovih izdanaka iz limenke, narezanih na sitne trake
10 g omeksani stakleni rezanci

2 Zlice ulja od ¢icka

60 g mije3anih izdanaka (npr. izdanci lece, soje, graska)

Meso narezite na tanke trake. Sherry, umak od soje, Skrob i prstohvat Secera umijesajte u marinadu i ostavite meso da odstoji u marinadi oko sat
vremena. Staklene rezance pripremite prema uputama na pakiranju i narezite na manje komade. Povrée, izdanke i gljivu u porcijama snazno zapecite
cca 2 minute u woku. Meso ocijedite, podijelite na dvije porcije i svaku mijeSajuci pecite po 3 minute.

Sve dobro promijesajte i jo$ jednom kratko zagrijte. Zacinite po zelji.

Svinjsko meso slatko-kiselo
Sastojci za 2 osobe

250 g svinjskog filea

sol, seuanski papar, svieze mljeven
1 manje jaje

1 Zlica kukuruznog Skroba

2 Zlice sezamovog ulja

1 manji luk

/2 crvene paprike, narezane na trake
1 mrkva, narezana na trak

1/8 1 povrtnog temeljca

1 Zlica koncentrata rajcice

1-2 Zlice umaka od soje

2 ploske ananasa iz limenke, narezanog na kockice
1-2 zlice vo¢nog octa

/2 Zlicice currya

nekoliko kapi ulja od Cilija

1 Zlica nasjeckanog vlasca

Svinjski file narezite na vrlo tanke ploske, zacinite sa soli i secuanskim paprom. Istucite jaje, pomijesajte ga sa Skrobom i mjeSavinu ravnomjerno
raspodijelite preko ploski mesa, dobro promijesite Meso pod stalnim mijeSanjem snazno zapecite u woku u vru¢em ulju i potom izvadite. Narezano
povrce kratko zapecite u preostaloj masno¢i, zalijete povrtnim temeljcem i umijeSajte koncentrat rajcice i umak od soje. Kockice ananasa s octom i
curry umijeSajte u povrée i ostavite da zakuha.

Zacinite i dodajte ulje od ¢ilija. Dodajte meso, sve jo$ jednom kratko zagrijte i jelo posipajte nasjeckanim vlascem.
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