Wok panev

Rychly tahak - pfesné 2 strany
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Vybér podle sporaku

Situace Doporuceni Pro¢

Plyn / wok horak Kulaté dno + stabilni prstenec Plamen zahfiva dno i boky.

Indukce Ploché magnetické dno Rozhoduje rovny kontakt a tdaj vyrobce.
Sklokeramika Ploché hladké dno Stabilita bez kyvani a Skrabani.

Prvni wok Uhlikova ocel 30-35 cm Rychla odezva, nizka hmotnost.

Duseni a smazeni Wok s poklici Lépe drzi paru a teplotu.

Tri pravidla
 Kulaté dno pouzivejte jen se stabilni oporou a vhodnym zdrojem tepla.
* Na indukci nestaci vzhled: ovéite magnetické ploché dno a kompatibilitu vyrobce.

* Nepreplnujte panev; jinak se suroviny dusi misto opékani.

Rychla kontrola pred nakupem

* Zméfte varnou zénu a prostor pro dlouhou rukojet.

* VVyzkouSejte, zda bezpectné zvednete i naplnény wok.

* U kulatého dna pocitejte s vhodnym prstencem a stabilnim plamenem.

» U uhlikové oceli pocitejte s ru¢nim susenim a lehkym olejovanim.
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Stir-fry v osmi krocich

1. Pfipravte vSechny suroviny, omacku i nastroje pfed zapnutim plotny.
. Suroviny osuste a nakrajejte na stejné velké kousky.

. Wok zahfivejte prazdny podle materialu a pokynt vyrobce.

. Pfidejte malé mnozstvi oleje s vy$8im bodem zakoufeni.

. Varte po mensich davkach, aby teplota prudce neklesla.

. Maso opecte, vyjméte a vratte az ke konci.

. Omacku pridejte kratce pfed dokoncenim, ne na zacatku.
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. Po vareni wok o istéte, dokonale osuste a uhlikovou ocel lehce potrete olejem.

Po kazdém vareni

Povrch Zakladni péce

Uhlikova ocel Ruéné omyt, ihned vysusit teplem, lehce naolejovat.
Litina Pomalu zchladit, vysusit, chranit tenkou vrstvou oleje.
Nerez Odmacet podle potfeby; bez vypalovani.

Nepfilnavy Nizsi az stfedni teplota, mékké nastroje, bez abraziv.

Kdyz se nedafri

Problém Uprava

Suroviny poustéji vodu Mensi davka a dukladné osuseni.

Jidlo se lepi Wok nejprve zahfejte, potom pfidejte olej.
Omacka se pali PFidejte ji az ke konci a kratce provarte.
Objevila se rez Rez odstrarite, vysuste a obnovte patinu.
Bezpecnost

Vodu nikdy nelijte do rozpaleného oleje. Panev musi stat stabilné a rukojet nesmi prekazet v prachodu.
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