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BEKAPCSOLAS - ELOMELEGITES

+ Az els@ hasznalat el6tt a wok serpeny6t és a fed6t mossuk el meleg vizben. Ezutan a belsé fellletet
toroljuk at egy puha, olajjal atitatott ruhaval.

« Allitsuk ra a wok serpenyét a tartéra, és ellendrizziik, hogy az stabilan all-e.

* Dugjuk be a hal6zati zsin6rt a wok tartéba.

* Dugjuk be a halézati zsin6rt a fali csatlakozoéaljzatba.

« Allitsuk a héfokszabalyozét a kivant fokozatra.

* Megjegyzés: A wok els6 hasznalata soran enyhe szag és némi flst képzédhet. Ez nincs befolyassal
a készulék tovabbi miikddésére.

OVINTEZKEDESEK A HASZNALAT SORAN

+ Soha ne tegyunk alufdliat, vagy valamilyen mas hasonl6 targyat a wok és a flitészal kozé.

« Kizarélag csak a késziilékhez adott serpenyét hasznaljuk. A serpenyd anyaga, anyagerdssége és for-
maja specialisan az ezen a tartén valé hasznalatra lett kifejlesztve.

* A serpeny6t soha ne tegylik mas melegitéeszkdzre, csak a tartéra.

* A hasznalat soran a wokot tegylk olyan helyre, ahol a gyerekek nem érhetik azt el.

TIPPEK A HASZNALATHOZ

A FEDEL FOGANTYUJANAK FELSZERELESE:

\_’/
— « A héfokszabalyozé kiilonbdzé fokozatai csak iranyértékeket jelentenek:
Melegen tartas ar°'as”°zes — Melegen tartasi funkcié
folyékony ételeknél (pl. levesek): 1. fokozat
SUteS szilard ételeknél (pl. rizsételeknél): 2. fokozat
— Parolasi/fézési funkcio: 3-4. fokozat
— Sutési funkcio: 5. fokozat

Klkapcsolas

» Ha az ételt hosszabb ideig kell melegen tartani, a héfokszabalyozét allitsuk vissza az 1. fokozatra, az
ételt id6nként keverjik meg és sziikség szerint dntsiink hozza egy kis vizet.

» Amikor a wokot az étel elkészitése utan talalas céljabdl at akarjuk vinni az asztalra, lgyeljink a
kévetkezGbkre:

A héfokszabalyozot allitsuk a 0 fokozatra (kikapcsolas).

Vegyilk le a wokot a tartérdl.

A wokot allitsuk ra egy héallé alatétre.

A halézati kdbelt huzzuk ki el6szor a fali aljzatbél, majd a tartébdl.

» Ahhoz, hogy wok tapadasgatlé bevonatanak tulajdonsagat a legtovabb megérizhessiik:
— A wokot ne hevitsiik, melegitsiik iresen.
— A hozzavaldk keveréséhez fabol késziilt keverblapatot hasznaljunk.
— A hozzéavaldkat ne a wok serpenyében vagjuk fel.
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—A tartét 6vatosan vigyik at az asztalra, mert forr6. Ajanlatos konyharuhat hasznalni.

—A haldzati kdbelt el6szor a tartéba dugjuk be, és csak utana a fali aljzatba.

—Az serpenyét allitsuk a tartéra, és a héfokszabalyozét allitsuk a melegen tartasi funkciéra.
—A fed6t szikség szerint vegyik le.

KARBANTARTAS - TISZTITAS

» Hazzuk ki a haldzati zsindrt a fali csatlakozéaljzatbél. Hagyjuk a wokot lehlni.

» A wok serpenydjét vegyik le a tartérol, majd meleg vizzel, a haztartdsban hasznéalatos mosogaté-
szerrel és egy szivaccsal tisztitsuk meg. Saroloport vagy fém mosogatékendét ne hasznaljunk.

* A haztartasban hasznalatos mosogatodszerrel és szivaccsal tisztitsuk le a tartot.

+ A TARTOT ES A HALOZATI ZSINORT NE TEGYUK VizBE.

Megjegyzés: A géz6ld/csepegtetb racs azt a célt szolgalja, hogy bizonyos ételek elkészitésénél rate-
gylk a hozzdvaldkat. A recept jelzi, ha ezt a racsot hasznalni kell.

ALKATRESZEK

» Aluminium fedé és wok serpenyé a tapadasgatlé bevonattal.
» G6z0l6/csepegtet6 racs.

+ H&4ll6 edényfulek.

» HGall6 fedél fogantydja.

» H6allé mianyag tart6.

- Feds

G6z06l6/csepegtetd racs

\T/\Wok serpenyé
[ 7 Tarto

Héfokszabalyozé gomb

Miiszaki jellemzék
* A teljesitmény a késziléken van feltintetve.
« Allithaté héfokszabalyozé
— 1-2. fokozat:  Melegen tartas
— 3-4. fokozat:  Parolas
— 5. fokozat: Sutés
* Ha a készilék halozati zsin6rja megsériiine, az esetleges veszélyek kikiszébodlése érdekében azt
csak a gyartd szakszervize cserélheti ki.



A wokot Kinaban mar évezredek 6ta hasznaljak, és mara univerzdlis f6z6edénynek bizonyult. Az
atgondolt formajanak készénhetéen az elektromos wok lehet6vé teszi, hogy akar nagy mennyiségben
helyi, nemzeti ételeket, illetve egzotikus, azsiai és mas egyéb specialitdsokat készithessiink.

A hétkdznapi ételek valtozatosabba tétele érdekében, vagy csak egyszeriien azért, hogy a vendégein-
ket meghivhassuk egy j6 ebédre vagy vacsorara, az elektromos wok szamtalan 6tlettel gazdagithatja
a konyhankat.

Az elektromos wok praktikus és kényelmes. Az egész csaladdal vagy a barati kérrel egyitt a
vendéglatas ujfajta mivészetébe invital bennilinket, ahol az egész vilag konyhajat egyitt élvezhetjik -
az elektromos wokkal.

RECEPTEK

TESZTA- ES RIZSETELEK

KREOL JAMBALAYA

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 35 PERC

HOZZAVALOK 6 SZEMELYRE: - 300 G HOSSZU SZEMU RIZS - 300 G FOTT SONKA - 300 G NAGY

GARNELA - 250 G CSIPOS KOLBASZ - 1 NAGY FEJ VOROSHAGYMA - 1 SZAL ZELLER - 1 ZOLD-

PAPRIKA - 5 SZEM PARADICSOM - 2 EVOKANAL PARADICSOMPURE - 1 CSOMAG LEVESFU-

SZER - 1/2 EVOKANAL MAJORANNA - 2 SZEM SZEGFUSZEG - 1 L BAROMFILEVES - FEHERBOR
- APRORA VAGOTT PETREZSELYEM - 1 EVOKANAL OL/VAOLAJ - SO - BORS - CAYENNE-BORS

A sonkat vagjuk kockara. A garnéla farkat vegylk le és vagjuk 2 cm-es darabokra. A csipés kolbaszt
vagjuk vastag karikakra. A hagymat hamozzuk meg és vagjuk fel. A zellert vagjuk finomra. A paprikakat
vagjuk félbe, vegylk ki a magjat és vagjuk nagyobb darabokra. A paradicsomot hamozzuk meg és vagjuk
apro6 darabokra. A wokban az 5. fokozaton hevitslk fel az olajat, majd a hagymat, a sonkat, a garnélat, a
csipds kolbaszt és a zellert mintegy 3-4 percig forgassuk meg benne. Adjuk hozz4 a rizst és fa lapatka-
val kevergessiik és forgassuk addig, mig a szemek attetsz6vé nem valnak. Adjuk hozza a
paprikaszeleteket, a paradicsomot, a paradicsompirét, a levesfliszert, a majorannat és a szétmorzsolt
szegfliszegeket, s6zzuk és borsozzuk meg, és szorjunk ra 2 csipet cayenne-borsot. Az egészet keverjik
Ossze. Ontsiik r4 a baromfilevest, és az 5. fokozaton forraljuk fel az egészet. Fedjik le, és a 3. fokozaton
kevergetés nélkil paroljuk. Ha a rizs tdl szaraz lenne, 6ntslink ra két evékanal fehérbort, és dvatosan
kevergessiik meg. Szérjuk ra a petrezselymet és az egészet izesitsiik csipdsre. A wokban forrén talaljuk.

OTSzIiNU SULTRIZS

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 40 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 250 G RIZS (AZ ELOZO NAP ELORE MEGFOZNI) - 3 FEJ SZARI-
TOTT KINAI GOMBA - 50 G SZARITOTT SONKA - 100 G SERTESHUS - 1 KISEBB DARAB SZALON-
NA - 1 SZAL ZOLDHAGYMA - 100 G MEGTISZTITOTT GARNELA - 2 DB TOJAS - 1-2 EVOKANAL
BORSO - 1 EVOKANAL SZOJASZOSZ - OLAJ - SO - BORS

A kinai gombat aztassuk be vizbe, majd tavolitsuk el az alsé részét és a kalapjat vagjuk fel kis kock-
akra. A f6tt sonkat és a sertéshust ugyancsak vagjuk kisebb kockakra. Vagjuk fel a hagymat és a gar-
nélat szedjiik szét kis darabokra. Ussiik fel a tojast és s6zzuk meg. A wokban hevitsiink fel 1 evékanal
olajat, tegyiik bele a tojast és az 5. fokozaton, allandé kevergetés mellett siissiik meg. Amikor kész,
tegylk félre egy tanyérra. A wokban a 4. fokozaton hevitsiink fel 2 evékanal olajat és a gombat
6vatosan 10 percig siissiik benne. Adjuk hozza a sertéshust, és allandé forgatas mellett kivilrél slissiik
addig, amig aranybarna nem lesz. Adjuk hozza a garnélat és a sonkat, majd 4. fokozaton sissiik
tovabb mintegy 10 percig. Amikor a garnéla rézsaszinlvé valik, dntsiik hozza a széjaszészt, borsoz-
zuk meg és tegylk félre az egészet. Tisztitsuk ki a wokot, és az 5. fokozaton hevitsiink fel 4 evékanal
olajat. Tegyiik bele a hagymat és piritsuk meg, de lgyeljiink arra, hogy ne barnuljon meg. Ontsiik ra a
rizst, a 3. fokozaton mintegy 5 percig sussik, majd sézzuk meg. A rizst keverjik 6ssze alaposan, majd
adjuk hozza a huskeveréket és a borsét (izlés szerint). F6zzik még 5 percig, majd forron talaljuk.
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SU-CHEI-FEIN (PAROLT RIZS VEGYES ZOLDSEGGEL)

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 20 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 400 G FOTT RIZS - 2 SZAL REPA - 1 DB PADLIZSAN - 2 SZAL ZOLD-
HAGYMA - 1 ZELLERGYOKER - 1 KISEBB KiNAI KEL - 1 FEJ VOROSHAGYMA - 2 DB PARADICSOM
-2 1/2 EVOKANAL NOVENY!I OLAJ - 2 1/2 EVOKANAL VAJ - 4 EVOKANAL CSEMEGEKUKORICA - 1
TEASKANAL SO - 250 ML HUSLEVES - 1 TEASKANAL SZEZAMOLAJ - 2 EVOKANAL SZOJASZOSZ

A répat és a padlizsant vagjuk fel 1 cm nagysagu kockakra. A zbéldhagymat és a zellert ugyancsak
vagjuk fel. A kinai kelt és a véréshagymat vagjuk csikokra. A paradicsomot vagjuk nyolc részre. A wok-
ban az 5. fokozaton hevitsiik fel az olajat. A vérédshagymat és a répat, forgatva, kb. 3 percig slssik a
forr6 olajban. Adjuk hozza a vajat és a tobbi z6ldséget. S6zzuk meg, és allandé kevergetés mellett
mintegy 2 percig paroljuk. Adjuk hozza a rizst, és keverjiik el egyenletesen. Ontsiik ra a huslevest.
Tegyik ra a fedét és a 3. fokozaton kb. 10 percig hagyjuk f6ni. Az ételt osszuk szét tébb csészére,
hintstink ra szezamolajat és széjaszdszt, és azonnal talaljuk

BAMI GORENG (SULT TESZTA)

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 20 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 250 G KINAI METELT - 1/2 FEJ VOROSHAGYMA - 2 GEREZD FOK-
HAGYMA - 1 ZELLER - 150 G KOCKARA VAGOTT CSIRKEMELL - 150 G MEGTISZTITOTT GARNELA,
KIS DARABOKRA VAGVA - 2 EVOKANAL VILAGOS SZOJASZOSZ - 3 EVOKANAL OLAJ - SO - BORS

A csomagolason lév6 utmutatasnak megfeleléen készitsiik el a metéltet. Ekdzben a wokban 5. fokoza-
ton hevitsik fel az olajat, majd siissiik meg a hagymat, a fokhagymat és a zellert. Adjuk hozza a koc-
kara vagott csirkemellet és a garnélat. Keverjlk jol 6ssze, és 3. fokozaton f6zzlk tovabb. Adjuk hozza
a tésztat, ontslk le szbéjaszdsszal, izesitslik soval és borssal, majd ismét alaposan keverjik 8ssze.
Forrén talaljuk.

HAL- ES RAKETELEK

CHIEN-UI (SULT HAL GYOMBERREL ES MOGYOROHAGYMAVAL)

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 30 PERC

HOZZAVALOK 3 SZEMELYRE: - 600 G HAL (PL. KOZEPESEN NAGY TOKEHAL, ANGOLNA,
FOLTOS TOKEHAL, LAZAC, STB. DARABOK) - 1 1/2 TEASKANAL SO - 1 1/2 TEASKANAL LISZT -
2 1/2 EVOKANAL NOVENYI OLAJ - 3 DB GYOMBER GYOKER - 3 DB MOGYOROHAGYMA - 2 1/2
EVOKANAL SZOJASZOSZ - 2 EVOKANAL ECET - 2 EVOKANAL SZARAZ SHERRY (VAGY BOR) - 1
TEASKANAL CUKOR - 1 EVOKANAL ZSiR VAGY VAJ - 2 EVOKANAL HUSLEVES

A halat vagjuk kb. 4x5 cm-es darabokra. Sézzuk meg, szérjuk be liszttel, és kenjiik meg 3/4 evékanal
olajjal. 15 percig pihentessuk. Daraboljuk fel a gydmbért, és a gydngyhagymat vagjuk finom csikokra.
A gyémbér és a gydngyhagyma szeletek felét egy talban keverjik 6ssze a szdjaszésszal, az ecettel, a
sherry-vel és a cukorral. A wokban 5. fokozaton hevitsiik fel a zsirt és a maradék olajat. Ebben sussiik
1 percig a maradék gyémbért és gydongyhagymat. A wokot allitsuk 3. fokozatra, és minden egyes hal-
darabot kilon-kilon allandé kevergetés mellett 3 percig sissiik tovabb. Ezutan a halra 6ntslk ra a
huslevest és a kllon talban 6sszekevert hozzavaldkat, majd folyamatos kevergetés mellett az egészet
forraljuk fel. Tegylk ra a fed6t, és 3. fokozaton 3 percig f6zziik tovabb. A halszeleteket tegyiik egy talba,
a kész martast ontsik ra és f6tt rizzsel azonnal talaljuk.



PAELLA

AZ ELKESZITES IDEJE: 1 ORA 10 PERC

HOZZAVALOK 6 SZEMELYRE: - 300 G TINTAHAL - 9 DB LANGUSZTA - 18 DB KAGYLO - 1 DB
DARABOKRA VAGOTT 1,3 KG-OS CSIRKE - 200 G CHORIZO - 1 DB ZOLDPAPRIKA - 1 DB EGESZ
PIROSPAPRIKA - 350 G HOSSZU SZEMU RIZS - 3 FEJ HAGYMA - 2 GEREZD FOKHAGYMA - 3 DB
PARADICSOM - 1 KG BORSO - 1 CSIPET SAFRANY - CAYENNE-BORS - OLiVAOLAJ - SO ‘BORS

A wokban az 5. fokozaton hevitsiink fel 4 evékanal olajat, és slssiik meg a csirkedarabokat. Adjuk
hozza a Chorizo-t és keverjik 6ssze a hussal. S6zzuk és borsozzuk meg. 20 perc elteltével adjunk
hozza 5 ev6kanal olajat, tegyik bele a tintahalat és a csikokra vagott paprikakat. Hagyjuk az egészet
10 percig az 5. fokozatban parolédni, majd adjuk hozza a rizst, az apréra vagott hagymat a felvagott
fokhagymat és a megtisztitott langusztat. Egy kever6lapattal keverjik meg. Amikor a rizs attetsz6vé
valt, adjuk hozza a négy részre vagott paradicsomokat, és az egészet f6zzlk 10 percig. Ezutan tegylik
bele a borsét. A hozzavaldkat évatosan keverjik 6ssze, majd az egészet izesitsik séval és borssal.
Ezutan adjunk hozza a safranyt, tegylink bele 2 késhegynyi cayenne-borsot, és éntslink ra 2 pohéar
melegvizet. Hagyjuk felforrni, majd fedjlk le, és a 3. fokozatban f6zzik tovabb. Amikor a martas kezd
gyorsan felszivodni, a kefével letisztitott kagylékat nyomkodjuk bele a rizsbe. Amint a kagylok héja
kinyilik, nagyon forron talaljuk.

GARNELAFANK

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 20 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 24 DB NAGY GARNELA (A PANCELJABAN) - 2 DB ZOLDPAPRIKA
-5 EVOKANAL LISZT - 4 EVOKANAL BURGONYALISZT - 1 1/2 TEASKANAL SUTOPOR - 1/2 LITER
OLAJ - SO - FRISSEN OROLT FEHERBORS

Nyissuk fel a garnélakat, a farkat hagyjuk benne. A garnélak hatoldalat vagjuk be, vegyik ki a fekete
részt, a hasrészt pedig a fejtél a farokig vagjuk be. Szérjuk meg soéval és borssal. A paprikat tisztitsuk
meg, mossuk le és vagjuk darabokra. A fank tésztajahoz ontsiik egy talba a lisztet, a burgonyalisztet
és a slt6port. Ebbdl 8 ev6kanal vizzel keverjlink egy sima tésztat, majd kb. 5 percig hagyjuk pihenni.
Ezutan adjunk hozza 2 teaskanal olajat. A megmaradt olajat 5. fokozaton hevitsik fel a wokban. A gar-
nélat a farkanal fogva martsuk bele a tésztaba. Hagyjuk lecsepegni, majd tegyik a forré olajba. Stssiik
2-3 percig, majd fektesslik konyharuhara. A paprikaszeleteket stissik 3 percig, majd vegyik ki a wok-
bdl és hagyjuk lecsepegni. Izlés szerint szdjaszdsszal, pepperonival vagy édes-savanyl szdsszal
talaljuk.

ZOLDSEGES CURRY-S TENGERI LAZACFILE

AZ ELKESZITES IDEJE: 1 ORA

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 800 G TENGERI LAZACFILE - 300 G CUKKINI - 300 G SARGAREPA
- 300 G FEHERREPA - 2 DB MOGYOROHAGYMA - 2 DL FEHERBOR - 2 DL HALAROMA - 2

TEASKANAL CURRY - 1 TEASKANAL OLAJ - SO - BORS

A lazacfilét mossuk le, szaritsuk meg és vagjuk nyolc egyenlé nagysagu részre. A sargarépat, a fehér-
répat és a cukkinit vagjuk fel. A gydngyhagymat tisztitsuk meg és vagjuk fel vékony szeletekre. A wok-
ban 5. fokozaton hevitsiik fel az olajat, ezutan tegyiik bele a lazacfilét és stissiik meg. A megslilt laza-
cfilét tegyiik a g6zol6/csepegtetd racsra. A zoldséget és a felvagott mogyoréhagymat siissiik meg a
wokban, majd keverjik hozza a fehérbort, a halaromat és a curry-t. Az egészet a 3-4. fokozaton
hagyjuk 35 percig f6ni, majd tegyuk vissza a halat. Izesitsiik s6val és borssal, majd az egészet 20 per-
cig piritsuk tovabb a 3. fokozaton. Azonnal talaljuk.



RAK KARAMELLASZOSSZAL

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 15 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 400 G NAGY, ROZSASZIN RAK - EGY KEVES OLAJ - 2 EVOKANAL
CUKOR - 2 EVOKANAL KONYAK (VAGY WHISKY) - 2 EVOKANAL SZOJASZOSZ - SO - BORS -
ESETLEG 1 TEASKANAL KUKORICALISZT

A rakot mossuk meg. Ne bontsuk ki a pancéljabol, hanem tavolitsuk el a csapjait és a labait. A wokban
az 5. fokozaton hevitsik fel az olajat, és a rakot forgatas kdzben hirtelen stssiik meg. Ezutan régtdn
szorjuk be cukorral, keverjik meg és hagyjuk a cukrot karamellizalédni. Adjuk hozza a konyakot (vagy
whisky-t) és a széjaszészt. [zesitsiik séval és borssal, keverjik meg, feditik le és 5 percig paroljuk 3.
fokozaton, mikdzben két harom alkalommal keverjik meg. Ha a szész nem elég sir(i, akkor a kukori-
calisztet oldjuk fel 2 ev6kanal vizben, dntsiik ra a rakra és kevergessiik addig, amig a sz6sz s(iri nem
lesz. A karamellsz6sznak teljesen el kell fednie a rakot.

MARHAHUSBOL KESZULT ETELEK

MARHAFILE REPAVAL ES ZELLERREL (GAU-SAU-NEU-LOU)

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 25 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 400 G KICSONTOZOTT MARHAHUS - 1/2 EVOKANAL SZOJA-
SZOSZ - 1 EVOKANAL SZOJAKREM - 1 1/2 EVOKANAL CHILI SZOSZ - 1 TEASKANAL CUKOR - 2
1/2 EVOKANAL NOVENY! OLAJ - 1-2 KISEBB SZARITOTT EROSPAPRIKA - 3 DB CSIKOKRA
VAGOTT ZELLERGUMO - 1/2 TEASKANAL ZSiR - 2 DB KOZEPES MERETU, CSIKOKRA VAGOTT
SARGAREPA

A marhahust vagjuk csikokra, majd jél keverjik &ssze a szbéjaszdsszal, a chili szdsszal és a cukorral.
Az er@spaprikat vagjuk csikokra és vegyik ki a magokat. Tegyink hozza 1/2 evékanal olajat, és egyen-
letesen keverjiik el. A wokban az 5. fokozaton hevitsiik fel az olajat, tegyiik bele a hust, és 3. fokoza-
ton keverés kdzben slissiik meg. Ezutan 7 percig piritsuk tovabb. Az apréra vagott zellergumét és sar-
garépat a zsirral egydtt adjuk a hishoz, és 3. fokozaton suissiik 5 percig. Egy elémelegitett edényben
rizzsel vagy tésztaval talaljuk.

MARHAHUS STROGANOFF MODRA

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 25 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 800 G KICSONTOZOTT MARHAHUS - 500 G HAGYMA - 3 EVOKA-
NAL FOLDIMOGYORO OLAJ - 500 G GOMBA - FEL CITROM LEVE - 1 CSAPOTT TEASKANAL CU-
KOR - 250 ML FOLYEKONY CREME FRAICHE - 1 TEASKANAL MUSTAR - SO - BORS

A hust vagjuk fel 1/2 széles csikokra. A hagymat hamozzuk meg és daraboljuk fel. A wokban az 5.
fokozaton hevitsik fel az olajat, és siissiik meg a hisdarabokat. Amikor a his mar barnara silt, tegylk
a wok g6z06l6/csepegtetd racsara, és a héfokszabalyozét allitsuk a 3. fokozatra. A hagymat és a gom-
bat tegyik a wokba. Mintegy 10 percig f6zzlk, majd a wok aljan nyomkodjuk j6l szét. Adjuk hozza a
citromlevet és a cukrot. {zesitsik séval és borssal. J6l keverjilk 6ssze, majd tegyiik bele a hst és a
Créme Fraiche-t, és az egészet f6zzik a 3. fokozaton tovabbi 10 percig. Adjuk hozza a mustart és ke-
verjik 0ssze. Azonnal talaljuk.



CHILI CON CARNE

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 2 ORA 25 PERC

HOZZAVALOK 8 SZEMELYRE: - 1,5 KG SOVANY, 2 CM NAGYSAGU KOCKARA VAGOTT
MARHAHUS - 4 EVOKANAL KUKORICAOLAJ - 2 NAGY FEJ HAGYMA - 3 GEREZD FOKHAGYMA -
3 TEASKANAL CHILIPOR - 1 TEASKANAL KOMENYMAG - 1 TEASKANAL SZARAZ MAJORANNA -
1 TABASCO - 5 DL MARHAHUSLEVES - 1 UVEG HAMOZOTT PARADICSOM (KB. 400 G) - 2 UVEG
VOROSBAB (KB. 800 G) - SO - BORS

A wokban 5. fokozaton hevitsuk fel az olajat, és piritsuk meg benne az apréra vagott hagymat és a
fokhagymat. Tegylk bele a hust, és az 5. fokozaton fedd nélkil és kevergetés kdzben f6zziik 5-6 per-
cig. Adjuk hozza a chilit, a kbménymagot, a majorannat, néhany csepp Tabasco-t, és izesitsik soval
és borssal. Keverjuk meg, dntsik ra a hdslevest és adjuk hozza a lecsepegtetett paradicsomot. Fedd
nélkil f6zzik 60-70 percig. Adjuk hozza a lecsepegtetett babot, és 3. fokozaton f6zzlik még 1 6ran
keresztul. Talaljuk izlés szerint nyers, felvagott hagymaval, vagy reszelt Cheddar sajttal.

KOCKARA VAGOTT MARHABELSZIN REPAVAL ES BORSOVAL (SUKI-JAKI)

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 20 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 400 G MARHABELSZIN - 1 DB KOZEPESEN NAGY SARGAREPA -

1-2 DB GYOMBER GYOKER - 4 EVOKANAL TYUKLEVES - 1 EVOKANAL VAJ - 1 TEASKANAL ZSiR
100 G BORSO - 2 1/2 EVOKANAL NOVENYI OLAJ - 1 EVOKANAL SZOJASZOSZ - 1 TEASKANAL

CUKOR - 1/2 EVOKANAL SZOJAKREM - 1 TEASKANAL SO - 2 TEASKANAL LISZT (2 1/2 TEAS-

KANAL ViZBEN ELKEVERVE)

A bélszint vagjuk kis kockakra. Vagjuk kockara a sargarépat és daraboljuk 6ssze a gyémbér gyokeret.
Egy edényben melegitsik fel a tylklevest. Tegylk bele a répakockakat, és kdzepes langon addig
paroljuk, amig a leves csaknem teljesen elparolog. Tegylik bele a vajat, a zsirt és a borsoét. 2 percig
paroljuk és kdzben keverjik meg tébbszor is. A wokban az 5. fokozaton hevitsiik fel az olajat. Tegyik
bele a gyombért és a hist, és 2 percig stsslk. Tegyik hozza a szbéjaszészt, a cukrot, a sz6jakrémet
és a sot, és alland6 kevergetés mellett f6zziik tovabb a 3. fokozaton. Adjuk hozza a vizben elkevert
lisztet, és keverjik jol 6ssze a hussal. Tegylk bele a répat és a borso6t, és jol keverjik dssze. Rizzsel
és tésztaval azonnal talaljuk.

GULYAS

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 3 ORA

HOZZAVALOK 4-5 SZEMELYRE: - 750 G KOCKARA VAGOTT MARHAHUS - 50 G MARGARIN - 200
G HAGYMA - 4 EVOKANAL PARADICSOMPURE - 1 POHAR Viz - LEVESFUSZER - 500 G FRISS
PARADICSOM - PAPRIKA - 500 G BURGONYA - SO - BORS

A wokban az 5. fokozaton olvasszuk fel a margarint, és a nagy darabokra vagott hagymat piritsuk meg
benne. A héfokszabalyozét allitsuk a 3. fokozatra és tegyiik a wokba a hust. Keverjik meg, majd fed-
juk le, hogy a hus kiadja a sajat levét. Ezutan 15 percig paroljuk. Adjuk hozza a paradicsompiirét, a
vizet, a levesfliszert, és évszaknak megfelel6en a friss vagy a hamozott és darabokra vagott paradi-
csomot. lzesitslik séval, borssal és paprikaval, majd lefedve a 3. fokozaton hagyjuk 2 és fél orat
parolédni. Merjik le réla a zsirt, és a wokban vajas- vagy sésburgonya kéritéssel talaljuk.



BORJUHUSBOL KESZULT ETELEK

0SSO BUCO

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 1 ORA 30 PERC

HOZZAVALOK 6 SZEMELYRE: - 1,5 KG SZELETEKRE VAGOTT BORJULAB - 3 NAGY FEJ HAGYMA
- 2 ZELLERGYOKER - 2 GEREZD FOKHAGYMA - 400 G SARGAREPA - 500 G PARADICSOM - 250
ML TYUKLEVES - 1 DL SZARAZ FEHERBOR - LEVESFUSZER - 1 EVOKANAL RESZELT CITROM-
HEJ - 1 EVOKANAL RESZELT NARANCSHEJ - 3 EVOKANAL APRORA VAGOTT PETREZSELYEM -
6 EVOKANAL OLiVAOLAJ - SO - BORS

A wokban az 5. fokozaton hevitsiik fel az olajat, és a borjulab karikakat minden oldalrél siissiik meg.
Amikor a hus j6l megsiilt, tegylik ra az 0sszevagott hagymat, a zellert, egy 6sszevagott fokhagymat és
a kockara vagott répat. Sézzuk meg, és a 3. fokozaton f6zzlik 10 percig. A paradicsomot 30 masodper-
cre tegyuk forr6 vizbe, hogy kénnyebb legyen meghamozni, vegylk ki a magot, a paradicsom husat
vagjuk nagyobb darabokra és tegyiik a wokba. Ontsiik ra a forré tylklevest és a fehérbort, és tegyiik
bele a levesfliszert. izesitsiik séval és borssal. Fedjik le, és a 3. fokozaton 1 éra 15 percig hagyjuk
parolédni. Adjuk hozza a citrom- és narancshéjat, a petrezselymet és a nagyon finomra vagott maradék
fokhagymat, majd alaposan keverjik 6ssze. Nagyon forrén, tésztaval vagy (sima vagy safranyos) rizzsel
talaljuk.

BORJU MARENGO

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 1 ORA 10 PERC

HOZZAVALOK 6 SZEMELYRE: - 800 G KOCKARA VAGOTT BORJULAPOCKA - 700 G KOCKARA

VAGOTT BORJUSZEGY - 50 G VAJ - 2 EVOKANAL OLIVAOLAJ - 3 FEJ HAGYMA - 4 FRISS PARA-

DICSOM - 2 GEREZD FOKHAGYMA - 200 G KONZERV GOMBA - 4 DL FEHERBOR - LEVESFUSZER
- 1 EVOKANAL PARADICSOMPURE - 24 DB KIMAGVAZOTT FEKETE OLAJBOGYO - SO - BORS

A wokban az 5. fokozaton az olajjal egyiitt olvasszuk fel a vajat. Tegylik bele a hiskockakat és az
Osszevagott hagymat, és az 5. fokozaton slssiik egy kis ideig. Vegyik ki a hust. Tegyik a wokba a
meghamozott és szétnyomott paradicsomot és az ésszevagott fokhagymat, és 5 percig f6zzilk az 5.
fokozaton. Adjuk hozza a darabokra vagott gombat, a fehérbort, a levesfliszert és a paradicsompurét.
izesitsiik soval és borssal, majd a 3. fokozaton 10 percig hagyjuk parolédni. A husdarabokat tegyiik vis-
sza a wokba, fedjlk le, és 40 percig az egészet paroljuk tovabb a 3. fokozaton. Tegyiik bele az olajbo-
gyokat és a talalas el6tt 10 percig még paroljuk.

BORJU FRIKASSZE CITROMSZOSSZAL

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 1 ORA 20 PERC

HOZZAVALOK 6 SZEMELYRE: - 300 G BORJUSZEGY - 400 G BORJULAPOCKA (4 CM NAGY KOC-
KAKRA VAGVA) - 50 G VAJ - 1 CITROM (A LEVE ES A HEJA) - 2 TOJAS SARGAJA - 3 EVOKANAL
CREME FRAICHE - APRORA VAGOTT PETREZSELYEM - SO - BORS

A wokban az 5. fokozaton hevitsik fel a vajat. A borjudarabokat tegyiik bele és silissiik meg. A citrom
héjat reszeljiik le, és szérjuk a husra. izesitsilk séval és borssal, majd keverjuk éssze. Ontsiink ra
melegvizet, majd a 3. fokozaton f6zzlik 1 draig. A hisnak finom puhanak kell lennie. A f6zés kdzben a
vizet szilkség szerint pétoljuk, ha az tdl gyorsan parologna. Ezutdn a husdarabokat tegyik a
g6z06l6/csepegtetd racsra. A szoszt f6zziik tovabb az 5. fokozaton. Egy edényben a Créme Fraiche-sel,
2 evBkanal citromlével, séval és borssal verjiik fel a tojassargajat, majd a 3. fokozaton hagyjuk f6ni.
Amikor a sz6sz mar s(rd, a hist tegylk vissza a wokba, fedjik le, és a 3. fokozaton 3 percig paroljuk,
majd szérjuk meg az apréra vagott petrezselyemmel és azonnal talaljuk.



BORJUHUS MUSTARSZOSZBAN

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 1 ORA 15 PERC

HOZZAVALOK 5-6 SZEMELYRE: - 1,2 KG BORJULAPOCKA (4 CM NAGY KOCKAKRA VAGVA) - 2
EVOKANAL OLAJ - 3 FEJ HAGYMA - 4 SZEM PARADICSOM - LEVESFUSZER - 1 GEREZD
FOKHAGYMA - 4 DL HUSLEVES - 3 EVOKANAL EROS MUSTAR - 3 DB TARKANYLEVEL - SO - BORS

Vagjuk fel a fokhagymat és a hagymat. Ezutan a paradicsomot néhany masodpercre martsuk forré
vizbe, hogy kénnyebben meg tudjuk hamozni. Vegyik ki a magokat és a paradicsomot vagjuk
darabokra. A wokban az 5. fokozaton hevitslk fel az olajat, és tegylk bele a hisdarabokat. A hist az
5. fokozaton siissiik meg, és kdzben egy fa kever6lapattal id6nként keverjik meg. Ezutan a hus-
darabokat vegyuk ki, és tegylk a wok g6z6l6/csepegtetd racsara. A hus helyére tegylk a wokba a
hagymat, és a 3. fokozaton piritsuk meg. Amikor livegessé valik, tegyik hozza a paradicsomot, a leves-
fliszert és a fokhagymat, majd a hust tegyiik vissza a wokba. izesitsiik séval és borssal. Téltsiik ra a
huslevest, fedjlk le, és a 3. fokozatban 1 6ra 5 percig hagyjuk parolédni. Réviddel az emlitett id6 eltelte
elétt egy talban keverjik 6ssze a mustart és a tarkony leveleket, és tegylink hozza 4 evékanalnyit a hus
kifétt szaftjabdl. Ezt a sz6szt azutan dntsik a wokba. Vegylk ki a levesfliszert és azonnal talaljuk.

SERTESHUSBOL KESZULT ETELEK

CURRY-S SERTES

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 2 ORA

HOZZAVALOK 6 SZEMELYRE: - 1,3 KG SERTESHUS, 2 CM NAGYSAGU KOCKAKRA VAGVA - 5
SZEM GYONGYHAGYMA - 2 GEREZD FOKHAGYMA - 2 SZEM ALMA - 1 UVEG HAMOZOTT PARA-
DICSOM (MAX. 380 G) - 2 BABERLEVEL - 2 EV6KANAL KOKUSZRESZELEK - 2 EVOKANAL CURRY
-1 TEASKANAL BORECET - 1 TEASKANAL PORCUKOR - 50 G VAJ - SO - BORS

A wokban olvasszuk fel a vajat, majd az 5. fokozaton 6 percig piritsuk meg kissé a finomra vagott
gyongyhagymat és a fokhagymat. Tegyik hozza a husdarabokat, és a fa kever6lapattal kérbe-korbe
allandéan kevergetve slissiik meg. Ezutan adjuk hozza a meghamozott, kimagozott és nagyobb
darabokra vagott paradicsomot és almat. Adjuk hozza a babérlevelet, az ecetet és a cukrot. Szérjuk
meg curry-vel, izesitsik séval és borssal, és keverjik meg. A wokot fedjik le, és az 5. fokozaton f6z-
zik az egészet 5 percig. A kokuszreszeléket keverjik 6ssze 4 dl vizzel és Ontsiik a wokba. Keverjik
meg, és a 3. fokozaton 2 6raig f6zzik tovabb. A f6zésidd letelte utan sdritsiik be a sz6szt, annak elég
sUr(inek kell lennie ahhoz, hogy a husdarabokat beboritsa. Vegylk ki a babérleveleket és a wokban
talaljuk.

PAROLT SERTESHUS BAMBUSZRUGGYEL

AZ ELKESZITES IDEJE: 25 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 1 KIS DOBOZ BAMBUSZRUGY - 4 GEREZD FOKHAGYMA - 600 G
KICSONTOZOTT SERTESTARJA - 3 EVOKANAL SZOJASZOSZ - 1 EVOKANAL RIZSBOR - 1 TEAS-
KANAL PORCUKOR - CSAPOTT EVOKANAL BURGONYALISZT - 1 1/2 DL MELEGVIZ - 3 EVOKA-
NAL OLAJ

A bambuszriigyrél ontsiik le a levet, oblitsiik le hideg vizben és hagyjuk lecsepegni. A sertéshust
vagjuk kis darabokra, és a szbjaszészban a kipréselt fokhagymaval pacoljuk. A wokban az 5. fokoza-
ton hevitsiik fel az olajat, a hust szaritgassuk meg és jél siissiik at. Tegylk hozza a bambuszriigyet,
keverjlk 6ssze, szérjuk meg porcukorral és dntsiik ra a rizsbort. Adjuk hozza a 150 ml melegvizben
feloldott burgonyalisztet. Ezt a keveréket 6ntsik a wokba, s6zzuk meg, keverjik meg, és a 3. fokoza-
ton paroljuk 15 percig. Nagyon forrén talaljuk.
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NUOC-MAM SERTES

AZ ELKESZITES IDEJE: 25 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 400 G SERTESFILE, 2 CM VASTAG SZELETEKRE VAGVA - 2 EVO-
KANAL FOLDIMOGYORO OLAJ - 4 GEREZD FOKHAGYMA - 2 CSOMAG METELOHAGYMA - 2
TEASKANAL PORCUKOR - FRISSEN OROLT FEKETEBORS - 2 EVOKANAL SZOJASZOSZ -
CAYENNE-BORS - 1 DL BAROMFILEVES - 4 EVOKANAL NUOC-MAM

A wokban a 4. fokozaton hevitsik fel az olajat. Amikor az olaj mar forré, tegyiik bele az ésszevagott
fokhagymat és az apréra szeletelt metélshagymat. Allandé kevergetés mellett kissé stisstik meg, majd
adjunk hozza 1 teaskanal cukrot. Tegylk bele a husszeleteket és adjunk hozza 1/2 tedskanal borsot.
Tobbszéri kevergetés mellett 3-4 percig siissik. Ontsiik ra a széjaszészt, szérjunk ra 2 csipetnyi
cayenne-borsot és adjuk hozza a baromfilevest. Fedjlk le, és a 3. fokozaton paroljuk 10 percig. Végull
adjuk hozza a Nuoc-Mam-ot és a maradék 1 teaskanal cukrot. Keverjlk dssze és még 2 percig f6zzik.
A wokban talaljuk, leginkabb rizs illik hozza.

SAVANYU KAPOSZTA

AZ ELKESZITES IDEJE: 3 ORA 20 PERC

HOZZAVALOK 8-10 SZEMELYRE: - 2 KG ELORE MEGFOZOTT SAVANYU KAPOSZTA - BOROKA-
BOGYO - 3 EVOKANAL DISZNOZSIR - 2 POHAR RIZLING BOR - BORS - 700 G FUSTOLT SZA-
LONNA - 1 DB FUSTOLT SERTESLAPOCKA - 1 DB SOZOTT SERTESCSULOK - 1 SZAL FUSTOLT
KOLBASZ - 8 DB FRANKFURTI VIRSLI

A wokban az 5. fokozaton hevitsiik fel a diszndzsirt. Tegylk bele a savanyl kaposztat és a bordkabo-
gy6t, és a 3. fokozaton melegitstik fel Gigy, hogy kdzben egy villaval idénként kissé megemeljiik. Ontsiik
hozza a fehérbort és borsozzuk meg. A szalonnat, a lapockat és a csilkét nyomjuk a kaposzta
kozepébe. Fedjik le, és a 3. fokozaton hagyjuk 3 6ran at parolodni. Ezutan tegyik hozza a flstolt kol-
baszt. Kb. 15 perccel a talalas elétt tegylik bele a frankfurti virslit. Forron talaljuk.

SHOGAYAKI SERTES

A PACOLAS IDEJE: 30 PERC

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 10 PERC

HOZZAVALOK 6 SZEMELYRE: - 800 G CSIKOKRA VAGOTT SERTESHUS - 2 EVOKANAL FOLDI-
MOGYORO OLAJ - 3 EVOKANAL SZOJASZOSZ - 1 CSAPOTT EVEKANAL PORCUKOR - 3 EVOKA-
NAL SZAKE

PACLE: - 1 EVOKANAL SZAKE - 1 EVOKANAL SZOJASZOSZ - 1 EVOKANAL ZOLDSEGLEVES - 1 EVO-
KANAL FRISS GYOMBER - 1 GEREZD OSSZEZUZOTT FOKHAGYMA

Egy edényben készitsiik el a paclét, és a hust tegyiik bele 30 percre. Utana hagyjuk a hust lecsepeg-
ni. A wokban az 5. fokozaton hevitslk fel az olajat, majd a hust kissé suissiik meg, szérjuk ra a cukrot,
majd ontslk ra a szakét és a szo6jaszészt. A 4. fokozaton hagyjuk 3 percig parolédni és melegen
talaljuk.
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BARANY- ES URUHUSBOL KESZULT ETELEK

CURRY-S BARANY

AZ ELKESZITES IDEJE: 1 ORA 20 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 750 G APRO KOCKAKRA VAGOTT BARANYLAPOCKA - 50 G VAJ -
2 GEREZD FOKHAGYMA - 1 FEJ HAGYMA - 1 TEASKANAL OROLT PAPRIKA - 2 TEASKANAL FRIS-
SEN OROLT FEKETEBORS - 1 TEASKANAL KORIANDER - 1 TEASKANAL KOMENYMAG - 1
TEASKANAL CURRY - 3 SZEM ERETT PARADICSOM - 1 CITROM - 3 DL HUSLEVES - SO

A wokban az 5. fokozaton hevitslk fel a vajat, majd a finomra vagott fokhagymat és a hagymat piritsuk
meg. Ezutan adjuk hozza a paprikat, a feketeborsot, a koriandert, a kéménymagot és a curry-t és jol
keverjlik 6ssze. A paradicsomot vagjuk négy részre és tegylik a wokba. Amikor mar puhara f6tt, tegyik
bele a hast. Ontsiink ra citromlevet és sdzzuk meg. Ezutan 6ntsiik ra a forrd haslevest, és a 3. fokoza-
ton idénként megkevergetve f6zzik 1 éraig. Izesitslik séval, és a 3. fokozaton tovabbi 10 percig f6z-
zik. Amint a hds porhanydssa és puhava valt, jé forron talaljuk.

BARANY TAJINE

AZ ELKESZITES IDEJE: 2 ORA 45 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 1 KG DARABOKRA VAGOTT BARANYLAPOCKA - 3 EVOKANAL
OLIVAOLAJ - 300 G SARGAREPA - 200 G FEHERREPA - 300 G HAGYMA - 300 G PARADICSOM -
1/2 CITROM - 200 G MAZSOLA - SO - BORS

A wokban az 5. fokozaton hevitstik fel az olajat és kissé susslik meg a baranyhus szeleteket. Adjuk
hozza a kockara vagott sargarépat, fehérrépat és hagymat. Izesitsiik séval és borssal, keverjik dssze,
és az 5. fokozaton hagyjuk 5 percig pirulni. Adjuk hozza a négy részre vagott paradicsomot és a citrom
levét, fedjiik le, és a 3. fokozaton hagyjuk 1 éra 45 percig parolédni. Azutan adjuk hozza a mar 30 perc-
cel korabban meleg vizbe tett mazsolat, és a 3. fokozaton még 45 percig f6zziik tovabb.

BARANYRAGU SMYRNA MODRA

AZ ELKESZITES IDEJE: 1 ORA 30 PERC

HOZZAVALOK 6 SZEMELYRE: - 1 DB 3 CM NAGYSAGU KOCKAKRA VAGOTT BARANYLAPOCKA -
6 EVOKANAL OLAJ - 2 GEREZD FOKHAGYMA - 2 FEJ HAGYMA - 2 EVOKANAL CURRY - 2 KES-
HEGYNYI PORRA TORT KOMENYMAG - CAYENNE-BORS - 5 DL MARHAHUSLEVES
(KONCENTRATUMBOL KESZULT) - 1 DB KB. 300 GRAMMOS PADLIZSAN - 500 G ZOLDBAB - 1 DB
ZOLDPAPRIKA - 1 DB PIROSPAPRIKA - 400 G PARADICSOM - 1 KISEBB CSOMO PETREZSELYEM
- SO - BORS

A wokban az 5. fokozaton hevitsiik fel az olajat és slissik benne barnara a hust. Tegyik bele az
Osszevagott fokhagymat és hagymat, és kissé piritsuk meg. Ezutan szérjunk ra curry-t, kéményt és
cayenne-borsot. Sézzuk meg, és Ontsik ra a forré huslevest. Fedjik le, és a 3. fokozaton f6zzlk 20
percig, majd ugyancsak a 3. fokozaton fedé nélkiil még 10 percig. Ezalatt a padlizsant hamozas nélkil
vagjuk szeletekre, és egy masik edényben a megmaradt olajpan minden oldalrél piritsuk meg. izesit-
sik séval és borssal. Ezutan a megtisztitott és kettévagott babot, a padlizsant és a kis csikokra vagott
paprikakat tegyik a wokba. Keverjik 6ssze és a wokot 3/4 részben fedjik le, majd a 3. fokozaton az
egészet hagyjuk 30 percig parolddni. Ezutan adjuk hozza a négyfelé vagott és 1 percre forr vizbe tett
paradicsomot, és paroljuk tovabb még 20 percig. A f6zési id6 végén izesitsik fliszerekkel, majd a
talalas el6tt szérjuk meg apréra vagott petrezselyemmel.
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SZARNYAS- ES VADETELEK

CSIRKE PAPRIKASAN (CHIU-CHIU-CHI-LOU)

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 30 PERC

HOZZAVALOK 3 SZEMELYRE: - 250 G CSIRKEMELL - 1 TEASKANAL SO - 1 TEASKANAL LISZT - 2
EVOKANAL NOVENYI OLAJ - 1 DB ZOLDPAPRIKA - 1 DB PIROSPAPRIKA - 1 DB SZARITOTT CHILI
PAPRIKA - 1 EVOKANAL ZSIiR

A SZOSZHOZ: - 3 EVOKANAL EROLEVES - 1 1/2 EVOKANAL ECET - 1 EVOKANAL PARADICSOM-
PURE - 2 EVOKANAL SZARAZ SHERRY - 2 TEASKANAL LISZT

A csirkemellet vagjuk kockara, szérjuk meg séval és liszttel, és kenjik be 1/2 ev6kanal olajjal. Vagjuk
kockara a paprikakat és tavolitsuk el a magot. A chili paprikat vagjuk vékony csikokra. A szész 6sszes
hozzaval6jat tegylk egy talba, és jol keverjik 6ssze. A wokban az 5. fokozaton hevitsiik fel a maradék
olajat. Tegyik bele a csirkemellet, és allandé kevergetés kdzben siussiik 2 percig. Ezutan tegyik ki egy
tanyérra. Most tegyik a zsirt a wokba, és amikor mar forro, tegyiik bele a chili paprikat. Piritsuk egy
révid ideig, majd adjuk hozz4 a paprikat és a szdszt. Ezutan 3. fokozaton addig paroljuk, amig a szész
féni nem kezd. Ekkor a csirkehudst ismét tegyiik vissza a wokba. Az egészet allandd keverés mellett
még 2 percig hagyjuk parolodni, és jél 6sszekeverve talaljuk.

TYUKHUS KELETI MODRA

AZ ELKESZITES IDEJE: 45 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 600 G CSIRKEMELL - 4 EVOKANAL SZEZAMOLAJ - 2 GEREZD
FOKHAGYMA - 2 FEJ DARABOKRA VAGOTT HAGYMA - 2 KONZERV GYOMBERGUMO
(FELVAGVA) - 1/2 CSESZE SZOJASZOSZ - 2 EVOKANAL HOISIN SZOSZ* - 1/2 CSESZE RIZSBOR
VAGY SHERRY - 375 ML TYUKLEVES - 6 KEMENY FOTT TOJAS - BURGONYALISZT - SO - BORS
*Hoisin sz6sz: vesebabbdl, cukorbdl, fokhagymabdl és szegfliborsbél késziilt sz6sz. Enyhén édes és
fliszeres. A felbontasa utan tébb hénapig is eltarthaté a hiitészekrényben.

A wokban az 5. fokozaton hevitsiik fel az olajat. A csirkehlst jol sissiik meg. Adjuk hozza a
fokhagymat, a hagymat és a darabokra vagott gydmbért és slsslk tovabb. Adjuk hozza az izesit§
sz@szt, a rizsbort, a huslevest és borsozzuk meg. A 3. fokozaton f6zziik mintegy 20-25 percig. A koc-
kara vagott fétt tojast teritsiik szét, a feloldott burgonyaliszttel fogassuk 6ssze és fliszerezzilk meg.

BASZK CSIRKERAGU

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 1 ORA

HOZZAVALOK 6 SZEMELYRE: - 1 DB 1,5 KG-OS, FELDARABOLT CSIRKE - FUSZERPAPRIKA - 4
FEJ HAGYMA - 3 GEREZD FOKHAGYMA - 4 SZEM ERETT PARADICSOM - 4 ZOLDPAPRIKA - 1 DL
OLIVAOLAJ - 100 G FOTT SONKA - LEVESFUSZER - 1 DL SZARAZ FEHERBOR * PETREZSELYEM
- S0 - BORS

A csirkedarabokat sézzuk és borsozzuk meg, és szérjunk ra egy kis paprikat. A fokhagymat és a
hagymat hamozzuk meg és vagjuk darabokra. A paradicsomot hamozzuk meg és nyomkodjuk szét. A
z6ldpaprikakat grillezzik meg egy edényben, hogy meg tudjuk hamozni 6ket, majd a hdsukat vagjuk
csikokra. A wokban az 5. fokozaton hevitsiik fel a olaj felét, majd forgatas kézben siissiik meg benne
a csikokra vagott sonkat és a csirke darabokat. Ezutan éntslink bele 2 evékanal olajat, és tegyiik bele
a hagymat és a paprika husat. Forgassuk meg és hagyjuk megpirulni. Tegyik hozza a paradicsomot,
a fokhagymat és a levesfliszert. A 3. fokozaton hagyjuk 15 percig parolédni. A 15 perc eltelte utan
Ontsiik ra a fehérbort. Keverjik 6ssze, majd izesitsiik séval és borssal. Szorjunk ra egy késhegynyi
paprikat és fedjik le. A 3. fokozaton hagyjuk 30 percig f6ni. VegyUk ki a levesfliszert, és a baszk csirkét
apréra vagott petrezselyemmel megszérva talaljuk.
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SULTRIZS BABBAL - VAGY BROKKOLIVAL - ES SZOJASZOSZBAN PAROLT TYUKHUS
(CHUEN-CHIA-FU)

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 20 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 300 G BAB (VAGY BROKKOLI) - 300 G SZOJASZOSZBAN PAROLT
HUS (HIDEG) - 2 EVOKANAL NOVENYI OLAJ - 1 TEASKANAL SO - 1/2 EVOKANAL ZSIR (VAGY
VAJ) - 400 G FOTT RIZS - 250 ML HUSLEVES

A babot vagjuk 2,5 cm nagysagu darabokra (vagy daraboljuk fel a brokkolit). A parolt hideg hust vagjuk
ugyanilyen nagysagu kockakra. A wokban az 5. fokozaton hevitsik fel az olajat. Tegylik bele a babot
(vagy a brokkolit), s6zzuk meg, és a 3. fokozaton keverés mellett siissik meg. Tegylk hozz4 a zsirt és
a hust, és az egészet egyltt paroljuk tovabb 2 percig. Adjuk hozza a rizst és az &sszes hozzavalo6t ke-
verjik el egyenletesen. Ontsiik r4 a huslevest. Tegyiik ra a fedét, és a 3. fokozaton hagyjuk 10 percig
enyhén f6ni. Az egészet forgassuk meg, és elémelegitett edényben talaljuk.

GYUMOLCSOS KACSA

A PACOLAS IDEJE: 2 ORA

AZ ELKESZITES IDEJE: 25 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 4 SZELET KICSONTOZOTT KACSAHUS (CSIKOKRA VAGVA) - 2 DB
ZELLERLEVEL - 2 KARIKA ANANASZ - 100 G SARGADINNYE - 100 G LICSI - 1 CSESZE
HUSLEVES - 2 EVOKANAL PARADICSOMPURE - 2 EVOKANAL HOISIN SZOSZ* EGY KEVES
ECET - 1 KESHEGYNYI BARNACUKOR - SO - BORS

*Hoisin sz6sz: vesebabbdl, cukorbdl, fokhagymabdl és szegfliborsbél késziilt sz6sz. Enyhén édes és
fliszeres. A felbontasa utan tdbb hénapig is eltarthaté a hiitészekrényben.

A PACLE: - 1/2 TEASKANAL FUSZERKEVEREK - 2 EVOKANAL SZOJASZOSZ - 4 EVOKANAL
SZEZAMOLAJ

Egy mély edényben allitsuk dssze a paclevet, tegylik bele a hiust és 2 6raig hagyjuk pacolédni. A wok-
ban az 5. fokozaton hevitsiink fel 2 ev6kanal szezamolajat, slissik meg benne a hust, majd vegyik ki
és a wok g6zo6l6/csepegtetd racsan tartsuk melegen. Tegylik a wokba a darabokra vagott zéldséget és
piritsuk meg. Adjuk hozza a kockara vagott gyimolcsoket, a hist és tegyiik bele az utolsé hozzavaldkat
is. Néhany pillanatig az 5. fokozaton f6zzik fel, fliszerezzik meg és talaljuk.

PULYKA LICSIVEL

AZ ELKESZITES IDEJE: 1 ORA 20 PERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 500 G KICSONTOZOTT PULYKAHUS - 200 G BROKKOLI - 100 G
BAMBUSZRUGY - 3 FEJ HAGYMA - 1 KIS UVEG LICSI - 10 DB SZARITOTT GOMBA - 2 EVOKANAL
RIZSBOR - 1 EVOKANAL SZOJASZOSZ - 1 TEASKANAL OROLT SZEGFUBORS - 6 EVOKANAL
OLAJ - 1 TEASKANAL FELDARABOLT GYOMBER - 1/2 CSESZE LOTUSZMAG (KONZERV) - 2
EVOKANAL BURGONYALISZT - CUKOR - SO - BORS

A fekete gombat tegylk 10 percre melegvizbe. A pulykahust vagjuk 3 cm széles kockakra, és 20 per-
cig pacoljuk a rizsborbdl, 2 csipet s6bol, 2 csipet cukorbdl és borsbél allé paclében. A hagymat vagjuk
1 cm hosszu darabokra. Mossuk meg a brokkolit. 2 ev6kanal licsilevet keverjink 6ssze sz6jaszoésszal,
ecettel, szegfliborssal, 1 ev6kanal cukorral és borssal. Vegyik le a gomba kalapjat, és vagjuk
darabokra. A wokban az 5. fokozaton olajban piritsuk meg a hagymat és a gyémbért. Tegylk bele a
pulykadarabokat és 1 percig siissiik. Adjuk hozza a bambuszriigyet, a brokkolit és a gombat, majd a 3.
fokozaton siissiik tovabb 3 percig. Ontsiik ra a kész szdszt, és az 5. fokozaton f6zziik fel. Adjuk hozza
a létuszmagot és a licsit, és a 3. fokozaton f6zzik még 2 percig. Vizben feloldott burgonyaliszttel fogas-
suk dssze.
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NYULHUS ALMAVAL ES ASZALT SZILVAVAL

AZ ELKESZITES IDEJE: KB. 1 ORA

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - EGY NYUL COMBJAI ES HATA - 12 ASZALT SZILVA - 1 FEJ HAGY-
MA - 4 SZEM ALMA - 1 CITROM - NEMI OLAJ - 2,5 DL SZARAZ CIDRE - SO - BORS - LEVESFUSZER
(KAKUKKFU, BABER, PETREZSELYEM) - CREME FRAICHE (iZLES SZERINT)

A nyulhast vagjuk darabokra. Az aszalt szilvat aztassuk be melegvizben. A hagymat hdmozzuk meg és
vagjuk fel. Az almat hamozzuk meg, vagjuk vastag szeletekre és dntsiink ra citromlevet, hogy ne feket-
edjen meg. A wokban az 5. fokozaton hevitsiik fel az olajat, majd tegyik bele az almat, majd 6vatos
kevergetés mellett gyorsan slssik meg. Merékanallal vegyik ki és tegyuk félre. Tegyik a wokba a
nyuldarabokat és az 6sszevagott hagymat, és minden oldalrél stissiik meg. Ontsiik ra a Cidre-t, izesit-
siik soval és borssal, tegyiik bele a levesfliszert, fedjlk le, és a 3. fokozaton hagyjuk 20 percig parol6d-
ni. A 20 perc eltelte utan tegyik bele a szilvat a wokba, keverjuk éssze, fedjik le ismét és f6zzik még
10 percig. Tegylk bele az almat, 6vatosan keverjlik 6ssze és fedd nélkil 10 percig f6zzik, amig kész
nem lesz. VegyUk ki a levesflszert és forron talaljuk. Valasztasi lehet6ség: a sz6szt a f6zési id6 végén
Créme Fraiche hozzaadasaval izesithetjlk.

VADDISZNOSULT

A PACOLAS IDEJE: 12 ORA, AZ ELKESZITES IDEJE: 5 ORA

HOZZAVALOK 10 SZEMELYRE: - EGY FIATAL VADDISZNO 1,5 KG-OS SONKAJA DARABOKRA
VAGVA - ZSIROS SZALONNA - 2 SZAL FELDARABOLT SARGAREPA - 2 FEJ HAGYMA - 2 SZEM
SZEGFUSZEG - APRORA VAGOTT PETREZSELYEM - 50 ML KONYAK - SO - BORS

A PACLE: - 2 EVOKANAL OLAJ - 2 GEREZD FOKHAGYMA - 2 DB OSSZEVAGOTT GYONGY-
HAGYMA - 5 SZEM OSSZEOROLT BOROKABOGYO - 1 DB OSSZETORT BABERLEVEL - 1 SZAL
KAKUKKFU - APRORA VAGOTT PETREZSELYEM - 7,5 DL EROS VOROSBOR

Egy mély talban készitsiik el a paclevet és tegyiik bele a hust. Ontsiik ra a vorosbort, és legalabb 12
oran keresztil hagyjuk pacolodni, kézben 3-4 alkalommal forditsuk meg a huast. A pacolas befejezése
utan a huast csepegtessiik le. A wokban az 5. fokozaton egy kevés zsiros szalonnaval egy(tt stssik
meg a hust. Tegyik hozza a felvagott répat és hagymat. A paclevet sziirjlik at és 6ntsik a wokba. Adjuk
hozza a az 6sszenyomott szegfliszeget, az apréra vagott petrezselymet és a konyakot. |zesitsiik séval
és borssal, fedjik le, majd a 3. fokozaton mintegy 5 6ran at f6zziik. Frissen készitett tésztaval vagy
almakompoéttal talaljuk.

KiNAI FONDU

AZ ELKESZITES IDEJE: DARABONKENT NEHANY MASODPERC

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE: - 300 G MARHAFILE - 2 DB BAROMFI MELL - 200 G FUSTOLT SZA-
LONNA - 8 DB FESUSKAGYLO (A HEJA NELKUL) - 100 G MEGTISZTITOTT GARNELA - 1 FEJES-
SALATA SZIVE - 100 G BAMBUSZRUGY - 50 G GOMBA - CITROMLE - 1 CSOMAG ZSAZSA - 1 L BA-
ROMFILEVES - 4 TOJAS

KORITES: - 3 GEREZD FOKHAGYMA - 4 DB METELOHAGYMA - 50 G FRISS GYOMBER - SZOJASZOSZ

A marhahust, a baromfi mellet és a szalonnat vagjuk nagyon vékony csikokra, a kagylét szeleteljik fel,
a garnélat vagjuk darabokra. Mindent tegylink egy talcara. A salata szivét bontsuk ki, mossuk meg,
vagjuk fel apréra, tegyik ra egy tanyérra, majd tegyiik hozza a lecsepegtetett bambuszriigyet, a finom-
ra vagott és citrommal lecsepegtetett gombat és a zsazsat. A wokban az 5. fokozaton hevitsiik fel a
huslevest. Amikor mar forrd, tegylik a wokot az asztalra, és allitsuk az 1. fokozatra "Melegen tartas".
Mindenki belemartja a hist, a garnélat és a kagylét a huslevesbe. A fondi mindenféle salataval és veg-
yes savanylUsaggal (hamozott és darabokra vagott fokhagyma, finomra vagott metéléhagyma, hamo-
zott és reszelt gyombér, szészok) kerll talalasra. Végil a megmaradt hozzavalékat a wokba tesszik,
és gyorsan felsitjik. A wokba tojast Utiink majd az egészet talaljuk.
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