Wok

Dzieki temu, ze wok wykonany jest z wysokojakos$ciowej stali nierdzewnej,
zachowanie ich w dobrym stanie nie sprawia trudnosci.

Nowy wok przed uzyciem nalezy umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem
srodkdw myjacych typu ,ATA”, ,Mr. Top”, ,Mr. Muscle”, itd., w celu usuniecia
zanieczyszczen i smaru pozostatego po procesie produkcji. Srodek nalezy
rozprowadzi¢ po powierzchni naczyn za pomocg miekkiej gabki, pozostawi¢ na 5
minut, a nastepnie sptuka¢ woda. Jezeli zajdzie taka potrzeba, czynnosé
powtdrzy¢ 2-3 razy. Rozgrzac nieduzg ilos¢ oleju roslinnego, ostudzic¢ i umyé¢.

Potem naczynia mozna my¢ miekka gabka lub $ciereczkg uzywajac
dowolnego tagodnego $rodka myjacego. By naczynia zachowaty blask, nalezy je
zaraz po myciu wytrze¢ do sucha.

Mocne zabrudzenia mozna usungé¢ za pomocg proszkéow do czyszczenia
takich jak ,Mr. Top” czy ,ATA”.

W celu usuniecia resztek przypalonego jedzenia nalezy nala¢ do naczynia
wode ze srodkiem myjacym, podgrzaé ja i usung¢ zabrudzenie twarda gabka lub
plastikowg szczotkg. Nie zalecamy czyszczenia naczyn metalowg szczotka,
nozem, skrobakiem lub podobnymi przedmiotami. Nie mozna uzywaé Srodkow,
ktdre moga uszkodzi¢ powierzchnie naczyn (np. materiatdw gruboziarnistych)
oraz zasadowych $rodkéw myjacych, poniewaz pozbawiajg naczynia blasku.

W celu zabezpieczenia powierzchni naczynia przed zarysowaniami,
zalecamy uzywania podczas przyrzadzania zywnosci, drewnianych ftopatek i
tyzek, jednak nie jest to konieczne. Nalezy dodaé, ze naczynia BergHOFF
wykonane sg z jednolitej stali nierdzewnej, w zwigzku z czym, zarysowania
powstate w sutek niezbyt uwaznej pielegnacji, w zaden sposdb nie wptywaja na
jakos$c¢ przyrzadzanych potraw.

Na powierzchni naczyn moze powstawaé nalot wapienny - tak zwany osad
kottowy. Podobny nalot oraz plamy pozostawione przez sole mineralne niektérych
produktéw, tatwo mozna usung¢ ggbka namoczong w occie lub soku z cytryny
lub roztworze kwasu cytrynowego. Mozna tez uzy¢é Srodkédw myjacych
zawierajacych kwas cytrynowy.

Uwaga! Aby zapobiec powstawaniu plam na dnie naczynia, s6l nalezy
dodawa¢ do goracej wody. Poza tym podgrzewajac gotowe danie na dnie
naczynia mogg powstawac fioletowe plamy.

Nalezy unika¢ przegrzewania naczyn! Przegrzanie naczynia moze
doprowadzi¢ do zmiany koloru powierzchni metalu na ztoty lub jasno brgzowy lub
powstania teczowych plam. Nie jest to defektem naczynia i nie ma wptywu na



jego wytrzymatosc lub na wiasciwosci przyrzadzanych potraw. By nie dopusci¢ do
zmiany koloru metalu nalezy uwazniej przestrzega¢ warunkéw uzytkowania
naczyn. Przegrzane naczynie nalezy pozostawi¢ do ostygniecia (w sposdb
naturalny). Nie zalecamy chtodzenia naczynia zimng wodg, jednak gdy doszio juz
do zmiany koloru, mozna zastosowac s$rodek czyszczacy do stali nierdzewnej,
proszek ,ATA”, paste polerska lub odczekaé, z czasem naczynie odzyska swoj
poprzedni wyglad.

Naczynia BergHOFF spetniajg wszystkie standardy oraz normy sanitarne.
Wszystkie wyroby przeszty proces certyfikacji CE. Okres uZzytkowania naczyn -
nieograniczony.

Znany we Wschodniej Azji od ponad 3000 lat wok, to jednoczesnie duza,
gteboka patelnia przypominajaca ksztattem poétkule, garnek, frytkownica i
parowar. Obecnie wok jest jakby reprezentantem uniwersalnego naczynia, w
ktdrym mozna przygotowaé dowolne dania: uzywa sie go do obsmazania,
smazenia w gtebokim tluszczu, zapiekania, gotowania, krétkiego duszenia
najrézniejszych produktéw. Ciepto w woku rozprowadzane jest réwnomiernie,
przy czym zaokraglona krawedz sprzyja szybkiej kondensacji wilgoci. Potrawy
przyrzadza sie na dnie a boczne scianki wykorzystuje sie do podgrzewania
pozostatych sktadnikéw. Konstrukcja woka pozwala na szybkie przyrzadzenie
potrawy w matej ilosci ttuszczu, co sprzyja oszczednosci energii, pomaga
zachowac¢ witaminy i kolor produktéw.

Produkty niewymagajace ditugiego przyrzadzania mozna przesungé¢ na
boczne $cianki gdzie temperatura jest znacznie nizsza niz na dnie, a na dnie
mogq dochodzi¢ pozostate kawatki lub nowe porcje produktéw.

Smazenie. W duzej ilosci dobrego oleju roslinnego smazy sie drobne Ilub
rozdrobnione produkty np. rybe, watrébke, pokrojone mieso itp. Najlepiej smazy
sie i smaczniejsza jest zywnos¢, ktora zawiera skrobie np. ziemniaki. Produkty
niezawierajgce skrobi czesto obtacza sie w jajkach i buice tartej lub ciescie, by
nie dopusci¢ do nadmiernego odparowywania cieczy zawartych w produktach.
Dzieki temu przyrzadzone danie jest soczyste i delikatne. Produkty wymagajace
dtugiej obrébki cieplnej, niezbyt dobrze znosza smazenie w tluszczu tzn. ich
powierzchnia przypala sie. Jezeli produkty na powierzchni sg juz usmazone a
srodek jest jeszcze surowy, nalezy wyciggna¢ produkty z ttuszczu i dusi¢ w sosie
lub z warzywami.



Produkty smazymy zanurzajac je w tluszczu rozgrzanym do temperatury
150-180°C (dokota drewnianej tyzki zanurzonej w rozgrzany ttuszcz powstajq
pecherzyki) przez 1-5 minut. Objetos¢ ttuszczu powinna by¢ cztery razy wieksza
niz objeto$¢ zanurzonych w nim produktéw, poniewaz gdy jest go mniej, po
wlozeniu produktéw spada jego temperatura i produkty nie smazg sie. W
niektorych przypadkach produkty mozna smazy¢ w 1/2 lub 1/3 objetosci
ttuszczu. Obsmazane produkty wycigga sie cedzakiem i ktadzie na kratce
pozwalajacej na Sciekniecie nadmiaru ttuszczu. Nastepnie ttuszcz ponownie sie
nagrzewa i wktada kolejng porcje produktéw. Po 3-4 smazeniu ttuszcz nalezy
przecedzi¢, poniewaz ciemnieje i staje sie gorzki (ttluszcz psuje sie od
pozostatych, przypalajacych sie resztek zywnosci). Przecedzony ttuszcz nadaje
sie do ponownego uzytku.

Paella

Pealle mozna przyrzadzac¢ z réznych sktadnikédw dowolnie je taczac: ryby,
skorupiaki, matze, drob, wedzony boczek, bekon, mostek, kabaczek, groszek,
bdb, karczochy. Podstawg jest ryz naturalny (najlepszy jest hiszpanski arroz lub
wtoski riso) oraz szafran, ktéry barwi danie na zéity kolor i nadaje mu
charakterystycznego aromatu.

Na 8 porcji: 225 g matzy, 225 g midi, 1 kg kawatkéw kurczaka, 1 szklanka

maki, V2 szklanki oleju roslinnego, 1 cebula pokrojona w kostke, 1 stodka
papryka pokrojona w kostke, 3 todygi selera pokrojone w kostke, 2 rozdrobnione
zabki czosnku, Va tyzeczki szafranu, V4 tyzeczki czarnego mielonego pieprzu, 6
szklanek bulionu drobiowego, 2 szklanki biatego wina, 1 szklanka drobno
pokrojonych pomidoréw, 3 szklanki ryzu dtugoziarnistego, 400 g szczypcow i
nézek krabdw, 400 g umytych i obranych krewetek (lub 800 g obranych
krewetek lub 800 g paluszkéw krabowych), 225 g szynki pokrojonej w kostke, 2
szklanki groszku.
Obrac i oczysci¢ matze i midi. Obtoczy¢ kurczaka w mace z przyprawami. Dodac
cebule, zielong papryke, seler i czosnek. Smazy¢ na duzym ogniu nieustannie
mieszajgc. Dodac¢ przyprawy, bulion drobiowy, wino i pomidory. Doprowadzi¢ do
wrzenia. Wtozyc¢ ryz do woka. Na wierzchu utozy¢ kawatki kurczaka, matze, midi,
kraby, krewetki, szynke i groszek. Pola¢ bulionem kurczaka i dodaé¢ owoce
morza. Dusi¢ péki ryz nie stanie sie miekki (25-35 minut). Odczeka¢ 10 minut
przed podaniem na stoét.



Kaczka w miodowej skérce

Na 4 porcje: 2 piersi kaczki do 300 g, 3-4 tyzki stotowe sosu sojowego, 2
tyzeczki miodu, czerwona papryka, szczypta mielonego cynamonu, 600 g
marchewki, 2 tyzki stotowe soku z cytryny, sol, 3 tyzki stotowe oleju roslinnego,
125 ml bulionu warzywnego, 2-3 todyzki kolendry lub pietruszki.

Piersi kaczki pokroi¢ w poprzek na cienkie plasterki. Zmieszaé¢ sos sojowy z
miodem i czerwong papryka. Obtoczy¢ mieso w sosie i pozostawi¢ w marynacie
na 15 minut. Obrang marchewke pokroi¢ na skos w cienkie plasterki, ktére
nastepnie poprzekrawaé na pot. Umyc i obrac seler i pokroi¢ w poprzek w krazki
o grubosci 2 cm. W woku rozgrzaé 2 tyzki stotowe oleju i nieustannie mieszajac
obsmazy¢ produkty tak by pozostaty lekko twarde. Wyciggna¢ warzywa z woka i
potozy¢ w cieptym miejscu. Doprawic sola, czerwong papryka, sokiem z cytryny.
Kaczke smazy¢ porcjami na duzym ogniu. Doda¢ warzywa, wla¢ bulion i wszystko
doprowadzi¢ do wrzenia. Danie doprawi¢ pozostatgq marynatg i posypac kolendra.



