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ELECTRIC WOK KH 1099

Intended usage

The Electrical Wok KH 1099 is intended exclusively ...

¢ for use as a cooking implement
e for use in enclosed spaces
¢ for non-commercial use in domestic households

® Note:

All warranties and liabilities are null and void in the

case of defects with the Electrical Wok and its com-

ponents that may have been caused through improper
use of the appliance!

Safety instructions

A\ To avoid potentially fatal

electric shocks:

¢ The electricity mains voltage being used must
comply with the details given on the identifica-
tion plate of the appliance.

* Never submerse the thermo-plinth in water. Only
wipe it with a damp cloth. Should fluids penetrate
into the thermo-plinth, there is the risk of receiving
an electric shock!

* Arrange for defective power plugs and/or cables
to be replaced at once by qualified technicians
or our Customer Service Department.

* Arrange for damaged or malfunctioning applian-

ces to be inspected and/or repaired by a quali-
fied specialist or the Customer Service Depart-
ment as soon as possible.

A\ To avoid the risks of fire and

burn injuries:

* Never leave the appliance unattended whilst in
use.

* This appliance is not intended for use by indivi-
duals (including children) with restricted physical,
physiological or intellectual abilities or deficiences
in experience and/or knowledge unless they are
supervised by a person responsible for their safety
or receive from this person instruction in how the
appliance is to be used. Children should be
supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

¢ Select a safe and stable location to place the
appliance.

* Ensure that the power plug is at all times easily
accessible, and that there is no risk of anyone
tripping over the cable.

* Never use the appliance:

- if individual components, the power plug or the
power cable are damaged,

-if it appears to be malfunctioning, or if it has
otherwise been damaged or dropped. Arrange
for the appliance to be checked and/
or repaired at the Service Centre.

* Do not use an external timing switch or a
separate remote control system to operate the
appliance.

¢ Plastic bags can be deadly. To avoid the risk of
fatalities through suffocation, keep plastic bags
out of the reach of children.

* Never put other kitchen implements (e.g. cooking
pans) onto the thermo-plinth in place of the Wok.
Other cooking pans could tip during use, as the
thermo-plinth is designed for acceptance of the

supplied cooking implement only.

Always keep safety in mind:

* Immediately remove the electrical plug from the
socket in risk situations.

* Never use the appliance for purposes other than
those for which it was intended.




* ALWAYS remove the power cable from the power
socket and the appliance when the Wok is not
in use, when removing components and before
cleaning it.

A\ To avoid the risk of property

damage:

* Do not use the Wok as a cooking implement on
other heat sources (e.g. on hotplates), it could
be irreparably damaged.

* Use only wooden implements for stirring and
turning foods in the Wok; if you use metal imple-
ments the anti-stick coating on the Wok will be
scratched and become unusable.

* Do not use the Wok for cutting or slicing ingre-
dients that might be in it. If you do, the anti-stick
coating on the Wok will be scratched and be-
come unusable.

/\ Risk of Burns!

* During use and when serving, grasp the Electrical
Wok and the glass lid with the handles only, as
both parts can become very hot. For the sake of
safety, always use an oven cloth as well.

* Hot steam can escape when lifting the lid! Never
lean closely over the Wok when lifting the lid!

* Do not use the Wok to cook soup! The Wok is
too flat for this, the soup could very quickly boil
over!

A Important!

* When cooking, never pour water into heated fat or
oil in the Wok! This would cause a darting flame
and possibly start a firel Additionally, people close
to the Electrical Wok may be seriously burned!

* Overheated fats and oils can quickly start to burn!
Under no circumstances should you try to extin-
guish burning fats or oils with water!

This would cause a dartflame which could also ignite
furniture and curtains etc! Additionally, people close
to the Electrical Wok may be seriously burned!

To extinguish burning fats and oils...

1. Immediately remove the power plug from the
wall socket.

2. Smother the flames by placing a lid, a dish, a
bowl or a fire blanket over the Wok.

Function

With the Wok ...
* you can prepare foods in the traditional Chinese
style with high heat

vitamins and nutrients are retained in the food

due to short cooking times and high heat

the foods can be prepared without fat or with
very little of it

Technical data

220-240V ~ 50Hz
1.200 Watt

Mains voltage:
Output level:




Items supplied

* Wok with heat insulated handles

* Thermo-plinth with temperature controller

e Glass lid

* Heatinsulated lid handle with mounting materials

* removable drip grill

* 2 wooden spatulas, 1T wooden spoon, a pair of
chopsticks

* Operating manual

Description

@ Lid handle

A Glass lid

O Wok

O Heat insulated handles
@ Power cable

O Heating coil

© Thermo-plinth

@ Temperature regulator
O Control lamp

Accessory:

@ Drip grill

® 2 wooden Spatulas
® Wooden spoon

® Chopsticks

Placement

* no objects are suspended above the switched-on
Wok (e.g. lamps).

o there are no easily inflammable objects close to
the switched-on Wok (e.g. materials/textiles).

* the power cable @ and the thermo-plinth @ are
not located close to hot surfaces or open flames.

* the power cable @ does not, and cannot, make
contact with the thermo-sockel @.

* no moisture and/or fluids can permeate into the
thermo-sockel @.

Non-compliance heightens the risk
of fire or of receiving an electrical

shock!

Before the first use

Place the switched-on Wok exclusively on level, firm
and heat-resistant surfaces in a dry environment.

A Important!

To avoid the risks of heat damage and fire in the

area adjacent to the switched on Wok, always

ensure that ...

¢ the switched-on Wok is at all times located at a
minimum distance of 50 cm from walls, furniture
and other objects.

Remove all components of the Electrical Wok from
the packaging. Remove all remaining protective
foils and clean the packaging/dust residues from
all components that will come into contact with
foodstuffs.

Do not use any abrasive cleaners or scouring pads,
these will destroy the non-stick surfaces of the Wok
© and impair their effectiveness!

Mounting the lid handle

1. Place the lid handle @ onto the broad insulating
wafer so that the rectangular retainer protudes
into the lid handle @.

2. From above, lay the broad insulating wafer with
the lid handle @ on the glass lid @, so that the
holes lie one above the other.

3. Firstly, place the metallic washers over the screws.
Then place the rubber washers onto the screws
so that the broad sides lie flat against the metallic
washers.

4. From below, insert the screws with both washers
through the holes and then screw them tight with
a crosshead screwdriver.




Commissioning

On the first usage, the generation of light smoke
and a slight smell can occur, this is due to produc-
tion residues. This is completely normal and is not
dangerous. Provide for sufficient ventilation, for
example, open a window.

Heat levels

The various heat levels of the temperature regulator @
are guideline values:

Heating levels 1-2:For keeping foods warm.
Heating levels 3-4:For braising and boiling.

Heating level 5:  For roasting.

A Important!

NEVER operate the thermo-plinth @ without the Wok
© in position. There is a real risk of overheating.

1. Insert the power cable @ into the thermo-plinth @.

2. Insert the power cable @ into a wall power
socket.

. Now place the Wok @ onto the thermo plinth @.

4. Adjust the temperature regulator @ to the desired

w

heating level. The control lamp @ glows.

Ensure that the Wok @ stands safely and level on
the thermo-plinth @.

A Important!
Do not overfill the Wok @! The maximum volume
(fluids) amounts to 1.5 1.

A Important!

NEVER lay aluminium foil or other materials between
the thermo-plinth @ and the Wok @), if you do, irre-
parable damage may be caused to the Electrical
Wok. Additionally, there would be an increased risk
of a fire!

5. Then place the desired ingredients into the Wok @.
If necessary, add some oil or fat into the Wok @.

6. Attach the drip grill (O into the Wok @, which is
used to collect items that are quickly cooked in
the Wok @, whilst other items, those requiring
a somewhat longer cooking time, remain in the
Wok ©.

7. For steaming and boiling - depending on the
recipe being used - place the glass lid @ onto
the Wok ©.

Using the Wok for keeping food

wdarm

If you wish to use the Wok @ for serving and keeping
food warm ...

1. Firstly, turn the temperature regulator @ down to
heating level 1.

2. Remove the Wok @ from the thermo-plinth @
and place it on a non-heated surface (e.g. a
switched-off, completely cooled down hotplate).

3. Remove the power cable @ first from the wall
socket and then from the thermo-plinth @.

4. Place the thermo-plinth @ at the desired location.
Ensure that the surface at the location is level,
firm and heat-resistant.

5. Insert the power cable @ first back into the thermo-
plinth @ and then into a wall socket.

6. Place the Wok @ with the food to be kept warm
onto the thermo-plinth @.




7. Turn the temperature regulator @ back to hea-
ting level 1 to keep liquid foods warm. Turn the
temperature regulator @ to heating level 2 for
keeping solid foods warm. Occasionally stir so-
lid foods while they are being kept warm and
mix a small amount of water into them to avoid a
possible spoiling or burning of the food.

Cleaning and care

Storage

A Important!

First of all, ALWAYS remove the power cable @
from the wall socket before cleaning the Electrical
Wok and its components! Otherwise, there is the
great risk of receiving an electric shock!

A Important!

NEVER submerge the thermo-plinth @ in water to
clean it! The appliance could become irreparably
damaged!

After using the Electrical Wok always wait until the
thermo-plinth @ and the Wok @ have cooled
down completely!

A\ The risk of burns is ever present!

When you have removed the power cable @ of the
Electrical Wok from the wall socket, and the Wok @
and the thermo-plinth @ have cooled down ...

1. Using the wooden spoon @, remove the largest
pieces of food remnants from the Wok @.

2. Wash the Wok @ thoroughly in warm water
with a mild washing-up detergent. Do not use
any abrasive cleaners or scouring pads, these
will destroy the non-stick surfaces of the Wok @
and impair their effectiveness!

3. Clean the housing of the themo-plinth @ with a
moist sponge.

* Remove the power cable @ from both the wall
socket and the thermo-plinth @ when the app-
liance is not being used.

e Allow the Wok and its components to cool down
completely before storing them away.

* For the sake of safety, ALWAYS store the Electrical
Wok out of the reach of children.

Troubleshooting

Should the Electrical Wok not function or not function
correctly ...

1. Check to ensure that the power cable @ is cor-
rectly connected to the thermo-plinth @.

2. Check to ensure that the power cable @ is cor-
rectly connected to the wall socket.

3. Check to ensure that the wall power socket to
which the Electrical Wok is connected is "live",
do this by connecting another appliance fo it.

If the malfunction cannot be traced back to one of
these causes ...

4. Remove the power cable from the wall socket
and allow the thermo-plinth @ to cool down
completely.

5. Re-insert the power cable @ into a wall power
socket.

Should the malfunction not be corrected by the
measures described above, please make contact
with one of our service-partners in your locality.




Disposal

Do not dispose of the appliance in your
normal domestic waste. This product is

= sybject to the European directive
2002/96/EG.

Dispose of the appliance through an approved dis-
posal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste dispo-
sal centre.

Dispose of all packaging materials in an

Ny
%@ environmentally friendly manner.

Warranty & Service

The warranty for this appliance is for 3 years from
the date of purchase. The appliance has been
manu-factured with care and meticulously examined
before delivery. Please retain your receipt as proof
of purchase. In the case of a warranty claim, please
make contact by telephone with our service depart-
ment. Only in this way can a postfree despatch for
your goods be assured.

The warranty covers only claims for material and
mavufacturing defects, not for wearing parts or for
damage to fragile components. This product is for
private use only and is not intended for commercial
use.

The warranty is void in the case of abusive and im-
proper handling, use of force and internal tampe-
ring not carried out by our authorized service
branch. Your statutory rights are not restricted in
any way by this warranty.

DES Ltd

Units 14-15

Bilston Industrial Estate

Oxford Street

Bilston

WV14 7EG

Tel.: 0870/787-6177

Fax: 0870/787-6168

e-mail: support.uk@kompernass.com

(B Irish Connection

Harbour view

Howth

Co. Dublin

Tel: 00353 (0) 87 99 62 077
Fax: 00353 18398056

e-mail: support.ie@kompernass.com

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

www.kompernass.com




Recipes Tagliatelle with vegetables

For 4 people
Chicken with coconut milk 200 g Rice tagliatelle
For 4 people Salt

50 g green Beans

400 g Orecchiettes red Paprika seed

1
1
1
1

Salt red Onion

1 green Chili pepper Garlic clove

1 stick Leek 1 piece Ginger (approx. walnut sized)

1 piece Ginger (approx. walnut sized) 4 tsp. olive oil

200 g Chicken breast 300 g Broccoli sprigs

Pepper 100 ml Stock

100 g Maize (tinned) 5 tbsp dark Soya sauce

1 bunch Chives 2 tbsp chopped Cashew nuts

4 tsp Groundnut or canola oil

100 ml unsweetened Coconut milk (tinned) Preparation time: 25 min.

100 ml Stock Per Portion approx.: 400 kcal

Preparation time: 30 min. 1. Cook the noodles as per the packaging instruc-

Per Portion approx.: 470 keal tions in salt water until al dente.

2. Wash and clean the vegetables. Slice the beans

1. Cook the orecchiettes as per the packaging in- and paprika until small. Peel the onion and slice
structions in salt water until al dente. Cut the chili into strips. Peel the garlic and ginger and slice
pepper into fine stripes without the seeds. Clean until small.
the leek, slice it lengthways, wash it and slice it 3. First heat the wok, then the oil. Stirfry the paprika
into strips. Peel the ginger and cut it into small in it for 1 min. One after the other, saute the beans,
pieces. Cut the chicken breast into 1 1/2 ¢m broccoli and onion.
wide strips, spice them with salt and pepper. 4. Blend in the garlic and ginger. Allow it to cook
Drain the maize. Wash the chives and cut into for 1 min. with stock and soya sauce. Turn the
fine rolls. noodles in it. Garnish with nuts.

2. First heat the wok, then the oil. Fry the chicken
for approx. 4 mins until gold-brown. Place the
chives in the middle of the Wok and steam for
approx. 2 mins until glassy. Add the chili, ginger
and maize, then cook for approx. 2 mins, stirring
constantly.

Mix everything together.

3. Pour in the stock and coconut milk, cook for ap-
prox. 3 mins whilst covered. Allow the orecchiettes
to become hot in the mix, add salt and pepper.
Serve sprinkled with the chive mini-rolls.




Coloured Thai rice
For 4 people

2 Spring onions

1 Carrot

1 red Paprika seed

1 Pineapple

30 g Cashew nuts

2 tbsp Peanut ol

1/4 1 Vegetable broth
Salt

Pepper

1 pinch Sugar

600 g cooked Rice

1 thsp fresh chopped Mint or green Coriander

Preparation time: 30 min.
Per Portion approx.: 320 kcal

1. Clean and wash the vegetables. Of the onions,
cut the white one into strips, the green one into
pieces. Slice the carrot into matchstick thin pieces.
Slice the paprika into thin strips. Peel the pineapple
and, without the stem, cut it into 1 1/2 cm thick
pieces.

2. Heat up the Wok, then roast the nuts in it, with-
out fat, until golden-brown.

3. First heat the wok, then the oil. Fry the white
onion in it until glassy. Roast the carrot and pa-
prika in the middle of the Wok for approx. 4 min.
stirring constantly, until cooked. Boil it up with
the stock and then spice it with salt, pepper and
sugar. Blend the rice in easily and allow it to be-
come hot. Mix in the green onion.

4. Place the pineaple pieces back together as slices.
Spread the rice over them and garnish with
herbs and cashew nuts.

Fillet of beef with cauliflower
For 4 people

400 g Fillet of Beef

3 thsp Tandoori spice (health-food shop, Asian shop)
1 small Cauliflower

2 Tomates on the vine

1 Zucchini

1 small red Onion

2 Spring onions

4 tsp Sunflower oil

100 ml Stock

150 ml unsweetened Coconut milk (tinned)
Salt

Pepper

Preparation time: 30 min
Per Portion approx.: 190 kcal

1. Slice the fillet into cubes of approx. 1 x 2 cm
and spice with Tandoori. Split the cauliflower
into sprigs, cut the stalks into slices. Dice the
tomatoes. Cut the zucchini into thin slices approx.
2 cm long.

Peel the onion and slice into strips. Half the white
of the spring onions lengthways, slice the green
into pieces.

2. First heat the wok, then add 2 tbsp. of oil. Fry
the meat in there for 2 min. and keep it warm.
Re-heat the Wok, fry the onion in the remaining
oil until glassy. Fry the cauliflower with it for 3
min. Boil it up with the stock and coconut milk,
let it cook for approx. 5 mins. Add salt and pepper.
Mix in the white of the spring onion, zucchini
and tomato. Cook for 3 min. Mix in the meat

and green onion, then check for taste.




Banana pancakes
For 4 people

1 pinch salt

1 pinch Cinnamon powder

150 g plain flour

250 ml unsweetened Coconut milk (tinned)
2 tbsp. honey

2 Bananas

2 eggs

4 tbsp Peanut oil

Juice of 1/2 Lemon

Preparation time: 40 min.
Standing time: 30 min.-1 hr.
Per Portion approx.: 250 kcal

1. For the pancakes, mix the salt, cinnamon, flour,
coconut milk and honey to a pastry with an
immersion blender and then let it stand for
30 min-1 hr.

2. Peel the bananas. Slice 1 banana into very small
pieces and, with the eggs, mix it into the pastry.
Should the pastry be too thick, blend in some
mineral water. Cut the second banana into slices
and mix it into the pastry.

3. Preheat the oven to 70°. First heat the wok, then
smear it with oil. One after the other, and with
a medium heat setting, fry 8 pancakes on both
sides until golden brown. Keep the pancakes
warm in the oven. Re-coat the wok with the oil
for each pancake. Sprinkle the pancakes with
lemon juice and then serve.

Side dish: Fruit salad




Recipe tips

Items to be cooked keep
sticking to the wok

The oil is smoking

The vegetables are too soft
and overcooked

» Heat up the wok, at the same
time use three tablespoons of
salt and the spatula to loosen
all impurities. Then wipe the
wok out with a towel. From
then on clean it only with hot
water, do not use any more
cleaners. Start again with
somewhat more heat.

Smoking oil is not beneficial
to health: Pour the oil into a
heat resistant container to
cool down and then dispose
of it. Cool the overheated
wok with warm water, pour
the water off then wipe the
wok out. Start again with
fresh oil.

» Dice some fresh vegetables
and blend them in still raw.

The vegetables are still
raw

The cooked dish is too
spicy

The cooked dish tastes too
insipid

» Recook the vegetables, ideally
in small portions and with
constant stirring, until they
are al dente.

A d

Blend in small cubes of pine-
apple, mango or tomato and
attenuate with coconut milk
or use smoothly stirred low-fat
yoghurt. Do not re-heat the
cooked dish.

» Add in soya sauce, scraped
ginger, pressed garlic, chop-
ped herbs and sesame oil or
another seasoning oil.

The cooked dish is too dry

Too much sauce has
been created

There is too little sauce

» Add coconut milk, stock or
soya sauce until sufficient
sauce is created.

Lift the firm ingredients from
the wok, allow the sauce to
boil down quickly and under
high heat, mix the ingredients
back in and make another
taste check.

» Mixin 100- 200 g soyabean
shoots or boil up a small-
cubed potato and carrot, as
well as 100 g frozen peas,
then blend them in. Make a
taste check.
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ELEKTRYCZNY WOK
KH 1099

Zastosowanie zgodnie z
przeznaczeniem

Wok elekiryczny KH 1099 jest przeznaczony wy-
tqcznie ...

* uzytku jako naczynie do gotowania,
e uzytku w pomieszczeniach zamknigtych,
e do uzytku prywatnego i niekomercyjnego.

® uwaca:

Producent nie ponosi odpowiedzialnoéci/nie udziela
gwarancji za szkody spowodowane uszkodzeniem
woka elekirycznego z powodu zastosowania niez-
godnie z przeznaczeniem!

Wskazéwki bezpieczeristwa

A\ Aby uniknqgé zagrozenia zycia
przez porazenie prqdem elek-
trycznym:

* Napigcie zrédta prgdu musi zgadzaé sie z da-

nymi na tabliczce znamionowej urzqdzenia.

* Podstawy grzewczej nie nalezy nigdy zanurzad
w wodzie. Mozna q tylko przetrze¢ za pomocq

wilgotnej szmatki. Gdy do wnetrza podstawy

grzewczej przedostanie sie woda, powstaje nie-

bezpieczeristwo porazenia prgdem elekirycznym!

* Naprawe uszkodzonej wtyczki lub kabla siecio-

wego zleé niezwlocznie wykwalifikowanemu

personelowi lub serwisowi klienta.
 Urzqdzenia, kiére nie dziatajq bez zastrzezen

lub zostaty uszkodzone, nalezy niezwlocznie

przekazaé do punktu serwisowego w celu prze-

prowadzenia kontroli i naprawy.

A\ Aby unikngé zagrozenia poparzenia
i odniesienia obrazen:

* Pracujgcego urzqdzenia nigdy nie nalezy pozo-
stawiaé bez nadzoru.

* To urzqdzenie nie jest przystosowane do uzytkowa-
nia go przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej
sprawnosci umystowej, czuciowej lub umystowe;,
badz w przypadku niedostatecznego doswiad-
czenia i / lub wiedzy, chyba ze bedq one znaj-
dowaty sie pod opiekq odpowiedzialnej osoby
lub tez uzyskajq od opiekuna instrukeje, jak nalezy
uzytkowaé urzgdzenie. Nie mozna pozwoli¢
dzieciom na zabawe urzqdzeniem.

* Nalezy dba¢ o prawidtowy stan techniczny urzg-
dzenia.

* Nalezy zapewni¢ mozliwoéé szybkiego dostepu
do wtyczki sieciowe] aby w razie zagrozenia
oraz wyeliminowaé zagrozenie potknigciem sie
o kabel sieciowy.

* Nie nalezy nigdy uzywaé urzqdzenia w naste-
pujacych przypadkach:

- gdy uszkodzone bedq poszczegélne czesci
urzqdzenia, kabel zasilajgey lub wtyczka sie-
ciowaq,

- w razie nieprawidtowego dziatania lub w razie
uszkodzeri innego rodzaju lub upadku. Urzqd-
zenie nalezy odda¢ do przeglgdu wzglednie
naprawy w miejscowym serwisie.

* Do sterowania pracq urzqdzenia nie prébuj uzy-
waé zadnych zewnetrznych zegardw sterujg-
cych ani zadnego innego systemu zdalnego ste-
rowania.

* Plastikowe torebki mogq stanowié zagrozenie.
Aby nie spowodowaé zagrozenia uduszenia,
torby plastikowe przechowuj w miejscach niedo-
stepnych dla niemowlqt i dzieci.

* Na podstawe grzewczq nigdy nie stawiaj in-
nych naczyn niz wok. Inne naczynia mogtyby
sig przechyli¢ podczas pracy, poniewaz podsta-
wa grzewcza jest przystosowana wytqcznie do
mocowania naczynia dotgczonego do kompletu.




Bezpieczenstwo zapewniq Panstwo

sobie w nastepujqcy sposéb:

* W wypadku zagrozenia natychmiast wyciggaé
wtyczke z gniazdka sieciowego.

e Uzywaijqc urzqdzenia tylko zgodnie z jego
przeznaczeniem.

e Gdy urzqdzenie nie jest uzywane, podczas de-
montazu czedci i przed czyszczeniem nalezy
wyciggngé wtyczke sieciowq oraz przewdd
zasilajqey urzqdzenia.

A Jak unikngé szkéd:

Woka nigdy nie uzywaé jako naczynia do goto-
wania na innych zrédtach grzania (np. na ptytach
grzewczych), poniewaz mozna tatwo trwale
uszkodzié naczynie.

* Do mieszania i odwracania potraw w woku uzywaj
wylgcznie drewnianych akcesoriéw; w przypadku
uzycia akcesoriéw metalowych, mozna porysowad

i uszkodzi¢ powtoke chronigeq przed przywiera-

niem sktadnikéw do woka.

* Nigdy nie uzywaj woka do pokrojenia potraw
ani sktadnikéw, ktére chcesz w nim przyrzqdzié.
Mozna wtedy porysowaé i uszkodzi¢ powtoke
chronigcq przed przywieraniem sktadnikéw do
woka.

A\ Niebezpieczeristwo poparzenia!

e Woki szklang pokrywke podczas gotowania
i serwowania potraw chwytaj zawsze za uchwyty,
poniewaz oba naczynia sq bardzo gorgce.

W celu zwigkszenia bezpieczehstwa dodatkowo
przy chwytaniu naczyh uzywaé rekawicy
ochronne;.

* Przy podnoszeniu pokrywki z naczynia moze
ulotni¢ sig gwattownie gorgca paral Przy pod-
noszeniu pokrywki nigdy nachylaj sie bezpo$-
rednio nad wokiem!

* Woka nie uzywaj do gotowania zup! Jest on
za plytki i przez to zupa mogtaby sie wylewaé
poza naczynie!

A Uwaga!

* W czasie gotowania nigdy nie wlewaj wody do
rozgrzanego ttuszczu wzgl. olejul Mogtoby to
doprowadzié do powstania pozaru! Poza tym
osoby znajdujqce sie w poblizu naczynia mogq
ulec poparzeniom!

* Przegrzany tluszcz i olej moggq sie bardzo szybko
zapali¢! Plomieniu palgcego sie tuszezu lub oleju
nigdy nie prébowad zagasié wodq!

Spowodowato by to powstanie wysokich ptomieni
mogaqcych ogarngé zasiggiem meble, firany itp.!
Poza tym osoby znajdujqce sie w poblizu naczynia
mogq ulec poparzeniom!

Jak gasi¢ ptomienie zapalonego ttuszczu wzgl.

oleju...

1. Jak najszybciej wyciggnij wtyczke z gniazdka
sieciowego.

2. Zdu$ ptomiennie naktadajgc na wok pokrywke,
miske metalowq lub koc do gaszenia.

Funkcja

Przy uzyciv woka ...

* mozesz przyrzqdzaé potrawy w wysokiej tem-
peraturze wedtug tradycyjnego chirskiego spo-
sobu.

o dzieki krétkiemu czasowi obrébki przy wysokich
temperaturach sktadniki nie fracq cennych witamin
i substanciji odzywczych.

* mozna przyrzqdzaé potrawy bez lub z minimalng
ilodciq tuszczu.

Dane techniczne

220-240V ~ 50 Hz
1.200 W

Napiecie sieciowe:
Moc wyjsciowa:




Zakres dostawy

* wok z uchwytami chronigcymi przed oparzeniem
e podstawa grzewcza z regulatorem temperatury
* pokrywka szklana
* uchwyt pokrywki chronigcy przed oparzeniem
i element montazowy
 zdejmowana kratka $ciekowa
2 topatki drewniane, 1 fyzka drewniana, para
pateczek
e Instrukcja obstugi

Opis

@ Uchwyt pokrywy

@ Pokrywka szklana

O Wok

O Uchwyty chroniqce przed oparzeniem
@ Kabel sieciowy

O Grzatka

@ Podstawa grzewcza

O Regulator temperatury

O Lampka kontrolna

Akcesoria:

@ Kratka $ciekowa

® 2 topatka drewniana
@ tyzka drewniana

® Pateczki

Miejsce stawiania

Wigczony wok stawiaj wylqgcznie na ptaskim, moc-

nym i zaroodpornym podtozu.

A Uwaga!

By unikngé szkéd w wyniku dziatania wysokiej tem-

peratury i doprowadzenia do pozaru w otoczeniu
wigczonego woka pamietaj o tym, ...

*  ze wigczony wok nie moze staé przy innych przed-

miotach, $cianach lub meblach w odstepie
mniejszym niz 50 cm.

* ze nad wigczonym wokiem nie mogq wisie¢ zadne
przedmioty (np. lampy).

* przy wigczonym woku nie mozna stawiad fatwo-
palnych materiatéw.

* 7e kabel sieciowy @ i podstawa grzewcza @
nie mogq sie znajdowaé w poblizu gorgeych
powierzchni i otwartych zrédet ptomieni.

* 7e kabel sieciowy @ nie moze dotykaé podstawy
grzewcze| @.

* 7e do wnetrza podstawy grzewczej @ nie moze
sie dosta¢ woda.

W przeciwnym wypadku powsta-
je zagrozenie wybuchu pozaru i
porazenia prqdem!

Przed pierwszym uzyciem

Wyimij wszystkie elementy woka z opakowania.

W razie potrzeby odklej folie ochronne i umyj po-
wierzchnie, ktére podczas gotowania majqg kontakt
z artykutami spozywczymi.

Nie uzywaj érodkéw szorujgcych ani ggbek z warstwg
metalowq, poniewaz mozna zniszczy¢ powtoke
chroniqcq przed przywieraniem do powierzchni

woka @!

Zamontowanie uchwytu pokrywki

1. Uchwyt pokrywki @ wsui w szerokq tarczg izo-
lacyjng tak, by kwadratowy element ustalajgcy
doszedt do uchwytu pokrywki @.

2. Szerokq tarcze izolacyjng w uchwytem pokryw-
ki @ potozy¢ od géry na pokrywke szklang @
tak, by pokrywatly sie ze sobq otwory.

3. Na sérube najpierw zatozyé metalowqg podktadke.
Nastepnie na érube zatéz podktadke gumowq
tak, by szersza strona przylegata ptasko do
podktadki metalowe;.

4. Srube z dwiema podkiadkami wsur od dotu przez
otwory i dokre¢ jq $rubokretem z koricédwkq
krzyzowaq.




Uruchomienie

Przy pierwszym uruchomieniu moze by¢ wyczuwalny
zapach spalenizny. Jest to spowodowane wypala-
niem sie pozostatosci srodkéw zastosowanych przy
produkeiji urzqdzenia. Jest to zjawisko catkowicie
normalne i nie stanowi zagrozenia. Pamietaj o za-
pewnieniu odpowiedniej wentylacji w pomieszcze-
niu, np. poprzez otwarcie okna.

Zakresy ogrzewania
Poszczegdlne zakresy ogrzewania regulatora
temperatury @ sq wartoéciami orientacyjnymi:
Zakres ogrzewania 1-2: Do podtrzymywania
cieptoty potraw.

Zakres ogrzewania 3-4:

Zakres ogrzewania 5: Do pieczenia.

A Uwaga!

Podstawy grzewczej @ nigdy nie uzywaj bez zatozo-

nego woka @. Wystepuje przez to zagrozenie
przegrzania.

1. Do podstawy grzewczej @ podtqcz kabel sie-
ciowy @.
2. Wiéz wtyczke kabla sieciowego @ do gniazdka.

w

. Teraz na podstawe grzewczq @ postaw wok ©.
. Regulator temperatury @ ustaw na zgdany zakres.
Wiqcza sie lampka kontrolna @.

Zwréé uwage na to, czy wok € jest pewnie post-
awiony na podstawie grzewcze| @.

A Uwaga!
Nigdy nie przepetniaj woka @! Maksymalnie w woku
mozna zmiedcié 1,5 litra (cieczy) 1,5 1.

Do duszenia i gotowania.

A Uwaga!

Miedzy podstawe grzewczq @ a wok @ nigdy nie

ktadz folii aluminiowej ani zadnych innych przed-

miotéw. Mogtoby to spowodowaé nieodwracalne
uszkodzenia urzqdzenia. Poza tym istnieje niebez-
pieczenstwo pozaru!

5. Do woka wtéz wybrane sktadniki @. W razie

potrzeby do woka @ dodaj nieco tuszczu lub

oleju.

. Zawie$ kratke @ na woku @, by odtozyé na
niej produkty z woka @), ktére wymagaijq krét-
kiego czasu przyrzqdzania, podczas gdy inne
przyrzqdzane sktadniki muszq diuzej pozostaé
w woku @.

Do duszenia i gotowania - w zaleznosci od za-
stosowanego przepisu - przykryj wok @ po-
krywkq szklang @.

Uzycie woka do utrzymywania
ciepta

W jaki sposéb mozna wykorzystywaé wok @ do
serwowania i utrzymywania cieptoty potraw ...

1. Najpierw regulator temperatury @ ustaw na
wybrany zakres 1.

2. Nastepnie wok € zdejmij z podstawy grzew-
czej @ i postaw na zaroodpornym podtozu (np.
na wytqczonej, catkowicie zimnej ptycie grzew-
czej).

3. Odtqcz kabel sieciowy @, najpierw z gniazdka,

a nastepnie z podstawy grzewcze| @.

. Podstawe grzewczq @ postaw w wybranym
miejscu. Zwrdé uwage, czy wybrane podtoze
jest ptaskie i zaroodporne.

5. Ponownie podtqcz kabel sieciowy @, najpierw

do podstawy grzewczej @, a nastepnie do gni-
azdka.




. Wok @ z potrawq w $rodku postaw na podsta-
we grzewczq @.
W celu utrzymania ciepta potraw ptynnych prze-
stawi¢ regulator temperatury @ ponownie na
stopief grzania 1. Regulator temperatury @
ustaw na zakres 2 przeznaczony do podirzymy-
wania cieptoty potraw. Potrawy state w czasie
podtrzymywania cieptoty od czasu do czasu prze-
mieszaj i dodawaj nieco wody, by unikngé przy-
palenia potrawy.

Czyszczenie i konserwacja

A Uwaga!

Przed przystgpieniem do czyszczenia woka i jego
elementéw, zawsze najpierw odtqczaj kabel siecio-
wy @ z gniazdka! W przeciwnym wypadku pow-
staje zagrozenie porazenia prqdem elekirycznym!

A Uwaga!

Podstawy grzewczej @ nigdy nie zanurzaj pod
wode! Mogtoby to doprowadzi¢ do trwatego usz-
kodzenia urzgdzenial

Po zakohczeniu pracy z wykorzystaniem woka zawsze
najpierw odczekaj, az podstawa @ i wok @ osty-
gnq!

A\ Dotkniecie gorgcego akumulatora
grozi poparzeniem!

Po odtqczeniu kabla sieciowego @ woka elekirycz-
nego z gniazdka i ostygnigciu woka @ i podstawy
grzewcze| @ ...

1. tyzkq drewniang usuh z woka @ resztki jedze-
nia @®.

. Wok @ umyj doktadnie cieptq wodq i fagod-
nym ptynem do mycia naczyn. Nie uzywaj $rod-
kéw szorujgcych ani ggbek z warstwg metalo-
wQq, poniewaz mozna zniszczy¢ powtoke
chroniqcq przed przywieraniem do powierzchni

woka @!

3. Obudowe podstawy grzewczej @ wycieraj wil-
gotng gabka.

Przechowywanie

e Jesli nie zamierzasz korzystaé z urzqdzenia,
odtqcz kabel sieciowy @ z gniazdka, a nastep-
nie z podstawy grzewczej @.

* Przed schowaniem urzqdzenia zaczekaj, az
wok i wszystkie sktadniki ostygng.

* Wok elekiryczny przechowuj z dala od dzieci.

Usterki w dziataniu

Gdy wok elekiryczny przestanie dziataé lub zacz-
nie dziataé nieprawidtowo ...

1. Sprawdz, czy kabel sieciowy @ jest przylgczo-
ny prawidtowo do podstawy grzewczej @.

. Sprawdz, czy kabel sieciowy @jest przytqczony
prawidtowo do gniazdka.

. Sprawdz, czy gniazdko, do kidrego podiqczytes
wok elektryczny, przewodzi prqd. W tym celu na
chwile podtqcz do tego gniazdka inne urzqdze-
nie.

Gdy po tych dziataniach usterka bedzie wystepo-
wata nadal ...

. Wyciqgnij wtyczke z gniazdka i zaczekaj do
ostygniecia podstawy grzewczej @.

. Kabel sieciowy @ podiqgcz ponownie do
gniazdka.

Gdy usuniecie usterki nie bedzie mozliwe po wy-
konaniu powyzszych czynnosci, zwréé sig o pomoc
do autoryzowanego serwisu.




Usuwanie/wyrzucanie

Gwarancja i serwis

W zadnym przypadku nie nalezy wyrzu-
E caé urzadzenia do normalnych $mieci
= domowych. W odniesieniu do produktu
ma zastosowanie dyrektywa europej-
ska 2002/96/WE.

Urzqdzenie nalezy usuwaé poprzez akredytowane
lub komunalne zaktady utylizacji odpadéw.
Przestrzegaj aktualnie obowigzujgcych przepiséw.
W razie pytan nalezy skontaktowaé sie z komunal-
nym zaktadem utylizacji odpadéw.

N

Wszystkie materiaty wechodzgce w sktad
<9 opakowania nalezy przekaza¢ do odpo-

wiednich punktéw zbiérki odpaddw.

Urzqdzenie objete jest trzyletniq gwarancjg, liczgce
od daty zakupu. Urzqdzenie zostato starannie
wyprodukowane i poddane skrupulatnej kontroli
przed wysytkq. Paragon nalezy zachowa¢ jako
dowéd dokonania zakupu. W przypadku roszczen
gwarancyinych nalezy skontaktowad sie telefoni-
cznie z serwisem. Tylko w ten sposéb mozna zag-
warantowaé bezptatng wysytke zakupionego
produktu.

Gwarancja obejmuje wytgcznie wady materiatowe
i fabryczne, natomiast nie obejmuje czesci

ulegajgeych zuzyciu ani uszkodzen czedci fatwo

tamliwych, np. wytgcznika lub akumulatoréw. Urzg-

dzenie jest przeznaczone wytqcznie do uzytkowa-
nia w gospodarstwie domowym, a nie do celéw
przemystowych.

Gwarancja traci waznoéé w przypadku niewtasci-
wego uzywania urzqdzenia, uzywania niezgodne-
go z przeznaczeniem, uzycia sity lub ingerencji w
urzqdzenie dokonywanej poza naszymi autoryzo-
wanymi punktami serwisowymi. Niniejsza gwaran-
cja nie ogranicza ustawowych praw nabywcey
urzgdzenia.

Kompernass Service Polska
ul. Strycharska 4
26-600 Radom
Tel.: 048 360 91 40
048 360 94 32
Faks: 048 384 65 38
048 369 93 63

E-mail: support.pl@kompernass.com

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

www.kompernass.com




Przepisy

Kurczak z mlekiem kokosowym
llos¢ dla 4 oséb

400 g makaronu uszek

soL

1 zielona papryka chili

1 por

1 korzer imbiru (wielko$é orzecha ziemnego)
200 g piersi z kurczaka

Pieprz

100 g kukurydzy (z puszki)

1 peczek szczypiorku

4 tyzki oleju z orzechéw ziemnych lub rzepakowego
100 ml niestodzonego mleka kokosowego (z puszki)
100 ml bulionu

Czas przygotowania: 30 minut
Warto$¢ energetyczna 1 porcji: 470 keal

1. Makaron gotujemy ,al dente” w posolonej wod-
zie wedtug instrukeji podanej na opakowaniu.
Papryke chili bez pestek kroimy w cienkie paski.
Czyscimy por, kroimy wzdtuz, myjemy i kroimy
w paski Imbir obieramy, a nastgpnie kroimy w
drobne kawatki. Piers z kurczaka kroimy w paski
o szerokosci 1 1/2 cm. solimy i pieprzymy.
Odcedzamy kukurydze. Szczypiorek myjemy i
cienko siekamy.

. Najpierw nagrzewamy sam wok, a nastepnie
olej. Kurczaka smazymy przez okoto 4 minuty
na zétto-brgzowy kolor. Do woka wrzucamy por
i dusimy przez 2 minuty do zeszklenia. Dodajemy
chili, imbir i kukurydze i cato$é smazymy przez
2 minuty mieszajgc. Mieszamy wszystkie sktadniki.

. Dodajemy bulion i mleko kokosowe i gotujemy
pod przykryciem przez 3 minuty. Podgrzewamy
makaron w catoici potrawy, solimy i pieprzymy.
Porcje podajemy posypane szczypiorkiem.

Makaron wstqzki z warzywami
lloé¢ dla 4 oséb

200 g makaronu wstqzek

sOL

150 g zielonej fasoli

1 czerwona papryka

1 czerwona cebula

1 zgbek czosnku

1 korzer imbiru (wielko$é orzecha ziemnego)
4 tyzki oliwy z oliwek

300 g brokutéw

100 ml bulionu

5 tyzek sosu sojowego

2 siekanych orzechéw nerkowca

Czas przygotowania: 25 minut
Warto$¢ energetyczna jednej porcji: 400 keal

1. Makaron gotujemy ,al dente” w posolonej wodzie
wedtug instrukeji podanej na opakowaniu.

. Myjemy i obrabiamy warzywa. Kroimy drobno
fasole i papryke. Cebule obieramy, a nastepnie
kroimy w cienkie paski. Czosnek i imbir obieramy
i drobno kroimy.

. Najpierw nagrzewamy sam wok, a nastepnie olej.
Papryke mieszamy przez 1 minute na patelni.
Stopniowo dodajemy fasole, brokuty i cebule.

. Dodajemy czosnek i imbir. Przez 1 minute gotu-
jemy z bulionem i sosem sojowym. Wrzucamy
do tego makaron. Posypujemy orzechami.
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Kolorowy ryz tajski Stek wotowy z kalafiorem

lloé¢ dla 4 oséb lloé¢ dla 4 oséb
2 mtode cebule 400 g steku wotowego
1 marchew 3 tyzki przyprawy Tandoori (Reformhaus, sklepy
1 czerwona papryka z zywnoéciq orientalng)
1 ananas 1 mniejszy kalafior
30 g orzechéw nerkowca 2 pomidory z krzaka
2 tyzki oleju z orzechéw ziemnych 1 cukinia
1/4 | wywaru z warzyw 1 mate czerwone cebule
Jel} 2 miode cebule
Pieprz 4 tyzki oleju ze stonecznika
1 szczypta cukru 100 ml bulionu
600 g gotowanego ryzu 150 ml niestodzonego mleka kokosowego (z puszki)
1 tyzka siekanej $wiezej miety i kolendry sOL
Pieprz

Czas przygotowania: 30 minut

Wartoéé energetyczna 1 porcji: 320 keal Czas przygotowania: 30 min

Wartoéé energetyczna 1 porcji: 190 keal

1. Myjemy i obrabiamy warzywa. Cebule kroimy

w paski a szczypiorek z cebuli siekamy. Mar- 1.

chewke kroimy w cienkie paski. Papryke kroimy
w cienkie paski. Ananasa obieramy, wycinamy
rdzen i kroimy na kawatki o grubosci 1 1/2 cm.
2. Nagrzewamy wok i najpierw bez ttuszczu pro-
zymy orzechy do ztocisto-brqzowej barwy.
3. Najpierw nagrzewamy sam wok, a nastepnie
olej. Cebule podsmazamy do zeszklenia.

Do woka wrzucamy marchewke i papryke i sma- 2.

zymy przez 4 minuty mieszajgc. Gotujemy dalej
z wywarem i doprawiamy solq, pieprzem
i cukrem. Mieszamy z ryzem i podgrzewamy.
Dodajemy szczypiorek z cebuli.

4. Kawatki ananasa sktadamy ponownie w krgzki.
Na nie ktadziemy ryz i zdobimy ziotami i orze-
chami nerkowca.

Stek kroimy w kostki o wielkosci 1 x 2 ecm i przy-
prawiamy przyprawq Tandoori. Kalafior dzieli-
my na rézyczki a gtgb kroimy w krgzki. Pomido-
ry kroimy w cienkq kostke. Cukinig kroimy w
cienkie paski o diugosci 2 cm.

Cebule obieramy, a nastepnie kroimy w cienkie
paski. Cebule kroimy na potéwki wzdtuz, szczy-
piorek drobno siekamy.

Naijpierw nagrzewamy wok, a nastepnie 2 tyzki
oleju. Migso smazymy na rozgrzanym oleju
przez 2 minuty i pozostawiamy przy podwyzszonej
temperaturze. Ponownie nagrzewamy wok,

w pozostatym oleju smazymy cebule az do
zeszklenia. Nastgpnie smazymy kalafior przez 3
minuty. Gotujemy z bulionem i mlekiem kokosowym
przez 5 minut. Solimy i pieprzymy. Dodajemy
cebule, cukinie i pomidory. Dusimy przez 3 minuty.
Dodajemy migso i szczypiorek i doprawiamy do
smaku.

227 -



Nalesniki bananowe
llo$é dla 4 oséb

1 szczypta soli

1 szczypta cynamonu

150 g maki (typ 550)

250 ml niestodzonego mleka kokosowego (z puszki)
2 tyzki stotowe miodu

2 banany

2 jajka

4 tyzki oleju z orzechéw ziemnych

Sok z potéwki cytryny

Czas przygotowania: 40 minut
Czas czekania: 30 minut do 1 godziny
Warto$¢ energetyczna 1 porcji: 250 keal

1. Ciasto: sél, cynamon, make, mleko kokosowe i
miéd mieszamy blenderem az do powstania
ciasta. Odstawiamy na 30 minut do 1 godziny.

2. Banany obieramy ze skérki. 1 banana kroimy
drobno i mieszamy z jajkami i ciastem. Gdy ciasto
bedzie zbyt geste, dodajemy nieco wody mine-
ralnej. Drugiego banana kroimy w krgzki i mies-
zamy z ciastem.

3. Piekarnik nagrzewamy do 70° C. Nagrzewamy
wok, a nastepnie smarujemy olejem. Kolejno na
$rednim nagrzaniv smazymy 8 nalesnikéw do
uzyskania po obu stronach ztoto-brgzowego ko-
loru. Ciepte naleéniki wktadamy do piekarnika.
Wok smarujemy za kazdym razem nowq porcjq
oleju. Nalesniki polewamy sokiem z cytryny i
podajemy.

Nadzienie: Satatka owocowa
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Porady do przepiséw

Sktadniki przywierajq
do woka.

Olej dymi sie.

Warzywa sq wiotkie
i rozgotowane

Nagrzewamy wok, jednocze-
$nie wszystkie nieczystoici
usuwamy topatkq dodajqc

3 tyzki soli. Nastepnie wok
przecieramy szmatkq. Od tej
chwili czyscimy wylgeznie
wodq, bez zadnych $rodkéw
czyszczqceych. Rozpoczyna-
my od poczgtku przy nieco
wiekszym nagrzaniu.

g

Palgey sie olej jest szkodliwy
dla zdrowia: W celu schtodze-
nia przelewamy do naczynia
zaroodpornego, a nastgpnie
utylizujemy. Przegrzany wok
schtadzamy gorgcq wodgq,
wylewamy wode i wyciera-
my. Rozpoczynamy prace od
nowa z nowym olejem.

Kroimy w kostke troche $wie-
zych warzyw i mieszamy na
SUTOWo.

Warzywa sq jeszcze za
surowe

Potrawa jest za ostra

Potrawa ma mdty smak

Warzywa przysmazamy, naj-
lepiej porcjami, stale miesza-
jac, az wszystkie sktadniki
przysmazq sie na twardo.

Mieszamy kawatki ananasa,
mango lub pomidoréw i
dodajemy mleko kokosowe
lub dobrze zamieszany
jogurt o niskiej zawartoéci
ttuszczu. Potrawy dalej nie
gotujemy.

Dodatkowo z sosem sojo-
wym, tartym imbirem, zmiaz-
dzonym czosnkiem, posiekan-
ymi ziotami i olejem sezamo-
wym lub innym olejem z przy-
prawami korzennymi.

Potrawa jest za sucha

Wyszto na duzo sosu

Jest za mato

Podlewamy mlekiem kokoso-
wym, $mietanq sojowq, bulio-
nem lub sosem sojowym, az
powstanie odpowiednia ilo¢
sosu.

Wyjmujemy z woka state ski-
adniki, sos podgrzewamy do
zagotowania na silnym
ogniu, dodajemy sktadniki

i ponownie doprawiamy do
smaku.

Mieszamy 100-200 g kietkéw
nasion soi lub krétko obgoto-
wujemy w wodzie i mieszamy
1 pokrojonego w koske ziem-
niaka i jedng marchewke oraz
100 g groszku mrozonego.
Ponownie doprawiamy do
smaku.
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ELEKTROMOS WOK
KH 1099

RendeltetésszerG haszndlat

A KH 1099 elekiromos wok kizarélag az alébbi
célokra alkalmas ...

o f8z8edényként valé haszndlatra

 zart térben valé haszndlatra

* magdnhdztartdsban nem kereskedelmi célra
valé haszndlatra

® Ttudnivals:

Az elekiromos wokban vagy annak részeiben a nem
rendeltetésszerG haszndlatbdl eredd karokért nem
véllalunk feleldsséget/jétallast!

Biztonsagi utasitas

A\ Eletveszélyes dramiités elkeriilése
érdekében:

o Az dramforrds fesziltségének meg kell egyeznie

a készijlék tipustdblajan szerepld adatokkal.

A termoalapzatot ne meritse vizbe. Csak enyhén

nedves ruhdval térélje le. Ha folyadék kerilne

a termoalapzat belsejébe, dramiités okozta élet-

veszély dll fenn!

o Aveszélyek elkerilése érdekében a sérijlt halézati

csatlakozét vagy vezetéket azonnal cseréltesse
ki engedélyeztetett szakemberrel vagy az igy-
félszolgdlattal.

e A hibésan mGk&dd vagy sérilt késziiléket azonnal

ellen8riztesse és javittassa meg a vevészolgdlattal.

A\ A tiiz- és balesetveszély elkeriilése

érdekében:

* Soha ne hagyija feligyelet nélkil a késziléket
Uzemelés kdzben.

o Akészilék nem alkalmas arra, hogy olyan sze-
mélyek (ideértve a gyermekeket is) haszndljdk,
akiket testi, érzékszervi vagy elmebeli képességeik
vagy tapasztalatuk és ismeretilk hianya megao-
kaddlyozna abban, hogy biztonsagosan hasz-
ndljgk a késziléket, kivéve ha a biztonsagukra
kilén személy feligyel, vagy ha elétte felvilago-
sitottak Sket a készilék haszndlatardl. Vigydzni
kell a gyermekekre, hogy ne jdtsszanak a készi-
[ékkel.

* Biztositsa a késziilék stabil
dllshelyzetét.

* Biztositsa, hogy veszély esetén a hélézati kdbel
gyorsan elérheté legyen, és hogy a kdbelben ne
lehessen elesni.

* Soha ne haszndlja a késziléket:

- ha egyes részei, az elekiromos vezeték vagy
a hélézati csatlakozé sérilt,

- hib&s mikadés esetén, vagy ha mas médon
kdrosodott vagy leesett. llyenkor vigye a készi-
[éket ellenérzésre vagy javitdsra szervizbe.

* Ne hasznéljon kilsd kapcsoléérét vagy kilén
tdvmkddtetd rendszert a készilék izemeltetésé-
re.

* A mianyagzacské veszélyt jelenthet. A fulladds-
veszély elkerilése végett a mianyagzacskékat
kisbabaktdl és gyermekektd| elzdrva térolja.

 Soha ne tegyen a wok edény helyett més f6z8e-
dényt a termoalapzatra. Mésfaijta f6z8edény

Uzemelés kdzben felborulhat, mert a termoalapzat

csak a csomagban taldlhaté edény felvételére

alkalmas.

igy cselekszik helyesen:

* Veszély esetén azonnal hizza ki a hdlézati
dugét a csatlakozé aljzatbdl.
* Soha ne haszndlja a késziléket egyéb célokra.




* Ha nem haszndlja a késziiléket, tartozékokat
vesz le réla vagy tisztitja, hizza ki a csatlakozét
valamint a vezetéket.

A\ Az anyagi kér elkeriilésére:

* Ne hasznélja a wok serpenydt f6z8edényként
mds héforrasokon (pl. konyhai tizhelyen), mert
helyrehozhatatlan kar keletkezhet benne.

* A wok serpeny8ben csak fabél késziilt ev8esz-
kézdket haszndljon az étel kavardséra és meg-
forditdsdra; ha fémevéeszkdzt haszndl, azzal
megkarcolhatja a wok serpenyd tapaddsmentes
bevonatdt és haszndlhatatlannd teheti.

* Ne haszndlja a wok serpenydt arra, hogy ételeket
és hozzdvaldkat végjon fel benne. Mdskilénben
megkarcolhatja a wok serpenyd tapaddsmentes
bevonatdt és ezzel haszndlhatatlanné teheti.

A\ Megégetheti magdt!

o F8zés és tdlalds kdzben csak a nyelénél fogja
meg a wok serpenyét és az Uvegfeddt, mert
mindkett nagyon felforrésodhat. A biztonség
kedvéért mindig haszndljon edényfogét is.

o A fedd felemelésekor forré géz csaphat kil Ezért
soha ne hajoljon kézvetlenil a wok serpenyd
fslé, ha megemeli a fedét!

* Ne hasznélja a wok serpenyét levestézésre!
A wok tdl lapos hozzd, ezért a leves hamar
kifuthat!

A\ Figyelem!

e F&zés kdzben ne 6ntsdn vizet a wokba, ha forré
zsir vagy olaj van benne! Szirélang csaphat ki,
mely tizet okozhat! Ezenkivil az elekiromos wok
kézelében 1év8 személyek silyos égési sérijlést
szenvedhetnek!

* A zsir és olaj t0lheviilés esetén gyorsan tizet foghat!
Semmiféleképpen ne prébdlia meg az ég8 zsirt
vagy olajat vizzel oltanil

Szirélang keletkezik kdzben, mely dtterjedhet a
butorokra, figgdnyre, stb.! Ezenkiviil az elektromos
wok kézelében 1év8 személyek silyos égési sériilést
szenvedhetnek!

Az ég8 zsirt és olajat igy oltsa el...
1. Azonnal hizza ki a hdlézati dugét a csatlakozéd

alizatbél.

2. Fojtsa el a tizet: tegyen fedét, fémtdlat, fémfedét
vagy oltétakarét a wok serpenyére.

Funkcié

A wokkal ...

* az ételeket hagyomanyos kinai elkészitési méd
szerint nagy héfokon kiméletesen készitheti el.

* anagy hémérsékleten térténd révid f8zési ids
dltal a vitaminok és tapanyagok nagy része
megmarad az ételben.

* az ételeket zsir nélkil vagy kevés zsir hozzdadd-
séval lehet elkésziteni.

Mszaki adatok

220-240V ~ 50 Hz
1.200 W

Halézati fesziltség:
Kimeneti teljesitmény:
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Tartozékok

e wok serpenyé hészigetel& nyelekkel

* termoalapzat hdszabdlyozéval

o Uvegfedd

* hészigetels fedényél szerel6anyaggal

* kivehetd lecsepegtetd rdcs

o 2 faspatula, 1 fakandl, egy par evépdlcika
* haszndlati Gtmutatd

Leirds

@ feds fogantytja

@ ivegfeds

© wok serpenys

O hészigetelt nyelek

@ hadlézati vezeték

O melegit8spirdl

@ termoalapzat

O hémérsékletszabalyzé
O ellendrzé ldmpa

Tartozék:
@ lecsdpogtets récs
® 2 faspatula

@ fakandl
® evépdicika

Feldllitasi hely

A bekapcsolt wokot kizarédlag sik, stabil és hsalls
feliletre tegye és szdraz kdrnyezetben haszndlja.

A\ Figyelem!

A bekapcsolt wok kérnyezetében 1évé hshatas dltali
kar és tGzveszély elkeriilése érdekében gondoskodjon

arrél, hogy ...
e a bekapcsolt wok kérben legaldbb 50 cm-re
legyen a faltél, bitoroktdl és més targyaktsl.

a bekapcsolt wok f3lstt ne l6gjon semmi
(pl. lampal).
a bekapesolt wok kézelében ne legyenek
gyuUlékony anyagok (pl. szévet/textilia).
a hdlézati kdbel @ és a termoalapzat @ ne
legyen forré felisletek és nyilt lang kézelében.
a hdlézati kdbel @ ne érien hozzd a termo-
alapzathoz @.
ne keriiljon nedvesség és/vagy folyadék a ter-
moalapzatba @.

Madskiilénben tizveszély és

elektromos dramiités veszélye dll
fenn!

Az elsé haszndlat elétt

Vegye ki a csomagoldsbél az elekiromos wok vala-

mennyi alkatrészét! Ha van benne, vegye ki a védé-

féligkat és tisztitsa meg az élelmiszerrel érintkezés-

be kerilé részeket a csomagoldsbdl visszamaradd

portél.

Ne haszndljon sdrolészert és fémszivacsot, mert k-

[6nben megkarcolhatia a wok serpenyd @ tapa-

ddsmentes bevonatdt és ezzel haszndlhatatlannd
tehetil

A fedd nyelének felszerelése

1.

Dugja a fed8 nyelét @ a széles szigetelSkoron-
gra, hogy a szégletes régzités beleérien a feds

nyelébe @.

. Helyezze a széles szigetel8korongot a fedd nye-

lével @ fentrsl az Gvegfedére @), hogy a lyukak
egymds folstt legyenek.

. Elészér dugja a fém alatétkorongot a csavarra.

Ezutan 0gy tolja a gumi alététkorongot a csavarra,
hogy a széles oldal laposan fekiidjén a fém alg-
tétkorongon.

. Dugja ét a csavart a lyukakon alulrél mindkét

alététkoronggal és hizza meg szorosan egy
csillagesavarhizéval.
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Uzembevétel

Ha el8szor izemeli be a késziléket, eléfordulhat,
hogy a gyértdsbél visszamaradt anyagok miatt eny-
hén kellemetlen szag képzddik.Ez teljesen normdlis
és veszélytelen. Gondoskodjon megfeleld szell&zés-
rél, nyisson ki példaul egy ablakot.

Melegitési fokozatok

A h8szabdlyozé @ kilénbsz8 fokozatai irdnyértékek:
1-2-es fitési fokozat: ételek melegentartdsdhoz
3-4-es fiitési fokozat: pdroldshoz és f6zéshez
5-3s fitési fokozat: sitéshez

A\ Figyelem!

Soha ne mikddtesse a termoalapzatot @ felhelyezett
wok serpenyd @nélkil. A tilmelegedés veszélye &ll

fenn.

1. Dugja be a hélézati kdbelt @ a termoalapzatba
0.

2. Dugja be a hdlézati vezetéket @ a konnektorba.

3. Helyezze a wok serpenydt @ a termoalapzatra @.

4. Allitsa a hémérsékletszabdlyozét @ a kivant hs-
fokozatra. A mikddésjelz8 lémpa @ vildgitani
kezd.

Ugyelien arra, hogy a wok serpenyé @ biztonsa-
gosan és egyenesen dlljon a termoalapzaton @.

A\ Figyelem!
Ne taltse t0l tele a wok serpenyét @! Legfeljebb
1,5 litert tolthet bele (folyadék).

A\ Figyelem!

Ne helyezzen aluféliét vagy barmilyen targyat a

termoalapzat @ és a wok serpenyd @ kdzé, mert

kilénben helyrehozhatatlan kar keletkezhet az
elektromos wokban. Ezenkivill tizveszély is fenndll!

5. Tegye bele a kivant hozzavalékat a wok serpe-

nyébe @. Amennyiben szikséges, tegyen a wok

serpenyébe @ egy kis olajat vagy zsirt.

. Akassza be a lecsepegtetd racsot O a wok @
serpenyébe @), ha olyan hozzévaldkat szeretne
rétenni a wokbdl €, melyek hamar megpuhulnak,
mig més hozzdvaldknak a hosszabb f8zési id8
miatt még tovabb benne kell maradniuk.
Parolashoz és f6zéshez - a recept szerint- helyezze
az ivegfedét @ a wok serpenyére ©.

A wok serpenyd melegentartds-
hoz valé haszndlata

Ha a wok serpenydt @ ételek tdlaldaséra és mele-
Y
gentartdsdra szeretné haszndlni ...

1. El8szér forditsa el a héfokszabdlyozét @ 1-es
melegitési fokozatra.

. Ezutdn vegye le a wok serpenyét @ a termo-
alapzatrél @ és dllitsa h34llé feliletre (pl. ki-
kapcsolt, teljesen hideg tizhelylapra).

. El8szér hizza ki a hélézati kdbelt @ a csatlakozé
alizatbél, majd a termoalapzatbsél @.

. Allitsa fel a kivént helyen a termoalapzatot @.
Ugyelien arra, hogy a feldllitdsi hely feliilete
egyenes, stabil és h3dll6 legyen.

. El&szér dugja a hdlézati kdbelt @ a termoa-
lapzatba @, majd a csatlakozé aljzatba.

. Helyezze vissza a wok serpenyst @ a melegent-
artandé étellel a termoalapzatra @ .
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7. Forditsa ismét a hészabdlyozét @ folyékony éte-
lek melegentartasdhoz 1-es fitési fokozatra.. For-
ditsa el a hémérsékletszabdlyozét @ szildrd éte-
lek melegentartasdhoz 2-es fokozatra.

A szilard ételeket f6zés melegités kézben néha
kavarja meg tegyen hozzd egy kis vizet, nehogy
leégjen az étel.

Tiszitds és dpolds

A\ Figyelem!

El8szér mindig hizza ki a halézati kdbelt @ a csat-
lakozé aljaztbdl, mielstt megtisztitand az elekiromos
wokot és tartozékaitl Mdskildnben dramiités veszélye
dlihat fenn!

A\ Figyelem!

Tisztitdskor ne meritse vizbe a termoalapzatot @!
Méskilénben a készilékben helyrehozhatatlan kar
keletkezhet!

Mindig vérija meg az elekiromos wok izemeltetése
utén, amig a termoalapzat @ a wok serpenyé ©
teliesen le nem hill Méskilénben fenndll a veszélye.

A\ Hogy megégeti magat!

Ha kihGzta az elektromos wok hdélézati kdbelét @
a csatlakozé aljzatbél és kihilt a wok serpenys @
és a termo alapzat @ ...

1. A fakandllal @ tavolitsa el a durva ételmaradé-
kokat a wok serpenyébdl @.

. Alaposan &blitse el vizzel és enyhe mosogaté-
szerrel a wok serpenyét @. Ne haszndljon
surolészert és fémszivacsot, mert kiillénben meg-
karcolhatja a wok serpenyd @ tapaddsmentes
bevonatdt és ezzel haszndlhatatlanné tehetil

. Nedves szivaccsal tisztitsa meg a termoalapzat @
burkolatat.

Tarolds

* Hizza ki a hdlézati kdbelt @ a csatlakozé alj-
zatbél és a termoalapzatbdl @, ha mér nem
haszndlja a késziléket.

* Hagyja teliesen lehdlni a wokot és tartozékait,
miel&tt eltenné a helyére.

Az elektromos wokot gyermekektd| mindig elzarva
térolja.

MGkddési zavarok

Ha az elektromos wok nem vagy nem megfelelen
mikddne ...

1. Ellen&rizze, hogy a hélézati kdbel @ megfelelSen
van-e csatlakoztatva a termoalapzathoz @.

2. Ellendrizze, hogy a hdlézati kébel @ helyesen

csatlakozik-e a csatlakozéaljzathoz.

3. Masik késziilék csatlakoztatdsdval ellendrizze,
hogy az elekiromos wokhoz haszndlt csatlakozé

alizatban van-e dram.

Ha a zavar ezen okok egyikére sem vezethetd
vissza ...

. el8szér hizza ki a csatlakozét a csatlakozé al-
jaztbél és hagyja teljesen lehilni a termoalapza-
tot @.

. Dugja be a hdlézati vezetéket @ a csatlakozd
aljizatba.

Amennyiben a zavart a fentiek alapjan nem lehet
elhéritani, forduljon valamelyik szervizpartneriinkhéz.
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Garancia és szerviz

Artalmatlanitds
Semmi esetre se dobja a késziiléket a
haztartési hulladékba. A termékre a
mmmm 2002/96/EK uniés iranyelv vonatkozik.

A késziléket engedélyeztetett hulladékgy(itd helyen
vagy a helyi hulladékeltévolité izemnél tudja kidobni.
Vegye figyelembe az aktudlis el8irdsokat.

Kétség esetén vegye fel a kapcsolatot a hulladékfel-

dolgozé véllalattal.

Valamennyi csomagoléanyagot juttasson el

Ny
%@ a kérnyezetbardt hulladékhasznositéhoz.

A készilékre 3 év garancidt adunk a vasarlés
datumatdl szamitva. A késziléket gondosan
gyartottuk, és szdllitas elétt lelkiismeretesen
ellendriztik. Kérjuk, a vasarlds igazoldséra érizze
meg a pénztdri blokkot. Kérjiik, garanciaigény
esetén vegye fel a kapcsolatot telefonon az On
kézelében lév szervizzel. Csak ebben az esetben
garantalhatjuk, hogy ingyen tudja bekildeni az
arut.

A garancia csak anyag- és gydrtdsi hibdra
vonatkozik, nem pedig kopdsra vagy térékeny
részek (pl. kapcsolé vagy elem) sériilésére. A
termék kizarélag magdnhaszndlatra, nem
kereskedelmi haszndlatra készilt.

A garancia érvényét veszti visszaélésszerl vagy
szakavatatlan kezelés, erészak alkalmazdsa vagy
olyan beavatkozdsok esetén, amelyeket nem
engedélyeztetett szervizel& izleteink hajtottak
végre. Az 6n térvényes jogait ez a garancia nem
korlétozza.

(HD Hornos kft.
H-2600 Véc

Zrinyi utca 39.

Telefon +36 27 314 212
Telefax +36 27 317 212

e-mail: support.hu@kompernass.com

Gyartja

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

www.kompernass.com
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Receptek

Kékusztejes csirke
4 személyre

40 dkg orecchiette tészta

s6

1 z8ld chilipaprika

1 szér péréhagyma

1 darab gydmbér (kb. dié nagysdagu)
20 dkg csirkemell

bors

10 dkg kukorica (konzerv)

1 csokor metél8hagyma

4 tk. fsldimogyoré- vagy repceolaj

1 dl cukrozatlan kékusztej (konzerv)
1 dl er8leves

Elkészitési id8: 30 perc
Adagonként kb.: 470 keal

1. Atésztdt a csomagoldson taldlhaté leirds alapjan
f6zzik bs sés vizben nem egészen puhdra. A
chiliszérat magvazzuk ki és vagjuk vékony csikokra.
Pucoljuk meg a péréhagymat, hosszdban vagjuk
fel és vagijuk csikokra. Hdmozzuk meg a gydm-
bért és vagjuk apréra. A csirkemellet vagjuk
1,5 cm széles csikokra, sézzuk és borsozzuk
meg. Csepegtessik le a kukoricat. Mossuk meg
a metélshagymat, és vagjuk kis karikdra.

. El8szér melegitsik meg a wokot, majd az olajat.
A csirkét kb. 4 percig sissik aranybarndra. A
péréhagymdt tegyik a wok kdzepée és 2 percig
paroljuk tvegesre. Tegyik hozzd a chilit, a gydm-
bért és a kukoricat és az egészet 2 percig kavarva
sussiik tovabb. Mindent jél keverjink el.

. Ontsik hozzé az er8levest és a kdkusztejet és
lefedve 3 percig forraljuk. Melegitsitk meg benne
a kifétt tésztdt,sézzuk és borsozzuk. A metéls-

hagymdval megszérva talaljuk.

Zsldséges metélt
4 személyre

20 dkg rizsmetélt

s6

15 dkg zéldbab

1 piros paprika

1 véréshagyma

1 gerezd fokhagyma

1 darab gydmbér (kb. dié nagysdagu)
4 tk. olivaolaj

30 dkg brokkoli rézsdkra szedve
1 dl er8leves

5 ek. sotét szdjaszdsz

2 ek. apritott kesudié

Elkészitési id8: 25 perc
Adagonként kb.: 400 kcal

1. Atésztdt a csomagoldson taldlhaté leirds alapjén
f6zzik ki b sés vizben nem egészen puhdra.

. Mossuk és pucoljuk meg a z8ldséget. A babot
és a paprikdt végjuk fel apréra. Hamozzuk meg
a hagymdt és vagjuk csikokra. Hdmozzuk meg a
fokhagymdt és a gydmbért, majd vagjuk apréra.

. El8szér melegitsik meg a wokot, majd az olajat.
A paprikdt 1 percig sissik a fakandllal gyorsan
kevergetve. Egymds utén adjuk hozzd a babot,
brokkolit és hagymdt, majd sissik meg benne.

. Adjuk hozzd a fokhagymat és a gyémbért. 1
percig forraljuk az erélevessel és a széjaszdsszal.
Forgassuk meg benne a metéltet. Szérjuk meg
a kesudiéval.
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Szines tajféldi rizs
4 személyre

2 Gjhagyma

1 sdrgarépa

1 piros paprika

1 anandsz

3 dkg kesudié

2 tk. faldimogyoréolaj
1/4 1 z8ldségleves leve
s6

bors

1 csipet cukor

60 dkg fétt rizs

1 ek. frissen apritott borsmenta vagy korianderzsld

Elkészitési id8: 30 perc
Adagonként kb.: 320 kcal

1. Pucoljuk és mossuk meg a z8ldséget. Az Gjhagyma
fehér részét vagjuk csikokra, a z&ld szdrdt pedig
apritsuk fel. A sdrgarépdt vagjuk gyufaszdl mé-
retGre. A paprikdt vagjuk vékony csikokra. Hé-
mozzuk meg az anandszt és a torzsdja nélkol
végjuk 1,5 cm vastag darabokra.

Melegitsik meg a wokot és a kesudiét zsir nélkil
piritsuk meg benne.

3. El8szér melegitsik meg a wokot, majd benne
az olajat. Az Gjhagyma fehér részét piritsuk meg
benne iivegesre. A sargarépdt és a paprikdt a
wok kézepén 4 percig piritsuk ropogésra. Forraljuk
fel az erdlevessel és fiszerezzik séval, borral és
cukorral. Lazdn keverjisk hozza a rizst és melegitsik
meg. Keverjik hozzd az Gjhagyma zéldjét.

. Az anandszdarabokat illesszik dssze szeletekre.
Tegyik ré a rizst és z&ldfiszerekkel és kesudiéval
diszitsik.

Karfiolos marhahusfilé
4 személyre

40 dkg marhafilé

3 ek. tandoori fiszer (bioboltbél vagy dzsiai speci-
alitésokat drusité boltbdl)

1 kis karfiol

2 paradicsom

1 kis cukkini

1 kis fej voréshagyma

2 Gjhagyma

4 tk. napraforgéolaj

1 dl er8leves

1,5 dI cukrozatlan kékusztej (konzerv)
s6

bors

Elkészitési id8: 30 perc
Adagonként kb.: 190 keal

1. Afilét vagjuk kb. 1 x 2 cm-es kockdra és fis-
zerezzitk a tandoori fiszerkeverékkel. A karfiolt
szedjik szét rézsdira, a szardt vagjuk szeletekre.
Kockézzuk fel apréra a paradicsomot. A kis
cukkinit vagjuk 2 cm hosszi vékony csikokra.
Hamozzuk meg a hagymét és vagjuk vékony csi-
kokra. Az Gjhagyma fehér részét hosszaban vag-
juk ketté, a zéld szardt pedig vagjuk darabokra.

. El8szdr melegitsik meg a wokot, majd benne 2 tk.
olajat. 2 percig sissik benne a hist és tartsuk
melegen. Ismét melegitsik meg a wokot, és a
hagymdt piritsuk meg ivegesre a maradék olajban.
A karfiolt 3 percig siissik vele egyitt. Ontsik
hozzd az er8levest és a kékusztejet és lefedve
5 percig forraljuk. S6zzuk és borsozzuk. Kever-
itk hoz& az Gjhagyma fehér részét, a cukkinit
és a paradicsomot. Tegyik hozzd a karfiolt és
3 percig fézzik. Keverjik hozzd a hist és az
Ojhagyma zéldjét és izesitsik.
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Bandnos palacsinta
4 személyre

1 csipet s6

1 csipet 8rdlt fahéj

15 dkg liszt (550-es tipus)

2,5 dI cukrozatlan kékusztej (konzerv)
2 ev8kandl méz

2 bandén

2 tojds

4 tk. fsldimogyoréolaj

fél citrom leve

Elkészitési id8: 40 perc
Pihentetési id8: 30 perc -1 éra
Adagonként kb.: 250 keal

1. A palacsintdhoz keverjik el botmixerrel a sét,
fahajat, lisztet, kdkusztejet és mézet, majd 30 per-
cig - egy 4rdig hagyjuk dllni.

2. Hdmozzuk meg a bandnokat. 1 banént egészen
apréra vagjunk fel és a tojéssal adjuk a tészté-
hoz. Ha a tészta nagyon sird lenne, keverjink
hozzd egy kis dsvanyvizet. A masodik bandnt
végjuk szeletekre és keverjik a tésztahoz.

3. Asiitét melegitsik fel 70°Cra, hogy abban tartsuk
majd melegen a palacsintat. El&szér melegitsik
meg a wokot, majd kenjik meg olajjal. Kézepes
héfokon egymds utdn sissiink ki 8 palacsintdt,
mindkét oldalukat aranybarndra piritva. A pala-
csintdt tegyik a sitébe, nehogy kihdlienek. A wokot
minden palacsinta utdn kenjik be olajjal. A pa-
lacsintdra csepegtessink citromlevet és télaljuk.

Kéret: gyimélessaldta
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Receptajdnlatok

Az élelmiszer mindig lera-
gad a wok aljan.

Fustdl az olaj.

A zdldség 6ssze van esve
és tol van fézve.

a szdjatejszint, er8levest,
amig elegendd martds kép-
z8dik.

hozzdavalbkat, és mdrtdst
nagy fokozaton f8zzik sird-
re, adjuk hozzd a hozzavalé-
kat és izesitsik.

¥ Melegitsik meg a wokot, B A fistdl8 olaj kdros az egész- (B Kockazzunk fel egy kis friss
kézben 3 ev8kandl séval és ségre: hitéshez dntsitk héallé | z8ldséget és nyersen tegyik
a fakandllal oldjuk le réla a edénybe, majd dartalmatlanit- hozzd.
szennyez8déseket. Ezutdn suk. A télmelegedett wokot
kendével térsljik ki a wokot. hitsik le meleg vizzel, dntsik
Ezutdn mdr csak forrd vizzel le réla a vizet és toroljik ki.
tisztitsuk, nem kell tisztitészert Inditsuk Gjra friss olajjal.
hasznélni hozzé. Kicsivel
nagyobb héfokon inditsuk el.
A zéldség még nyers. Az étel 10l csipés. Az ételnek nincs ize.
¥ A zdldséget adagonként, » Adjunk hozzda ananész, ¥ Kiegészitéleg széjaszésszal,
dllandé keverés mellett sissik|  mangé- vagy paradicsomkok- | reszelt gydmbérrel, zozott
meg, amig nem silt ropogédsra. | kdt, kékusztejjel enyhitsik a fokhagymaéval, apritott fiszer-
csip8sséget vagy zsirszegény | ndvényekkel és szezdmolajjal
siméra kevert joghurtot hasz- vagy més fiszeres olajjal
ndljunk hozzd. Az ételt ezu- izesisik..
tan ne forraljuk mér.
Az étel 10l széraz. Tul sok mértas lett hozzé. Tol kevés.
» Ontsitk hozzd a kékusztejet, B Vegyik ki a wokbél a szilard [B Tegyiink hozzd 10- 20 dkg

széjacsirdt vagy 1 felkockd-
zott burgonyat és 1 répdt; 10
dkg mélyhitstt borsét forréz-
zunk le és adjuk hozza. Ismét
izesitsik.
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ELEKTRICNI WOK
KH 1099

Pravilna uporaba

Elektriéni vok KH 1099 je namenien izkljuéno ...

* za uporabo kot naprava za pripravo jedi

* za uporabo v zaprtih prostorih

* za nekomercialno uporabo v privatnih gospo-
dinjstvih.

® Napotek:

Za okvare elekfriénega voka oz. njegovih komponent,
ki so posledica nepredvidene uporabe, sta vsakrina
odgovornost in jamstvo izkljuéenal

Varnostni napotki

A\ Da se izognete smrtni nevarnosti

zaradi elektriénega vdara:

* Napetost vira elektriénega toka se mora skladati
z navedbami na tipski tablici naprave.

e Termiénega podstavka nikoli ne potopite v vodo.
Obrisite ga z vlazno krpo. Ce v termiéni podstavek
zaide tekocing, obstaja nevarnost elektri¢nega
vdaral!

* Da ne bi pri3lo do nesre¢, naj poskodovane
omrezne vti¢e ali kable takoj zamenjajo po-
obla3&eni strokovnjaki ali serviser.

* Napravo, ki ne bi delovala brezhibno ali bi bila
poskodovana, naj takoj pregleda in popravi
servisna sluzba.

A\ Da se izognete pozaru in

poskodbam:

* Naprave med obratovanjem nikoli ne pustite
nenadzorovane.

* Ta naprava ni namenjena temu, da jo uporabljajo
osebe (tudi otroci ne) z omejenimi fizi¢nimi,
zaznavnimi ali duSevnimi sposobnostmi ali
s pomanikljivimi izkusnjami in/ali znanjem, razen
pod nadzorom osebe, ki je zanje odgovorna ali
jim je dala navodila v zvezi z uporabo naprave.
Otroke je treba nadzorovati, da preprecite igro
s pripravo.

* Poskrbite za varen polozaj naprave.

e Zagotovite, da je omreZni vii& v primeru nevar-
nosti hitro dosegljiv in da kabel ne more povzro-
Eati spotikanja.

* Naprave nikoli ne uporabljajte:

- &e so posamezni deli naprave, omrezni kabel
ali omrezni vti¢ poskodovani,

-v primeru napak pri delovanju ali &e je prislo
do drugih poskodb ali padca naprave na tla.
Napravo daite preveriti oz. popraviti servisni
sluzbi.

* Za upravljanje aparata ne uporabljajte nobene do-
datne (eksterne) Easovne ure ali loéenega sistema
za upravljanje.

¢ Plastiéne vrecke so lahko vir nevarnosti. Da pre-
predite nevarnost zadusitve, plasticne vre¢ke hra-
nite izven dosega dojen&kov in majhnih otrok.

* Na termiéni podstavek nikoli ne dajte kuhinjskih
loncev namesto ponve za vok. Drugi kuhinjski
lonci se med obratovanjem naprave lahko zvrnejo,
ker je termiéni podstavek zasnovan le za prilozeno

ponev.

Tako ravnate varno:

* V primeru nevarnosti takoj potegnite omrezni vti¢
iz vticnice.

* Naprave nikoli ne uporabljajte v tuje namene.

e Omrezni vti¢ ter omrezni kabel odstranite z na-
prave, ko naprave ne uporabljate, ko odstranjujete
njene dele in pred &is&enjem.




A\ Za preprecevanje materialne

skode:

* Vok ponve ne uporabljajte za kuhanije na drugih
virih vro&ine (npr. na plo3&ah 3tedilnika), ker se
sicer lahko nepopravljivo poskoduije.

e Za medanje in obraéanje jedi v vok ponvi upo-
rabljajte le leseni pribor; ¢e uporabite kovinski
pribor, boste razpraskali oblogo proti sprijemanju
v vok ponvi in jo s tem naredili neuporabno.

* Vok ponve ne uporabljajte, da bi v njej razrezo-
vali jedi ali njihove sestavine. Drugaée boste raz-
praskali oblogo proti sprijemaniju v vok ponvi in
jo s tem naredili neuporabno.

A\ Nevarnost opeklin!

* Vok ponev in stekleni pokrov pri pripravi jedi in
serviranju prijemaite le za ro&aje, ker se oba lahko
zelo segrejeta. |z varnostih razlogov dodatno
uporabite 3e krpo za prijemanje loncev.

* Pri dvigovaniju pokrova iz voka lahko uhaja zelo
vroca paral Zato se nikoli ne nagnite neposredno
nad vok poney, ko dvigujete pokrov z nje!

* Vok ponve ne uporabljajte za kuhanje juhe!
Za ta namen je prenizka in juha bi zelo hitro
stekla gez rob!

A\ Pozor!

* Med pripravo jedi nikoli ne dolijte vode v segreto
mast oz. olie v vok ponvi! Pri tem namreé nastane
sikajo& plamen in lahko pride do poZara! Razen
tega se lahko osebe v bliZini elektriénega voka
zelo moéno opedejo!

* Mast in olje se lahko pri pregretju hitro vnametal
Nikoli ne posku3aijte gorege masti oz. olja poga-
siti z vodol!

Pri tem nastane sikajo& plamen in ogenj lahko zajame
pohistvo, zavese itd.! Razen tega se lahko osebe
v bliZini elektri¢nega voka zelo mo&no opeéejo!

Za gadenje gore&e masti oz. olja ...

1. Omrezni vti¢ takoj potegnite iz omrezne vtiénice.
2. Plamene zadusite, tako da na vok ponev poloZite
pokrov, kovinsko skledo, kovinsko posodo ali

odejo za gadenie.

Delovanje

Z vokom ...

¢ lahko na veliki vrocini pripravljate jedi po tradi-
cionalni kitajski metodi, ki ohranja hranljivost Zivil.

* zaradi kratkih &asov kuhanja pri visokih tempera-
turah se vitamini in hranilne snovi v sestavinah
v veliki vegini ohranijo.

¢ lahko pripravljate jedi brez ali z le malo ma3&o-

be.

Tehniéni podatki

220-240V ~ 50 Hz
1.200 W

Omrezna napetost:
Izhodna moé:

.39



Vsebina kompleta

* Vok ponev s toplotno izoliranimi roéaji

e Termiéni podstavek z regulatorjem temperature

o Stekleni pokrov

* Toplotno izoliran ro&aj pokrova z montaznim
materialom

e Odstranljiva resetka za odcejanje

2 leseni lopatki, 1 lesena kuhalnica, par kitajskih
palék

* Navodila za uporabo

Opis

@ Rocaj pokrova

@ Stekleni pokrov

© Vok ponev

O Toplotno izolirani roéaiji
© Omrezni kabel

O Grelna spirala

@ Termicni podstavek

O Regulator temperature
O Kontrolna lu¢ka

Pribor:

@ Resetka za odcejanje
® 2 leseni lopatki

® Lesena kuhalnica

® Jedilne palcke

Kraj postavitve

Vkloplijeni vok postavite izkljuéno na ravno, trdno in
toplotno odporno podlago v suhi okolici.

A\ Pozor!

Da preprecite poskodbe zaradi vpliva vroéine in

nevarnosti pozara v okolici vkloplienega voka,

poskrbite zato, da ...

* je vklopljeni vok vsepovsod zmeraj za najmanj
50 cm oddaljen od sten, kosov pohistva in
drugih predmetov.

¢ nad vkloplienim vokom ne visijo predmeti
(npr. lugi).

* se v blizini vkloplienega voka ne nahajajo hitro
vnetljivi materiali (npr. blago/tekstil).

* se omrezni kabel @ in termiéni podstavek @ ne
nahajata v bliZini vro&ih povriin in odprtih virov
ognja.

* omrezni kabel @ ne pride v stik s termi¢nim
podstavkom @.

* v termiéni podstavek @ ne zaide vlaga in/ali
teko€ine.

Drugace obstaja nevarnost poza-
ra in elektriécnega uvdara!

Pred prvo uporabo

Vse dele elektri¢nega voka vzemite iz embalaze.
Odstranite morebitno prisotno zaiéitno folijo in dele
naprave, ki bodo pridli v stik z Zivili, ogistite ostankov in
prahu od embalaZe.

Ne uporabljajte ostrih sredstev in ne kovinskih gobic,
ker se drugace obloga profi sprijemanju v vok ponvi @
razpraska in postane neuporabnal

Montaza roéaja pokrova

1. Nataknite ro¢aj pokrova @ na iroko izolirno
plo3co, tako da kvadratni zaskoéni nastavek
sega v ro¢aj pokrova @.

. Siroko izoliro plo&o z ro&ajem pokrova @ od
zgoraj polozZite na stekleni pokrov @, tako da
se lukniji nahajata ena nad drugo.

3. Naijprej kovinsko podlozko nataknite na vijak.
Potem gumijasto podlozko poloZite na vijak
tako, da se 3iroka stran plosko prilega kovinski
podlozki.
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4. Vijak z obema podlozkama od spodaj vtaknite
v luknje in ga privijte s kriznim izvijacem.

Zagon

Med prvim zagonom lahko pride do rahlega nas-
tanka smradu zaradi ostankov od izdelave. To je

popolnoma normalno in ni nevarno. Poskrbite za

zadostno prezragitev, na primer tako, da odprete
okno.

Stopnje segrevanja

Razliéne stopnije segrevanja pri regulatorju tempera-

ture @ so orientacijske vrednosti:

Za ohranjanie toplote
jedi.

Za dudenje in kuhanje.

Stopnja segrevanja 1-2:

Stopnja segrevanja 3-4:
Stopnja segrevanja 5: Za pecenije.

A\ Pozor!

Termi¢nega podstavka @ nikoli ne uporabljajte
brez name3&ene vok ponve @. Obstaja nevarnost
pregretja.

1. Omrezni kabel @ viaknite v termicni podstavek @.

2. Omrezni kabel @ vtaknite v vtiénico.

3. Sedaj vok ponev @ namestite na termiéni pod-
stavek @.

4. Regulator temperature @ potisnite na Zeleno
stopnjo segrevanja. Kontrolna lu¢ka @ zasveti.

Poskrbite, da vok ponev @ na termiénem podstavku @
stoji ravno in varno.

A\ Pozor!
Vok ponve @ ne prenapolnite! Maksimalna kolic¢ina
polnjenja (tekogine) znaa 1,5 |.

A\ Pozor!

Med termiéni podstavek @ in vok ponev @ nikoli
ne polagaite alu folije ali drugih predmetov, drugage
lahko pride do nepopravljive 3kode na elektriénem
voku. Razen tega obstaja nevarnost poZaral

5. Potem Zelene sestavine daijte v vok ponev @.
Ce je to potrebno, v vok ponev @ daijte malce
olja ali masti.

6. Redetko za odcejanje @ namestite v vok ponev @,

da boste nanjo lahko odlagali sestavine iz vok

ponve @, ki so zelo hitro kuhane, medtem ko
ostale sestavine zaradi daljsih asov priprave

$e ostanejo v vok ponvi ©.

Pri dudenju in kuhanju - odvisno od uporablienega

recepta - stekleni pokrov @ dajte na vok ponev @.

Uporaba vok ponvi za
ohranjanje toplote jedi

Ce vok ponev @ Zelite uporabiti za serviranje in
ohranjanije toplote jedi ...

1. Regulator temperature @ naijprej potisnite na
Zeleno stopnjo segrevanja 1.

2. Potem vok ponev @ vzemite s termiénega
podstavka @ in jo postavite na toplotno odporno
podlago (npr. izkloplieno, v celoti ohlajeno
plo3co stedilnika).

3. Omrezni kabel @ najprej potegnite iz vtiénice
in potem iz termi¢nega podstavka @.

4. Termiéni podstavek @ postavite na Zelenem
mestu. Poskrbite za to, da je podlaga na mestu
postavitve ravna, trdna in toplotno odporna.

5. Omrezni kabel @ najprej ponovno vtaknite
v termiéni podstavek @ in potem v vti¢nico.

6. Vok ponev @ z jedjo za segrevanije ponovno
namestite na termiéni podstavek @.
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7. Regulator temperature @ za ohranjanie toplote
tekocih jedi ponovno obrnite na stopnjo segre-
vanja 1. Regulator temperature @ za segrevanje
trdnih jedi obrnite na stopnjo segrevanja 2.
Trdne jedi med segrevanjem obéasno premesaite
in dodajte malce vode, da preprecite, da bi se
prijele na ponev.

Ciscenje in nega

A\ Pozor!

Omrezni kabel @ zmeraj najprej potegnite iz vi¢nice,
preden elektriéni vok in njegove komponente zaénete
&istitil Drugace obstaja nevarnost elekiriénega udaral

A\ Pozor!
Termi¢nega podstavka @ pri

&isceniju nikoli ne potopite
v vodo! Naprava se tako lahko nepopravljivo
poskoduje!

Po koncu obratovanja elekiriénega voka zmeraj
polakaijte, da se termiéni podstavek @ in vok
ponev @ popolnoma ohladital

Drugace obstaja nevarnost
opeklin!

Ko ste omrezni kabel @ elektricnega voka potegnili

iz vtiénice in sta vok ponev @ ter termiéni podstavek @

ohlajena ...

1. Vegje ostanke jedi iz vok ponve @ odstranite z le-
seno zlico @.

. Vok ponev @ temeljito splahnite v topli vodi
z blagim pomivalnim sredstvom. Ne uporabljajte
ostrih sredstev in ne kovinskih gobic, ker se dru-
gace obloga proti sprijemaniju v vok ponvi @
razpraska in postane neuporabnal

. Ohisje termi¢nega podstavka @ ocistite z vlazno
gobico.

Shranjevanje

* Omrezni kabel @ potegnite iz vti¢nice in iz
termi¢nega podstavka @, ko naprave ne
uporabljate.

* Preden vok in njegove komponente pospravite,
pocakaijte, da se popolnoma ohladijo.

e Elektriéni vok zmeraj hranite izven dosega otrok.

Motnje pri delovaniju

Ce elekirini vok ne bi deloval pravilno ali sploh ne ...

1. Preverite, ali je omrezni kabel @ pravilno prikljucen
na termiéni podstavek @.

2. Preverite, ali je omrezni kabel @ pravilno vtaknjen
v vficnico.

3. Preverite, ali je v vtiénici, na katero je elektriéni
vok prikljugen, elektri¢ni tok, tako da nanjo
prikljuéite kaksno drugo napravo.

Ce motnja ni nastala iz enega od teh vzrokov ...

4. Najprej omrezni vti¢ potegnite iz vti¢nice in ter-
miéni podstavek @ pustite, da se v celoti ohladi.

5. Potem omrezni kabel @ ponovno vtaknite v vtic-
nico.

Ce se motnje ne da odpraviti, kot je opisano zgoraj,
se prosimo obrnite na enega od nasih partnerskih
SEervisov.
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Odstranitev

Garancija in servis

Naprave nikakor ne odvrzite v obi¢ajne

E hisne smeti. Ta proizvod je podvrzen
mmmm cvropski Direktivi 2002/96/ES.

Napravo oddajte pri podijetju, registriranem za
predelavo odpadkov, ali pri najbliziem komunalnem
podietju za predelavo odpadkov.

Upostevaite trenutno veljavne predpise.

V primeru dvoma se obrnite na podietie za predelavo
odpadkov.

@9 Vse embalaZne materiale oddaite v reciklazo.

Za to napravo prejmete 3 leta garancije od datuma
nakupa. Naprava je bila skrbno izdelana in natané-
no preverjena pred dobavo. Prosimo, da shranite
blagajniski racun kot dokazilo o nakupu.

V primeru uveljavljanja garancije se obrnite na
svojo servisno sluzbo. Samo tako je zagotovljeno
brezpla&no podiljanje vasega izdelka.

Garancijska storitev velja samo za napake pri
materialu ali proizvodnii, ne pa za obrabne dele
ali za poskodbe na lomljivih delih, npr. stikalih ali
akumulatorijih. Proizvod je namenjen izkljuéno za
privatno in ne za obrtno uporabo.

V primeru zlorabe ali nepravilnega ravnania, pri
uporabi sile ter pri posegih, ki jih ni izvedla na3a
pooblaiéena servisna poslovalnica, garancija
preneha veljati. Vasih zakonskih pravic ta garancija
ne omejuje.

(D Birotehnika

Tkalec Zlatko Andrija s.p.
Lendavska ulica 23

9000 Murska Sobota
Slovenija

Phone: +386 (0) 2 522 16 66
+386 (0) 2 531 17 40

e-mail: zlatko.tkalcec@volja.net

Fax:

Proizvajalec

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

www.kompernass.com
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Recepti

Piséanec s kokosovim mlekom
Za 4 osebe

400 g uheljckov (orecchiette)

sol

1 zelen ili

1 porovo steblo

1 ko3&ek ingverja (priblizno velikosti orehal)

200 g pidangjih prsi

poper

100 g koruze (iz konzerve)

1 Sopek drobnjaka

4 Zlice arasidovega ali repi¢nega olja

100 ml nesladkanega kokosovega mleka
(iz konzerve)

100 ml &iste juhe

Cas priprave: 30 min
Na porcijo pribl.: 470 keal

1. Testenine skuhaite v veliko slane vode po navodilih
na embalazi. Cili brez semencic narezite na tanke
trakove. Por o&istite, ga prerezite po dolZini,
operite in ga nareZite na trakove. Ingver olupite
in ga nareZite na majhne ko$éke. Piséangje prsi
narezite na 1 1/2 cm iroke trakove, jih posolite
in popopraite. Koruzo pustite, da se odcedi.
Drobnjak operite in ga narezZite na tanke kole3¢-
ke.

. Najprej segrejte vok, potem pa 3e olje. Pi¢anca
pribl. 4 min. pecite, da postane zlato rjav. Na
sredino voka dajte por in ga 2 min. dusite, da
postekleni. Dodaijte ¢ili, ingver in koruzo in 2 min.
med mesanjem popecite. Vse sestavine zmesaj-
te.

. Dolijte juho in kokosovo mleko in pokrito kuhaite
na majhni vroéini 3 min. Dodaijte testenine, da se
segrejejo, vse skupaj posolite in popopraite.
Servirajte potreseno z drobnjakom.

Siroki rezanci z zelenjavo
Za 4 osebe

200 g sirokih rizevih rezancev

sol

150 g strogjega fizola

1 rdeéa paprika

1 rdeda ¢ebula

1 strok &esna

1 ko3&ek ingverja (priblizno velikosti orehal)
4 Zliko olivnega olja

300 g cvetov brokolija

100 ml &iste juhe

5 Zlic temne sojine omake

2 Zlici sesekljanih indijskih oreskov

Cas priprave: 25 min
Na porcijo pribl.: 400 kcal

1. Testenine skuhaite v slani vodi po navodilih na

embalazi.

2. Zelenjavo operite in oéistite. Fizol in papriko
nareZite na majhne ko3eke. Cebulo olupite in jo
narezite na trakove. Cesen in ingver olupite in ju
narezite na majhne koscke.

3. Naijprej segrejte vok, potem pa 3e olje. Papriko
ob nenehnem mesanju prazite 1 min. Enega za
drugim dodaijaite fizol, brokoli in Eebulo ter vse
skupaj mesajte in prazite.

4. Prime3aijte Cesen in ingver. Pustite kuhati T min.

z juho in sojino omako. Rezance obradaite.
Potresite z oreski.
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Pisan tajski riz

Za

4 osebe

2 spomladanski cebuli

1 korencek

1 rdeéa paprika

1 ananas
30 g indijskih oreskov
2 Zlici arasidovega olja

1/4 | &iste zelenjavne juhe

sol

poper
1 3&epec sladkorja

600 g kuhanega riza

1 Zlico sveze sesekljane mete ali zelenja koriandra

Cas priprave: 30 min
Na porcijo pribl.: 320 keal

. Zelenjavo operite in oéistite. Pri &ebuli bele dele

narezite na trakove, zelene sesekljajte. Korengek
nareZite na za vzigalico debele palcke. Papriko
nareZite na tanke trakove. Ananas olupite in ga,
brez sredice, narezite na 1 1/2 cm debele ko3¢-
ke.

Vok segrejte, v njem brez mas¢obe zlato rumeno

poprazite oreske.

. Najprej segrejte vok, potem pa 3e olje v njem.

Bele koseke &ebule v voku preprazite, da postek-
lenijo. Korenéek in papriko v sredini voka med
me3anjem 4 min. praZite. Zavrite s &isto juho in
zadinite s soljo, poprom in sladkorjem. Vmesaijte
riz in pustite, da se segreje. Vme3ajte zelene
dele ¢ebule.

. Koséke ananasa ponovno zloZite v rezine. Na

njih porazdelite riz in tega okrasite z zelis&i in in-
dijskimi ore3ki.

Plijuéna peéenka s cvetaéo
Za 4 osebe

400 g pljuéne pecenke

3 Zlice tandoori za&imbe (trgovine z zdravo hrano,
azijske trgovine)

1 manj$a cvetaéa

2 paradiznika na grmu

1 bugka

1 rdeda ¢ebulica

2 spomladanski ¢ebuli

4 Zlice sonéniénega olja

100 ml &iste juhe

150 ml nesladkanega kokosovega mleka (iz konzer-
ve)

sol

poper

Cas priprave: 30 min
Na porcijo pribl.: 190 keal

1. Plju&no peéenko narezite na priblizno 1 x 2 cm
velike kocke in jo zaéinite s tandoori za&imbo.
Cvetaco razdelite na cvetove, stebelca narezite
na tanke obrocke. Paradiznik nareZite na majh-
ne kocke. Bucko nareZite na 2 cm dolge tanke
pal&ke.

Cebulo olupite in jo narezite na tanke trakove.
Bele dele spomladanske &ebule razpolovite po
dolgem, polovici sesekljajte skupaj z zelenim
delom.

2. Naijprej segrejte vok, potem pa 3e 2 Zlici olja
v njem. Meso v voku praZite 2 min. in ga ohranjajte
toplega. Vok ponovno segrejte, v preostalem
olju &ebulo preprazite, da postekleni. Dodaite
cvetadoin jo prazite 3 min. Zavrite z juho in
kokosovim mlekom in kuhajte na majhni vrogini
5 min. Posolite in popopraite. Prime3ajte bele
dele spomladanske &ebule, bu¢ko in paradiznik.
3 min. kuhajte. Primesajte meso in zelene dele
&ebule in poskusite ter dodatno zaéinite.
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Palaéinke z bananami
Za 4 osebe

1 3&epec soli

1 $&epec cimeta v prahu

150 g moke (tip 550)

250 ml nesladkanega kokosovega mleka
(iz konzerve)

2 zlici medu

2 banani

2 jajci

4 Zlice arasidovega olja

sok 1/2 limone

Cas priprave: 40 min
Cas mirovanja: 30 min. do 1 h.
Na porcijo pribl.: 250 keal

1. Za palacinke s paliénim medalnikom v testo zme-
3ajte sol, cimet, moko, kokosovo mleko in med in
ga pustite stati 30 min. do 1 ure.

2. Banani olupite. Eno banano nareZite na zelo
majhne ko3&ke in te skupaj z jajci vmesaite v testo.
Ce bi bilo testo pregosto, dolijte malce mineralne
vode. Drugo banano nareZite na rezine in jih
vmesajte v testo.

3. Pelico za ohranjanje toplote segrejte na 70°.
Naijprej segrejte vok, potem pa ga premazite
z oliem. Eno za drugo na srednji vrodini specite
8 palaédink zlato rumeno na obeh straneh.
Palaéinke daijte v pecico, da ostanejo tople.

Za vsako palaéinko vok na novo premazite z
oliem. Palaginke poskropite z limoninim sokom
in jih servirajte.

Priloga: sadna solata




Nasveti za recepte

Zivilo za peko se zmeraj
prilepi na vok

1z olja se kadi

Zelenjava je premehka

in preveé kuhana

Vok segrejte, pri tem s 3 Zli-
cami in z lopatko odstranite
vso umazanijo. Potem vok
obrisite s krpo. Od tu naprej
&istite le z vro&o vodo in ne
uporabljajte veg Eistil. Ponov-
no zaénite z malce ved vrodi-
ne.

Olie, iz katerega se kadi, je
zdravju $kodljivo: Nalijte ga
v toplotno odporno posodo,
da se ohladi, potem pa ga
odstranite. Pregreti vok ohla-
dite s toplo vodo, vodo odlijte
in vok obridite. Ponovno
zadnite s svezim oljem.

» Na kocke nareZite malce

surove zelenjave in jo surovo
prime3aijte.

Zelenjava je presurova

Jed je preostrega okusa

Jed nima okusa

Najbolie bo, da zelenjavo
po porcijah poprazite med
stalnim mesanjem, dokler ni
primerno skuhana in jo lahko
jeste.

»

Vmeiajte kockice ananasa,
manga ali paradiznika in
ublazite s kokosovim mlekom
ali pa uporabite premesan
nemasten jogurt. Jedi potem
ne kuhaijte vel.

» Dodatno izboljgajte okus s

sojino omako, nastrganim
ingverjem, stisnjenim cesnom,
sesekljanimi zelid&i in sezamo-
vim oljem ali drugim za&imbe-
nim oljem.

Jed je presuha

Nastalo je preveé omake

Premalo je

Dolijte kokosovo mleko, sojino
smetano, &isto juho ali sojino
omako, dokler ni nastalo
dovolj omake.

»

Trdne sestavine dvignite iz
voka, omako zakuhaite pri
visoki temperaturi, sestavine
vmesaijte in jih zaginite.

Primesajte 100-200 g sojinih
kalekov ali pa na kratko pre-
lite 1 na kocke narezan
krompir in 1 korenéek ter
100 g zamrznjenega graha z
vro&o vodo in vse skupaj
vmeiaite. Preverite okus in
zacinite.
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ELEKTRICKA PANEV
WOK KH 1099

Uéel pouziti

Elektricka panev Wok KH 1099 je uréena vyhradné ...

ek pouziti pro tepelnou Gpravu potravin
* k pouziti v uzavfenych mistnostech
* k nekomer&nimu pouziti v domdcnosti

® Pozndmka:

V pfipadé poskozeni elekirické panve, resp. jejich
souddsti, v disledku uZivani k jinému nez uréenému
0&elu je jakékoli rueni/zdruka vylouéenal

Bezpeénostni pokyny

A\ Abyste zabranili ohroZeni Zivota

elektrickym proudem:

e Napéti zdroje el. proudu musi souhlasit s ddaji
na typovém ititku spotiebice.

* Termopodstavec nikdy neponofujte do vody.
Pouze jej ofirejte vlhkym hadfikem. Pronikne-li
tekutina do termopodstavce, vystavujete se ne-
bezpedi razu elektrickym proudem!

* Poskozené zéstreky nebo sitovy kabel nechte ihned
vyménit autorizovanymi odborniky nebo zakaz-
nickym servisem - vyhnete se tim nebezpeci.

* PFistroje, které nefunguiji bezvadné nebo jsou po-
3kozené, nechte ihned zdkaznickym servisem
prohlédnout a opravit.

A\ Abyste zamezili nebezpeci pozdru
a poranéni:

e Zafizeni b&hem provozu nikdy nenechdvejte bez
dozoru.

¢ Tento pfistroj neni uréen k tomu, aby jej pouzivaly
osoby (véetn& dé&ti), které maji omezené fyzicke,
senzorické nebo dusevni schopnosti ¢i nedostatek
zkuSenosti a/nebo znalosti, ledaze by jej pouzi-
valy pod bezpe&nostnim dohledem zodpovédné
osoby nebo by od ni obdrzely pokyny, jak pfistroj
pouzivat. Déti by mély byt pod dohledem, abyste
méli jistotu, Ze si s pFistrojem nehraji.

* Dbeijte na bezpecné umisténi pfistroje.
 Zaijistéte, aby byla zdstréka v pfipadé nebezpedi
rychle k dosaZeni a o kabel nebylo mozno klo-

pytnout.

* Zafizeni nikdy nepouzivejte tehdy,

- kdyz jsou jednotlivé dily zafizeni, sitovy kabel
nebo zdstreka poskozeng,

-v pfipadé zévad,

- nebo pokud je jinak poskozeno nebo pokud
spadlo na zem. Nechejte spotiebi& prekontrolo-
vat, resp. opravit v servisu.

* K provozu spotiebiée nepouZivejte externi minut-
nik ani zvl&stni dalkové ovladani.

¢ Plastikové sécky mohou predstavovat nebezpedi.
Abyste predesli nebezpedi uduieni, ukladeijte je
mimo dosah kojencd a malych déti.

* Nikdy neddveijte na termopodstavec jinou var-
nou nddobu namisto panve. Jind varnd nddoba
by se mohla b&hem provozu prevrhnout, protoze
termopodstavec je dimenzovdn jen na umisténi
nédob, které jsou soulasti dodavky.

Bezpecénostni pokyny:

* V pfipadé nebezpedi okamzité vytahnéte sitovou
zastreku ze zdsuvky.

 Zafizeni nikdy nepouzivejte zpisobem, ktery by
odporoval G&elu pouZiti.

* Vytdhnéte sifovou zdstréku a sifovy kabel ze spo-
tfebice, pokud jej nepouzivéte, pokud odstrafiu-
jete dily a pfed &isténim.
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A\ Abyste zamezili vzniku

materidlnich skod:

* Nepouzivejte panev Wok jako varnou nddobu
na jinych zdrojich tepla (napf. na varnych des-
kach), protoze by mohlo dojit k jejimu nevratné-
mu poskozeni.

* K michdni a obraceni potravin v panvi Wok pou-

Zivejte jen dfevéné ndstroje; pokud pouzijete ko-
vové ndstroje, poskrabe se nepfilnavy povrch
pdnve, a pdnev se tak znehodnoti.

* Nepouzivejte panev Wok ke kréjeni pokrmd
nebo pfisad. Jinak se nepfilnavy povrch panve
poskrdbe, a panev se tak znehodnoti.

A Nebezpeci popdleni!

Panev Wok a sklenéné viko pfi vafeni a podavani
drzte pouze za Gchytky, protoze se oba dily mo-
hou zahfat na vysokou teplotu. Pro jistotu pouZijte
vzdy jedté chiiapku.

* Pfi zvednuti vika mdZe unikat horkd paral Proto
se nikdy nenakldnéjte pfimo nad pdney, kdyz
zvedadte viko!

* Nepouzivejte pdnev Wok k vareni polévky! Panev
Wok je k tomuto G&elu pfilis plochd, polévka by
mohla rychle vykypét!

A\ Pozor!

e B&hem vafeni nikdy nenalévejte vodu do rozpé-
leného tuku, resp. oleje v panvi Wok! Vznikne
pfitom ostry plamen a moZe dojit k pozarul
Zaroveii mohou osoby v blizkosti elekirické panve
utrpét tézké popdleniny!

e Tuk a olej mize pfi prehidti rychle vzplanout! Za
zd&dnych okolnosti se nepokousejte hasit hofici
tuk, resp. olej vodoul!

Pfitom vznikne ostry plamen, ktery miZe preskocit
na ndbytek, zaclony atd. a zpisobit pozér! Zdroven
mohou osoby v blizkosti elektrické panve utrpét t&2-
ké popaleniny!

Pokud chcete uhasit hofici tuk, resp. olej...

1. Okamzité vytdhnéte sifovou zdstréku ze zdsuvky.

2. Zaduste plameny tak, Ze na pdnev piiloZite deky,
kovovou misku, kovovou nddobu nebo hasici houné.

Funkce

Pomoci panve Wok ...

* mizete 3etrn& vafit pokrmy podle tradiniho
&inského zpUsobu pFipravy pfi vysoké teploté.

o diky kratké dobé pfipravy pfi vysokych teplotach
z0stévaji maximdlné zachovany vitaminy a Ziviny
v pfisaddch.

e mozete pfipravovat pokrmy zcela bez tuku nebo
jen s minimalnim mnozZstvim tuku.

Technické udaje

220-240V ~ 50 Hz
1200 Watt

Jmenovité napéti:
Vystupni vykon:
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Obsah dodavky

e pdnev Wok s tepelné izolovanymi Gchytkami

* termopodstavec s regulatorem teploty

* sklenéné viko

* tepelné izolovand Gchytka vika s montdZnim
materidlem

* vyjimatelnd odkapdvaci mfizka

o 2 dfevéné $pachtle, 1 dievénd Izice, jeden par
holek

* Navod k obsluze

Popis

@ Uchytka vika

@ Sklenéné viko

© Pdanev Wok

O Tepelné odizolované dchytky
@ Sitovy kabel

O Topnd spirdla

@ Termopodstavec

O Reguldtor teploty

O Kontrolka

Prislusenstvi:

@ Odkapdévaci miizka
® 2 dfevéné 3pachtle
@ Drevénd Izice

® Holky

Misto instalace

Zapnutou panev Wok postavte vyhradné na rovny,
pevny podklad odolny viéi vysokym teplotdm
a v suchém prostiedi.

A\ Pozor!

Abyste zamezili skoddm v disledku vysoké teploty

a nebezpedi pozdru v okoli zapnuté panve, zajistéte,

aby ...

* zapnutd pdnev méla stale odstup minimdlné
50 cm od stény, nébytku a jinych pfedmétd.

* nad zapnutou pénvi nebyly zavédené zadné
predméty (napf. lampy).

* se v blizkosti zapnuté panve nenachézely zadné
hotlavé materidly (napf. latky/textil).

* se sifovy kabel @ a termopodstavec @ nena-
chdzely v blizkosti horkych povrchd a otevieného
plamene.

* sifovy kabel @ nepfisel do styku s termopod-
stavcem @.

* se do termopodstavce @ nedostala 2adné
vlhkost nebo tekutina.

Jinak hrozi nebezpedi pozZdru a
nebezpedi drazu elektrickym prou-
dem!

Pfed prvnim pouzitim

Vyjméte viechny sou&asti elektrické panve z obalu.
Odstrante pripadné félie a Easti, které pfijdou do
styku s potravinami, odistéte od zbytk prachu z obalu.
Nepouzivejte z&dné abrazivni prostfedky ani kovové
houbicky, protoze by se mohl poskrabat nepfilnavy
povrch panve @ a pdnev by se znehodnotilal

Montéz Gchytky vika

1. Zastrete Gchytku vika @ na Siroky izolaéni ko-
tou¢, dokud v Gchytce @ nezaklapne &tvercovd
aretace.

2. Prilozte Siroky izolaéni kotou€ s Uchytkou vika @
seshora na sklenéné viko @ tak, aby otvory lezely
pres sebe.

3. Prilozte nejdfive kovovou podlozku na 3roub. Poté
pretahnéte gumovou podlozku na 3roub tak, aby
Sirokd strana lezela naplocho na kovové podlozce.

4. Prostrete zespodu ob&ma podlozkami do otvord
3roub a pevné ho pfidroubujte pomoci §roubova-
ku na 3rouby s kfizovou drazkou.
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Uvedeni do provozu

Pfi prvnim spusténi moze dojit ke vzniku lehkého koufe
a zépachu, coz je podminéno vyrobné-technickymi
okolnostmi. Tento jev je zcela normdlni a neni ne-

bezpeény. Zaijistéte dostatecné vétrani - oteviete na-

priklad okno.

Teplotni stupné

R&zné teplotni stupné& na reguldtoru teploty @ jsou
smérné hodnoty:
Teplotni stupefi 1-2: k nahfivani pokrm0.
Teplotni stuper 3-4: k duseni a vafeni.

Teplotni stupen 5: ke smazeni.

A\ Pozor!
Nikdy neprovozujte termopodstavec @ bez nasazené
pénve Wok @. Hrozi nebezpedi prehiati.

1. Zastréte sitovy kabel @ do termopodstavce @.

2. Zastréte sifovy kabel @ do zdsuvky.

3. Nyni nasadte pdnev Wok @ na termopod-
stavec @.

. Nastavte regulétor teploty @ na pozadovany
teplotni stupef. Kontrolka @ se rozsvit.

Dbeite na to, aby pdnev Wok @ stala bezpeéné
a rovné na termopodstavci @.

/\ Pozor!

Panev Wok @ neprepliujte! Maximdlni ndpli
(tekutiny) &ini 1,5 1.

A\ Pozor!

Nikdy nevkladeite hlinikovou félii nebo jiné predméty

mezi termopodstavec @ a pdnev Wok @, mohlo

by dojit k nezvratnému poskozeni elekirické panve.

Mimoto existuje nebezpedi pozarul

5. Pozadované pfisady pak vlozte do pénve @.

V pfipadé nutnosti pridejte do pdnve trochu oleje

nebo tuku ©.

. Zavéste odkapavaci miizku (O do panve Wok @,
na tuto mfizku moZete odloZit pfisady z panve
Wok @, které se velice rychle uvafi, zatimco
jiné pfisady z divodu del3i doby pfipravy jesté
z0stanou v pénvi Wok ©.

Pfi dudeni a vafeni - podle pouzitého receptu -
prikryjte panev @ sklenénym vikem @.

PouzZiti pdnve Wok k udrzovéni
pokrm0 v teple

Pokud chcete panev Wok @ pouzit k podévéni
a k nahfivani pokrmd ...

1. Otocte nejdfive reguldtorem teploty @ na teplot-
ni stupen 1.

2. Poté sejméte panev Wok @ z termopodstavce @
a postavte ji na podlozku odolnou vigi vysoké
teploté (napf. vypnuty, zcela vychladly spordk).

3. Vytdhnéte sitovy kabel @ nejdfive ze zastreky
a poté z termopodstavce @.

. Postavte termopodstavec @ na pozadované misto.
Dbeijte na to, aby podklad na misté instalace byl
rovny, pevny a odolny vi&i vysokym teplotdm.

. Zastrete sifovy kabel @ nejdfive opét do termo-
podstavce @ a poté do zdstreky.

. Nasadte panev Wok @ s pokrmy, které chcete
nahfivat, opét na termopodstavec @.

Pro udrzeni tekutych pokrm0 v teple otoéte ovla-
dagem teploty @ znovu na stupefi ohievu 1.
Otocte reguldtorem teploty @ za G&elem nahfi-
véni pevnych pokrm0 na teplotni stuped 2. Pevné
pokrmy béhem nahfivéni ob&as zamichejte a pfi-
dejte trochu vody, abyste zamezili pfipdleni.
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Uschova

A\ Pozor!

Vzdy nejdfive vytahnéte sifovy kabel @ ze zdstreky,
dfive nez zaénete elekirickou pdnev a jeji sou&dsti
&istitl V opa&ném pFipadé hrozi nebezpedi trazu
elektrickym proudem!

A\ Pozor!

Termopodstavec @ nikdy za Géelem &isténi nepo-
nofujte do vody! Jinak moZe dojit k nezvratnému
poskozeni spotfebice!

Po provozu elektrické panve vzdy vyckeijte, dokud
termopodstavec @ a panev Wok @ zcela nevych-
ladnou!

A\ V opaéném pripadé hrozi nebez-
peci popdlenin!

Kdyz jste vytahli sifovy kabel @ elekirické panve
ze zastreky, panev Wok @ a termopodstavec @
vychladly ...

1. Odstrafite hrubé zbytky jidel pomoci dievéné
IZice B z panve Wok ©.

2. Omyijte panev Wok @ dikladné teplou vodou
a jemnym prosttedkem na myti nddobi. NepouZi-
vejte Z2&dné abrazivni prostfedky ani kovové hou-
bicky, protoze by se mohl poskrabat nepfilnavy
povrch panve @ a pénev by se znehodnotilal

3. Pouzdro termopodstavce ocistéte @ vlhkou hou-
bickou.

* Vytdhnéte sitovy kabel @ ze zdastrcky a z termo-
podstavce @, pokud se spotfebi¢ nepouziva.

* Pfed uloZzenim necheijte pdnev i jeji soucdsti zcela
vychladnout.

e Elektrickou pdnev vzdy uchovavejte mimo dosah
déti.

Poruchy

Nefunguje-i elektricka pénev nebo pokud nefunguje
spravné ...

1. Zkontrolujte, zda je sitovy kabel @ spravné pii-
pojen na termopodstavec @.

2. Zkontrolujte, zda je sitovy kabel @ spravné
zastréen do zdsuvky.

3. Zkontrolujte, zda je zasuvka, do které je zapojena
elekirickd pénev, pod proudem, zapojenim jiného
spotiebice.

Pokud porucha nevznikla z nékteré z téchto pficin

4. Vytéhnéte nejdfive zdstréku ze zdsuvky a necheijte
termopodstavec @ zcela vychladnout.
5. Poté opét zastrite sifovy kabel @ do zdsuvky.

Nepodafii se vém poruchu odstranit vyse popsanym
zpUsobem, obrafte se prosim na nékterého z nasich
servisnich partnerd.




Likvidace

Zdaruka & servis

Pristroj v zddném pfipadé neodhazuite
do obvyklého domovniho odpadu. Na
tento vyrobek se vztahuje evropska
smérnice 2002/96/ES.

Pristroj predeite k likvidaci odborné firmé ¢i jej

odevzdejte v mistnim recyklaénim zafizeni.
Dodrzujte aktudIné platné predpisy.

V pfipadé pochyb se poradte s recyklaéni firmou.
{17, Také viechny obalové materidly zlikviduite
%@ v souladu s ekologickymi pfedpisy.

Na tento pFistroj plati tfiletd zaruka od data zakou-
peni. Pfistroj byl vyroben s nejvy3si peclivosti a pred
odesldnim prosel vystupni kontrolou. Uschoveijte si,
prosim, pokladni listek jako doklad o n&kupu.
Budeteli uplatiiovat zéruku, spojte se prosim telefo-
nicky se servisni provozovnou. Pouze tak Vém mo-
Zeme zajistit bezplatné zasléni vaseho zboZzi.
Zé&ruéni plnéni se vztahuje pouze na vady materidlu
nebo vyrobni z&vady, nikoliv viak na opotfebované
dily nebo poskozeni rozbitnych souédsti, napf.
spinacd nebo akumuldtord. Vyrobek je uréen vyh-
radné pro soukromé pouZiti, nikoliv pro
podnikatelské Géely.

Pfi nesprédvném a neodborném vyuZivani, pfi pouziti
nésili a pfi zasazich, které nebyly provedeny nasimi
autorizovanymi servisnimi provozovnami,

zdruéni ndroky zanikaiji. Vade prava vyplyvaijici

ze zdkona touto zdrukou nejsou omezena.

(€ Ing. Martin Simdk, zprostiedkovatel
servisu vyrobkd Kompernass

Malesické ném.1

108 00 Praha 10

Hotline: 800 400 235

271722 939

e-mail: support.cz@kompernass.com

Fax:

Dovozce

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

www.kompernass.com
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Recepty

Kufe s kokosovym mlékem
Pro 4 osoby

400 g t&stovin orecchiette (,ousek”)

sUL

1 zelend é&ili papricka

1 pérek

1 kousek zdzvoru (asi o velikosti vlasského ofechu)
200 g kufecich prsou

pepft

100 g kukufice (z konzervy)

1 svazek pazitky

4 PL arasdidového nebo fepkového oleje

100 ml neslazeného kokosového mléka (z konzervy)
100 ml vyvaru

Doba pfipravy: 30 min
Jedna porce obshuje cca: 470 keal

1. Téstoviny uvafte v dostateéném mnozstvi osolené
vody dle ndvodu na obalu ,al dente”. Paprikovy
lusk bez semen nakréjejte na jemné prouzky.
Pérek ogistéte, podéIné nafiznéte, omyjte a na-
kréjejte na prouzky. Zazvor oloupejte a nakrdjejte
nadrobno. Kufeci prsa nakrdjejte na prouzky 3i-
roké 1 1/2 cm, osolte a opeprete. Kukufici ne-
cheijte okapat. Pérek omyite, nakréjejte na jemnd
kolegka.

2. Nejdfive zahFejte paney, poté olej. Kufeci maso
opékeijte po dobu 4 minut do zlatavé hnédé barvy.
Pérek vlozte doprostfed pénve a poduste po dobu
2 minut, dokud nezesklovati. Pfidejte Chili, zézvor
a kukufici a opékejte za stdlého michani po dobu
2 minut. Viechno smichejte.

3. Prilijte vyvar a kokosové mléko a povaite zakryté
po dobu 3 minut. Téstoviny prohfeijte s ostatnimi
pfisadami, osolte a opepfete. Poddavejte posypané
kole¢ky pérku.

Siroké téstoviny se zeleninou
Pro 4 osoby

200 g sirokych ryzovych nudli
sUL

150 g zelenych fazolek

1 &erveny paprikovy lusk

1 &ervend cibule

1 strouzek Eesneku

1 kousek zdzvoru (asi o velikosti vlasského ofechu)
4 ClL olivového oleje

300 g rozigek brokolice

100 ml vyvaru

5 PL tmavé sojové oméacky

2 PL nasekanych kesu ofiskd

Doba pfipravy: 25 min
Jedna porce obsahuje cca: 400 keal

1. Téstoviny uvaite v osolené vodé dle ndvodu na
obalu ,al dente”.

2. Zeleninu omyite a oéistéte. Fazolové lusky a papriku
nakrdjejte nadrobno. Cibuli oloupeijte a nakrdjejte
na prouzky. Cesnek a zdzvor oloupeite a nakré-
jejte nadrobno.

3. Nejdfive zahFejte paney, poté olej. Papriku poté
michejte 1 min. na pdnvi. Postupn& opékeite fa-
zolové lusky, brokolici a cibuli.

4. Pridejte Eesnek a zdzvor. Pridejte vyvar a sojovou
omaeku a necheite povafit 1 minutu. Zamichejte
nudle. Posypte ofisky.




Pestré thajska ryze
Pro 4 osoby

2 jarni cibulky

1 mrkev

1 &erveny paprikovy lusk

1 ananas

30 g ofidki kesu

2 PL arasidového oleje
1/4 | zeleninového vyvaru
sUL

pepft

1 3petka cukru

600 g uvarené ryze

1 PL &erstvé nakrdjené maty nebo koriandru

Doba pfipravy: 30 min
Jedna porce obsahuje cca: 320 keal

1. Zeleninu omyijte a odistéte. Bilou &ést cibulek
nakrdjejte na prouzky, zelenou &ast nakrdjejte
na malé kousky. Mrkev nakréjejte na kousky
o tloustce pdrdtka. Papriku nakréjejte na tenké

prouzky. Ananas oloupejte a bez ko3falu nakra-

jejte na kousky o tloustce 1,5 cm.
2. Pdnev zahfejte, oprazte na ni ofisky bez tuku.
3. Nejdfive zahfejte pdnev, poté olej. Bilou &ast
cibulek opékeite, dokud nezesklovati. Mrkev
a papriku opékejte uprostfed pdnve za stalého
michdani po dobu 4 minut ,al dente”. Povafte
s vyvarem a ochutte soli, pepfem a cukrem. Lehce
vmicheijte ryZi a necheijte ji ohfat. Zamichejte
zelenou &&st cibulek.

4. Kousky ananasu opét slozte do platkd. Rozdélte

na né ryzi a ozdobte bylinkami a kesu ofisky.

Hovézi platek s kvétdkem
Pro 4 osoby

400 g hovéziho masa

3 PL kofeni Tandoori (prodejny bio vyzivy, asijské
obchody)

1 maly kvétdak

2 kefikovych rajéat

1 cuketa

1 malé& &ervend cibule

2 jarni cibulky

4 PL slunenicového oleje

100 ml vyvaru

150 ml neslazeného kokosového mléka (z konzer-
vy)

SUL

pepft

Doba pfipravy: 30 min.
Jedna porce obsahuje cca: 190 keal

1. Filet nakrdjejte na kostky o velikosti cca 1 x 2 em
a okofeiite kofenim Tandoori. Kvétak rozdélte
na rozicky, kodfal nakrdjejte na plétky. Rajéata
nakrdjejte na malé kosticky. Cuketu nakrdjejte
na tenké prouzky o délce 2 cm.

Cibuli oloupeite a nakrdjejte na tenké prouzky.
Bilou &4st cibulek podélné rozkrojte na poloviny,
zelenou &ast nakrdjejte na kousky.

2. Nejdfive zahfejte pdanev, poté 2 PL oleje. Maso
v ném opékeijte po dobu 2 minut a poté ulozte
v teple. Pdnev znovu zahfeijte, cibuli poduste
ve zbyvaijici oleji, dokud nezesklovati. Prideijte
kvétak a opékejte po dobu 3 minut. Prilijte vyvar
a kokosové mléko a povaite po dobu 5 minut.
Osolte a opeprete. Pridejte bilou ¢dst cibulek,
cukety a rajéata. Vafte 3 minuty. Zamichejte
maso a zelenou &ast cibulek a ochutte.
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Bandnové paladinky
Pro 4 osoby

3petka soli

1 3petka mleté skofice

150 g mouky (typ 550)

250 ml neslazeného kokosového mléka (z konzervy)
2 PL medu

2 bandany

2 vejce

4 PL arasidového oleje

Stava z 1/2 citrénu

Doba pfipravy: 40 min
Doba odpocivéni: 30 min.-1 hod.
Jedna porce obsahuje cca: 250 keal

1. Na palaginky smicheite sdl, skofici, mouku, koko-
sové mléko a med pomoci ponorného mixéru
a pfipravte t&sto. Tésto nechejte 30 min. -1 hod.
odpogivat.

2. Bandny oloupeijte. 1 bandn nakrdjejte na velice
drobné kousky a spoleiné s vejci vmichejte do
t&sta. Pokud je t&sto pfilid husté, pridejte trochu
minerdlni vody. Druhy bandn nakrdjejte na plét-
ky a zamicheijte do tésta.

3. Troubu nastavte na nahfivani pfi teploté 70 °C.
Nejdfive panev zahfejte, poté potfete olejem. PFi
sttednim teplotnim stupni postupné z obou stran
opedte do zlatohnéda 8 palacinek. Palainky dejte
do tepla do trouby. Pénev pro kazdou palaginku
potiete znovu olejem. Palaéinky pokapeite citro-
novou 3§fdvou a poddaveite.

Priloha: Ovocny salét
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Doporuceni pro vareni

Potraviny se stdle lepi
na panev

Z oleje se koufi

Zelenina je bez tvaru
a rozvarend

Panev zahfeijte, pfitom pomoci
3 PL soli a $pachtle uvolnéte
viechny nedistoty. Poté vytfe-
te panev utérkou. Od tohoto
okamziku jiz &istéte jen hor-
kou vodou, nepouzivejte
z&dny é&isti€. Znovu zaénéte
s ponékud vysii teplotou.

» Olej, ze kterého se koufi, pos-

kozuje zdravi: Za Géelem
ochlazeni prelijfe do Zaruvz-
dorné nadoby, poté zlikvidujte.
Pfehfdtou pénev ochladte
teplou vodou, oplachnéte

a poté vytiete. Zacnéte znovu
s &erstvym olejem.

Nakrdjejte na malé kosticky
trochu &erstvé zeleniny

a syrovou zeleninu zamicheijte
do pokrmu.

Zelenina je nedovarena

Pokrm je prilis ostry

Chut pokrmu je fadni

Zeleninu opékeijte nejlépe po
jednotlivych porcich za stélé-
ho michani, dokud nebude
vie ,al dente”.

Vmicheijte kosticky ananasu,
manga nebo rajéat, zjemnéte
kokosovym mlékem nebo
pouzijte nizkotuény jogurt
vymichany dohladka. Pokrm
pak jiz nevaite.

Dochutte sojovou omdagkou,
nastrouhanym zézvorem, liso-
vanym &esnekem, naseka-
nymi bylinkami a sezamovym
olejem nebo jinym ochuce-
nym olejem.

Pokrm je pFilis suchy

Vytvofrilo se pfFilis mnoho
omacky

Omacky je malo

Priléveijte kokosové mléko,
sojovou smetanu, vyvar nebo
sojovou omécku, dokud se
nevytvoii dostatedné mnoZstvi
omd&ky.

Pevné pfisady vyndeijte

z pénve, omdaeku rychle
povafte pfi vysoké teplotg,
vmichejte pfisady a jedté
jednou ochutte.

Zamicheijte 100-200 g sojo-
vych klickd nebo kosticek z 1
brambory a 1 mrkve

a 100 g mrazeného hrasku,
kratce spafte vafici vodou

a promicheijte. Znovu ochutte.
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ELEKTRICKA WOK
PANVICA KH 1099

Pouzivanie v stlade s uréenim

Elektricka panvica wok KH 1099 je uréend vyluéne

na ...

* pouzivanie ako pristroj na varenie

* pouzivanie v uzatvorenych priestoroch

* na stkromné, nekomeréné pouzivanie v doméc-
nosti

® Upozornenie:

Za chyby elekirického woku a jeho komponentoy,
ktoré boli spésobené nespravnym pouzivanim, od-
mietame akdkolvek zodpovednost a ru&enie!

Bezpeénostné pokyny

A\ Aby ste zabranili poraneniu v dé-

sledku drazu elektrickym pradom:

* Napétie elekirického zdroja musi korespondovat
s Udajmi na typovom Stitku pristroja.

e Nikdy nepondrajte termo-podstavec do vody.
Iba ho utierajte vlhkou handrou. Ak sa tekutiny
dostant do termo-podstavca, hrozi nebezpe-
&enstvo Grazu elektrickym prodom!

* Poskodenu siefovi 3ndru alebo zdstréku nechaijte

ihned vymenif oprévnenému odbornikovi alebo
v zékaznickom servise, aby ste sa vyhli ohrozeniu
zdravia.

* Pristroje, ktoré nefungujd bezchybne alebo boli
poskodené, nechajte okamzite skontrolovaf
a opravif v zdkaznickom servise.

A\ Aby ste zabrdnili nebezpecenstvu

pozZiaru a poraneni:

* Nikdy nenechdvaijte pristroj po&as prevadzky
bez dozoru.

e Tento pristroj nie je uréeny na fo, aby ho pouzivali
osoby (vratane deti) s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo duSevnymi schopnostami, alebo
s nedostatkom skusenosti alebo nedostatkom
znalosti. Je to mozné iba za predpokladu, ze
budi pod dohladom osoby zodpovednej za ich
bezpeénost alebo od nej dostany pokyny, ako
sa mé pristroj pouzivat. Na deti treba dohliadaf,
aby sa zabezpeilo, Ze sa nebudd hrat s pristrojom.

* Postarajte sa o bezpe&né umiestnenie pristroja.

* Postarajte sa o to, aby siefovd zastreka bola lah-
ko dostupnd a nezakopdvalo sa o kdbel.

e Pristroj nikdy nepouZivajte:

- ked' s0 poskodené jeho jednotlivé Easti, privodny
kébel alebo sietové zastreka,

-v pripade nesprdvneho fungovania, ak sa
poskodil nejakym inym spésobom alebo spadol
na zem. Ak treba pristroj preskisaf, prip. opra-
vif, odovzdaijte ho do servisu.

* Na zapinanie a vypinanie pristroja nepouZzivajte
Ziodny externy Casovy spinac ani samostatny
systém dialkového ovladania.

¢ Plastové vreckd mézu byt nebezpeéné. Aby ste
sa vyhli riziku zadusenia, uchovavaite plastové
vreckd mimo dosahu bdbdtiek a malych deti.

* Nikdy neklad'te namiesto woku iny riad na varenie
na termo-podstavec. Iny riad na varenie sa
mdze pocas prevadzky prevrdtif, pretoze termo-
podstavec je uréeny len na prijatie dodanej

né&doby.

Zaistenie bezpeéného pouZivanie:

e Pri nebezpeéenstve ihned vytiahnite zastreku zo
siefovej zasuvky.

* Nikdy nepouzivajte pristroj v rozpore s deklaro-
vanym G&elom.
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Zé&stréku a privodnd $ndru vytiahnite z pristroja
vzdy, ked' sa pristroj nepouziva, ked demontujete
jednotlivé Easti alebo ked ho idete Eistit.

A\ Aby ste sa vyhli skodam:

Nepouzivajte panvicu wok ako riad na varenie
na inych zdrojoch tepla (napr. na spordku), pre-
toZe v takom pripade sa mdZe neopravitelne po-
$kodif.

Na miesanie a obracanie jeddl na panvici wok
pouzivajte len dreveny pribor. Ak by ste pouzili
kovovy pribor, neprilnavé vrstva na panvici wok
by sa mohla poskodit a stala by sa nepouzitel-
nou.

Nepouzivajte wok na krdjanie jeddl alebo jed-
notlivych surovin. Neprilnavd vrstva na panvici
wok by sa mohla poskodit a stala by sa nepou-
Zitelnou.

A\ Nebezpecenstvo popdlenia!

Panvicu wok a jej sklené veko chytajte pri vareni
len za rukovéte, prefoze ostatné Easti mdzu byt
velmi horice. Pre istotu pouzite vzdy aj chiiapku.
Pri zdvihani veka méze uniknif horica paral
Preto sa nikdy nenakléniaijte nad panvicu wok,
ked' zdvihate veko!

Nepouzivajte panvicu wok na pripravu polievok!
Na tento 0Cel je panvica wok prili3 plochg,
preto by mohla polievka rychlo vykypief!

/\ Pozor!

V priebehu varenia nikdy nelejte vodu do zohria-
teho tuku alebo oleja na panvici wok! Pritom
vznikaji ostré plamene a méze dojst k poziarul
Okrem toho mézu osoby v blizkosti elektrického
woku utrpief najfaziie popdleniny!

* Tuk a olej méZzu pri prehriati rychlo vzplanit!
V Ziadnom pripade sa nepokisaijte horiaci tuk
alebo olej hasit vodou!

Pritom vznikajo ostré plamene, ktoré mézu preniest
ohefi na né&bytok, zaclony a pod.! Okrem toho
mdzu osoby v blizkosti elektrického woku utrpief
najfaziie popdleniny!

Ak chcete zahasif horiaci tuk alebo ole;j, ...

1. lhned' vytiahnite siefovi zdstreku zo zasuvky.

2. Zaduste plamene tym, ze veko, kovovi misu,
kovovi 3dlku alebo ind hasiacu prikryvku poloZite
na panvicu wok.

Funkcia

S wokom ...

* mdzete pripravif jedld Sefriacim spdsobom podla
tradiénych &inskych sp&sobov vo velkom teple.

e zostany pri kratkych ¢asoch varenia aj pri vysokej
teplote do znaénej miery zachované vitaminy
a ziviny.

* mdzete pripravovaf jedld bez alebo len s malym
mnoZstvom tuku.

Technické udaje

Siefové napdtie:  220-240V, 50 Hz
Vystupny vykon: 1200 W
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Obsah dodévky

* Panvica wok s tepelne izolovanymi drzadlami

e Termo-podstavec s reguldtorom teploty

o Sklené veko

* Tepelne izolovand rukovét veka s montdZznym
materidlom

e Odnimatelnd mriezka na odkvapkavanie

2 drevené $pachtle, 1 drevend lyZica, pér paliciek
na jedenie

* Ndvod na pouzivanie

Popis

* nad zapnutym wokom neviseli Ziadne predmety
(napr. lampy).
* sav blizkosti zapnutého woku nenachddzali Ziadna
[ahko zapalné materidly (napr. létky alebo textilie).
* siefovd $nira @ a termo-podstavec @ neboli
v blizkosti hortcich povrchov a otvoreného ohfia.
* sa siefovd $ndra @ nedotykala termo-podstavea @.
* sa ziadna vlhkosf alebo tekutiny nedostali do
termo-podstavca @.
Inak hrozi nebezpeéenstvo poZia-
ru alebo drazu elektrickym pridom!

Pred prvym pouZitim

© Rukovdf veka

@ Sklené veko

© Panvica wok

O Tepelne izolované rukovéte
© Siefovd 3nira

O Vyhrievacia $pirdla

@ Termo-podstavec

O Reguldtor teploty

O Kontrolka

Prislusenstvo:

@ Odkvapkévacia mriezka
® 2 drevené 3pachtle

@ Drevend lyzica

® Palicky na jedenie

Umiestnenie

Zapnuty wok postavte vyluéne na rovny, pevny
a teplu odolny podklad v suchom prostredi.

A\ Pozor!

Aby ste sa vyhli koddm sp&sobenym pdsobenim

tepla a nebezpe&enstvu poziaru v okoli zapnutého

woku, postaraijte sa, aby ...

* mal zapnuty wok okolo seba vzdy odstup aspon
50 cm od stien, kusov ndbytku a inych predmetov.

Vyberte vietky diely elektrického woku z obalu.
Odstrénte pripadné ochranné félie a ocistite diely,
ktoré pridu do styku s potravinami, od zvy3kov
obalového materidlu.

NepouzZivajte Ziadny Eistiaci piesok ani kovové hubky,
pretoze by ste poskriabali neprilnavi vrstvu na panvici
wok @, ktord by potom bola nepouzitelnd!

Montaz rukovdte veka

1. Nasunte rukovat veka @ na sirokd izolaéni
podlozku tak, aby $tvorcovd zdpadka énela do
rukovate veka @.

. Polozte sirokt izola&nt podlozku s rukovéfou
veka @ zhora na sklené veko @ tak, aby otvory
lezali nad sebou.

. Nasufite najprv kovovi podlozku na skrutku.
Potom posufite gumovi podlozku na skrutku tak,
aby 3iroka strana lezala plocho na kovovej pod-
lozke.

. Zospodu zasufite skrutku s oboma podlozkami
cez otvory a pevne ju zaskrutkujte krizovym
skrutkovaom.
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Uvedenie do prevddzky

Pri prvom uvedeni do prevédzky méze ddjst k mier-

nemu dymeniu a zépachu spsobenému zvydkami

z vyroby. Je to Uplne normdlne a nie je to nebezpe-

&né. Zabezpedte dostato&né vetranie, napr. otvorte
okno.

Vyhrievacie stupne

Vyhrievacie stupne regulétora teploty @ so smerné
hodnoty:

Vyhrievaci stupefi 1-2: Na udrziavanie jeddl
v teple.

Vyhrievaci stupefi 3-4: Na dusenie a varenie.
Vyhrievaci stuped 5: Na pecenie.

A\ Pozor!

Nikdy nepouzivajte termo-podstavec @ bez nasa-
denej panvice wok @. Hrozi nebezpedenstvo pre-

hriatia.

1. Zasufite siefovi $ndru @ do termo-podstavca @.
2. Zapoite siefovd $niru @ do elektrickej z&suvky.

3. Teraz nasadte panvicu wok @ na termo-podsta-

vec @.
4. Nastavte reguldtor teploty @ na pozadovany
vyhrievaci stupefi. Kontrolka @ sa rozsvieti.

Daijte pozor na to, aby panvica wok @ stdla na
termo-podstavci @ pevne a rovno.

A\ Pozor!
Neprepiﬁoife panvicu wok @! Maximdlne mnozZstvo
ndplne (tekutiny) je 1,5 1.

A\ Pozor!

Nikdy neklad'e hlintkovd féliu (alobal) ani iné predmety
medzi termo-podstavec @ a panvicu wok @, inak
méze dojst k neopravitelnym skoddm na elekirickom
woku. Okrem toho hrozi nebezpe&enstvo poziarul

5. Potom dajte pozadované suroviny na panvicu
wok @. Ak treba, pridaite trochu oleja alebo
tuku na wok @.

6. Zaveste odkvapkdvaciv mriezku @ do panvice
wok @, aby ste na iu mohli poloZif suroviny
z woku @), ktoré s rychlo pripravené, zatial ¢o
iné suroviny s dlh3ou dobou varenia zostavajd
eite stdle v panvici wok @

7. Pri duseni a vareni - podla pouzitého receptu -
nasadte sklené veko @ na panvicu wok @.

PouZivanie panvice wok na
udrZiavanie jedla v teplom
stave

Ked' chcete panvicu wok @ pouzZif na servirovanie
a udrziavanie jeddl v teple ...

1. Naijprv nastavte regulétor teploty @ na vyhrie-
vaci stupen 1.

2. Potom vezmite panvicu wok € z termo-podstavca
@ a postavte ju na teplu odolny podklad (napr.
vypnutd, Oplne vychladnutd platia na spordku).

3. Najprv vytiahnite siefovi 3niru @ zo zdsuvky
a potom z termo-podstavca @.

4. Daijte termo-podstavec @ na pozadované miesto.
Dajte pozor na to, aby bol podklad na mieste
uloZenia rovny, pevny a teplu odolny.

5. Potom zasufite siefovi $ndru @ znova do termo-
podstavca @ a nésledne do zdsuvky.

6. Znova nasadte panvicu wok @ s jedom, ktoré
chcete udrzat v teple, na termo-podstavec @.
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7. Ak chcete tekuté jedld udrzatf teplé, otote regu-
l&tor teploty @ znova na vyhrievaci stupefi 1.
Otocte reguldtor teploty @ pre udrzanie tuhych
jeddl v teple na vyhrievaci stuped 2. Obé&as
premiesaijte jedlo po&as udrziavania v teple
a pridajte frochu vody, aby ste zabranili pripegeniu
jedla.

Cistenie a 0drzba

Uskladnenie

A\ Pozor!

Pred Cistenim elekirického woku a jeho komponentov
vzdy najprv vytiahnite siefovi $niru @ zo zdsuvky!
Inak hrozi nebezpeéenstvo Urazu elekirickym pridom!

A\ Pozor!
Pri &isteni nikdy nepondraite termo-podstavec @ do
vody! Pristroj by sa mohol neopravitelne poskodit!

Po pouzivani elekirického woku vzdy vyckaite, kym
termo-podstavec @ a panvica wok @ Uplne vych-
ladnd! Inak hrozi nebezpeé&enstvo popdlenial

A\ Nebezpecenstvo popdlenia!

Ked' ste vytiahli siefovd $ndru @ elektrického woku
zo zésuvky a panvica wok € s termo-podstavcom
@ vychladli ...

1. Odstrante hrubé zvysky jeddl drevenou lyZicou
® z panvice wok © .

2. Poriadne umyte panvicu wok @ teplou vodou
a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.
Nepouzivaijte Ziadny &istiaci piesok ani kovové
hubky, pretoZe by ste poskriabali neprilnavd
vrstvu na panvici wok @, ktord by potom bola
nepouzite/nd!

3. Teleso termo-podstavca @ vydistite vihkou
Spongiou.

* Ked' pristroj nepouzivate, vytiahnite siefovi 3ndru
O zo zésuvky a z termo-podstavca @.

¢ Pred uskladnenim nechaijte wok a jeho komponenty
Oplne vychladnuf.

e Elektricky wok vzdy uskladnite mimo dosahu
deti.

Funkéné poruchy

Ak elektricky wok nefunguje alebo nefunguije
spravne ...

1. Skontrolujte, ¢i je siefovd $ntra @ sprdvne
pripojend do termo-podstavca @.

2. Skontroluite, ¢i je siefovd $nira @ spravne
zapojend do zdsuvky.

3. Skontrolujte, &i je prid v zdsuvke, do ktorej je
pripojeny elektricky wok - pripojte do nej iny
elektricky pristroj.

Ak porucha nebola sp&sobend tymito pricinami ...
4. Najprv vytiahnite siefovl zdstreku zo zasuvky
a nechajte termo-podstavec @ celkom vychladndt.

5. Potom zasufite siefovd 3niru @ znova do zdsuvky.

Ak sa porucha ani tymto spésobom nedd odstrdnit,
obrdfte sa na niektorého nésho servisného partnera.




Likvidacia

Zaruka a servis

Pristroj v Ziadnom pripade nevyhadzujte
do bezného domového odpadu. Tento

mmmm vyrobok podlicha eurépskej smernici
2002/96/ES.

Pristroj nechaite zlikvidovat v prisluinom zariadeni
(firme) na likvidéciv odpadu.

Dbaijte pritom aktudlne platné predpisy.

V pripade pochybnosti sa spojte so zariadenim na
likvidaciv odpadu.

N

&

Vsetok baliaci materidl zlikvidujte ekologik-
kym spésobom.

Na tento pristroj mdte trojroént zdruku od détumu
nékupu. Pristroj bol starostlivo vyrobeny a pred
expediciou dékladne vyskdsany. Uschovaite si,
prosim, G¢tenku ako dékaz o ndkupe. V pripade
uplatnenia zéruky sa spojte s opravoviou telefonik-
ky. Len tak sa d& zabezpeiif bezplatné zaslanie to-
varu.

Zé&ruka plati len na chyby materidlu a vyroby, nie
na opotrebenie ani na podkodenia krehkych &ast,
ako st spinaée alebo akumuldtory. Vyrobok je
uréeny len na stkromné pouZivanie a nie na
podnikatel'ské Géely.

Zé&ruka prestava platit pri zaobchddzani
nezodpovedajicom Géelu a pri neprimeranom
zaobchddzani, pri pouZivani nésilia a zdsahoch,
ktoré neurobil né3 autorizovany servis. Prava vyply-
vajice zo zdkona nie su touto zdrukou
obmedzené.

(K ELBYT

Masarykova 16/B

080 01 Presov

Slovensko

Tel. +421 (0) 51 7721414
Fax. +421 (0) 51 7721414

e-mail: support.sk@kompernass.com

Dovozca

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

www.kompernass.com
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Recepfy Dlhé rezance so zeleninou

Pre 4 osoby
Kura s kokosovym mliekom 200 g dlhych ryzovych rezancov
Pre 4 osoby sol
150 g zelenej fazulky
400 g rezancov (cestovin) 1 &ervend paprika
sol 1 &ervend cibula
1 lusk zeleného ¢ili 1 strogik cesnaku
1 kus péru 1 kus zdzvoru (asi vo velkosti orecha)
1 kus zdzvoru (asi vo velkosti orecha) 4 ClL olivového oleja
200 g kuracich pfs 300 g ruziciek brokolice
korenie 100 ml vyvaru
100 g kukurice (z konzervy) 5 PL tmavej s6jove| omacky
1 zvéizok pazitky 2 PL posekanych orieskov ke3u
4 €l aragidového alebo repkového oleja
100 ml nesladeného kokosového mlieka (z konzervy) Doba pripravy: 25 min
100 ml vyvaru Na porciu asi: 400 keal
Doba pripravy: 30 min 1. Podla ndvodu na obale varime rezance v slanej
Na porciu asi: 470 keal vode ,na skus”.
2. O¢istime a umyjeme zeleninu. Fazulku a papriku
1. Podla navodu na obale varime rezance v dosta- pokrdjame nadrobno. Cibulu olipeme a pokré-
to€nom mnozstve slanej vody ,na skus”. Lusk &ili jame na pdsiky. Cesnak a zdzvor olipeme
bez semien nakréjame na tenké pésiky. O¢istime a pokrdjame nadrobno.
pér, po dizke narezeme, umyjeme a nakréjame 3. Zohrejeme najprv wok, potom olej. Papriku
na pasiky. Olipeme zdzvor a pokréjame nadrobno. v fiom 1 min rychlo opecieme. Postupne opekédme
Kuracie prsia nakrdjame na pasiky Siroké asi 1,5 cm, fazul'ku, brokolicu a cibulu.
osolime a okorenime. Kukuricu nechdme odkvap- 4. PrimieSame cesnak a z&zvor. Nechdme 1 min
kat. Umyjeme pazitku a pokrdjame na jemné varif s vyvarom a séjovou oméckou. Rezance
rolky. v tom poobraciame. Posypeme orechami.

2. Zohrejeme najprv wok, potom olej. Kura pegieme
asi 4 min do zlatohneda. Pér déme do stredu
woku a 2 min dusime do sklovita. Pridéme ¢ili,
zdzvor a kukuricu a za stéleho mieania 2 min
opekdme. Vietko pomiesame.

3. Polejeme vyvarom a kokosovym mliekom,

a prikryté nechdme 3 min varit. Priddme rezance,
nechdme ich prehriaf, osolime a okorenime.
Servirujeme posypané posekanou pazitkou.
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Pestra thajskd ryza
Pre 4 osoby

2 jarné cibulky

1 mrkva

1 &ervend paprika

1 anands

30 g orieskov kesu

2 ClL aragidového oleja

1/4 | zeleninového vyvaru

sol

korenie

Stipka cukru

600 g uvarenej ryze

1 PL erstvo posekanej méty alebo zeleného
koriandra

Doba pripravy: 30 min
Na porciu asi: 320 kcal

1. Ogistime a umyjeme zeleninu. Bielu ast cibulky
pokrdjame na pasiky, zelent nadrobno. Mrkvu
pokréjame na pasiky velkosti zdpalky. Papriku
pokrdjame na tenké pésiky. Anands oldpeme
a bez tvrdej strednej &asti pokrdjame na 1,5 cm
hrubé kdsky.

2. Zohrejeme wok, oriedky v fiom bez tuku opegieme
do zlatohneda.

3. Zohrejeme najprv wok, potom olej. Biele Easti ci-

bulky v iom opeéieme do sklovita. Mrkvu
a papriku v strede woku 4 min opekdme za
stéleho mie$ania do chrumkava. Zalejeme vyva-
rom, nechdme zovrief a prichutime solou, kore-
nim a cukrom. Opatrne vmie3ame ryZu a neché-
me prehriaf. Primie3ame zelené &asti cibulky.

4. Kdsky anandsu znova poskladdme do koliesok.
Na ne rozdelime ryzu a ozdobime bylinkami
a oriedkami kesu.

Hovédzi pldtok s karfiolom
Pre 4 osoby

400 g hovddzieho mésa z chrbta
3 PL korenia tandoori
(z predaini s zijskymi potravinami)
1 maly karfiol
2 krickové rajciny
1 cukina
1 malé &ervend cibula
2 jarné cibulky
4 ClL slne&nicového oleja
100 ml vyvaru
150 ml nesladeného kokosového mlieka
(z konzervy)
sol
korenie

Doba pripravy: 30 min
Na porciu asi: 190 keal

1. Méso pokrdjame na kocky asi 1 x 2 ¢cm a okore-
nime korenim tandoori. Karfiol rozoberieme na
ruzigky, stonku pokrdjame na kolieska. Raj&iny
pokrdjame nadrobno. Cukinu pokrdjame na
2 cm dlhé tenké palicky.

Cibulu olipeme a pokréjame na tenké pésiky.
Bielu &ast jarnych cibuliek rozdelime po dizke
na polovicu, so zelenou pokrdjame na kisky.

2. Zohrejeme najprv wok, potom 2 CL oleja.
Méso v iom 2 min pecieme a udrziavame teplé.
Wok znova zohrejeme, cibulu vo zvy3nom oleji
do sklovita upe&ieme. Pridédme kel a 3 min pe&ieme.
Zalejeme vyvarom a kokosovym mliekom, nechdme
zovrief a varime dal3ich 5 min. Osolime a okore-
nime. Primie3ame bielu &asf jarnej cibulky, cukinu
a rajciny. Varime 3 min. Primieame mdso a zele-
nd Cast cibulky, a ochutime.
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Bandnové palacinky
Pre 4 osoby

3tipka soli

Stipka Zkorice

150 g moky (typ 550)

250 ml nesladeného kokosového mlieka
(z konzervy)

2 PL medu

2 bandany

2 vaicia

4 €l aragidového oleja

$fava z polovice citréna

Doba pripravy: 40 min
Doba odlezania: 30 min -1 hod
Na porciu asi: 250 keal

1. Na palacinky zmie3ame ponornym mixérom sol,
3koricu, muku, kokosové mlieko a med na cesto
a nechdme 30 minit -1 hodinu odleZat.

2. Oltpeme bandny. 1 bandn pokrdjame na velmi
drobno a s vajcami zamie$ame do cesta. Ak je
cesto prili§ husté, pridame trocha minerdlnej
vody. Druhy bandn pokrajame na kolieska
a primie$ame do cesta.

3. Réru predhrejeme na 70 °C na udrziavanie tepla.
Najprv wok zohrejeme, potom ho potrieme olejom.
Postupne upeéieme pri strednom stupni ohrevu
8 palaciniek z oboch stran do zlatohneda. Pala-
cinky udrziavame v teple v rire. Wok potrieme
olejom znova pre kazdu palacinku. Palacinky
pokvapkdme citrénovou 3favou a servirujeme.

Priloha: Ovocny 3alat




Tipy k receptom

Pecené potraviny sa stale
priliepajo na wok

Olej dymi

P

Zelenina je prilis mékka
a rozvarend

» Zahriat wok, pritom 3 PL soli
a $pachtlou uvolnif vietky
nedistoty. Potom wok utrief
handrou. Odteraz vz Cistif
len horicou vodou, nepouzi-
vat Ziadne &istidld. Znova
zalat s trochu silnej§im ohre-
vom.

Dymiaci olej je zdraviu 3kodli-
vy: Na ochladenie preliaf do
teplovzdornej nddoby, potom
zlikvidovaf. Prehriaty wok
ochladif teplou vodou, zliaf a
vyutierat. Znova zacat s
Eerstvym olejom.

» Trochu erstvej zeleniny
nakrdjaf na malé kocky
a za surova primiesat.

Zelenina je prilis surova

Jedlo je prilis ostré

Jedlo ma mdlo chut

» Zeleninu najlepsie po porciach
za staleho mie3ania opekaf,
kym nie je vietko do chrum-
kava upelené.

g

Kocéeky anandsu, manga
alebo rajéin primie3af a koko-
sovym mliekom zjemnit alebo
pouzit nizkotuény, nahladko
vymiedany jogurt. Jedlo uz
potom nevarit.

» Dodatoéne ochutif séjovou
oméekou, stréhanym zdzvorom,
pretlagenym cesnakom,
posekanymi bylinkami a seza-
movym olejom alebo inym
korenenym olejom.

Jedlo je prilis suché

Vytvéra sa prilis vela
sfavy

Je prilis malo

» Kokosovym mliekom, séjovou
smotanou, vyvarom alebo
séjovou omdckou poliat, az
sa vytvori dostatok $favy.

g

Pevné suroviny vybraf z
woku, $tavu nechat krdtko
povarif pri silnom ohreve,
suroviny primie3af a znova
ochutif.

» 100 - 200 g séjovych klickov
primiedaf alebo kocky z 1
zemiaka a 1 mrkvy a 100 g
mrazeného hrasku krétko zaliaf
vriacou vodou a vmiesat.
Znova ochutit.
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ELEKTRICKI VOK
KH 1099

Uporaba u skladu sa namjenom

Elekirigni Wok KH 1099 je isklju&ivo namijenijen ...

* za uporabu kao sredstvo za kuhanje

* za uporabu u zalvorenim prostorijama

* za nekomercijalnu uporabu u privatnom doma-
dinstvu

® Napomena:

Za defekte elektri¢nog woka, odnosno njegovih
komponenti, koji predstavljaju posliedicu nenam-
jenske uporabe uredaija, isklju¢ena je svaka odgo-
vornost/svako jamstvo!

Sigurnosne napomene

A\ Da biste izbjegli opasnost po Zivot

uslijed strujnog udara:

* Napon izvora elektriéne energije mora odgovarati
navodima na tipskoj plogi uredaja.

* Termo-postolje nikada ne uronite u vodu. Samo
ga prebrisite viaznom krpom. Ako u fermo-postolje
dospije tekuéina, postoji opasnost od strujnog
vdaral!

e Ogteéene mrezne utikace ili odteéen mrezni kabel
neizostavno daijte zamijeniti od strane autorizi-
ranog struénog osoblja ili servisa za kupce,
kako biste izbjegli nastanak opasnosti.

¢ Uredaije koji ne funkcioniraju besprijekorno ili
koji su pretrpjeli o$teéenja, odmah odnesite
servisu za kupce na kontrolu i popravak.

A\ Da biste izbjegli opasnost od

pozara i ozljeda:

* Uredaj za vrijeme rada nikada ne ostavite bez
nadzora.

* Ovaj uredaj nije namijenjen, da bude koristen
od strane osoba (ukljuéujuéi djecu) sa ogranice-
nim fizickim, senzoriénim i mentalnim osobinama
i nedostatkom iskustva ili znanja, osim ako ove
osobe stoje pod nadzorom druge osobe zadu-
Zene za njihovu sigurnost, ili ako su od nje primi-
li upute za ispravno koristenje uredaja. Djeca bi
trebala biti pod nadzorom, &me treba biti osi-
gurano da se ne mogu igrati ovim uredajem.

» Osigurajte, da uredaj bude sigurno postavljen.

* Pobrinite se za to, da mrezni utika& u sluéaju
opasnosti bude lako dostupan, i da kabel ne
moze postati zamka, preko koje se moZete pro-
tepsti.

* Uredaj nikada ne koristite:

- kada su pojedini dijelovi uredaja, mrezni kabel
ili mrezni utikag osteceni,

- u sluéaju funkcionalnih pogresaka, ili ako je
uredaj odtecen na drugi naéin ili je pao.
Uredaj daijte servisnoj ispostavi na kontrolu,
odnosno popravak.

* Ne koristite eksterni rasklopni sat ili odvojeni dal-
jinski sustav za rad sa uredajem.

¢ Plastiéne vredice mogu predstavljati opasnost.
Da biste izbjegli opasnost od gusenja, plasti¢ne
vredice drzite van dohvata beba i male djece.

* Nikada ne stavljajte druge posude za kuhanje
umijesto wok-tave na termo-postolje. Druge posude
za kuhanje mogle bi se prevrnuti za vrileme pogona,
jer je termo-postolje koncipirano iskljugivo za no-
Senje prilozenih posuda.

Ovako cete sigurno postupati:

U slu&aju opasnosti odmah izvucite utikag iz utiéni-
ce.

* Uredaj nikada ne koristite u druge namjene.

* lzvucite utikag i odvoijite kabel za struju kada
uredaj ne koristite, kada odstranjujete dijelove
i prije cis¢enja.
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A\ Da biste izbjegli nastanak

materijalne stete:

* Wok+tavu ne koristite kao posudu za kuhanije na
drugim izvorima toplote (npr. na dtednjaku), jer
bi ona u protivnom mogla biti nepopravljivo o3
tecena.

* Za mije$anije i okretanje namirnica u wok-tavi
koristite isklju&ivo drveni pribor; ako koristite
pribor od metala, ée protuliepljivi sloj na wok-
tavi biti izgreban i time neupotrebljiv.

* Ne koristite woktavu za rezanje namirnica ili
sastojaka. U protivnom é&e protuljepljivi sloj
wok-tave biti izgreban i time neupotrebljiv.

A Opasnost od opeklina!

Wok-tavu i stakleni poklopac prilikom kuhanja

i serviranja hvatajte samo za rukohvate, jer ostali

dijelovi mogu postati vrlo vruéi. Za svaku sigur-
nost dodatno koristite kuhinjske rukavice ili krpu.
¢ Prilikom podizanja poklopca moze dodi do izlaska
vruée pare! |z tog razloga se nikada ne nadvijte
neposredno iznad wok-tave, kada diZzete poklopac!
* Ne koristite wok-tavu za kuhanje juhe! Wok+tava
je za to previe niska, juhe bi brzo mogle prekuhatil

A Paznja!

e Za vrijeme kuhanja nikada ne ulijevajte vodu
u vruéu mast ili u vruée ulje u wok-tavil Pritom
dolazi do visokog plamena i postoji opasnost od
pozara! Osim toga osobe u blizini elektri¢nog
woka mogu pretrpjeti tedke opekline!

Mast i ulje na visokim temperaturama brzo mogu
planutil Niukom slu&aju ne pokuaite gasiti goruéu
mast, odnosno goruée ulje koridtenjem vode!

Pritom dolazi do visokog plamena, koji moze zapa-

liti namjestaj, zavjese itd! Osim toga osobe u blizini

elektrignog woka mogu pretrpjeti teske opekline!

Da biste goruéu mast, odnosno goruée ulje ugasili...

1.

Neizostavno izvucite mreZni utika¢ iz utiénice.

2. Ugusite plamen tako, sto éete poklopac, metalnu
zdjelu, metalni lonac ili deku za gasenje postaviti
na wok-tavu.

Funkcija

Pomoéu woka ...

mozZete namirnice po tradicionalnom kineskom
nadinu pripravljanja kuhati na visokoj temperaturi.
vitamini i hranjivi sastojci uslijed kratkog vremena
kuhanja na visokim temperaturama u velikoj mjeri
zadrzavaiju svoja svojstva.

mozZete namirnice pripravljati bez masnode ili sa
vrlo malom koli¢inom masnodée.

Tehniéki podaci

Mrezni napon:
Izlazna snaga:

220-240V ~ 50 Hz
1.200 Watta
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Obim isporuke

* Wok+ava sa toplinski izoliranim rukohvatima

e Termo-postolje sa regulatorom temperature

e Stakleni poklopac

* toplinsko izolirani rukohvat poklopca sa montaz-
nim materijalom

¢ redetka za ocjedivanie, koja moze biti izvadena

e 2 drvene lopatice, 1 drvena Zlica, jedan par
$tapica za objed

e Upute za uporabu

Opis

@ Rukohvat poklopca

@ Stakleni poklopac

© Woktava

O toplinsko izolirani rukohvati
© Mrezni kabel

O Spirala za zagrijavanje

@ Termo-postolje

O Regulator temperature

O Kontrolna lampica

Oprema:

@ Resetka za ocjedivanje
® 2 drvene lopatice

® Drvena Zlica

® Stapidi za objed

Mijesto postavljanja

Ukljugeni wok postavite isklju&ivo na ravnoj i &vrstoj
podlozi otpornoj na visoke temperature u suhom
okruzenju.

A Paznja!

Da biste sprijeili odteéenja uslijed visoke temperature,
kao i opasnost od pozara u blizini ukljugenog woka,
pobrinite se za to, da ...

e uklju&eni wok na sve strane ima rastojanje od
najmanje 50 cm prema zidovima, namjestaju
i drugim predmetima.

* iznad ukljuéenog woka ne vise predmeti (npr.
lampe).

* se u blizini uklju¢enog woka ne nalaze lako za-
paljivi predmeti (npr. tkanine/tekstilni predmeti).

* se mrezni kabel @ i termo-postolie @ ne nalaze
u blizini vruéih povrsina i otvorenog plamena.

* mrezni kabel @ ne dode sa termo-postoliem @
u dodir.

* ne dospiju vlaga i/ili tekucine u termo-postolie @.

U protivnom postoji opasnost od
poZara i opasnost strujnog vdara!

Prije prve upotrebe

Izvadite sve sastojke elekiriénog woka iz pakiranja.

Uklonite eventualno prisutne zastitne folije i dijelove,
koji dolaze v dodir sa namirnicama, oéistite od pra-
Sine.

Ne koristite ribajué¢a sredstva ili metalne spuzve, jer
ée u protivnom protuljepliivi sloj wok-tave @ biti

izgreban i neupotrebljiv!

Montiranje rukohvata poklopca

1. Nataknite rukohvat poklopca @ na 3iroku izola-
cijsku plo&u, tako da kvadratna blokada zahvata
rukohvat poklopca @.

. Siroku izolacijsku ploéu sa rukohvatom poklopca @
postavite sa gornje strane na stakleni poklopac @,
tako da otvori budu smijedteni jedni iznad drugih.

3. Prvo nataknite metalnu podloznu plogicu na vijak.

Zatim gumenu podloznu plocicu gurnite na vijak
tako, da Ziroka strana nalijeze na metalnoj pod-
loZnoj plogici.
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4. Sa donije strane vijak sa dvije podlozne plogice
provucite kroz otvore i zategnite pomoéu kriznog
odvijaga.

Pustanje u rad

Prilikom prvog pustanja uredaja u pogon uslijed
tvari preostalih nakon procesa izrade uredaja moze
dodi do razvijanja blagog mirisa. To je potpuno
normalna i bezopasna pojava. Osigurajte dostatno
provijetravanije, primjerice otvorite jedan prozor.

Stupnjevi zagrijavanja

Razliiti stupnjevi zagrijavanja regulatora temperature
O predstavljaju orijentacijske vrijednosti:

Stupanj zagrijavanja 1-2:  Za odrzavanije tempera-
ture namirnica.

Stupanj zagrijavanja 3-4:  Za pirjanje i kuhanje.
Stupanj zagrijavanja 5: Za pedenje.

A Paznja!

Nikada ne radite sa termo-postoliem @ bez pos-
tavljene wok-tave @. Postoji opasnost od pregrija-

vanja.

1. Utaknite mrezni kabel @ na termo-postolju @.

A Paznja!

Nikada ne postavite aluminijsku foliju ili druge pred-

mete izmedu termo-postolja @ i wok-tave @), jer u

protivnom moze doéi do nepopravljivih osteéenja

elektrignog woka. Osim toga postoji opasnost od
pozaral

5. Zatim umetnite Zeljene sastojke u wok+tavu @.

Ako je potrebno, dodajte malo ulja ili masti u

wok-tavu @.

. Zavijesite redetku za ocjedivanje @ u woktavu
©, kako biste sastojke iz wok-tave @ polegli na
nju, koji su brzo pripremljeni, dok drugi sastojci
zbog potrebnog duzeg vremena kuhanja jo3
trebaju ostati u wok-tavi @.

Za pirjanie i kuhanje - ovisno o koritenom receptu -
postavite stakleni poklopac @ na woktavu ©.

Koristenje Wok+ave za odrzavan-
. | . ZG
|e temperature namirnica

Ako woktavu @ Zelite koristiti za serviranije i odrza-
vanje temperature namirnica...

1. Prvo okrenite regulator temperature @ na stu-
panj zagrijavanja 1.

2. Utaknite mrezni kabel @ u uti¢nicu. 2. Zatim skinite woktavu @ sa termo-postolia @
3. Sada woktavu @ postavite na termo-postolje i postavite je na podlogu otpornu na visoke tem-
(7} perature (npr. na isklju&enu i potpuno ohladenu
4. Postavite regulator temperature @ na Zeljeni plo&u 3tednjaka).
stupanj zagrijavanja. Kontrolna lampica @ se 3. lzvucite mrezni kabel @ iz utinice, a zatim iz
ukljuéuje. termo-postolia @.
4. Postavite termo-postolie @ na Zeljenom mijestu.
Obratite paznju na to, da wok-tava @ stoji sigurno Obratite paznju na to, da podloga na mjestu
i ravno na termo-postolju @. postavljanja bude ravna, &vrsta i otporna na
visoke temperature.
A Paznja! 5. Utaknite mrezni kabel @ prvo u termo-postolie
Ne prepunite wok-tavu @! Maksimalna koli¢ina @ i zatim u mreznu utiénicu.
punjenja (tekuéine) iznosi 1,51. 6. Postavite wok-tavu € sa namirnicama ponovo
na termo-postolie @.
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7. Regulator temperature @ za odrzavanje tempe-
rature tekuéih namirnica ponovo okrenite na stu-
panj zagrijavanja 1. Okrenite regulator temperatu-
re @ za odrzavanije temperature namirnica na
stupanj zagrijavanja 2. Cvrste namirnice za vrije-
me odrZavanja temperature povremeno promije-
Sajte i dodajte nesto vode, kako biste sprijecili

zagaranje.

Ci$éenje i odrzavanje

A Paznja!

Uvijek prvo izvucite mrezni kabel @ iz uti¢nice, prije
nego Sto &istite elekiricni wok i njegove komponente!
U protivnom postoji opasnost strujnog udaral

A Paznja!

Nikada ne uronite termo-postolie @ u svrhu ¢idéenja
u vodu! U protivnom uredaj moze pretrpjeti nepo-
pravljiva osteéenjal

Nakon rada elekiriénog woka prvo pricekaite, dok
termo-postolie @ i woktava @ ne budu u potpunosti
ohladenil

A\ U protivnom postoji opasnost od
opeklina!

Nakon 3to ste mrezni kabel @ elektriénog woka

izvukli iz utiénice, i nakon $to su se woktava @

i termo-postolie @ ohladili ...

1. Odstranite grube ostatke hrane pomodu drvene
Zlice @ iz woktave ©.

. Operite wok-tavu @ temeljito u toploj vodi sa
blagim sredstvom za pranje suda. Ne koristite
ribajuéa sredstva ili metalne spuzve, jer e
u protivnom protuljepljivi sloj woktave @ biti
izgreban i neupotrebljiv!

. Ocistite kuciste termo-postolia @ sa vlaznom
spuzvom.

Cuvanije uredaja

* |zvucite mrezni kabel @ iz uti¢nice i iz termo-
postolia @, kada uredaj ne koristite.

* Ostavite wok i njegove komponente da se u pot-
punosti ohlade, prije nego 3to ga spremate.

e Elektri¢ni wok uvijek Euvaijte van dohvata djece.

Funkcionalne smetnje

Ukoliko elektriéni wok ne funkcionira kako treba ...

1. Prekontrolirajte, da li je mrezni kabel @ ispravno
priklju€en na termo-postolie @.

2. Prekontrolirajte, da li je mrezni kabel @ ispravno
utaknut u utiénicu.
3. Prekontrolirajte, da li je utiénica, na koju je prik-

ljugen elekiriéni wok, pod naponom. To uéinite
tako $to éete drugi uredaj prikljuciti na istu utiénicu.

Ako je smetnja posliedica jednog od ovdje opisanih

uzroka ...

4. Prvo izvucite mrezni utika€ iz utiénic i pustite
da se termo-postolie @ potpuno ohladi.
5. Zatim utaknite mrezni kabel @ ponovo u uti¢nicu.

Ukoliko smetnja ne moze biti otklonjena na gore
opisani naéin, molimo da se obratite jednom od na-

Sih servisnih partnera.
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Zbrinjavanje

Jamstvo & servis

Uredaj nikako ne bacaijte u obi¢no

E kuéno smece. Ovaj proizvod podlijeze
mmmm curopskoj smjernici 2002/96/EG.

Uredaj otklonite preko ovlastenog poduzeca za
otklanjanje otpada ili preko vaseg komunalnog
poduzeéa za otklanjanje otpada.

Obratite paznju na aktualno vazede propise.

U sluéaju dvojbe se povezite sa svojim poduzeéem
za uklanjanje otpada.

Sve materijale ambalaZe zbrinite na nacin

Ny
%{9 neskodljiv za okols.

Na ovaj uredaj vrijedi jamstvo u trajanju od 3 godi-
ne od datuma kupovine. Uredaj je pazljivo proizve-

den i prije isporuke brizljivo kontroliran. Molimo
sacuvaijte blagajni¢ki ragun kao dokaz o kupnii.

Molimo vas, da se u sluéaju garancije telefonski po-

vezete sa svojom servisnom ispostavom. Samo na
taj nadin vasa roba moze biti besplatno

urucena.

Garancija vrijedi samo za greske u materijalu i
izradi, a ne za potro3ne dijelove ili za o3teéenja
lomljivih dijelova, na primjer prekida&a ili baterija.
Proizvod je namjenjen iskljuéivo za privatnu, a ne
za komercijalnu uporabu.

U sluéaju nestruénog rukovanja, rukovanja protiv-
nog namjeni uredaja, primjene sile i zahvata, koji
nisu izvréeni od strane naseg ovladtenog servisnog
predstavni$tva, vaZenije jamstva prestaje. Vasa
zakonska prava ovim jamstvom ostaju netaknuta.

Ovlasteni servis: Microtec sistemi d.o.o.
Koprivni¢ka 27 a

10000 Zagreb

Tel.: 01/3692-008

email: support.hr@kompernass.com

Proizvodaé:

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21

D-44867 BOCHUM, Njemacka

Uvoznik

Lidl Hrvatska d.o.o. k.d.,

p.p. 61
10020 Novi Zagreb
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Recepti

Pile sa kokosovim mlijekom
Za 4 osobe

400 g tjestenine u obliku puZi¢a

Sol

1 zelena mahuna éilija

1 poriluk

1 komad dumbira (po prilici veli¢ine oraha)
200 g pilecih prsa

Papar

100 g kukuruza (iz limenke)

1 snop vlasca

4 male lice (MZ) ulja od kikirikija ili repice
100 ml nezasladenog kokosovog mlijeka (iz limenke)
100 ml juhe

Vrijeme pripravljanja: 30 min.
Po poreciji ca.: 470 keal

1. Rezance kuhajte u velikoj koligini slane vode,

u skladu sa navedenim uputama. Mahunu ¢ilija
bez kostica izreZite na fine trakice. Poriluk ocistite,
po duZini rasijecite, operite i izreZite u trakice. -
dumbir oljustite i usitnite. Pileéa prsa isjeckajte u
trakice Sirine 1 1/2 cm, posolite i popaprite.
Kukuruz ocijedite. Luk vlasac operite i izreZite
u fine valjcice.

. Prvo zagrijte wok, a onda ulje. Pile ca. 4 minute
przite, dok ne poprimi zlatnoZutu boju. Vlasac
stavite u sredinu woka i 2 minute pirjajte, dok ne
bude staklast. Cili, dumbir i kukuruz dodaijte
i 2 minute zaprzite uz mije$anje. Sve zajedno
pomijesaite.

3. Juhu i kokosovo mlijeko dodaite i pokloplieno
pustite da se kuha 3 minute. Rezance zagrijte,
posolite i popaprite. Servirajte posuto sa valj&i¢ima
vlasca.

Siroki rezanci sa povréem
Za 4 osobe

200 g rizinih Sirokih rezanaca
Sol

150 g zelenog graha

1 crvena mahuna paprike

1 crveni luk

1 &edanj cednjaka

1 komad dumbira (po prilici veli¢ine oraha)
4 MZ maslinovog ulja

300 g brokula

100 ml juhe

5 VZ tamnog sojinog umaka
2 VZ sjeckanih cashew-oraha

Vrijeme pripravljanja: 25 min.
Po poreciji po prilici: 400 keal

1. Rezance skuhati u slanoj vodi u skladu sa nave-
denim uputama.

2. Povre operite i o€istite. Grah i papriku isjecite.
Luk oljustite i izrezite na trakice. Ce3njak i dumbir
oljustite i usitnite.

3. Zagrijte wok, a zatim ulje. Papriku zagrijte u tavi
vz mije$anje oko 1 minute. Redom zaprzite
grah, brokule i luk.

. Cesnjak i dumbir dodajte uz mijeanje. Sa juhom
i sojinim umakom pustiti da kuha ca. 1 minutu.
Rezance pritom okrenuti. Posuti orasima.
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Sarena Tajlandska riza
Za 4 osobe

2 proljetna luka

1 mrkva

1 crvena mahuna paprike
1 Ananas

30 g Cashew-oraha

2 MZ ulja od kikirikija
1/4 | povrine juhe

Sol

Papar

Malo 3eéera

600 g kuhane rize

1 VZ svjeze sjeckane mente ili korijandera

Vrijeme pripravljanja: 30 min.
Po porciji ca.: 320 kcal

1. Oistite i operite povrée. Bijeli dio luka izrezite
trakice, a zelenilo sitno isjeckajte. Mrkvu izreZite
u komade debljine olovke. Papriku nareZite na
tanke trake. Ananas oljustite i bez peteljke isjecite
u komade debljine 1 1/2 cm.

2. Wok zagrijte, a orahe u njemu bez masnoée
przite, dok ne poprime zlatnoZutu boju.

3. Prvo zagrijte wok, a onda ulje. Bijele dijelove
luka u woku przite dok ne budu staklaste.
Mrkvu i papriku u sredini woka 4 minute przite
uz mije3anje, dok ne o&vrsnu. Prokuhaite sa ju-
hom i zaéinite sa soli, paprom i $e¢erom. Rizu
rahlo dodaite uz mije3anie i pustite da se zagrije.
Umije3ajte zelenilo luka.

4. Komade ananasa slozite u obliku ploski. Rizu
na njima rasporedite i garnirajte sa bilkama
i cashew-orasima.

Govedi filet sa cvjetaéom
Za 4 osobe

400 g govedeg fileta
3 EL Tandoori-zag&ina
(specijalizirane trgovine, azijski duc¢an)
1 mala cvjetada
2 rajéice sa grma
1 cukini
1 mali crveni luk
2 proljetna luka
4 MZ suncokretovog ulja
100 ml juhe
150 ml nezasladenog kokosovog mlijeka
(iz limenke)
Sol
Papar

Vrijeme pripravljanja: 30 Min
Po porciji ca.: 190 keal

1. Filet izreZite u priblizno 1 x 2 cm velike kocke
i zadinite sa tandori-za&inom. Cvjetadu razlozite,
petelike izreZite u ploskice. Rajéice izreZite u kockice.
Cukini izrezZite u tanke komade duZine 2 cm.
Luk oljustite i izreZite na tanke trakice. Bijeli dio
prolietnog luka prepolovite po duzini i zajedno
sa zelenilom isjecite u komadiée.

2. Prvo zagrijte wok, a onda 2 MZ ulja. Meso
u woku przite 2 minute i odrZite temperaturu.
Wok ponovo zagrijte i luk u preostalom ulju
przite dok ne bude staklast. Zelje przite 3 minute
zajedno sa ostatkom. Sa juhom i kokosovim
mlijekom prokuhaite i pustite da kuha 5 minuta.
Posolite i popaprite. Umije3aite bijeli dio proljet-
nog luka, cukini i rajice. Kuhajte 3 minuteUmije-
3ajte meso i zeleni dio luka i zadinite po ukusu.
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Paladinke sa bananama
Za 4 osobe

Soli po ukusu

Malo cimeta v prahu

150 g bradna (tip 550)

250 ml nezasladenog kokosovog mlijeka (iz limen-
ke)

2 velike Zlice meda

2 banane

2 jaja

4 MZ ulja od kikirikija

Sok od pola limuna

Vrijeme pripravljanja: 40 min.
Vrijeme mirovanja: 30 min.-1 sat

Po porciji ca.: 250 keal

1. Za palaginke pomijedajte sol, cimet, brasno, ko-

kosovo mlijeko i med pomoéu stapa za piriranie,
dok ne nastane tijesto, koje éete pustiti da miruje

30 minuta do 1 sata.
2. Banane oljustite. 1 bananu usitite i zajedno sa

jajima umijedajte u tijesto. Ako je tijesto pregusto,

dodajte nesto mineralne vode. Drugu bananu
izrezite u ploske i umijesaite u tijesto.

3. Peénicu predgrijte na 70° za odrzavanije tempe-

rature. Prvo zagrijte wok, onda ga premazite
uljem. Redom na srednjoj temperaturi ispecite
8 paladinki, tako da sa obje strane poprime

zlatnozutu boju. Palaéinke stavite u peénicu radi
odrZavanja temperature. Wok za svaku palagin-

ku ponovo premazite uljem. Palacinke pospite
limunovim sokom i serviraite.

Prilog: Voéna salata
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Recepti i savjeti

Namirnice za peéenje
se lijepe za wok

Ulje se dimi

Povrée je raskuhano
i prekuhano

» Wok zagrijte, pritom sa
3 velike Zlice soli i lopaticom
odstranite sve necistoce.
Nakon toga wok obrisite
sa krpom. Od tog trenutka
&iséenije vriite iskljugivo sa
vruéom vodom, ne koristite
vise nikakva sredstva za &i¥
éenje. Nanovo krenite sa
nesto visom temperaturom.

Ulje, koje se dimi, je Stetno
po zdravlje: Za hladenije ulij-
te u spremnik otporan na
visoke temperature, a zatim
zbrinite. Pregrijani wok ohla-
dite sa toplom vodom, odlijte
tekudinu i obrisite. Nanovo
krenite sa sviezim uljem.

»

Malo sviezeg povréa narezite
u male kockice i dodaijte
U prijesnom stanju.

Povrée je previse prijesno

Jelo je previse ljuto

Jelo prija nezacéinjeno

» Povrée u porcijama uz stalno
mije3anje pecite, dok ne
bude &vrsto.

Kockice ananasa, manga ili
raj¢ica umijedati i ublaZiti sa
kokosovim mlijekom. Mozete
umjesto toga koristiti nemasni
promijesani jogurt. Jelo
nakon toga ne prokuhati.

Dodatno sa sojinim umakom,
ribanim dumbirom, presanim
&ednjakom, sjeckanim biljka-
ma i sezamovim uljem ili dru-
gom vrstoma zaéinskog ulja.

Jelo je previse suho

Stvorila se prevelika
koli¢éina umaka

Premalo je

» Dodajte kokosovo mlijeko,
sojino vrhnje, mesnu juhu ili
umak od soje, sve dok se ne
stvori dostatni umak.

Cvrste sastojke izvadite iz
woka, umak ukuhajte na jakoj
vatri, dodaijte sastojke i jo3
jednom zaginite po ukusu.

100- 200 g sojinih klica
umijedati ili kockice od

1 krumpira i 1 mrkve zajedno
sa 100 g duboko zamrznutog
graska nakratko prokuhati i
umijedati. Zaginiti po ukusu.
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ELEKTRISCHER WOK
KH 1099

BestimmungsgemdBer
Gebrauch

Der elektrische Wok KH 1099 ist ausschlieflich be-

stimmt ...

e zur Verwendung als Kochgerat

e zur Verwendung in geschlossenen RGumen

 zum nichtkommerziellen Gebrauch im privaten
Haushalt

® Hinweis:

Fir Defekte des elekirischen Woks bzw. seiner
Komponenten, die auf nicht bestimmungsgeméfen
Gebrauch zuriickzufihren sind, wird jede
Haftung/Gewdhrleistung ausgeschlossen!

Sicherheitshinweise

A\ Um Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag zu vermeiden:
* Die Spannung der Stromquelle muss mit den
Angaben auf dem Typenschild des Geréites
Ubereinstimmen.

¢ Tauchen Sie den Thermo-Sockel niemals in Was-

ser ein. Wischen Sie ihn nur mit einem feuchten
Tuch ab. Wenn Flijssigkeit in den Thermo-Sockel
gelangt, besteht die Gefahr eines elektrischen
Schlages!

* Lassen Sie beschddigte Netzstecker oder Netz-
kabel sofort von autorisiertem Fachpersonal
oder dem Kundenservice austauschen, um Ge-
fahrdungen zu vermeiden.

* Lassen Sie Gerdte, die nicht einwandfrei funktio-

nieren oder beschadigt wurden, sofort vom Kun-
dendienst untersuchen und reparieren.

A\ Um Brandgefahr und Verletzungen

zu vermeiden:

e Das Gerét wihrend des Betriebs niemals unbe-
aufsichtigt lassen.

e Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, durch Per-
sonen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschrénk-
ten physischen, sensorischen oder geistigen Fé&-
higkeiten oder mangels Erfahrung und/oder
mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn,
sie werden durch eine fiir ihre Sicherheit zustén-
dige Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr
Anweisungen, wie das Gerdt zu benutzen ist.
Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzu-
stellen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

* Sorgen Sie fir einen sicheren Stand des Gerdtes.
* Sorgen Sie dafir, dass der Netzstecker bei Ge-
fahr schnell erreichbar ist und das Kabel nicht

zur Stolperfalle werden kann.

* Benutzen Sie das Gerdt niemals:

- wenn einzelne Gerdteteile, das Netzkabel oder
der Netzstecker beschadigt sind,

-im Falle von Fehlfunktionen, oder wenn es in an-
derer Weise beschadigt wurde oder herunter
gefallen ist. Geben Sie das Gerdt zur Uberpri-
fung bzw. Reparatur an die Service-Stelle.

¢ Plastiktiten kdnnen eine Gefahr darstellen. Um
Erstickungsgefahr zu vermeiden, bewahren Sie
Plastiktiten auBerhalb der Reichweite von Babys
und Kleinkindern auf.

* Betreiben Sie das Gerdt nicht mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernwirksy-
stem.

¢ Stellen Sie niemals anderes Kochgeschirr staft
der Wok-Pfanne auf den Thermo-Sockel. Ande-
res Kochgeschirr kann wéhrend des Betriebes
umkippen, da der Thermo-Sockel nur fir die Auf-
nahme der mitgelieferten Behdltnisse ausgelegt
ist.

So verhalten Sie sich sicher:
o Ziehen Sie bei Gefahr sofort den Netzstecker
aus der Steckdose.
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e Verwenden Sie das Gerét niemals zweckent-
fremdet.

e Ziehen Sie den Netzstecker sowie das Netzka-
bel vom Gerdt, wenn das Gerdt nicht benutzt
wird, wenn Sie Teile entfernen und vor dem Rei-
nigen.

A\ Um Sachschédden zu vermeiden:

* Benutzen Sie die Wok-Pfanne nicht als Koch-
geschirr auf anderen Heizquellen (z. B. auf
Herdplatten), da sie sonst irreparabel
beschadigt werden kann.

¢ Benutzen Sie nur Holzbesteck zum Umrihren
und Wenden der Speisen in der Wok-Pfanne;
wenn Sie Besteck aus Metall benutzen, wird die
Antihaft-Beschichtung der Wok-Pfanne zerkratzt
und damit unbrauchbar.

* Benutzen Sie die Wok-Pfanne nicht, um darin

Speisen oder deren Zutaten zu schneiden. Ande-

renfalls wird die Antihaft-Beschichtung der Wok-
Pfanne zerkratzt und damit unbrauchbar.

A\ Verbrennungsgefahr!

¢ Fassen Sie die Wok-Pfanne und den Glasdeckel
beim Kochen und Servieren nur an den Griffen
an, da beide sehr heifl werden kénnen. Benut-
zen Sie sicherheitshalber zusdtzlich immer einen
Topflappen.

* Beim Anheben des Deckels kann heif3er Dampf
entweichen! Beugen Sie sich daher niemals
unmittelbar iber die Wok-Pfanne, wenn Sie den
Deckel abheben!

* Verwenden Sie die Wok-Pfanne nicht, um Sup-
pen zu kochen! Die Wok-Pfanne ist dafir zu

flach, daher kénnen Suppen schnell iberkochen!

A\ Achtung!

e Gieflen Sie wahrend des Kochens niemals Was-
ser in erhitztes Fett bzw. Ol in der Wok-Pfanne!
Dabei entsteht eine Stichflamme und es kann zu
einem Brand kommen! AuBBerdem kénnen sich
Personen in der Néhe des elektrischen Woks
schwerste Brandverletzungen zuziehen!

o Fett und Ol kénnen bei Uberhitzung schnell Feu-

er fangen! Versuchen Sie unter keinen Umstéin-
den, brennendes Fett bzw. Ol mit Wasser zu [&-
schen!

Dabei entsteht eine Stichflamme, durch die das
Feuer auf Mébel, Gardinen etc. ibergreifen kann!
AuBerdem kénnen sich Personen in der Néhe des

elektrischen Woks schwerste Brandverletzungen zu-

ziehen!

Um brennendes Fett bzw. Ol zu [&schen...

1. Ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der
Steckdose heraus.

2. Ersticken Sie die Flammen, indem Sie einen
Deckel, eine Metallschale, eine Metallschiissel

oder eine Léschdecke auf die Wok-Pfanne legen.

Funktion

Mit dem Wok ...

* kénnen Sie Speisen nach traditioneller
chinesischer Zubereitungsart bei groBer Hitze
schonend garen.

¢ bleiben durch kurze Garzeiten bei hohen Tem-
peraturen Vitamine und Néhrstoffe der Zutaten
weitestgehend erhalten.

* kénnen Sie Speisen ohne oder mit nur geringer
Zugabe von Fett zubereiten.

Technische Daten

Netzspannung:  220-240V ~ 50 Hz
Ausgangsleistung: 1.200 Watt




Lieferumfang

* Wok-Pfanne mit warmeisolierten Griffen

e Thermo-Sockel mit Temperaturregler

* Glasdeckel

* wdrmeisoliertem Deckelgriff mit Montagematerial

* herausnehmbares Abtropfgitter

e 2 Holzspatel, 1 Holzlsffel, ein Paar Ess-Stéib-
chen

 Bedienungsanleitung

Beschreibung

@ Deckelgriff

@ Glasdeckel

© Wok-Pfanne

O warmeisolierte Griffe
© Netzkabel

O Heizspirale

© Thermo-Sockel

O Temperaturregler

O Kontrollleuchte

Zubehér:

@ Abtropfgitter
® 2 Holzspatel
@ Holzlsffel
® Ess-Stabchen

Aufstellort

Stellen Sie den eingeschalteten Wok ausschlieBlich
auf einen ebenen, festen und hitzebesténdigen
Untergrund und in trockener Umgebung auf.

A\ Achtung!

Um Schéden durch Hitzeeinwirkung und Brandge-

fahr in der Umgebung des eingeschalteten Woks zu

verhindern, sorgen Sie dafir, dass ...

* der eingeschaltete Wok rundum stets einen
Abstand von mindestens 50 cm zu Wénden,
Mébelstiicken und anderen Gegenstanden hat.

* {ber dem eingeschalteten Wok keine Gegen-
stéinde héngen (z. B. Lampen).

¢ sich in der N&he des eingeschalteten Woks
keine leicht entflammbaren Materialien (z. B.
Stoffe/Textilien) befinden.

* das Netzkabel @ und der Thermo-Sockel @
sich nicht in der N&he von heiffen Oberfléichen
und offenen Flammen befinden.

e das Netzkabel @ nicht mit dem Thermo-Sockel
@ in Beriihrung kommt.

* keine Feuchtigkeit und/oder Flissigkeiten in den
Thermo-Sockel @ gelangen.

A\ Anderenfalls besteht Brandgefahr

und die Gefahr eines elektrischen
Schlages!

Vor dem ersten Gebrauch

Entnehmen Sie alle Bestandteile des elektrischen
Woks aus der Verpackung. Entfernen Sie eventuell
vorhandene Schutzfolien und reinigen Sie die mit
Lebensmittel in Berihrung kommenden Teile von
Verpackungsstaubresten.

Verwenden Sie kein Scheuermittel und keine Metall-
schwémme, da ansonsten die Antihaftbeschichtung
der Wok-Pfanne @ zerkratzt und unbrauchbar
wird!

Montieren des Deckelgriffs

1. Stecken Sie den Deckelgriff @ auf die breite Iso-
lierscheibe, so dass die quadratische Arretierung
in den Deckelgriff @ ragt.

. Legen Sie die breite Isolierscheibe mit dem
Deckelgriff @ von oben auf den Glasdeckel @,
so dass die Lécher Gbereinander liegen.

. Stecken Sie zuerst die metallische Unterlegschei-
be auf die Schraube. Schieben Sie danach die
Gummi-Unterlegscheibe so auf die Schraube,
dass die breite Seite flach an der metallischen
Unterlegscheibe liegt.
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. Stecken Sie von unten die Schraube mit den bei-
den Unterlegscheiben durch die Lécher und
schrauben Sie sie mit einem Kreuzschlitzschrau-
bendreher fest.

Inbetriebnahme

Waéhrend der ersten Inbetriebnahme kann es durch
fertigungsbedingte Riickstéinde zu leichter Rauch-
und Geruchsentwicklung kommen. Das ist véllig nor-
mal und ungefdhrlich. Sorgen Sie fir ausreichend
Belisftung, &ffnen Sie zum Beispiel ein Fenster.

Heizstufen
Die verschiedenen Heizstufen des Temperaturre-
glers @ sind Richtwerte:

Heizstufe 1-2:
Heizstufe 3-4:
Heizstufe 5:

Zum Warmhalten von Speisen.
Zum Schmoren und Kochen.
Zum Braten.

A\ Achtung!
Betreiben Sie den Thermo-Sockel @ nie ohne auf-
gesetzte Wok-Pfanne @. Es besteht die Gefahr ei-
ner Uberhitzung.

1. Stecken Sie das Netzkabel @ am Thermo-
Sockel @ ein.
2. Stecken Sie das Netzkabel @ in eine Steckdose
ein.
3. Setzen Sie nun die Wok-Pfanne @ auf den Ther-
mo-Sockel @ auf.
. Stellen Sie den Temperaturregler @ auf die ge-

wiinschte Heizstufe. Die Kontrollleuchte @ leuch-

tet auf.

Achten Sie darauf, dass die Wok-Pfanne @ sicher
und gerade auf dem Thermo-Sockel @ steht.

A\ Achtung!
Uberfillen Sie die Wok-Pfanne @ nicht! Die maxi-
male Fillmenge (Flussigkeiten) betragt 1,51.

A\ Achtung!

Legen Sie niemals Alufolie oder andere Gegenstan-
de zwischen Thermo-Sockel @ und Wok-Pfanne @,
anderenfalls kann es zu irreparablen Schdden am
elektrischen Wok kommen. AuBerdem besteht die
Gefahr eines Brandes!

5. Geben Sie dann die gewiinschten Zutaten in die
Wok-Pfanne @. Falls nétig, geben Sie etwas Ol
oder Fett in die Wok-Pfanne @.

. Héngen Sie das Abtropfgitter @ in die Wok-
Pfanne @ ein, um Zutaten aus der Wok-Pfanne
© darauf abzulegen, die sehr schnell gar sind,
wdhrend andere Zutaten wegen léngerer Gar-
zeiten noch in der Wok-Pfanne @ bleiben

. Setzen Sie zum Dinsten und Kochen - je nach
verwendetem Kochrezept - den Glasdeckel @
auf die Wok-Pfanne @ auf.

Verwendung der Wok-Pfanne
zum Warmhalten

Wenn Sie die Wok-Pfanne @ zum Warmhalten von
Speisen verwenden méchten ...

1. Drehen Sie zundchst den Temperaturregler @
auf die Heizstufe 1.

2. Nehmen Sie anschlieBend die Wok-Pfanne @
vom Thermo-Sockel @ herunter und stellen Sie
sie auf einem hitzefesten Untergrund (z. B. einer
ausgeschalteten, vollsténdig abgekihlten Herd-
platte) ab.

3. Ziehen Sie das Netzkabel @ erst aus der
Steckdose und dann aus dem Thermo-Sockel @
heraus.

. Stellen Sie den Thermo-Sockel @ am gewiinsch-
ten Ort auf. Achten Sie darauf, dass der Unter-
grund am Aufstellort eben, fest und hitzefest ist.

. Stecken Sie das Netzkabel @ zundchst wieder
am Thermo-Sockel @ und anschlieBend in eine
Steckdose ein.
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6. Setzen Sie die Wok-Pfanne @ mit den warmzu-
haltenden Speisen wieder auf den Thermo-
Sockel @ auf.

7. Drehen Sie den Temperaturregler @ zum Warm-
halten flissiger Speisen wieder auf Heizstufe 1.
Drehen Sie den Temperaturregler @ zum Warm-
halten fester Speisen auf Heizstufe 2. Rihren Sie
feste Speisen wahrend des Warmhaltens gele-
gentlich um und fiigen Sie etwas Wasser hinzu,
um ein Anbrennen der Speisen zu verhindern.

Reinigen und Pflegen

A\ Achtung!

Ziehen Sie immer zuerst das Netzkabel @ aus der
Steckdose, bevor Sie den elekirischen Wok und sei-
ne Komponenten reinigen! Anderenfalls besteht die
Gefahr eines elektrischen Schlages!

A\ Achtung!

Tauchen Sie den Thermo-Sockel @ zur Reinigung
niemals in Wasser! Anderenfalls kann das Gerét ir-
reparabel besch&digt werden!

Warten Sie nach dem Betrieb des elektrischen
Woks stets, bis der Thermo-Sockel @ und die Wok-
Pfanne @ vollstéindig abgekihlt sind!

/\ Anderenfalls besteht die Gefahr
von Verbrennungen!

Wenn Sie das Netzkabel @ des elektrischen Woks
aus der Steckdose gezogen haben, die Wok-Pfanne
© und der Thermo-Sockel @ abgekihlt sind ...

1. Entfernen Sie grobe Essensreste mit dem Holz-
|6ffel @ aus der Wok-Pfanne ©.

2. Spiilen Sie die Wok-Pfanne @ griindlich in
warmem Wasser und mit einem milden Geschirr-
Spilmittel. Verwenden Sie kein Scheuermittel
und keine Metallschwémme, da ansonsten die
Antihaftbeschichtung der Wok-Pfanne @ zer-
kratzt und unbrauchbar wird!

3. Reinigen Sie das Gehduse des Thermo-Sockels
@ mit einem feuchten Schwamm.

Aufbewahren

e Ziehen Sie das Netzkabel @ aus der Steckdose
und aus dem Thermo-Sockel @, wenn das Gerdét
nicht benutzt wird.

* Llassen Sie den Wok und seine Komponenten
vollsténdig abkihlen, bevor Sie ihn verstauen.

e Bewahren Sie den elekirischen Wok stets aufBer-
halb der Reichweite von Kindern auf.

Funktionsstérungen

Sollte der elektrische Wok nicht oder nicht richtig
funktionieren ...

1. Prisfen Sie, ob das Netzkabel @ richtig am
Thermo-Sockel @ angeschlossen ist.

2. Prifen Sie, ob das Netzkabel @ richtig in die
Steckdose eingesteckt ist.

3. Priffen Sie, ob die Steckdose, an die der elekiri-
sche Wok angeschlossen ist, Strom fihrt, indem
Sie ein anderes Gerdt an sie anschliefen.

Wenn die Stérung nicht auf eine dieser Ursachen
zuriickzufihren ist ...

4. Ziehen Sie zundchst den Netzstecker aus der
Steckdose heraus und lassen Sie den Thermo-
Sockel @ vollsténdig abkihlen.

5. Stecken Sie dann das Netzkabel @ wieder in
eine Steckdose ein.

Falls sich die Stérung nicht wie oben beschrieben
beheben ldsst, wenden Sie sich bitte an einen
unserer Service-Partner.




Entsorgen

hid

mmmm ynterliegt der europdischen Richtlinie
2002/96/EG.

normalen Hausmiill. Dieses Produkt

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber Ihre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.

Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-

einrichtung in Verbindung.

N

&

Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien
einer umweltgerechten Entsorgung zu.

Garantie und Service

Werfen Sie das Gerdét keinesfalls in den

Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerét wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft gepriift. Bitte be-
wahren Sie den Kassenbon als Nachweis fir den
Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantiefall mit
lhrer Servicestelle telefonisch in Verbindung. Nur so
kann eine kostenlose Einsendung lhrer Ware
gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder Fa-
brikationsfehler, nicht aber fiir VerschleiBteile oder
fir Beschédigungen an zerbrechlichen Teilen, z. B.
Schalter oder Akkus. Das Produkt ist lediglich fir
den privaten und nicht fir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

Bei missbrduchlicher und unsachgeméBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese Ga-
rantie nicht eingeschrénkt.

Schraven
Service- und Dienstleistungs GmbH
Gewerbering 14
47623 Kevelaer, Germany
Tel.: +49 (0) 180 5 008107
(14 Ct/Min. aus dem dt. Festnetz ggf. abweichende Preise
aus dem Mobilfunknetz)
Fax: +49 (0) 2832 3532
e-mail: support.de@kompernass.com

KompernaB Service Osterreich
Rittenschober KG

Gmundner Strasse 10

A-4816 Gschwandt

Tel.: +43 (0) 7612 6260516

Fax: +43 (0) 7612 626056

e-mail: support.atf@kompernass.com

Importeur

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

www.kompernass.com
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Rezepte

Hd&hnchen mit Kokosmilch
Fir 4 Personen

400 g Ohrchennudeln

Salz

1 griine Chilischote

1 Stange Lauch

1 Stiick Ingwer (etwa walnussgrof3)
200 g Héhnchenbrust

Pfeffer

100 g Mais (aus der Dose)

1 Bund Schnittlauch

4 TL Erdnuss- oder Rapsdl

100 ml ungesiiBte Kokosmilch (aus der Dose)
100 ml Brishe

Zubereitungszeit: 30 Min.
Pro Portion ca.: 470 kcal

1. Die Nudeln in reichlich Salzwasser nach
Packungsanweisung bissfest garen. Chilischote
ohne die Samen in feine Streifen schneiden.
Lauch putzen, léings aufschlitzen, waschen und
in Streifen schneiden. Ingwer schélen und klein
schneiden. Héhnchenbrustin 1 1/2 cm breite
Streifen schneiden, salzen und pfeffern. Mais
abtropfen lassen. Schnittlauch waschen, in feine
Réllchen schneiden.

2. Erst den Wok, dann das Ol erhitzen. Héhnchen
ca. in 4 Min. goldbraun braten. Lauch in die
Mitte des Woks geben und in 2 Min. glasig
dinsten. Chili, Ingwer und Mais dazugeben und
2 Min. unter Rihren anbraten. Alles vermischen.

3. Brithe und Kokosmilch zugieBen und zugedeckt
3 Min. kécheln lassen. Die Nudeln darin heif3
werden lassen, salzen und pfeffern. Mit Schnitt-

lauchréllchen bestreut servieren.

Bandnudeln mit Gemiise
Fir 4 Personen

200 g Reisbandnudeln
Salz

150 g griine Bohnen

1 rote Paprikaschote

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Stiick Ingwer (etwa Walnussgrof)
4 TL Olivensl

300 g Brokkolirdschen

100 ml Brishe

5 EL dunkle Sojasauce

2 EL gehackte Cashewniisse

Zubereitungszeit: 25 Min.
Pro Portion etwa: 400 kcal

1. Die Nudeln in Salzwasser nach Packungsanwei-
sung bissfest garen.

2. Gemiise waschen und putzen. Bohnen und Pa-
prika klein schneiden. Die Zwiebel schélen und
in Streifen schneiden. Knoblauch und Ingwer
schélen und klein schneiden.

3. Den Wok, dann das Ol erhitzen. Die Paprika
darin 1 Min. pfannenrihren. Nach und nach
Bohnen, Brokkoli und Zwiebeln anbraten.

4. Knoblauch und Ingwer unterrishren. Mit Brishe
und Sojasauce 1 Min. kochen lassen. Die Nu-
deln darin wenden. Mit Nissen bestreuen.




Bunter Thai-Reis
Fir 4 Personen

2 Frihlingszwiebeln

1 Méhre

1 rote Paprikaschote
1 Ananas

30 g Cashewniisse

2 TL Erdnussél

1/4 | Gemisebrihe
Salz

Peffer

1 Prise Zucker

600 g gekochter Reis
1 EL frisch gehackte Minze oder Koriandergriin

Zubereitungszeit: 30 Min.
Pro Portion ca.: 320 kcal

1. Das Gemiise waschen und putzen. Von den
Zwiebeln das Weile in Streifen, das Griin klein
schneiden. Die M&hre in streichholzdiinne Stifte
schneiden. Die Paprika in diinne Streifen schnei-
den. Die Ananas schélen und ohne Strunk in
1 1/2 cm dicke Stiicke schneiden.

2. Den Wok erhitzen, die Nisse darin ohne Fett
goldbraun résten.

3. Erst den Wok, dann das Ol darin erhitzen. Das

Weifle der Zwiebeln darin glasig braten. M&hre

und Paprika in der Mitte des Woks in 4 Min.

unter Rishren bissfest rosten. Mit Brihe aufkochen

lassen und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Den Reis locker unterrishren und heifs werden
lassen. Zwiebelgrin untermischen.

4. Die Ananasstiicke wieder zu Scheiben zu-
sammenlegen. Den Reis darauf verteilen und mit
Kréutern und Cashewniissen garnieren.

Rinderfilet mit Blumenkohl
Fir 4 Personen

400 g Rinderfilet

3 EL Tandoori-Gewiirz (Reformhaus, Asienladen)
1 kleiner Blumenkohl

2 Strauchtomaten

1 Zucchino

1 kleine rote Zwiebel

2 Frihlingszwiebeln

4 TL Sonnenblumensl

100 ml Brishe

150 ml ungesiiBte Kokosmilch (aus der Dose)
Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit: 30 Min
Pro Portion ca.: 190 kcal

1. Das Filet in etwa 1 x 2 cm groBBe Wiirfel schnei-
den und mit Tandoori wiirzen. Blumenkohl in

Roschen teilen, die Stiele in Scheiben schneiden.

Tomaten klein wiirfeln. Zucchino in 2 cm lange
diinne Stifte schneiden.
Zwiebel schalen und in diinne Streifen schnei-
den. Das Weif8e der Frithlingszwiebeln léngs
halbieren, mit dem Griin in Sticke schneiden.
2. Zuerst den Wok, dann 2 TL Ol erhitzen. Das
Fleisch darin 2 Min. braten und warm halten.
Wok erneut erhitzen, Zwiebel im restlichen Ol
glasig braten. Kohl 3 Min. mitbraten. Mit Brithe
und Kokosmilch aufkochen und 5 Min. kécheln
lassen. Salzen und pfeffern. Das WeifBe der
Frihlingszwiebeln, Zucchini und Tomaten unter-
mischen. 3 Min. garen. Fleisch und Zwiebelgriin
unterrihren und abschmecken.
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Bananenpfannkuchen
Fir 4 Personen

1 Prise Salz

1 Prise Zimtpulver

150 g Mehl (Type 550)

250 ml UngesiiBte Kokosmilch (aus der Dose)
2 EL Honig

2 Bananen

2 Eier

4 TL Erdnussol

Saft von 1/2 Zitrone

Zubereitungszeit: 40 Min.
Ruhezeit: 30 Min.-1 Std.
Pro Portion ca.: 250 kcal

1. Fir die Pfannkuchen Salz, Zimt, Mehl, Kokos-
milch und Honig mit dem Pirierstab zu einem
Teig vermischen und 30 Min. -1 Std. ruhen
lassen.

2. Die Bananen schdlen. 1 Banane sehr klein
schneiden und mit den Eiern unter den Teig
mischen. Sollte der Teig zu dick sein, etwas
Mineralwasser untermischen. Die zweite Banane
in Scheiben schneiden und unter den Teig
mischen.

3. Den Backofen zum Warmhalten auf 70°
vorheizen. Zuerst den Wok erhitzen, dann mit Ol
bestreichen. Nacheinander bei mittlerer Hitze 8
Pfannkuchen von beiden Seiten goldbraun
backen. Pfannkuchen im Backofen warm stellen.
Den Wok fir jeden Pfannkuchen neu mit Ol
bestreichen. Die Pfannkuchen mit Zitronensaft
betraufeln und servieren.

Beilage: Obstsalat
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Rezepttipps

Das Bratgut klebt sténdig
am Wok fest

Das Ol raucht

Das Gemuse ist schlapp
und ibergart

Den Wok erhitzen, dabei mit
3 EL Salz und dem Spatel
alle Unreinheiten |6sen.
Danach den Wok mit einem
Tuch auswischen. Von da ab
nur noch mit heiBem Wasser
reinigen-keinen Reiniger mehr
verwenden. Neu starten mit
etwas mehr Hitze.

Rauchendes Ol ist gesund-
heitsschadigend: Zum
Abkihlen in einen hitzefesten
Behdlter gieBen, dann entsor-
gen. Den iberhitzten Wok mit
warmen Wasser abkihlen,
abgieBen und auswischen.
Neu starten mit frischem Ol.

»

Etwas frisches Gemiise in klei-

ne Wiirfel schneiden und roh
untermengen.

Das Gemiise ist zu roh

Das Gericht ist zu scharf

Das Gericht schmeckt fade

Das Gemiise am besten por-
tionsweise unter sténdigem
Rihren nachbraten, bis alles
bissfest gegart ist.

Wiirfelchen von Ananas,
Mango oder Tomaten unter-
mischen und mit Kokosmilch
abmildern oder fettarmen
glatt gerihrten Joghurt ver-
wenden. Gericht dann nicht
mehr aufkochen.

»

Zusétzlich mit Sojasauce,
geriebenem Ingwer, gepres-
stem Knoblauch, gehackten
Kréautern und Sesamél oder
einem anderen Wiirzol wiir-
zen.

Das Gericht ist zu trocken

Es hat sich zu viel Sauce
gebildet

Es ist zu wenig

» Mit Kokosmilch, Sojasahne,

Brilhe oder Sojasauce aufgie-

BBen, bis sich genug Sauce
gebildet hat.

hd

Die festen Zutaten aus dem
Wok heben, die Sauce
schnell bei starker Hitze ein-
kochen lassen, die Zutaten
untermischen und nochmals
abschmecken.

100- 200 g
Sojabohnenkeimlinge unter-
rihren oder Wiirfelchen von
1 Kartoffel und 1 Mahre
sowie 100 g Tiefkihlerbsen
kurz mit kochendem Wasser
iberbrishen und untermi-
schen. Neu abschmecken.
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