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Ve wok panvi dokézeme pfipravit jak tradi¢ni asijské pokrmy,
tak tfeba i celé kufe. Je to vskutku univerzalni kuchynskéa
nadoba. PouZiti a udrzba wok panve - vice nez snadné.




» Nem rolka

100 g sklenénych nudli | 8 platku jarniho tésta | pulka cibule
100 g mrkve | 30 g fapikatého celeru | 100 g pérku

100 g éinského zeli | 100 g hub shitake a hliva

10 ml lehké sojové omacky | 8 ml Ustficové omacky

6 ml rybi omacky | 50 g mouky | olej

Postup: Ryzové nudle namo¢ime do vlazné vody, z mrazédku vyndame papirové tésto.
Zeleninu nakrajime na tenké prouzky, houby na vétsi. Nudle scedime a dame stranou.

Na oleji orestujeme cibuli, mrkev, rapikaty celer, poérek, ¢inské zeli a houby, vée dukladné orestujeme,
zastfikneme omackami a promichame. Zeleninu pfendame na cednik a nechame okapat od tuku. Zeleninu
smichame s nudlemi.

Kraje platku jarniho tésta potfeme rozmichanou moukou s vodou, tésto si nasmérujeme jednim cipem k sobé, do
stfedu poklademe zeleninu, nejblizsi cip pfes zeleninu pfehrneme, pak pfeloZzime postranni cipy a zarolujeme.
Zabalené rolky smazime ve vysoké vrstvé rozpaleného oleje. Hotové rolky nechame okapat na papirovém
ubrousku. Nem rolky doporucuji doplnit o sweed chilli omacku.

Kukeci wok s keSu oFechy

500 g kufecich prsou | 50 ml oleje | 40 g ¢esneku
2 chilli papri¢ky | palka cibule | 1 mrkev | 150 g Cerstvé Eervené papriky
120 g brokolice | 150 g pak choi (baby €inské zelé)

10 ml Ustficové omacky | 15 ml sojové lehké omacky
5 ml rybi omacky | hrst koriandru | 120 g keSu ofiskl

Postup: Ke$u nasucho oprazime a dame stranou. Cesnek nakrajime na platky, chilli nasekdme na jemné
kosti¢ky, kufeci prsa nakrajime na kosticky.

Na oleji spole¢né orestujeme €esnek a chilli, pfidame kufeci kosticky, zarestujeme, pfihodime na nudlicky
nakrajenou zeleninu — papriku, mrkev, cibuli, pak na rGzi¢ky rozdélenou brokolici a nakonec na nudlicky
nakrajeny pak choi, pfisypeme koriandr, zastfikneme Ustficovou, sojovou a rybi omackou, zarestujeme. Hotovy
pokrm na talifi posypeme keSu ofisky, podavame nejlépe s ryzi.



Tradicni hovézi wok

600 g hovézi rosténé | 1 ks citronové travy | 1 ks chilli papricka

50 ml palmového oleje | 1ks Eervené cibule

1 ks velké Cerstvé ¢ervené papriky | 100 g bilé ¢asti jarni cibule

150 g sojovych klickd | hrst koriandru | hrst thajské bazalky

Izice hnédého nebo palmového cukru cukru | 10 ml Ustficové omacky
5 ml rybi omacky | 5 ml sojové ¢erné omacky

Postup: OcCisténé maso nakrajime na jemné nudli¢ky. Citrénovou travu a chillinasekame najemno a orestujeme,
pfidame maso, restujeme zprudka, rychle a ihned scedime.

Nakrajime papriku, cibuli a jarni cibulku, opét zprudka a kratce orestujeme, pfidame klicky a okapané maso,
tftinovy cukr, dobfe osmahneme a ochutime Ustficovou, rybi a sojovou omackou. Na zavér do smési vmichame
jemné sekané bylinky — koriandr a bazalku.

Jako pfilohu doporucuji pecené asijské vajecné nudle.

Smazeny ananas s kokosem

1 ananas | 40 g masla | 60 g hnédého cukru
60 ml Stavy z limetek | 30 g hoblinek suSeného kokosu

Postup: Hoblinky kokosu oprazime na panvi dozlatova. Ananas ocistime a nakrajime podélné na vysece. Ve
woku pfepustime maslo a orestujeme vysece ananasu, pfiddme hnédy cukr a limetkovou Stavu. Ve spole¢né
kratce podusime. Podavame posypané prazenymi hoblinami.

Bananova babovka s ofechy

4 zralé banany | 100 g cukru | 200 g hl. mouky | 100 g masla
1 Izice kypficiho prasku | 2 vejce | 100 g vlasskych ofechii

Postup: Uslehame cukr s vejci, pfidame zméklé maslo a vidlickou rozmackané banany. Zahustime moukou
a Izici kypficiho prasku. Nakonec vmichdme posekané ofechy. Do maslem vymazané a moukou vysypané
formy nalijeme tésto.

Peceme v pfedehraté troub& na 170°C/ 28 minut nejlépe na ,horkovzduchu“ a nebo na programu s ,hornim
a dolnim topnym télesem + ventilace” pfi 180°C/28min.
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