KEN HOM

MASTER OF ASIAN COOKING

WOKOVI OD UGUIENOG CELIKA,
NEHRDAJUCEG CELIKA | LIJEVANOG
ALUMINIJA S NEPRIANJAJUCIM (NON -
STICK) SLOJEM
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Model Classic od ugljicnog celika s dvoslojnim
neprianjajuc¢im slojem

Model Excellence od ugljicnog celika s
troslojnim neprianjajuéim slojem

Model Aluminium od lijevanog aluminija s
troslojnim neprianjajuéim slojem

Model Excellence od nehrdajudeg celika s
neprianjajuc¢im slojem

Znacajke:

>

>

Nije ih potrebno sezonirati, oni veé sadrze
neprianjajuéi (non-stick) sloj.

Prije prve uporabe wok je potrebno oprati
blagim deterdZentom, isprati vodom i osusiti
papirnatim ruénikom ili krpom.

Kod ruénog pranja ne koristiti abrazivna
sredstva (npr. Arf, Cif i sl.) ni metalne Cetke,
metalnu Zicu i sl.

Prilikom kuhanja i posluzivanja ne koristiti
metalan pribor (Zlice, vilice, noZeve) vec
Excellence serija wokova je periva u perilici no
ipak preporucujemo rucno pranje bez
abrazivnih sredstva.

Ukoliko vam u woku zagore sastojci, u wok
ulijte tople vode i deterdzZent za sude te ga
nakon namakanja operite koristeé¢i meku
spuzvu ili krpu od mikrovlakana.

Prije spremanja wok dobro osusite.
Izbjegavajte spremanje woka s drugim tavama
jer to moZe oStetiti povrsinu. Ako trebate
spremiti wok s drugim tavama, unutarnju
povrsinu zastitite kuhinjskim ruénikom ili
krpom.

Vise informacija potraZite na originalnoj
KEN HOM web stranici
https://kenhomwoks.co.uk/

WOKOVI OD UGLUJIENOG CELIKA BEZ
NEPRIANJAJUCEG (NON-STICK) SLOJA
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Model Classic od ugljicnog celika bez
neprianjajuceg sloja

Znacajke:

>

Prije prve uporabe wok je potrebno oprati
blagim deterdZentom, isprati vodom i osusiti
papirnatim ruc¢nikom ili krpom.

Prije prve uporabe potrebno ih je pripremiti
za uporabu, odnosno sezonirati.

Wokovi bez neprianjajuceg sloja nisu perivi u
perilici.

Wok je potrebno oprati ruc¢no (s blagim
deterdZentom) tako da ga na nekoliko minuta
potopite u toplu vodu. To ¢e olabaviti svu
hranu koju moZete isprati spuzvom. Zatim ga
mozete susiti na laganoj vatri. Wok se mora
oprati nakon svake uporabe, temeljito osusiti i
pazljivo ¢uvati.

U woku bez neprianjajuéeg sloja
preporucujemo koristiti pribor od drva ili
silikona.

Nikada nemojte koristiti metalan pribor za
CiS¢enje woka.



https://kenhomwoks.co.uk/

SAVIETI | INFORMACUE

» Kako sezonirati wok?

Stavite wok (bez ulja) na plamenik visoke topline.
Kako se wok zagrijava, pocet ¢e dobivati tamno smedu
boju i pocet ¢e dimiti. Kada se wok pocne pregrijavati
(postaje crno-plav), nagnite ga da polako zagrijete i
ostala podrucja. Na klasi¢nim, keramickim i
indukcijskim plo¢ama regulirajte podjednaku toplinu
ploce. Nakon $to se vas wok dobro zagrije, on ¢e dobiti
plavu nijansu.

Ugasite plamenik (ili maknite s ploce) i brzo ulijte
Salicu hladne vode u wok da se ohladi. Kada se wok
ohladi, premjestite ga u sudoper za njezno pranje.
Obrisite viSak vode, a zatim osusite wok tako da ga
vratite na Stednjak na srednje jaku vatru.

Kada se wok osusi, dodajte jednu Zlicu biljnog ulja u
wok i stavite na laganu vatru. Papirnim ru¢nikom ili
silikonskom $patulom rasporedite ulje po cijeloj
unutarnjoj povrsini woka. MoZete ga na kratko
maknuti s vatre kada rasporedujete ulje. Zagrijavajte
wok dok se ulje ne poc¢ne dimiti, a zatim skinite s vatre
i oCistite ga papirnatim ru¢nikom. Isperite wok i
osusite ga. Sada ponovite postupak sa zagrijavanjem
ulja. Dakle, stavite wok na laganu vatru, dodajte Zlicu
biljnog ulja, rasporedite ulje po cijeloj unutrasnjosti i
zagrijte ga dok se ne pocne dimiti. Wok opet operite i
osusite. Nakon toga wok ce biti sezoniran.

» Kako koristiti wok na indukcijskoj ploci?
Pocnite na srednje jakoj vatri kada zagrijavate wok.
Indukcijske ploc¢e se mogu vrlo brzo zagrijati, stoga ih
zagrijte do sredine. Sjajna stvar kod indukcijskih ploca
je ta Sto mozete precizno kontrolirati toplinu. Ipak,
trebali biste pokusati testirati kontrole temperature
kako biste osjetili koliko brzo reagiraju na vase
promjene.

Cak i ako va$ wok ima veliki promjer, trebali biste ga
postaviti na plo€u za kuhanje koja je ista kao i
podnozje vaseg woka.

Wokovi s neprianjaju¢im slojem se ne sezoniraju.
Sezoniraju se samo wokovi bez neprianjajuceg sloja.

Ovaj se postupak s vremena na vrijeme, kada
primijetite da wok viSe nema neljepljiva svojstva,
preporuca ponoviti.

» Motzete li koristiti wok na indukcijskoj ploci?
Modeli Classic od uglji¢nog celika prikladni su za
kuhanje na plinskim, elektri¢nim i keramickim
plo€ama za kuhanje. Ako imate indukciju, tada vam je
potrebam model Excellence od ugljicnog celika ili
nehrdajuceg cCelika.

Sve dok je materijal od kojeg je napravljen vas wok
feromagnetski (kao Sto je ugljicni Celik ili nehrdajuci
celik), vas ¢e wok raditi na indukcijskoj ploci za
kuhanje. To je zato Sto bakreni svitak ispod povrsine
ploce za kuhanje mora modi provoditi
elektromagnetsku silu kroz wok (da bi se stvorila
toplina).

Buduci da je vecina indukcijskih plo¢a izradena od
stakla, morat cete biti posebno oprezni kada kuhate s
wokom. To znaci da ne smijete udarati wok o povrsinu
ili raditi bilo Sto drugo Sto bi moglo ostetiti plocu.

> Sto je fenolna rucka?
Ova rucka ima kontroliranu vodljivost, sprje¢avajudi
prekomjeran prijenos topline.

» Moze li wok i¢i u pecnicu?
Ken Hom wokovi ne smiju se staviti u peénicuiliu
rostilj zbog materijala rucke.

» Drska se olabavila, zasto je to tako?
Poravnajte zareze na bazi rucke, a zatim zakrenite
metalni kraj u smjeru kazaljke na satu.

» Mogu li koristiti metalan pribor u svom
woku?
Wokovi nisu sigurni za metalan pribor, preporucujemo

» Motze li posuda za kuhanje na pari od
bambusa iéi u perilicu posuda?

Ne, operite ju toplom vodom s blagim deterdzentom i

temeljito osusite krpom.

» Posuda za kuhanje na pari neravhomjerno
kuha, zasto?

Preporucujemo da zamijenite raspored kosara za

ravnomjerno kuhanje.

» Kako mogu sprijeciti da wokom ne ostetim
keramicku ili indukcijsku plocu?
Ako tijekom pripreme jela Zelite protresti sadrzaj
woka, uvijek podignite cijeli wok, protresite i zatim
odlozite. Nemojte zveckati wokom na indukcijskoj
povrsini jer ¢e to uzrokovati ogrebotine na ploci. Kada
vru¢ wok stavljate na neku drugu povrsinu (npr. na
stol), uvijek koristite podmetac.




