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Mate doma panev wok?

Z Ciny do celého svéta

Do zbytku svéta, po¢inaje Indii a Blizkym vychodem, se panev wok dostala diky ko¢ovnym Mongolim. O jeji
uziteCnosti svéd¢i fakt, Ze Mongolové na svych cestach prebirali z riznych kultur jen to nejlepsi. Pokud si
tedy vybrali wok, méla tato panev zasadni vyznam jiz v tehdejsi dobé. Dnes najdete v kazdé domaéacnosti
jihovychodni Asie woku hned nékolik.

Co je wok?

Wok je Siroka a hluboka panev, ktera slouzi soucasné jako hrnec. K jeji propagaci v moderni kuchyni
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Materialy se ruzni



Materidl, ze kterého se panev wok vyrabi, se ruzni. Tradi¢ni a nejlépe cenové dostupné woky jsou
vyrobeny z masivni ¢erné oceli. Z dalSich materiall slouZzicich k vyrobé této kouzelné panve muzeme
jmenovat napriklad uslechtilou ocel s teflonovym ¢i jinym neprilnavym povrchem. Klasicky wok je
opatren dvéma rukojetémi. Mensi panve se vyrabéji s jednim velkym madlem podobnym tomu, jaké maji
evropské panve. Nezbytnym doplikem je kulata poklice, pripadné pulkulata mrizkana vareni pokrmu
v pare nebo ohrivani.

Pouziti a udrzba panve wok

Jeji zvlastni kotlikovy tvar umoznuje pripravu vétsiho mnozstvi surovin na mensim mnozstvi tuku.
Pri vareni, ale i idrzbé se nesmi pouzivat Zadné kovové ¢i ostré predmeéty. Mohly by panev poskrabat a
ponicit jeji neprilnavy povrch. Panev by tak prisla o svou hlavni funkci a byla by znehodnocena.Pri udrzbé
pouzijeme jen malé mnozstvi jemného saponatu a horkou vodu. Rozhodné nepouzivame prasek na
nadobi nebo draténky. Padnve wok nikdy také nemyjeme v mycce, poskodili bychom jejich neprilnavy
povrch.

Zdravy zpusob vareni

Ve woku dokazeme pripravit jak tradi¢ni asijské pokrmy, tak treba i celé kure.Je to opravdu
univerzalni kuchynska nadoba. Vareni v této panvi znamena pouziti mnohem mensiho mnozstvi oleje, a tim
je priprava pokrmia v ném mnohem zdravéjsi. Pokrmy jsou nejen zdravé a zachovavaji si i pri tepelné upraveé
vétSinu vitamind, ale jsou i velice chutné. K zachovani vitamint dochazi diky pouzitému materialu -
pokrm se neprichytava. Navic hospodyniky se pri tomto vareni nenadrou a nestravi v kuchyni firu
zbyte¢ného ¢asu. Tepelna Uprava pokrmu je rychld a diky neprilnavému povrchu se jidlo nepripaluje.
Zeleninové pokrmy se zpravidla pripravuji do deseti minut.

Co lze v panvi wok pripravit?

Hodi se k velmi rychlé upravé masa c¢i zeleniny. Panev je univerzalni a slouzi k vareni, duseni ¢i
smazeni. Lze ji pouzit na primém ohni, ale téz na elektrickém c¢i plynovém sporaku.

Vybrali jsme pro vés nékolik zajimavych receptu, které urcité stoji za vyzkous$eni:

Kure Kung Pao

4 kureci prsni rizky, 1 1Zi¢ka skrobové moucky, 5 IZic oleje, 1 1Zzi¢ka mletého zdzvoru, stl, 3 IZice sdjové
omdcky, arasidy

Kureci prsa nakrajime na jemné nudlicky a poprasime je Skrobovou mouckou. Ve woku rozpdalime olej a
maso asi 4 minuty opékdame. Pak priddme séjovou omdacku smichanou se zdzvorem. Promichdme a
restujeme, dokud maso nezmékne. Na zavér pridame oloupané a oprazené arasidy. Idealni prilohou je ryze a
zeleninovy salat.

Thajské kruti nudlicky v kokosovém mléce



600 g kritich prsou, 1 ¢ervend paprika, 250 g jarni cibulky, svazek bazalky, 400 ml kokosového mléka, 1
[Zice Zluté kari pasty, 2 1Zice sdjové omdcky, I1Zice cukru

Kruti prsa nejprve oplachneme a osu$ime. Pak je pres vldkna nakrajime na tenké platky a nésledné na jemné
nudli¢ky. Papriku zbavenou semen nakrajime na nudli¢ky, jarni cibulku na kolecka. Polovinu bazalky
nasekame najemno. Ve woku privedeme k varu kokosové mléko s kari pastou, povarime asi minutu, poté
priddme kruti prsa a dusime asi 4 minuty. Poté do panve priddme nakrajenou zeleninu a zvolna dusime dal$i
3 minuty. Nakonec pridame nasekanou bazalku, séjovou omacku a cukr. Servirujeme posypané zbytkem
bazalky.

Kureci panev s chilli omackou

600 g kurecich nebo krutich prsicek, 2 IZice solamylu, sdjova omdcka, 300 ml rajského protlaku, stl, pepr,
chilli, 1 cibule, olej na panev

Kousky masa smichdme se solamylem a séjovou omdackou. Nechame odlezet v chladu alespon 30 minut. Na
panvi rozpalime olej a kousky masa zprudka opeceme. Poté maso vyjmeme z panve. Na panev vlozime na
kolecka nakrajenou cibuli a zprudka opeceme. Pridame rajsky protlak, stl, pepf, chilli a vSe dobre
promichame. V pripadé potieby vzniklou omécku zahustime trochou solamylu rozmichaného ve vodé. Maso
vlozime do hotové omdacky a prohrejeme.

Drubezi prsa v kukurici

500 g kurecich nebo kriitich prsou, 2 cibule, 1 vétsi plechovka kukurice, 2 rajcata, olej, rybi nebo séjova
omdcka, sul, mlety pepr, chilli

Maso nakrajime na kostky. Promichame se dvéma 1zicemi oleje, tfemi 1zicemi séjové nebo rybi omacky,
Spetkou pepre, Spetickou chilli a nahrubo pokrajenou cibuli. Nechdme nejméné hodinu odpocinout v chladu.
Rajcata sparime vrouci vodou, oloupeme a nakrajime na kousky. Na panvi rozehiejeme trosku oleje a maso s
cibuli ope¢me ze vSech stran dozlatova a domékka. Mékké maso osolime, priddme scezenou kukurtici a
rajcata, promichdme, nechdme prohrat a poddvame.



