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Fl Wokpannu

Wokpannulla kokkaat nopeasti ja helposti vahemmalld maaralla rasvaa. Ldmp6
kerdadntyy paksuihin laitoihin ja kypsentda ruoka-aineet tasaisesti.
Valualumiinirunko keraamisella pinnoitteella. Kaksi kahvaa helpottaa tuotteen
kasittelyd. Soveltuu kaikille liesityypeille.

Nyhtokaura-wokki

AINEKSET

250 g nuudeleita

1 kesdkurpitsa

1 purjo

1 paprika

2 kiinankaali

5 dl 6ljya

2 rkl chilioljya

3 rkl soijakastiketta
1lime

1 pkt nyhtokauraa (naturel tai limemaustettu)

TYOVAIHEET

1. Keitd nuudelit pakkauksen ohjeen mukaan. Huuhdo kylmalla vedelld ja laita
odottamaan.

2. Huuhdo kesakurpitsa, paprika ja purjo. Paloittele ne sopiviksi suupaloiksi.
Huuhtele ja suikaloi kiinankaali.

3. Kuumenna wokkipannussa 6ljy. Lisaa chilikastike ja kesakurpitsa, paprika

ja purjo. Paista kuumassa 6ljyssa noin 5 minuuttia. Lisda nyhtokaura ja jatka
paistamista vield muutama minuutti. Nostele pannulle kiinankaali ja nuudelit.
Sekoita hyvin. Sammuta liesi ja lisda soijakastike. Puolita lime ja purista mehu
wokin paalle.

EN Wok

With this wok you can cook quickly and with less oil. Heat distributes to the
thick sides thereby cooking your food evenly.

Cast aluminium body with ceramic coating. Two handles for easier handling.
Compatible with all stove types.

Pulled Oats Wok

INGREDIENTS

250 g noodles

1 zucchini

1 leek

1 bell pepper

4 Chinese cabbage
2 dl cooking oil

2 thsp chili sauce

3 tbsp soy sauce

1 lime

1 package Pulled Oats (natural or kaffir lime)

PREPARATION STEPS
1. Cook the noodles as instructed on the packet. Drain and rinse under cold
water and set aside.

2. Rinse the zucchini, bell pepper and leek. Chop into appropriate-sized pieces.

Rinse and slice the Chinese cabbage.

3. Heat the cooking oil in your wok. Add the chili sauce and the zucchini, bell
pepper and leek. Stir-fry for approximately 5 minutes. Add the Pulled Oats and
continue to stir-fry for a few minutes. Add the Chinese cabbage and noodles
into the wok. Mix well. Turn off your stove and add the soy sauce. Cut the lime
in two and squeeze its juice on top of your wok meal.

SV Wokpanna

Med wokpannan lagar du mat snabbt och latt med mindre méangd fett. Varmen
samlas i de tjocka kanterna och steker ingredienserna jamnt.

Stomme av gjutaluminium med keramisk yta. Tva handtag underlattar han-
teringen av produkten. Lampar sig for alla spistyper.

Baljhavre-wok

INGREDIENSER
250 g nudlar

1 squash

1 purjolok

1 paprika

4 kinakal

Y2 dl olja

2 msk chiliolja
3 msk sojasas
1lime

1 pkt baljhavre (naturell eller limekryddad)

ARBETSSKEDEN

1. Koka nudlarna enligt forpackningens anvisningar. Skélj med kallt vatten och
ldgg dem &t sidan.

2. Skélj squashen, paprikan och purjoldken. Skdr dem i passliga munsbitar.
Skolj och strimla kinakalen.

3. Hetta upp oljan i wokpannan. Tillsatt chilisasen och squashen, paprikan och
purjoloken. Stek i het olja cirka 5 minuter. Tillsatt baljhavre och fortsatt steka
nagra minuter. Ldgg i kinakalen och nudlarna i pannan. Blanda val. Stang av
plattan och tillsatt sojasasen. Halvera limefrukten och pressa saften pa woken.

ET Vokkpann

Vokkpann voimaldab stilia teha kiiresti ja kergesti vdiksema rasvakogusega.
Panni paksud servad hoiavad soojust ja toiduained kiipsevad Uhtlaselt.
Valualumiiniumist korpus keraamilise kattega. Kaks sanga lihtsustavad panni
kasutamist. Sobib kéigile pliidititpidele.

Vokiroog rebitud kaerast

KOOSTISAINED
250 g nuudleid
1 kabatsokk

1 porrulauk

1 paprika

4 hiina kapsast
Y5 dl oli

2 sl tsillioli

3 sl sojakastet

1 laim

1 pakk rebitud kaera (naturaalne véi laimiga maitsestatud)

VALMISTAMINE

1. Keetke nuudlid pakil oleva dpetuse jargi pehmeks. Loputage kiilma veega ja
pange ootele.

2. Loputage ule kabatsokk, paprika ja porrulauk. Tikeldage need sobivateks
paladeks. Loputage hiina kapsas Ule ja I6igake ribadeks.

3. Ajage 6li vokkpannil kuumaks. Lisage tsillikaste ning kabatSokk, paprika ja
porrulauk. Praadige kuumas 6lis umbes 5 minutit. Lisage rebitud kaer ja praa-
dige veel méni minut. Tdstke pannile hiina kapsas ja nuudlid. Segage hasti labi.
Keerake tuli maha ja lisage sojakaste. Loigake laim pooleks ja pressige mahl
vokiroa peale.
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LV Vokpanna

Ar 3is vokpannas palidzibu varésiet pagatavot atrak un izmantojot mazak ellas.
Siltums izplatas pa pannas biezajam malam, tadéjadi nodrosinot vienmérigu
édiena pagatavosanu.

Lieta aluminija panna ar keramisko parklajumu. Divi rokturi vienkarsakai turésa-
nai. Piemérota lietosanai uz visu veidu plitim.

Vok maltite ar galas aizstajéju “Pulled Oats”

SASTAVDALAS

250 g nadelu

1 cukini

1 puravs

1 paprika

4 Kinas kaposta

2 dl cepamas ellas
2 éd. k. ¢ili mérces

3 &d. k. sojas mérces
1 laims

1 iepakojums galas aizstajéja “Pulled Oat” (dabiga vai kafera laima)

PAGATAVOSANA

1. Pagatavojiet nadeles, ka noradits uz iepakojuma. Nokasiet tas, noskalojiet
auksta udeni un nolieciet mala.

2. Noskalojiet cukini, papriku un puravu. Sakapajiet atbilstosa izméra gabalinos.
Noskalojiet un sagrieziet Kinas kapostu.

3. Uzsildiet vokpanna cepamo ellu. Pievienojiet ¢ili mérci, cukini, papriku un
puravu. Cepiet un maisiet aptuveni 5 minutes. Pievienojiet vokpanna Kinas
kapostu un nadeles. Rupigi samaisiet. Izslédziet pliti un pievienojiet sojas mér-
ci. Pargrieziet uz pusém laimu un izspiediet ta sulu pari vok maltitei.

LT Vok keptuve

Su 3ia keptuve galite kepti greitai ir su mazesniu aliejaus kiekiu. Siluma
paskirstoma per sieneles, tad maistas vienodai iskepa.

Lieto aliuminio korpusas su keramine danga. Dvi rankenos - lengviau laikyti.
Tinka visy tipy virykléms.

Plésyty avizy vok keptuve

SUDEDAMOSIOS DALYS
250 g spageti makarony
1 cukinija

1 poras

1 paprika

> Pekino kopusto

2 dl aliejaus kepimui

2 Saukstai ¢ili padazo

3 Saukstai sojy padazo

1 laimo vaisius

1 pakelis plésyty avizy (nataraliy arba , kaffir lime”)

PARUOSIMAS

1. 18virkite makaronus pagal nurodymus ant pakelio. Nupilkite vandenj ir per-
pilkite altu vandeniu. Atidékite.

2. Nuplaukite cukinija, paprika ir pora. Supjaustykite reikiamo dydzio gabali-
ukais. Nuplaukite ir supjaustykite Pekino kopustus.

3. Jkaitinkite aliejy vok keptuvéje. Supilkite ¢ili padaza, sudékite cukinija,
paprika ir pora. Kepkite ant stiprios ugnies maiSydami mazdaug 5 min. Sudékite
plédytas avizas ir pakepkite dar kelias minutes. Sudékite j vok keptuve Pekino
kopustus ir makaronus. Gerai iSmaisykite. ISjunkite virykle ir supilkite sojy
padaza. Perpjaukite laimo vaisiy perpus ir ispauskite sultis ant patiekalo.

RU CkoBopopaa Bok

CkoBOpOAa BOK MNO3BOJISIET FOTOBUTb ObICTPO 1 NIETKO, NCMONb3ysA HeGoMbLIoe
KOJIMYECTBO XMpa. 3a CYET aKKYMYSIMPOBaHUA Temnsia Ha TONCTbIX CTEHKaX
CKOBOpOfbl 0becrneyrBaeTcA paBHOMEpHasA Tepmmyeckas obpaboTka
VNHIPEAVNEHTOB.

M3roToBneHa 113 IUTOro aMloMUHUA, UMEeT Kepamnueckoe NoKpbITre.
CHabxeHa ByMsA py4yKamu, KOTopble 06/1eryatoT npoLecc nepemeLmBaHus.
MopxoanT ans Bcex BUAOB MIIUT.

BOK C PBAHbIM OBCOM

WNHIPEOMEHTDI

Jlanwa -250r

Kabauok — 1 wr.

Jlyk-nopeit — 1 wr.

Cnapkuii nepey — 1 Wwr.
KnTalickas kanycrta — %2 kouaHa
PactutenbHoe macno — 50 mn
Macno c nepuem ynnm - 2 CT. 1.
CoeBblii coyc — 3 CT. 1.

Nanm -1 wr.

PBaHbI 0BecC (HaTypasbHbIi 1K CO BKycOM narma) — 1 yn.

MpurotosneHne

1. OTBapwTe naniuy B COOTBETCTBUU C MHCTPYKLMe Ha ynakoske. [pomoiiTe B
XOJO[JHOW BOAE 1 OTCTaBbTe B CTOPOHY.

2. BoimoiiTe Kabauok, cnafkuii nepew, u nyk-nopeit. Hapexbre x ygo6HbIMM
InA efibl KYCOUYKaMu. BbIMOWiTe 1 HaLUMHKYTe KATANCKYLO KarycTy.

3. HarpeiiTe macno B ckoBopope BoK. [lobaBbTe Macsio C nepLem 4nm,
Kabauok, cnagkmii nepet, n nyk-nopen. O6xxapusarTe Ha CUbHOM OFHe OKOJO
5 MVHYT. BblnoxuTe B CKOBOPOAY PBaHbIl OBEC M 06XKapbTe BCe BMeCTe elle
HeCKOJIbKO MUHYT. B KOHLie f06aBbTe KMTaWCKyto KanycTy 1 nanuy. XopoLo
nepemeluanTe. BbikniounTe OroHb 1 BeliTe CoeBbl coyc. PasgennTe nanm Ha
[1Be MOJIOBMHKU U BblJaBUTE COK B CKOBOPOAY.
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Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas//3rotosutens: Tammer Brands Oy,
Viinikankatu 36, 33800 Tampere, Finland/Tamnepe, QuHnangus
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