Kayttéohje — Ken Hom pinnoittamaton hiiliteraswok KH131003

Ken Hom tunnetaan aidon kiinalaisen ja aasialaisen ruuan johtavana asiantuntijana. Ken Hom Everyday -
hiiliterdksesta valmistetut, pinnoittamattomat wok-pannut yhdistavat kaytannéllisyyden ja kiinalaisen
keittion satoja vuosia vanhan perinteen, jossa wok-pannun pinta kasitelladn kuumentamalla siina
ruokaoljya. Alun perin tdman wok-pannun kaltaiset pannut saivat tarttumattoman pinnoituksensa kayton
myo6td, kun hiilijaamat kertyivat niiden pintaan. Tdma wok-pannu pinnoitetaan kuumentamalla siina
ruokaoljya ennen kayttoa ja se saa oman tarttumattoman pinnoitteensa ajan myota.

ESIVALMISTELU

Tama on Ken Hom —hiiliteraksinen wokki, jossa on lapindkyva suojapinnoite, joka taytyy poistaa ennen
kadyttoa. Poista pinnoite asettamalla wokki keskilammolle ja lisaa 1 ruokalusikallinen ruokadljya. Pyorita
Oljya wokin sisalld, kunnes wokin koko sisdpinta on 6ljyn peitossa. Ota pois liedelta ja hankaa sisdpintaa,
kunnes koko suojapinnoite on havinnyt. Patasuti tai terdsvilla sopii erinomaisesti tahan tarkoitukseen. Pese
ja kuivaa wokki lopuksi huolella. Wokkipannu on nyt valmis "kasiteltavaksi”.

KASITTELY

Hankaa wokin koko sisapinta ruokaéljylla (dla kayta oliividljya tai muuta vastaavaa korkeita lampétiloja
heikosti kestdvaa 6ljyd). Laimmita wokkia varovasti, kunnes se alkaa savuta. Nosta pois liedeltd ja anna
jaahtya. Pyyhi tdaman jalkeen ylimaarainen 6ljy pois talouspaperilla. Toista tdma kaksi tai kolme kertaa
kunnollisen kasittelyn varmistamiseksi. Wokin keskiosa saattaa tassa vaiheessa tummua (yleensa ruskeaksi
tai mustaksi). Wokki tummuu lisaa kaytossa. Tdma on aivan normaalia hyvin kasitellylle wokille, ja se estaa
pinnan ruostumisen ja ruoan tarttumisen kiinni. Kiinalaiset sanovatkin: “Mitd tummempi wokki sen
parempi kokki!”

PUHDISTUS JA HOITO

Pese ja kuivaa wokki huolellisesti kdayton jalkeen ja sdilyta sitd kuivassa paikassa. Voit halutessasi hieroa
ohuen kerroksen ruokadljyd wokin sisapintaan tai kasitelld sen uudelleen aika ajoin. Al pese
astianpesukoneessa alaka kayta voimakkaita puhdistusaineita tai mitaan sellaista, joka rikkoo kasitellyn
pinnan. Ldmmin vesi ja tiskiharja yleensa riittavat. Jos wokkisi alkaa ruostua, se ei ole ongelma, silla voit
hangata sen puhtaaksi ja kasitella sen uudelleen.

WOKISSA KYPSENTAMINEN

Wokkia ei voi kayttaa induktioliedelld, mutta se soveltuu kaytettavaksi kaikilla muilla liesityypeilla.
Kuumenna wokki, lisda 6ljya reseptin mukaan ja odota kunne 6ljy alkaa savuta, ennen kuin lisdat
valmistusaineet. Sekoita ruokaa koko ajan varmistaaksesi, etta kaikki ainekset koskettavat wokin pohjaa.
Al3 kayta metallisia tai terdvia vilineita, silla ne vahingoittavat tarttumatonta pinnoitetta. Ei saa kuumentaa
liikaa. Jos paistetut ruoka-aineet kuumenevat liikaa, sulje liesi ja anna wokin jadhtya, ennen kuin nostat sen
liedelta. Valttadksesi wokin kaatumisen aseta se aina keskelle keittolevya (sahkoliedelld) tai poltinta
(kaasuliedelld). Valvo wokkia koko ruuanlaiton ajan. Jos kahva l6ystyy, kirista se heti uudelleen. VINKKI: Jos
ruoka kuivuu ja ainekset tarttuvat toisiinsa mita tahansa wokkia kayttaessasi, ala lisaa o6ljya. Pari
ruokalusikallista vetta ajaa saman asian, eika ruuasta tule 6ljyista.



