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SCANPAN WOK-OPSKRIFTER “

Wokret med

kylling og
jordngdder

4 PORTIONER
TILBEREDNING: 30 MIN

-

MARINADE:

1 spsk. sesamolie

1 spsk. sojaolie

1 spsk. sherry

1 stilk citrongrees (finthakket)

Salt og peber

1 tsk. majsstivelse (drysses over kadet)

INGREDIENSER:

2 stk. kyllingebryst

2 spsk. sesamolie

2 fed hvidlgg

100 g sukkereerter (skeeres i fine strimler)

1 stk. red peberfrugt (skeeres i fine strimler)

1 kop usaltede jordnadder (ristes i rapsolie
pa pande ved siden af)

2 spsk. ingefeer (finthakket)

4 spsk. ingefeer (skeeres i fine tynde strimler)
4 spsk. sojasauce

Salt og peber

1-2 spsk. kyllingefond

PYNT:
Frisk koriander
Frisk forarsleg

TILBEH@R:
Ris eller nudler

Start med marinaden. Sesamolie,
sojaolie, sherry, finthakket citrongraes
og majsstivelse blandes sammen.
Kyllingebrysterne skeeres i mindre tern
og blandes i marinaden. Lad det hele
traekke i ca. 15 min.

Opvarm wokken ved middelvarme,
samtidig med at resten af ingredien-
serne forberedes.

Skeer sukkerzerterne diagonalt i stykker
af 2 cm. Hvidleg og 2 spsk ingefeer
skreelles og hakkes fint — 4 spsk ingefeer
skeeres i fine tynde strimler. Peber-
frugten skylles og skaeres i strimler.
Jordnedderne ristes pa en ter pande og
stilles til side.

Heeld 2 spsk sesamolie i wokken og
tilsaet hvidleg — det ma ikke tage
farve. Svits ganske kort og tilszet sa
kyllingekedet, som brunes godt af,
hvorefter peberfrugt, ingefeer og
sukkereerter tilseettes. Steg yderligere
et par minutter og tilseet sojasauce

og kyllingefond. Smag til og server
med ris eller nudler og pynt med friske
korianderblade og fintskaret forarslag.



SCANPAN WOK-OPSKRIFTER

MARINADE:
1 spsk. gsterssauce
1 tsk. sojasauce

1 tsk. sukker

Salt og peber

INGREDIENSER:

2 stk. kyllingebryst

2 spsk. solsikkeolie

2 stk. fed hvidleg (hakket fint)

300 g segnudler (som lzegges i vand til
de er blade)

100 g bok choy eller broccoli (skeeres i
sma buketter)

2 stk. bladselleri (skaeres i fine strimler)
1 stk. red peber (hakkes fint)

100 g sukkerzerter

1 stk. redleg (hakkes fint)

2 stk. forarslgg (skeeres i fine strimler)

1 handfuld bambusskud

PYNT:

100 g cashewngdder (ristes pa pande
med rapsolie inden de tilseettes retten)

1 handfuld sesamfra (ristes pa
pande med rapsolien sammen med
cashewngdderne)

2 spsk. rapsolie

1 spsk. gsterssauce
1 spsk. sojasauce
Salt og peber

% dl kyllingefond

Lav marinaden og skeer kylling i tynde strimler.
Mariner kyllingestykkerne i 20-25 min. De
falgende fire trin folges, mens kyllingen marinerer:

1) Start med at leegge nudler i varmt vand i ca. 5
min. til de bliver blede. Leeg dem herefter over i
koldt vand og afkel dem.

2) Bland sojasauce, gsterssauce og kyllingefond,
salt og peber i en skal

3) Rist cashewngdder og sesamfrz i olie eller pa
en tor pande til de far en gylden farve

4) Opvarm wokken ved medium varme.

Skyl alle grentsagerne. Skeer selleri og broccoli
(eller bok choy) i 2 cm brede stykker. Hvis du
erstatter bok choy med broccoli, skal du skreelle
broccolistokken og skzere den i 2 cm brede
stykker. Skeer den rede peberfrugt i halve, fjern
kernerne og skeer peberfrugten i store tern. Pil
og hak lgzget fint. Skeer forarslag og sukkerzerter i
stykker af 2 cm.

Varm 2 spsk olie. Tilszet log og ked. Lad kedet
brune til det er naesten gennemstegt. Steg evt.

i mindre portioner til alt ked er brunet af. Tilszet
herefter nudlerne (som er blade, efter de har
ligget i vand). Leeg kyllingestykkerne og nudlerne
til side pa et fad.

Steg resten af grentsager i mindre portioner —
undtagen forarslgg. Krydder evt. med salt — men
husk der ogsa er salt i soyasaucen. Ved stegning
af bok choy eller broccoli, kan du med fordel
tilseette 1/4 kop vand.

Bland alle ingredienser sammen - tilfej mere olie
efter behov.

Nar du tilszetter blandingen af sojasauce,
gsterssauce og kyllingefond, laver du en
fordybning midt i wokblandingen. Du kan med
fordel bruge de medfelgende pinde til at vende
nudlerne rundt i retten.

Til sidst tilseettes forarsleg og de ristede
cashewngdder.

Brug evt. fintsnittet forarsleg eller spiselige
blomster som pynt.









SCANPAN WOK-OPSKRIFTER

Wokret med okse-
kad og ingefaer

4 PORTIONER
TILBEREDNING: 30 MIN

-

MARINADE:
1 tsk. kinesisk fem-krydderipulver
1 spsk. sojasauce

2 lime (saften), gkologisk

1 tsk. sukker

Salt og peber

1 spsk. solsikkeolie

INGREDIENSER:

500 g okseked (inderlar eller yderlar,
magert kad i tynde strimler)

2 spsk. solsikkeolie
1 fed hvidleg (hakkes fint)

300 g risnudler (l,egges i vand til de
bliver blade)

1 stk. rad chili (hakkes fint)
2 spsk. ingefeer (skeeres i fine strimler)
1 stilk citrongrees (hakkes fint)

100 g sukkereerter (skeeres i tynde
strimler)

8 stk. babymajs (skeeres diagonalt)
6 forarslag (fintsnittet)

2 lime (saften) gkologisk

Y citronskal gkologisk

2 spsk. sojasauce

1 red peber (hakkes i fine tern)
Salt og peber

PYNT:

Forarslag
Sukkerzerter
Spiselige blomster

Start med at vende kedet i 1 tsk. kinesisk
fem-krydderi og mariner herefter i 1 spsk
sojasauce, saften fra en %2 lime og 1 tsk
sukker.

Leeg nudlerne i en skal og hzeld kogende
vand over. Lad dem ligge i blad i 5
minutter og leeg dem herefter over i koldt
vand og afkel dem.

Imens kadet marinerer, opvarmes wokken
ved medium varme, og grentsagerne
forberedes. Chilien skylles, og kernerne
fiernes. Hvis du ensker en steerkere
version, kan du med fordel lade kernerne
blive. Pil og hak hvidlgget fint og riv
ingefeer eller skaer den i sma tern.
Sukkerzerter, forarsleg og babymajs
skylles og skeeres i halve diagonalt.

Varm 2 spsk olie. Steg kedet til det

er gennemstegt og steg herefter
grentsagerne, evt. i mindre portioner, i
5 min. Tilszet herefter nudlerne (som er
blgde, efter de har ligget i vand). Smag
retten til med saften fra en 2 lime, revet
skal af en %2 citron og 2 spsk sojasauce.

Pynt evt. retten med fintskaret forarslag,
fintskaret sukkereerter og spiselige
blomster.
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Kung Pau kylling
med tarret

chilipeber

4 PORTIONER
TILBEREDNING: 30 MIN

MARINADE:
5 spsk. sojasauce

2 spsk. sherry (kan erstattes med
risvin)

2 spsk. sesamolie

1 tsk. majsstivelse (drysses over kedet)
1 tsk. sukker

INGREDIENSER:

3 stk. kyllingebryst

4 spsk. sesamolie

2 fed hvidlag

3 stk. forarslag

1 stk. rad peber (hakkes fint)

1 kop cashewngdder (ristes i
rapsolie pa en pande)

8 sma tarrede chilipeber (ristes hele
i rapsolie pa en pande)

3 spsk. vand (r@res med majsstivelse)
1% tsk. majsstivelse

Salt og peber

TILBEH@R:
Jasminris

-

Bland 5 spsk sojasauce og 2 spsk sherry, 1 tsk
majsstivelse, 1 tsk sukker og 2 spsk vand i en
mellemstor skal. Tilsaet kylling, skaret i tynde
strimler og lad det marinere i min. 25 min.

| en mindre skal rares 3 spsk vand sammen med
1%2 tsk majsstivelse.

Mens kyllingen marinerer, forberedes grentsager,
og wokken opvarmes ved medium varme.

Pil hvidleg og skeer i sma tern. Skyl og rens
forarsleg og skeer dem pa skra i tre dele. Skyl
den rede peber og halver den. Fjern kerner og
skaer den i store tern. Rist cashewngdder og de
tarrede chili i olie eller pa en ter pande, til de far
en gylden farve.

Tilsaet 2 spsk olie til wokken. Tilseet kyllingekad.
Lad kedet brune til det er naesten gennemstegt.
Steg evt. i mindre portioner til alt ked er brunet
af. Leeg kyllingestykkerne til side pa et fad.

Hzeld 2 spsk olie i wokken. Nar olien er varm,
steges hvidlgg, red peber og forarsleg 5 minutter.
Tilseet kedet og lav en fordybning i midten til
saucen. Tilseet sma maengder majsstivelse og
vand til den gnskede konsistens opnas. Til sidst
tilseettes de ristede cashewnedder og chili.

Serveres med jasminris og pyntes evt. med
finthakket forarsleg









Wokret

SCANPAN WOK-OPSKRIFTER

med oksekad
og broccoli

4 PORTIONER
TILBEREDNING: 30 MIN

-

MARINADE:
Y2 tsk. sukker

1 spsk. riseddike — kan erstattes
med sherry

1 tsk. sojasauce
Salt og peber

INGREDIENSER:

400-500 g okseked (inderlar eller
yderlar, magert ked) i tynde strimler

2 spsk. solsikkeolie

2 fed hvidlag (hakkes fint)

6 spsk. gsterssauce

1 spsk. sojasauce

2 spsk. hakket ingefeer

3 spsk. vand

1 broccoli (skeeres til sma buketter)

1 forarsleg (skeeres fint i tynde strimler)
Salt og peber

Y2 tsk. sukker

Start med at marinere kadet i 20 min i ¥z tsk
sukker, 1 spsk riseddike eller sherry, 1 tsk
sojasauce og salt og peber.

Seet wokken til opvarmning ved medium varme
og rens og skyl herefter broccolien. Del den i
sma buketter og skeer den skreellede stok i ca
2 cm brede stykker. Skeer forarsleg i ca 3 cm
stykker — gerne diagonalt. Skreel ingefeer og
hvidleg og riv eller hak dem herefter fint.

Varm olien op og steg oksekgdet til det tager
farve. Leeg kedet til side pa en tallerken.

Steg broccoli, ingefeer og hvidlag ca 5 min

i 2 tsk olie og tilseet herefter gsterssauce og
sukker. Grentsagerne skal ikke tage farve men
veere sprade, sa der stadig er bid i dem. Varm
det hele op og tilseet til sidst det stegte kad.

Brug de medfglgende treepinde til at vende
retten rundt i wokken.

Som pynt kan du bruge broccolistokken,
skreellet i de fineste tynde strimler (anvend
en skreeller) og leeg dem i koldt vand.

Ved anretning kan du toppe med strimlerne
(som vist pa billedet).
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Wokret

N\

d

‘orange

med oksekad

4 PORTIONER
TILBEREDNING: 30 MIN

-

MARINADE:

1 tsk. majsstivelse (drysses over kadet)
2 stk. akaciehonning

1 spsk. riseddike

1 spsk. sojasauce

1 tsk. sukker

Salt og peber

INGREDIENSER:

400 g okseked (inderlar eller yderlar,
magert ked)

4 tsk. jordngddeolie

300 g risnudler (leegges i vand til de
bliver blade)

3 fed hvidlag (hakkes fint)

200 g broccoli (skaeres som sma
buketter)

2 spsk. ingefeer (finthakket)

1 red chili (fint skaret)

4 forarslag (skaret fint pa langs)

150 g svampe (hakkes fint)

1/2 gkologisk appelsin (saft og skal i
meget tynde strimler)

PYNT:

Fintskaret forarsleg og spiselige
blomster (som pa billedet)

Rer marinaden sammen og skeer oksekadet

i tynde strimler. Mariner keadet i 15 min. Leeg
nudlerne i varmt vand i ca. 5 min, til de bliver
blgde og leeg dem herefter over i koldt vand
og afkel dem.

Stil wokken til opvarmning ved middel varme
og klarger grentsagerne imens. Hvidlag,
chili og ingefeer hakkes fint. Broccoli skeeres i
sma buketter og forarsleg og appelsinskreel
skaeres i meget tynde strimler af ca. 4 cm.

Steg kedet i olien til det tager farve og skub
herefter kadet til side, tilseet grentsagerne,
appelsinsaft og appelsinskal og lad det
stege med i 2 min. Kom til sidst nudlerne i
wokken, bland rundt og steg i yderligere et
par minutter.

Du kan med fordel bruge de medfelgende
pinde til at vende nudlerne rundt i wokken.
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Salatwraps
med kylling

4 PORTIONER
TILBEREDNING: 35 MIN

-

MARINADE:

1 spsk. sojasauce
2 spsk. gsterssauce
1 spsk. ter sherry

1 tsk. sukker

Salt og peber

INGREDIENSER:

1 icebergsalat eller romaine salat-
blade (bladene tages forsigtigt af
og leegges i koldt vand)

500 g kyllingefilet

1 spsk. jordngddeolie

1 fed hvidleg (hakkes fint)

1 spsk. ingefeer (hakkes fint)

2 stk. forarslag (hakkes fint)

4 stk. vandkastanjer (hakkes fint og
nogle skeeres fint i strimler til pynt)
1 stk. bladselleri (skeeres i tynde
strimler)

Y2 friskhakket rad chili

Evt. majsstivelse (hvis retten gnskes
lidt tykkere)

Vask salatbladene og ter dem pa et viskestykke.
Brug de mellemste sprade “skalformede” blade.

Bland ingredienserne til marinaden.
Kyllingekedet hakkes groft og reres sammen
med marinaden. Lad kedet marinere i 20

min. Stil wokken til opvarmning ved middel
varme og klarger resten af ingredienserne.
Hvidlag, ingefeer og chili hakkes fint. Bladselleri,
vandkastanjer og foréarsleg hakkes — gem evt.
lidt til pynt.

Opvarm olien og tilseet hvidleg, ingefzer og
forarsleg — husk det ma ikke tage farve. Tilszet
kyllingekad (gem marinaden) og opvarm til
det er gennemstegt. Leeg kadet til side pa en
tallerken.

Tilseet grentsagerne og steg dem mare, men
stadig med bid i. Herefter kommes marinaden
i og til sidst majsstivelse rert op med vand, hvis
saucen gnskes lidt tykkere. Kom kyllingekadet
tilbage i wokken og opvarm i 2-3 minutter.

Leeg et skalformet salatblad pa en tallerken og
kom en skefuld kylling og grentsager i bladet.
Salatbladet bruges som en “taco”, med kad-
fyldet lagt i midten. Gentag til der ikke er flere
salatblade — man kan evt. placere 2-3 stykker pa
hver tallerken og servere som hovedret.



Hold gje med Fae
— Rungthiwa Chummongkhon

Fae har tidligere arbejdet pa
Michelin-restauranter som
Noma, Geranium og Kiin Kiin
— den eneste thai-inspirerede
gourmetrestaurant i Europa
med en Michelin-stjerne.

Hun har ogsa veeret hos La Belle
Epoque i Tyskland. Derudover
er hun med pa det thailandske
kokkelandshold, hvor hun har
vaeret med til at vinde

fire guldmedaljer.
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