I nformation Uber den Wok

Kategorien:  Grundlagen, Information, Kiiche
Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:

Zutaten: Der Wk ist ein traditionelles Kochgeraet in China und
anderen Asi ati schen Laendern. Urpsruenglich hat der Wk eine
gaenzlich runde Form (di ese passt aber nicht auf El ektroherde) und
sass in einem Feuerring, so dass die Hitze unten sehr hoch war und
an den Raendern Schnell abnahm Der Wk wurde wahrscheinlich aus

ei ner Not heraus Geboren: dem Mangel an Brennhol z. Daher nusste die
Zubereitung Schnell vonstatten gehen. Eine Portionierung der Speisen
auf Mundgerechte Stuecke tut ein uebriges zur Schnelligkeit.
Ausserdem Hat auch Konfuzius Schl acht wer kzeuge vom Essti sch verbannt.
I m Wk werden die Speisen mt einer der Rundung des Wks angepassten
Schauf el schnell durchei nandergeruehrt, so dass stets nur ein
Ceringer Teil der Speisen direkten Kontakt mt heissesten Stelle des
Wks hat. Der Rest zieht an den kaelteren Waenden nach und gart dort
Behut sam Wchtig fuer das Wk-Kochen i st eben diese Schaufel. Ein
normal er Loeffel oder eine Bratschaufel ist ungeeignet. Nichts darf
zu |l ange An der heissesten Stelle des Wks |iegenblei ben, sonst
verbrennt es Ja. Hierzulande gi bt es Wks aus fast jedem Materi al
Qussei sen, Edel stahl, Stahlemail, Kupfer, je nach CGeldbeutel. 1 Wk
aus Cussei sen faengt so umdie 70 Euro an, nuss aber Regel maessig

ei ngeoelt werden, sonst rostet er. Edel stahl woks haben nei st ei nen
sehr gut \Waernel ei tenden Boden und Sind daher fuer El ektroherde |mnmho
besser geignet. Allerdings kann man Fuer einen guten Wk auch
mehrere Hundert Dmim Geschaeft |assen. Und dann gi bt es noch diese
"Cesel | schaftswoks"”, die man aehnlich Ei nem Fondue oder Raclette
benut zt. Di ese haben nei sten einen El ektroanschl uss. Den mit einem
Rechaud behei zbaren Wks habe ich nicht getraut. Ich Kann mr

i rgendwi e nicht vorstellen, dass so ein mckriges Rechaud Den Wk
auf di e entsprechenden Tenperaturen bringt.



