MET DEMEYERE

Wokken

De wokken van Demeyere werden in samenwerking met chefs uit het Verre Oosten ontwikkeld om te voldoen aan wat van een ideale wok
verwacht wordt. Het 2,3 mm dikke 7-lagenmateriaal (7-Ply) tot aan de rand zorgt voor de perfecte warmtespreiding om te wokken. De wok
wordt zeer heet in het midden (230°C) en wordt naar de randen toe geleidelijk koeler, maar toch nog heet genoeg om de roergebakken
ingrediénten verder te garen (140°C).
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GEWOKTE LAMSFILET MET TOMAAT EN COURGETTE

BEREIDING

Reinig de ui en snij in ringen. Snij de courgette
in gelijke blokjes en de tomaatjes in vier. Snij
de lamsfilets in gelijke plakjes van ongeveer
een halve centimeter dikte. Doe de olie in de
wok van Demeyere en breng de wok op de
juiste temperatuur. Bak de uiringen aan en
voeg vervolgens de courgetteblokjes en de
lamsplakjes toe. Verhoog even het vuur en bak
kort maar krachtig aan. Verlaag het vuur en doe
er de tomaatpartjes bij. Laat een drietal minuten
doorwokken. Werk af met de bouillon en de
tomatenpulp. Laat nog even opkoken.

VOOR 4 PERSONEN
400 g lamsfilet
5 ¢l wokolie
1 rode ui
1 groene courgette
20 kerstomaatjes
1 dl groentebouillon
1 dl tomatenpulp
platte peterselie

PRESENTATIE
Versier met platte peterselie en presenteer
met gewokte krieltjes.




