God mad pa trangia-maner

Varme retter - 4 personer

Wok Amok

At lave wok pa trangia, kan i mindre maengder let ske direkte i gryden. Jeg er dog den heldige ejer af en foldbar
wok fra norske Eagle products, som passer lige pa trangiaet. Desuden fandt jeg en lokal fabrikeret jernwok pa en
rejse til Tyrkiets bagland. Den passer fint til trangiaet. Derfor er det min tilgang til wok amok.

Her er opskriften pa en simpel wokret, som let kan varieres i det uendelige... Leg med varianterne og tam
kaleskabet.

Wok med danske grgntsager, honning og varmrgget laks.
Ingredienser

8 gulergdder

1 sed kartoffel

1/4 hvidkal

4 forarslag

1/2 squash

1 hvidleg

1 spsk Honning
1dlSoya
Y2 dl Sgd chili sauce

Raps eller solsikkeolie

Forberedelse
Alle grontsager skaeres 5 mm tykke 3-4 cm lange stave, eller tilsvarende stykker.

Tilberedning

Wokken seettes over ilden. Raps eller solsikkeolie hzeldes i. Nar olien er varm, vil den syde omkring den svovlfrie
ende af en teendstik. S& begynder selve wokningen. Grgntsagerne skal haeldes i den rigtige raekkefelge for at veere
feerdige samtidige. De hardeste grentsager skal i wokken et stykke tid fgr resten fares til. Sgrg for at der konstant
vendes i grontsagerne under tilberedningen, indtil der tilfares mere veeske.

Efter ca. 10 minutters wokning tilseettes ca. 1 spsk honning, samt en rundhandet maengde soya og s@d
chilisauce.

Retten koges ind, mens den regelmeessig vendes rundt. 5 minutter fgr servering tilsaettes 200 gram varmrgget
laks breekket i bidder. Sa er retten feerdig.

Servering:
Serveres med grovflutes
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