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ВСТУПЛЕНИЕ 7

   СЛОЖНОСТЬ    ВРЕМЯ СПИСОК БЛЮД

 

СУПЫ

 20 мин. Суп с камбалой и салатом романо 8

 15 мин. Китайский густой суп со свининой  

и яйцом 10

 3 ч 30 мин. Суп-лапша с говядиной «Фо бо» 11

ЗАКУСКИ

 1 ч Тайский салат со сладкой свининой 12

 20 мин. Теплый салат с курицей и грибами 14

 1 ч 15 мин. Глазированные куриные крылышки 16

 1 ч 15 мин. Хрустящие куриные ножки 17

 25 мин. Хрустящие рыбные крокеты по-тайски 18

 25 мин. Тофу в сладком соусе чили 20

 25 мин. Хрустящий жареный тофу 22

 15 мин. Хрустящий азиатский омлет 23

 20 мин. + 6 ч Маринованная китайская капуста 24

БЛЮДА С ПТИЦЕЙ

 6 20 мин. Жареная курица с мятой 26

 20 мин. Жареная куриная грудка с арахисом 27

 25 мин. Иерусалимский микс 28

 30 мин. Хрустящая курица с кунжутом 30

 25 мин. Жареная курица с баклажанами 31

БЛЮДА С МЯСОМ

 15 мин. Жареная говяжья вырезка по-японски 32

 20 мин. Жареная говядина с кумином 34

 30 мин. Говядина с базиликом  

на кокосовом рисе 35

 20 мин. Говядина, жаренная с чили и лаймом 36

 1 ч Свинина в кисло-сладком соусе 38

 20 мин. Жареная свинина с тофу 39

 30 мин. Карамельная свинина по-вьетнамски 40

 2 ч 15 мин. Свинина с зеленым луком  

по-филиппински 42

 2 ч 15 мин. Свиные ребрышки в сливовой глазури 43

СОДЕРЖАНИЕ
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       СЛОЖНОСТЬ        ВРЕМЯ    СПИСОК БЛЮД

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ

 20 мин. Сибас с имбирно-лаймовым соусом 44

 1 ч Хрустящий карп по-сычуаньски 46

 15 мин. Жареные креветки со спаржей 48

 15 мин. Жареные креветки с чесноком 49

 20 мин. Пряные жареные кальмары 50

БЛЮДА С ЛАПШОЙ

 30 мин. Жареная лапша с говядиной и луком 52

 25 мин. Рисовая лапша с креветками по-тайски 53

 25 мин. Яичная лапша со свининой  

и кунжутным соусом 54

 25 мин. Лапша удон с говядиной и брокколи 56

 25 мин. Корейская жареная лапша с овощами 57

БЛЮДА С РИСОМ

 20 мин. Кантонский жареный рис со свининой 58

 25 мин. Жареный рис с грибами и шпинатом 60

 25 мин. Хоккиенский жареный рис с курицей 61

 25 мин. Тайский жареный рис с ананасом 62

 45 мин. + 6 ч Персидский откидной рис 64

БЛЮДА С ОВОЩАМИ

 15 мин. Жареная брокколи по-вьетнамски 66

 15 мин. Пряная жареная цветная капуста 67

 15 мин. Кольраби с яйцом и чесноком 68

 20 мин. Жареная фасоль с грибами 70

 20 мин. Баклажаны в кисло-сладком соусе 71

ДЕСЕРТЫ

 30 мин. Яблоки в карамели 72

 20 мин. Банановые пончики с кокосовыми сливками 74

 10 мин. Мороженое  

с карамельно-клубничным соусом 75

 1 ч Воздушный хрустящий хворост 76

время приготовления время подготовки

сложность приготовления количество порций

УСЛОВНЫЕ ОБОЗНАЧЕНИЯ
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ВСТУПЛЕНИЕ

В
ок – предмет настолько необходимый на кухне  
современного занятого человека, что буквально  
за несколько лет о нем узнал весь мир. Дело тут в том, 

что в воке за несколько минут можно приготовить красочное 
вкусное блюдо даже из того, что случайно оказалось в холо-
дильнике (скажем, курица и брокколи или вчерашний рис  
и зеленый лук). А уж при небольшом планировании у вас по-
является столько вариантов быстрых и легких оригинальных 
блюд с овощами, мясом, птицей, рыбой, морепродуктами, 
рисом и лапшой, что от вока становится трудно оторваться.  

На самом деле помимо пресловутой быстрой жарки возмож-
ности вока очень широки. В нем удобно варить супы, гото-
вить на пару, жарить во фритюре, а чугунный вок чудесно 
работает как казан или гусятница для долгого тушения мяса. 
В результате правильно подобранный вок может еще и сэко-
номить вам место на кухне. 

Если у вас газовая плита, вы можете использовать класси-
ческий вок с округлым дном. Тут два основных варианта: 
стальной и чугунный. Стальной вок более легкий, быстро 
нагревается и идеально подходит для быстрой жарки.  

ВСТУПЛЕНИЕ
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Чугунный вок нагревается постепенно и долго 
держит тепло, в результате в нем можно еще 
и тушить. 

Если плита у вас электрическая, выбирайте 
специальный вок с частично плоским дном. 
Для индукционных плит также есть плоско-
донные воки из специальных материалов. 
Главное, помнить, что любому воку нужен 
действительно сильный огонь, иначе быстрая 
жарка просто невозможна. 

Если у вас слабая плита или ее просто нет, 
подумайте об автономном электрическом 
воке. Вы просто ставите его на стол и вклю-
чаете в розетку. У него собственный нагрева-
тельный элемент, обеспечивающий адекват-
ную температуру.

Появившиеся в последнее время воки 
с антипригарным покрытием (тефло-
новым или керамическим) могут быть 
удобны первое время, но к сожалению, 
недолговечны. При этом с правильно 
подготовленным к работе стальным  
или чугунным воком проблем пригора-
ния и так не возникает. Просто про-
калите новый вок, следуя инструкциям 
производителя, и начинайте готовить. 

Эта книга – лишь 
отправная точка, 
которая поможет  
быстро и легко освоить 
вок. Вы не успеете 
оглянуться, как идеи 
новых блюд начнут сами 
приходить в голову, а вок 
станет неотъемлемой 
частью вашей жизни. 

ВСТУПЛЕНИЕ
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