
Olej BIO PLANÈTE do potraw w woku.
Używaj do smażenia w wysokich temperaturach, aby  
wzbogacić Twoje ulubione dania o delikatnie pikantny,  
azjatycki smak. Eleganckie połączenie oleju z prażonych  
orzeszków ziemnych, oleju słonecznikowego i chili  
wzbogaci smak warzyw, ryżu, makaronu, ryby oraz  
mięs przygotowanych w woku lub na patelni.

Magia  
Egzotycznej 
Azji
Olej z prażonych  
orzeszków ziemnych z  
ekstraktem z chili do  
potraw w woku.

Ekologiczny Olej  
do potraw w woku 

250 ml

gourmet
Oleje dla twórczego  
mieszania smaków w kuchni
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www.bioplanet.pl

Więcej informacji o produkcie można znaleźć 
na stronie: www.bioplanete.com

Dystrybutor: 



Smak
Olej z prażonych orzeszków ziemnych ma wyjątkowy  
smak – to jedyny taki produkt na polskim rynku.

Chili nadaje potrawie pikantną, korzenną nutę.  
Ostry w smaku.

Przyrządzenie potraw
Bezwonny olej słonecznikowy jest odporny na  
działanie wysokich temperatur - do 210 °C.

Idealny do przygotowania potraw w woku.  
Nada egzotycznego smaku podsmażanych warzyw,  
curry, tofu, dań mięsnych, a także sałatek i dipów.

Aspekt zdrowotny
Olej słonecznikowy jest źródłem wielonie- 
nasyconych kwasów tłuszczowych i witaminy E.
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Magia Egzotycznej Azji.
Olej z prażonych orzeszków ziemnych z  
ekstraktem z chili do potraw w woku.

Słodkie ziemniaki dusić na patelni wok z 4 łyżkami oleju wok  
BIO PLANETE, do momentu, aż będą prawie ugotowane. Dodać  

marchew oraz resztę oleju i dusić dalej. Składniki sosu włożyć do woka  
i doprawić solą i pieprzem. Dodać liście botwinki, delikatnie wymieszać  

i przed podaniem posypać czarnym sezamem.

Owocowe curry ze słodkich ziemniaków  
z nutą kokosa i orzeszków ziemnych

Składniki (Porcja dla 2 osób): 250 g słodkich ziemniaków i 2–3 marchewki,  
obrane i pokrojone w paski, 8 łyżek oleju wok BIO PLANÈTE, 4 liście 

botwinki bez łodyg, 3 łyżki czarnego sezamu, sól i pieprz.
Sos: 200 ml purée z mango, 200 ml wody, 2 łyżki śmietanki kokosowej,  

2 łyżeczki pasty curry, 2 łyżeczki curry w proszku, 2 łyżeczki świeżego imbiru  
i jeden drobno posiekany ząbek czosnku.

Więcej informacji o naszych produktach znajdziesz na stronie internetowej www.bioplanete.com 
lub skontaktuj się z naszym dystrybutorem w Polsce, firmą Bio Planet S.A.

Biuro sprzedaży Niemcy Ölmühle Moog GmbH, Klappendorf 2, 01623 Lommatzsch, Niemcy  
Telefon: +49 35241 820 080, E-Mail: sales@bioplanete.com

Odkryj nasze trzy  
kategorie olejów

gourmet
Oleje dla twórczego mieszania 

smaków w kuchni

vitality
Oleje wspomagające  

witalność

classic
Oleje do codzienneg 
gotowania i smażenia

Ostry w smaku
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Dla 2 osób  |  Czas przygotowania 30 minut

Für Rückfragen oder Bestellwünsche stehen wir Ihnen gern zur Verfügung:
BIO PLANÈTE Vertriebsbüro Deutschland, Ölmühle Moog GmbH, Klappendorf 2, D-01623 Lommatzsch

Tel.: +49 35241 820 813, E-Mail: verkauf@bioplanete.com
 Detaillierte Produktinfos erhalten Sie unter www.bioplanete.com

Entdecken Sie unsere 
drei Ölkategorien.

classic gourmet vital
Öle für die 

tägliche Küche.
Öle für die kreative,
genussvolle Küche.

Öle für die ernährungs-
bewusste Küche.

0
1 
l 2

0
16

Ihr
Nutzen:

Innovativ 
durch geröstetes 

Erdnussöl

Zum 
Anbraten und 

Verfeinern 

Blickfang 
im Gourmet-

Ölregal

Ideal 
für Zweit-

platzierungen

Das BIO PLANÈTE Woköl ist eine extravagante 
Mischung aus geröstetem Erdnussöl, erhitzbarem 
Sonnenblumenöl und Chili. Das Woköl ist sehr 
hitzebeständig und eignet sich daher bestens zum 
Braten in Pfanne und Wok. Zudem ist das Woköl 
aufgrund des enthaltenen High Oleic Sonnen-
blumenöls und der darin enthaltenen einfach un-
gesättigten Fettsäure sowie des Vitamin-E-Gehaltes 
auch aus ernährungsphysiologischer Sicht zu 
empfehlen. Unsere Melange enthält als einziges 
Woköl am Markt geröstetes Erdnussöl. 
Es verleiht diesem Bratöl seinen besonderen, 
typisch asiatischen Geschmack.

Zu ta t en :
2 EL BIO PLANÈTE Woköl
350 g Tofu, gewürfelt
250 g Pak Choi (auch als Senf- 
oder Blätterkohl bekannt), 
grob gehackt
2 EL Erdnüsse
1 Knoblauchzehe, gehackt
4 EL süße Chilisauce
2 EL helle Sojasauce

Woköl mit geröstetem Erdnussöl & Chili

Zube r e i t ung :
1 EL Woköl im Wok erhitzen. Den Tofu darin anbraten bis er 
goldgelb ist und beiseite stellen. Anschließend den Pak Choi in 
den Wok geben und einige Sekunden garen, bis er zusammen-
fällt, herausnehmen und zum Tofu geben. Erdnüsse in den Wok 
streuen und leicht anrösten, separat beiseite stellen. Nun das rest-
liche Öl im Wok erhitzen und den Knoblauch darin 30 Sekunden 
anschwitzen. Chilisauce und Sojasauce dazugeben und aufkochen. 
Tofu und Pak Choi zurück in den Wok geben und vorsichtig 
mit der Sauce vermengen. Die gerösteten Erdnüsse 
dazugeben und servieren. 

Ein Woköl – zwei Anwendungen: 
heiß anbraten und verfeinern.
Seine scharf-würzige Note verleiht warmen, 
aber auch kalten Gerichten wie Salaten und 
Dips eine köstliche, asiatische Note mit einer 
leichten Schärfe und röstigem Nussaroma. 

Geschmacksintensität

|  250 ml

Tipp für 
Zweitplatzierung:

 Asia.
Rezept idee

Pak Choi 
und Tofu 
mit Erdnuss-
Chili-Note
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Ekologiczny Olej  
do potraw w woku

Korzyści 
 dla  

Ciebie:

Unikalny smak dzięki  
zawartości oleju z prażonych 

orzeszków ziemnych.

Idealnie wkomponuje się w półkę  
z produktami charakterystycznymi  

dla kuchni azjatyckiej. 

Do pieczenia
oraz wzbogacania

smaku dań.


