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| Thailand er det normalt, at man far et
skgnt, langt og meget kringlet navn, og
derfor ofte ogsa et kaelenavn. Ordet
dak er en forkortelse af Taktaen og be-
tyder 'graeshoppe’, og det ma man sige
passer pa den energiske og sprudlende
Dak Wichangoen. En af hendes store
dregmme er at veere med til at klaede
den nye generation af kokke ordentlig
pa og skabe nye og bedre rammer for
kokkebranchen.

For Dak har mad altid veeret et sam-
lingspunkt, hvor familien har hygget sig

om maden, sa for hende er mad lig med
tryghed og glaede. Vores grill- og kagk-
kenudstyr har til formal at skabe hygge
og naerveer — ogsa med maden i fokus,
og derfor er det helt naturligt for os at
samarbejde med Dak omkring vores
nye Vulcano Wok Burner. Daks drivkraft
bestar da ogsa fgrst og fremmest i at
skabe tryghed gennem madens vej.

*Jeg har ikke altid haft en drgm om, at
jeg vil veere 6 (ud af 6) stjerner i mad,
hvis alt andet halter. Jeg vil hellere

vaere 5ialt. Fra nar du kommer ind pa



restauranten, skal oplevelsen starte.
Veaertskabet er vigtigt. Det gaelder

om at skabe nogle rammer — maden,
stemningen, duften - det skal skabe
tryghed. Folk glemmer maden, hvis

det er, at vaertskabet ikke er i orden.
Eller at stemningen i restauranten er
darlig. Jeg gik meget op i, at det skulle
foles som at komme hjem til mig, da
jeg arbejdede pa Kiin Kiin. Den made,
jeg teenker maduniverset, og den made
Morsg teenker sit univers, er meget ens.
Det er at skabe et rum, med minder og
samveer og hygge.”

Der er flere slags kgkkener, som er
trygge for Dak at lave mad i. Et af dem
er det franske kgkken, som hun stod i
leere og er uddannet i. Et andet er det
thailandske kgkken, som hun selv siger,
"flyder i hendes arer”. Hun er ekspert i
at twiste nordisk mad med elementer
fra det thailandske kgkken, og en stor
del af det thailandske kakken bestar

af wok-retter, som hun laver naesten
hver dag derhjemme. Men hvad er en
wok egentlig — i forhold til de pander,
sauterpander og gryder vi kender i
forvejen. Svaret er kort og klart. "Det er
en gryde og en stegepande — all in one.
Her har man bare regnet ud, at det er
federe end at have en stegepande og
en gryde. | en wok kan du lave noget,
der er tgrt, noget der indeholder meget
vand, du kan koge, du kan stege — alt i
et og samme udstyr. Det er genialt.”

Hos Morsg Jernstgberi er varme, ild
og stgbejern tre helt grundlaeggende
elementer, der alle spiller en stor rolle
i vores designvirksomhed. Og en af
vores primaere fokuser i designproces-

sen er da ogsa, at hvad end vi laver, skal
det kunne blive hamrende varmt. Det
galder i allerhgjeste grad for Vulcano
Wok Burner, noget som Dak heldigvis
krediterer den for efter at have arbejdet
med den. ”| al den tid jeg har arbejdet
med asiatisk mad, sa har folk sagt
"hvorfor er det, vi ikke kan skabe den
her wok smag?’. Og det kan man ikke,
hvis man ikke har det rigtige udstyr. Og
den her wok kan skabe smagen af wok,
som ingen andre kan, fordi den har den
hgje varme. Den hgje varme er essen-
tiel i asiatisk mad. Det bliver aldrig det
samme pa et induktionskomfur.

Smagen bliver aldrig den samme. Sma-
gen af wok er smagen af varme. Meget
varme. Hard varme. | mange opskrif-
ter star der 'steg kgdet pa panden i 2
minutter’ — og hvis du ggr det, sa er det
stadig rat, fordi du ikke far varme nok i
det med et almindeligt komfur. Hvis du
sa giver din ret ekstra tid og afviger fra
opskriften, sa gar det galt, og din ret vil
ikke blive lige sa god.”

Hvis du til gengzeld har et ildhav sti-
gende op af blussene, som pa en rigtig
wok burner, sa er klassiske wok-retter
noget af det nemmeste at kokkerere,
fortzeller Dak. Og hendes anmeldelse af
vores wok burner siger det hele: "Den
er alt, jeg dremte om, da | fortalte mig,
at I ville lave en wok burner”.

Lzes hele artiklen med Dak i Morsg
Outdoor Magasinet, som du finder pa
morsoe.com



INGREDIENSER

@sterssauce:

3 dl gsterssauce

1dl fiskesauce

1dl soya

1dl yellow beans paste
1dl rersukker

100 g ingefoer

2 thai chili

1 knold hvidlag

1 bdt. basilikum

1 spsk sort peber

OPSKRIFT AF DAK WICHANGOEN

BSTERSSAUCE /
STIR FRY
SAUCE

SADAN GOR DU

Kom alt i en blender og blend til en homogen masse.
Lav gerne en st@rre portion da saucen kan opbevares
lzenge pa kgl. Sa er du nemlig klar til naeste gang, du
skal bruge wokken. Med en faerdig sauce i kgleskabet
kan aftensmaden vaere faerdig pa under 20 min.

Denne sauce er velegnet til bade grant, kad, ris,
nudler, mm.

Se "how-to” video pa morsoe.com
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INGREDIENSER

Sauce:

100 g tamarinde
250 g palmesukker
Ca. ¥ dl fiskesauce
100 g kokosmoelk

100 g tomatpure

3 fed hvidlagg - revet

2 spsk. tarret chili

1tsk. tarret knust
korianderfro

Varm alt op i wokken
ved svag varme,
til sukkeret er oplgst

Kyllingelédrene:

2 kg kyllingelar
5 dl keernemcelk
5dl rismel

5 dl maizena
eller kartoffelmel

Salt og peber
Olie til fritering

OPSKRIFT AF DAK WICHANGOEN

KYLLINGELAR
| SURS@D.

SADAN GOR DU
Kyllingeldrene laegges i keernemaelk med salt
og peber natten over.

Vend larene i rismel fgr de friteres gyldne og
sprgde i olie.

Derefter vendes de i maizena eller kartoffelmel,
inden de glaces i saucen.

Se "how-to” video pa morsoe.com



INGREDIENSER

1 hel fisk
- det kan veere radfisk,
dorade, bras mm.
Gerne en skindfisk

Olie til fritering
5 tarrede chili

10 tarrede kaffir
limeblade

2 citrongrees
- snittes papirstynde

1leg i meget
tynde skiver
- gerne pa
mandolinjern

5 fed hvidlag i
tynde skriver
pd mandolinjern

OPSKRIFT AF DAK WICHANGOEN

SPROD FISK
| SURSOD
TAMARIND
SAUCE.

SADAN GOR DU

Fisken renses og ggres klar til fritering. Man kan
veelge at skaere fisken ud i mindre stykker, men jeg
fortraekker at fritere fisken hel.

Inden fisken friteres, friteres lgg og hvidlag,
derefter de tgrre chilier og limeblade, da dette skal
friteres ved medium varme.

Alt tages op, inden der skrues op for wokken med
olie. Vaer sikker pa at olien er godt varm (ca
175-190 grader) inden fisken friteres. Fisken er
faerdig, nar den er gylden og sprad. Den serveres
med saucen hzldt over og toppet med det
friterede garniture og det fintsnittede citrongraes.

Se "how-to” video pa morsoe.com









INGREDIENSER

500 g oksesmdked /
wok strimler /
yder-/inderlar

i meget tynde skiver

2 gulergdder

2 grenne peberfrugter

2 kinakdl

2 radleg

2 store chili

2 fed hvidleg

50 g ingefeer

1 bdt. thaibasilikum

Vegetabilsk olie
til at stege
(undtagen olivenolie)

morsoe // 1

OPSKRIFT AF DAK WICHANGOEN

OKSE |
OSTERSSAUCE,

SADAN G@R DU
Grgnsagerne skaeres i passende stykker. Chili, hvidlgg
og ingefaer hakkes groft.

Steg kgdet af ved hgj varme. Nar det er stegt,
tages det af varmen.

Ved medium varme steges chili og hvidlgg forst,
inden gulergdder, peberfrugter, kinakdl og lag
steges med.

Steg ved hgj varme i 1-2 min. Kom kgdet i igen, der
tilsaettes sauce, og der stir fries i et par minutter.

Sluk og vend hakket basilikum og ingefaer i.
Serveres med jasminris.

Se "how-to” video pd morsoe.com



INGREDIENSER

Sauce:

1dl gsterssauce
1dl soya

2 spsk. rarsukker

2 spsk. Gochujang (stcerk
chilipasta)

¥ dl fiskesauce
1 fed hakket hvidlag

Blend det hele godt sam-
men. Lav gerne en stor
portion og opbevar det

pé kal. Det kan ncermest

holde sig for evigt

Fyld:

300 g kogte ris
(gerne jasmin)

1 fed hvidlag
10eg

Vegetabilsk olie
til at stege
(undtagen olivenolie)

1 bdt. koriander
1lime

Chili flager eller
frisk chili

Grent i passende stykker.

OPSKRIFT AF DAK WICHANGOEN

STEGTE RIS
A LA DAK.

SADAN GOR DU

Der er ikke rigtig noget, som er forkert eller rigtigt,
nar det kommer til valget at grgnt. Men jeg vil
anbefale noget, som ikke er for vandholdigt og har
kort tilberedningstid. Jeg bruger ofte broccoli,
gulergdder, forarslgg, skalottelgg og spidskal. Hvis
man har ked "rester” liggende, sdsom flaeskesteg
og kylling, kan man ogsa anvende det.

Steg hvidlgg i 5 spsk. olie ved medium varme til det
er gyldent. Skru max. op for varmen inden de
resterede grgnsager steges med. Steges i et par
minutter ved hgj varme. Tilszet derefter ris og
kodet. Steg det hele godt igennem i 2-3 minutter.
Tilfgj 2eg, mix det godt sammen med det varme
grgnne og risene. Steges godt igennem ved
medium varme, til 2gget er tilberedt. Nar saucen
(ca. 1-2 dI) tilsaettes, skrues op pa max. varme.
Vend det hele godt sammen og sluk derefter.
Serveres med chili, lime, hakket koriander og lidt
fiskesauce pa siden.

Se "how-to” video pa morsoe.com
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INGREDIENSER

Sauce:

150 g tamarinde
250 g palmesukker
Ca. % dl fiskesauce

100 g kokosmcelk

3 fed hvidlag revet

1Spsk. tarret chili

OPSKRIFT AF DAK WICHANGOEN

SUR/S@D
TAMARINDE SAUCE.

SADAN GOR DU
Varm alt op i wokken ved svag varme til sukker er oplgst.

Se "how-to” video pa morsoe.com
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MORS® VULCANO
WOK BURNER.

Morsg har gnsket at designe en Wok Burner til udelivet,
der bade i styrke, funktion og design er spektakulzer.
Det nordisk inspirerede design indpasser Morsg
Vulcano Wok Burner perfekt og oplagt i det kendte
Morsg udesortiment. Styrkemaessigt er Morsg Vulcano
Wok Burner ogsa i saerklasse, hvilket ggr anvendelig-
heden interessant for bade professionelle og alle andre,
der elsker sund, spendende og veltilberedt mad pa
terrassen.



morsgo // 19

Tilbehor til Morsg Vulcano Wok Burner

Morsg Vulcano Spatula
Materiale: Eg/Rustfrit stal
Mél: 39,5 cm




INGREDIENSER

1 pk. fordrsrulle-
eller rispapir

Fyld:

500 g grisefars

¥ hvidkal

4 guleradder

2 kartofler

2 leg

3 fed hvidlag

200 g bagnnespirer
1dl yellow bean paste
2 ceg

200 g glasnudler

Salt, peber og
vegetabilsk olie til at
stege og fritere.
(undtagen olivenolie)

OPSKRIFT AF DAK WICHANGOEN

FORARSRULLER,

SADAN GOR DU

Kélen og lggene snittes fint. Gulergdder og
kartoflerne skreaellers og rives. Hvidlgg pilles og
hakkes fint. Nudlerne udblgdes i vand. Steg hvidlgg
gylden i 2 spsk. olie. Derefter steges kgdet med.
Nar kgdet er stegt af, skal kal, lzg, gulergdder og
kartoflerne steges med. Steges ved hgj varme i et
par minutter. Tilfgj nudler, bennespirer, 2eg og
yellowbean. Steges af i et par minutter. Smages til
med salt og peber inden der slukkes for wokken.
Fyldet kgles ned inden brug.

Lav gerne en stgrre portion da det kan fryses til
naeste gang du “craver” forarsruller.

Varm 1 liter olie op i wokken. Mens olien varmes
op, pakkes forarsrullerne (se "how-to” video pa
morsoe.com). Steges ved hgj varme til de er
gyldne. Det tager kun 1-2 min, da fyldet allerede er
tilberedt.

Fyldet kan altid varieres. Brug det du har, sa slipper
man for madspild.
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INGREDIENSER

Sauce:
EleleXeRioloalolaly]

300 g palmesukker (rarsukker kan
bruges som alternativ)

100 g fiskesauce

1log

3 fed hvidlgg

Blend lzg og hvidleg til en pasta.

Varm alt op i en wok ved svag varme til
palmesukker er smeltet.

Lav gerne en stor portion, da det
kan opbevares lcenge pd kal. Sa er der
nemlig pad thai pd “no-time” nceste gang

Fyld:
150 g udblgdte pad thai nudler
1 fed hvidleg

100 g tofu (hdrd/grov tofu) i tern (ca 1x1 cm)

50 rd rejer

10eg

50 g bennespirer
15 g peanuts

10 g tarrede rejer

Vegetabilsk olie til at stege
(undtagen olivenolie)

1lime
1 bdt. kinaleg, fordrslag eller purlzg
Chili flager

OPSKRIFT AF DAK WICHANGOEN

DAKS
PAD THAL

SADAN GOR DU

Steg hvidlgg ved mellemvarme
sammen med tofu til det er gyldent
og spradt i 4 spsk. olie. Derefter
steges rejerne (bade de rd og
torrede), dernzest g, og sa nudlerne
med - ved hgj varme.

Til sidst haeldes sauceni(ca1dl), og
alt steges godt igennem ved MEGET
hgj varme. Det er vigtig at det ikke
koger! Alt dette ma ikke tage meget
mere end 5 min, sa det er derfor
vigtigt, at alt er klar, nar stegeproces-
sen igangsaettes.

Sluk for varmen og tilfgj bgnnespirer
og snittet kinalgg. Serveres med
hakkede peanuts, lime bade og
chiliflager.

Maske ogsa lidt rgrsukker og fiske-
sauce pd siden, som hjemme i
Thailand.

Se "how-to” video pa morsoe.com.



INGREDIENSER

Sauce:

1 dl gsterssauce
2 dl soya

2 spsk. fiskesauce

1 spsk. friskkveernet
sort peber

Fyld:

500 g hakket kad
(gris, kylling, okse,
fisk. Man kan
ogsd bruge tofu)

2 fed hvidlgg (hakket)
2 thai chili

400 g gr@nne bgnner i
ca. 2cm’s lcengde

1 bdt. Thaibasilikum
- groft hakket

Vegetabilsk olie til
at stege (undtagen
olivenolie)

/£Eq til spejleeg

OPSKRIFT AF DAK WICHANGOEN

PAD KRAPOW,
THAILANDSK
BIKSEMAD.

SADAN GOR DU

Det er vigtigt, at du har alt klar, inden du begynder!
Varm wokken op ved hgj varme, steg hvidlgg og
chili af i 10-15 sekunder i 5 spsk. olie, inden kgdet
steges med. Nar kgdet er 24 faerdig, steges bgnner
og basilikum (gem lidt af basilikum til pynt) med, og
saucen tilfgres. Steges godt af ved hgj varme i et
par minutter.

Serveres med kogte ris og spejlaeg.

Se "how-to” video pa morsoe.com
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INGREDIENSER

2 fed hvidleg
1 thai chili

Vegetabilsk olie
til at stege

(undtagen
olivenolie)

Pak choy (pak choi
eller bok choy

- keert kdl har
mange navne,

men det er det
samme) zucchini,
guangdong kdal.
Grgnsagerne kan
varieres efter smag
og behov.

morsoe // 27

OPSKRIFT AF DAK WICHANGOEN

GRONT |
OSTERSSAUCE,

SADAN GOR DU

Skaer de valgte grgnsager i passende stykker. Knus/
hak hvidlgg groft. Halver chilien. Varm wokken op pa
hgjeste blus. Steg hvidlgg og chilii ca. 5 spsk. olie.
Efter 10-15 sekunder steges alle grgnsagerne med.
Steg i 1-2 minutter fgr gsterssaucen tilszettes og alt
steges og vendes godt sammen i endnu 1-2 minutter.
Sluk burneren og server med det samme.

@nskes "den segte wok smag”, er det MEGET vigtigt,
at wokken og olien er varm, og man steger ved
hgjeste blus. Der ma gerne komme flammer, nar de
skyllede gronsager kommes i. Men PAS PA hvis du
ikke er vant til en wok, med SA meget “knald” pa
varmen!

Se "how-to” video pa morsoe.com



| 1853 forlod den unge N. A. Christensen
sit arbejde som bogholder for at begynde
et eventyr om et jernstgberi — et eventyr,
der startede i en fabriksbygning i Nykgbing
Mors. Trods hard konkurrence fra stgbe-
rier i de stgrre byer, skulle den dengang
lille handfuld smede, drejere og snedkere
skabe et ikon, der kom til at raekke langt ud
over den nordjyske by, det blev skabt i. Et
ikon, skabt gennem innovation, bygget pa
design, kvalitet og godt hdandvaerk, og som
derfor altid vil sta trygt og godt i de danske
hjem og ude i verden. Et ikon vi alle sammen
kender som Morsg.

By appointment to The Royal Danish Court
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