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Dried Persimmons and Mixed Bean Soup (English &232)

Ingredients (serves 4 persons) Method
Red kidney beans 409 1. Wash and soak the red kidney beans and
L A CYN ) DAl Dried persimmon 1 (about 359) black-eyed peas for a few hours.
. S I m oS E =l g 2. Rinse, trim, and dice the persimmon.
RS 1/ (40%) 1. *‘EEQEL*_DE E"f’? ' Hi BRRHE ° EL?:; Séiﬁ . gigmut 55¢) 3. Soak and section the bean ourd stiks.
il 118 (¥935%2) 2. WBHRF - BF o DKL Water as appropriate 4. Bring water to the boil. Add persimmon,
B muny O EWER K. ey
& 2f& (#955%2) 4. TRA INMEHL » AIESAES - Salt 1/2 teaspoon 5. Add bean curd sticks and salt..
BEK HBE 18X EH40048 - Continue to simmer for another 1/2 hour.
& B2 5. RBTRMAE » BIENEN
= 12N\ EEY, © \ Sup Persimmon Kering dan Kacang Campur
A I # (Indonesian ENfEX)
i 1128
. . . Bahan-bahan (untuk 4 orang) Bumbu
Pinatuyong Persimon at Pinaghalong Kacang merah 40g Garam  1/2 sendok teh
Sopas ha Munggo (pmp]no gﬁigjz) Persimmon kering 1 (sekitar 359)
Kacang polong 409
Mga Sangkap (kasya sa 4 na tao) Stik tahu kering 2 (sekitar 559)
Pulang munggo na korteng kidney 409 Air secukupnya
Pinatuyong persimon 1 (humigit-kumulang na 359) Garam secukupnya
Sitaw turo 409 Cara Membuat
Mga pinatuyong pinatpat na tokwa 2 (humigit-kumulang na 55g) 1. Cyci d§n rendam kacang merah ldan kacang polong selama beberapa jam.
Tublg ayon sa kallangan Bt 2. Bis, iis, dan potong dadu persimmon.
sl A el 1/2 kutsarita 3. Rendam dan potong stk kembang tahu.
4. Rebus air hingga mendidih. Masukkan persimmon, kacang merah dan kacang polong.
Paraan Didihkan perlahan-iahan dengan suhu rendah selama 40 menit.
1. Hugasan at ibabad ang pulang munggo na korteng kidney at ang sitaw turo sa loob nang ilang oras. 5. Tambahkan stik kembang tahu dan garam. Didihkan lagi perlahan-lahan selama 1/2 jam lagi.
2. Banlawan, panipisin at hiwa-hiwain ang persimon.
3. Ibabad at pagdalawahin ang mga pinatpat na tokwa. _ _ Bean Curd Rolls with Portuguese Sauce (English 3)
4. Magpakulo ng tubig. Idagdag ang persimon, ang munggong pula na korteng kidney at ang sitaw turo.
Pakuluin sa loob nang humigit-kumulang na 40 minuto. Ingredients (serves 4 persons)
5. Idagdag ang mga pinatpat na tokwa at ang asin. Ituloy ang pagpapakulo sa loob nang karagdagan pang ' oras. Lean pork 200g

Dried Chinese black

- éﬁ 7.3_ ‘E mushrooms(shitake mushrooms) 4 (about 89)
/Ol / Celery 2 sticks (about 80g)
||\ 1. BB BEBRRS - Carrot 1/2 (about 759)

HE (@ A BE) EARE 2 %ﬁﬁliiﬂfﬁ BA A ATREER  2HEF . oo o sheet i

gEm smom  am gm O REEERS ﬁmgrf'a)%xaﬁ%m%x BUNERE  \farade SRS

%ﬁ(%ﬁ) 4% (%@8%) Elﬁ%ﬂ*ﬁ 9\:;7' %\I%@%%Xﬁgnn —Fﬁﬁu*ﬂ[m/_j ! %ﬁﬁﬁlﬁﬁ‘ﬁﬁ ° SOY sauce 1 tgaspoon Curry powder 2 teaspoon

BE o 050%m) 4B 1oxm 4 BEEEBIME BREHT BAURGIE White peper a pinoh Lowfatmk 1 cup (240m)
T B (i Rl o Cornstarch 1/2 teaspoon Cornstarch 2 teaspoon

fRE 1208 (1075%) = 1 wn BRI - UOSFERKEO - Sansering

8K 11% (#9505) 1oz 5. BEEBEMERL  DANE10D8E - BEHS Salt 1/2 teaspoon Sugar 1/2 teaspoon

B|s 15 ;TEE 2K§B BN TESE  WREANE LS LB o Soy sauce 2 teaspoon Cornstarch 1/2 teaspoon

e R White pepper  a pinch Water 1 tablespoon

Aot N SLi Method

men 2R & 11255% 1. Rinse and shred the pork. Mix well with the marinade.

&RED 14 (240%‘%) ) 1125 ‘3) JJ} 2. Soak and frim the mushrooms. Trim and rinse the celery. Peel and rinse the carrot.

1 2%y =K 1522 D Cut them into shreds.

3. Heat oil in a wok. Stir-fry the pork and mushrooms lightly. Add celery and carrot
and stir-fry until done. Stir in the seasoning sauce. Set aside and let cool.

4. Cut the bean curd sheet into 8 even-sized pieces and wipe with a damp cloth. Put
in the stir-fried stuffing, roll into rectangular shape and seal with cornstarch mixture.

5. Put the bean curd rolls onto a plate and steam over a high heat for 10 minutes.
Meanwhile, mix the ingredients of the Portuguese sauce well and simmer in a wok.
Pour the Portuguese sauce over the bean curd rolls before serving.

Lumpiyang Tokwa na may sarsang
Potuges (Pilipino JEZEX)

Mga Sangkap (kasya sa 4 na tao)

L.aman ng baboy 200g
PIRATLYORA tin e kabaew [ntelk Kembang Tahu Gulung dengan Saus Portugis
(kabuting shitake) 4 (humigit-kumulang na 8) Babaran :
Kintsay 2 tangkay (humigit-kumulang na 80g) ;O{P o 11 I;utgarita o : (IndoneS|an EDEB‘O
it uting paminta apiranggot na dampo
g:;oet‘sna - 1/;rg;l:)m(‘g:n:::?}i:r:i|22g7n5ag;>Og) Harina (Comstarch)  1/2 kutsarita Bahan-bahan (untuk 4 orang) Marinade
Mantikang Canola 1 kutsara Pantimol B eIl ISR ol Recap: 1 sendokiien
antimpia Jamur hitam China kering Merica putih Sejumput
Sarsang Portuges Asin 1/2 kutsarita (jamur shitake) 4 (sekitar 89) Tepung maizena  1/2 sendok teh
Pulbos ng Curry 2 kutsarita Toyo 2 kutsarita Seledri 2 batang (sekitar 80g)
Gatas na may mababang taba 1 tasa (240ml) Pamintang puti 1 kapiranggot na dampot  Wwortel 1/2 (sekitar 750) Bumbu
Harina (Cornstarch) 2 kutsarita Asukal 1/2 kutsarita Lembar kembang tahu 1 potong (sekitar 50g) Garam 1/2 sendok teh
Paraan Hari.na (Cornstarch)  1/2 kutgarita Minyak kanola 1 sendok makan Kecap 2 sendok teh
1. Banlawan at nitnitin ang baboy. Ibabad nang maigi. Tublg 1 hutsarita Saus Portugis Merica putih ~ sejumput
2. Ipabad at panipisin ang kabuti. Linisin at hugasan ang kintsay. Balatan at hugasan ang karots. Bubuk kari 2 sendok teh [
Gayatin ang mga ito sa maliiit na pilas. Susu rendah lemak 1 cangkir (240mj) Vg R 1/2 sendok ten
3. Painitin ang mantika sa isang malaking kawali 0 wok. Haluin habang banayad na ipiniprito ang ~ Cara Membuat Tepung maizena 2 sendok teh Air 1 sendok ten
baboy at ang kabuti. Idagdag ang kintsay at haluin habang ipiniprito hanggang sa maluto. 1. Bilas dan cincang daging babi. Campur hingga rata dengan marinade.
lagay muna sa isang tabi at palamigin. 2. Rendam dan Iris jamur. Iris-iris dan bilas seledri. Kupas dan bilas wortel. Cincang wortel.
4. Hiwain ang mga papel na tokwa sa 8 magkakasing-laking piraso at dampian ng medyo basang 3. Panaskan minyak di dalam wajan. Tumis daging babi dan jamur periahan. Tambahkan seledri dan
tela. llagay sa ipiniritong panlagay sa loob at gumawa ng mga lumpiyang parihaba ang hugis at wortel, lalu tumis hingga matang. Aduk dengan saus bumbu. Angkat dan biarkan hingga dingin.
isara gamit ang pinaghalong harina. 4. Potong lembar kembang tahu menjadi 8 bagian berukuran sama dan seka dengan kain lembab. Masukkan ke
5. llagay ang mga lumpiyang tokwa sa isang plato at pasingawan sa malakas na apoy sa loob dalam bahan yang telah ditumis, gulung menjadi segi empat dan lumuri dengan campuran tepung maizena.
nang 10 minuto. Habang naghihintay, pagsama-samahing mabuti ang mga sangkap ng sarsang 5. Letakkan gulungan kembang tahu di atas piring dan kukus di atas nyala api yang besar selama 10 menit.
Portuges at pakuluin sa isang kawali 0 wok. Buhusan ng sarsang portuges ang lumpiyang Sementara itu, aduk hingga rata bahan-bahan dengan saus Portugis dan didinkan perlahan dalam wajan.
tokwa bago ihain. Tuangkan saus Portugis ke atas gulungan kembang tahu sebelum disajikan.
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