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Chicken in Peppercorn Sauce (English #3Z)
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Seasoning Sauce
1 whole Chicken powder 1teaspoon  Comstarch 1 teaspoon
6 cloves Salt 1teaspoon  Water 2 teaspoons
3 cloves Light soy sauce 1 tael
2 stalks Water 4 taels
1/2 teaspoon  Shaoxing wine 2 taels
2 slices Dark soy sauce A dash
1 stalk

1. Wash garlic cloves and fry them in medium heated oil. Set aside.

2. Wash the chicken, drain off the water and rub light soy sauce on it. Shallow fry it over low heat until
golden brown.

3. Deep fry shallots until fragrant and set aside. Stir fry ginger, spring onion and peppercorn until
fragrant. Add back the shallots and then sizzle in Shaoxing wine.

4. Put all fried ingredients into a deep pot. Pour in water, add chicken powder, salt, garlic and the
whole chicken. Boil in low heat for 20 minutes.

5. Take out the chicken and pour out the chicken juice. Set aside.

6. Chop the chicken into pieces and put them back into the pot. Thicken with mixture of comstarch,
chicken juice and dark soy sauce. Garnish with parsley before serving.
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Manok sa palayok na may buong paminta Ayam biji merica claypot (Indonesian E1fE X)
(Pilipino JEEE X) Bara Bumbu
Mga Sangkap Panimpla Ayam utuh 1 Tepung bumbu ayam 1 sendok teh
Buong manok 1 Pulbos 1 kutsarita Bawang putih 6 siung Garam 1 sendok teh
Bawang 6 na bigi ng manok Bawang merah 3 siung Kecap 1 tael
Maliliit na sibuyas 3 bigi Asin 1 kutsarita Daun bawang 2 batang Air 4 tael
Sariwang sibuyas 2 supang Toyo 1 tael Biji merica 1/2 sendak teh Anggur Shaoxing 2 tael
Buong paminta 1/2 kutsarita Tubig 4 na tael Jahe 2 iris . Kecap manis sedikit
Luya 2 hiwa Alak na 2 tael Daun ketumbar 1 tangkai
Kulantro 1 tangkay Shaoxing
Pampalapot Napakaitim konti lamang Pengental
Comstarchoharina 1 kutsarita 1@ 1°Y0 Pati jagung 1 sendok teh
Tubig 2 kutsarita Air 2 sendok teh
Cara memasak
Paraan 1. Bersihkan siung bawang putih dan keringkan. Panaskan minyak untuk

1. Linisin ang mga bigi ng bawang at dampi-dampian para matuyo. Magpainit ng mantika na makakapagprito nang
nakalubog sa mantika, at ang apoy ay may katamtamang init, iprito ang bawang. Patuluin. llagay sa isang tabi.

2. Linisin ang buong manok,

patuluin, dampi-dampian para matuyo. Kiskisin ng katamtamang dami ng toyo ang

manok. |prito nang malanday sa mababang init hanggang sa maging ginintuang kayumanggi ang kulay.
3. lprito nang nakalubog sa mantika ang mga maliliit na sibuyas hanggang sa bumango, patuluin at ilagay sa isang

tabi. Igisa ang luya, sariwang sibuyas, at buong paminta hanggang sa
bumango, ibalik ang maliliit na sibuyas. Mag-spray ng alak.

Mga Tip : Iprito nang nakalubog sa mantika

penggorengan dengan api sedang, goreng bawang putih. Tiriskan. Sisihkan.
2. Bersihkan seluruh bagian ayam, tiriskan dan keringkan. Beri sedikit kecap (bukan
tscap manis) di atas ayam. Goreng dengan api kecil hingga berwarna cokelat
eemasan.
. Goreng bawang merah hingga harum, tiriskan dan sisihkan. Tumis jahe, daun
bawang, dan biji merica hingga harum, masukkan juga bawang merah. Percikkan
anggur.

w

4. Alisin ang mga Iginisang sangkap at ilagay sa isang palayok, lagyan ng

ang mga maiiit na sbuyas hanggang sa

i lgisa ang

tubig, pulbos ng manck, asin at bawang. Pagkatapos, idagdag ang
buong manok sa palayok. Pakuluin sa mababang apoy sa loob nang
humigit-kumulang na 20 minuto.
. Alisin ang manok sa palayok. Ayusin ang sarsa at ilagay sa isang tabi.
. Hiwa-hiwain ang manok, ibalik sa palayok. Ibalik ang inireserbang
sarsa para ilagay at palaputin gamit ang tinimplang comn starch o

o in

s, sawang sbuyes, at buong

paminta
hanggang sa bumango, ibalik ang maliliit

o

na sibuyas. Mag-spray muna dito ng alak

bago idagdag ang tubig. Sundin ang

pagakakasunud-sunod ng mga sangkap upang
lalong mapalabas ang amoy.

4. Angkat bahan-bahan yang sudah ditumis dan masukkan ke claypot, tambahkan air,
tepung bumbu ayam, garam dan b ih

g putih.
Selanjutnya, masukkan ayam utuh ke dalam panci.
Didihkan di atas api kecil selama sekitar 20 menit.

sisihkan.

. Angkat ayam dari panci. Siapkan saus dan
. Potong ayam kecil-kecil, kembalikan ke panci.

Kembalikan saus yang sudah siap untuk dipakai
dan kentalkan dengan larutan pati jagung. Beri

Tips: Goreng bawang merah
hingga harum, tiriskan dan
sisihkan. Tumis jahe, daun
bawang, dan biji merica hingga
harum, kembalikan bewang merah.
Percikkan anggur sebelum
ditambahkan air. lkuti unutan

harina. Budburan ng konting napakaitim na toyo at dek yunan ng sedikit kecap manis dan tambahkan hiasan dengan | penambahan bahan agar bau
kulantro. Ihain nang mainit sa palayok. ketumbar. Sajikan selagi panas di dalam panci. harumnya
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Water 4 taels -

Gawing kulay ginintuan ang pusit sa sarsa
ng spinach (Pilipino FFREX)

Sangkap Panimpla

Sariwang pusit 8 tael Asin para magkalasa

Spinach 1bungkos  Pulbos ng manok 1/2 kutsarita

Pula ng itlog na maalat 1

Kalabasa 3 tael Pampalapot

Bawang 3 bigi Asin para magkalasa
Cornstarch o harina 1/2 kutsarita
Tubig 4 na tael

Paraan

1. Pagtubigin ang spinach. Iprito nang nakalubog sa mantika ang
pula ng itlog na maalat, patuluin, at durugun gamit ang likod ng
kutsara.

2. Hiwain nang maninipis ang kalabasa, pakuluan sandali sa tubig
hanggang lumambot. Dekorasyunan ang tabi ng pinggang
paghahainan ng mga hiniwang maninipis na kalabasa.

. Alisin ang balat ng pusit, iskoran ang pusit ng crisscorsses. Hiwain
nang maliliit at pakuluan sandali sa tubig.

4. Hiwan nang maliliit na kwadrado ang bawang at igisa hanggang

bumango. Idagdag ang mga pusit at ang panimpla at haluin
habang ipiniprito sa mataas na init. Alisin at ilagay sa isang tabi.

w

o

nakalubog sa mantika at ihain.

. Painitin ang pinagtubig na spinach at palaputin gamit ang tinimplang
harina o com startch. Ibalik ang mga pusit at haluin sandali habang
ipiniprito. Ayusin. Budburan ng pula ng itlog na maalat na ipinirito nang

-

Cumi-cumi emas saus bayam (Indonesian E}JJE32)

Cara memasak

-

Bahan Bumbu

Cumi-cumi segar 8 tael Garam sesuai selera

Bayam 1 ikat Tepung bumbu ayam  1/2 sendok teh

Kuning telur asin 1

Labu 3tael Pengental

Bawang putih 3 siung Garam sesuai selera
Pati jagung 1/2 sendok teh
Air 4 tael

. Peras bayam hingga keluar cairannya. Goreng kuning telur asin dengan
minyak yang banyak dan mendidih, tiriskan, dan gilas dengan punggung

sendok.

2. Iris labu tipis-tipis, rebus sampai lunak. Atur piring saji dengan irisan labu
yang sudah dimasak.

3. Kupas kulit cumi-cumi, buat pola selang seling pada cumi-cumi. Potong
kecil-kecil dan rebus.

4. Potong bawang putih dalam beniuk dadu-dadu kecil dan tumis hingga
harum. Tambahkan cumi-cumi dan bumbu, lalu goreng dengan api besar
dan aduk-aduk terus. Angkat dan sisihkan.

5. Panaskan cairan perasan bayam dan kentalkan dengan larutan pati jagung.

Masukkan lagi cumi-cumi dan goring serta aduk dengan api besar sebentar.

Siapkan. Taburi dengan kuning telur asin yang digoreng matang dan

Mga Tip: *Ang pagpiprito ng pula ng itlog na
maalat ay makakadagdag sa pag-alsa nito.

* Ingatang huwag maluto nang lutong-luto ang
pusit upang hindi ito tumigas.

il MRS AWMU EA T - AFRLEETEAE WU LI EReE o

Tips:
kelembutannya.

= Hati-hati jangan sampal terlalu lama

menjadi alot.

= Menggoreng kuning telur asin dalam minyak mendidih dapat menambah

I | karena i

| dapat
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