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Pumpkin, Tomatoes, Red Beans and Lean Pork Soup (English %&3)

Ingredient (serves 4 persons) Methed o
) R# R Tomatoes e e
2 127 (4805%2) 1. BMEERE  ®BEERIDEH - Red beans 11tael (40g) 2. Rinse and cut the tomatoes.
B 2BR0N0%) 2 EEARRDE- Crasimpveres ] e ) 3 e b i
ARG 1™ (40%) 3. AERFEE  WRERBAHFEA - Water as appropriate 4. Rinse and blanch the pork. _
WE TRIE) 4 AREAER k- Ao 5 Sohowaowr e i
beley 1/2 fr (320%) 5. BEAEREEENK  BAFrEHE Continue boiling over a medium heat
B e TOKEEIE M KBS0 5 fs(;rlt:‘ 1% hours. Season to taste with
i BE INEE AR BN AT &R o

Sup Labu Kuning, Tomat, Kacang Adzuki
dan Daging Babi Tipis (Indonesian ENfE 3X)

Sabaw ng Kalabasa, Kamatis,
Munggong Pula at Lomo (Tagalog JEZEX)

Mga sangkap (4 hain) Bahan (4 porsi)

Kalabasa 12 taels (480 gramo) Labu kuning 12 tael (480g)
Kamatis 2 piraso (humigit-kumulang 250 gramao) Tomat 2 buah (sekitar 250g)
Munggong Pula 1 tael (40 gramo) Kacang adzuki 1 tael (40g)
Pinatuyong balat ng sitrus 1 piraso (humigit-kumulang 3 gramo) Kulit jeruk nipis kering 1 potong (sekitar 3g)
Lomo ¥z libra (320 gramo) Daging babi tipis Y2 kati (320g)

Tubig katamtaman Air secukupnya

Asin katamtaman Garam secukupnya

Paraan ng pagluluto

. Alisin ang balat at ubod ng kalabasa. Hiwain sa makakapal na piraso matapos hugasan.

. Hiwain ang mga kamatis sa piraso matapos hugasan.

. Linisin at patuyuin ang munggong pula. Linisin ang pinatuyong balat ng citrus.

. Linisin at pakuluan sumandali ang lomo.

. Magpakulo ng kaunting tubig sa malakas na apoy. llagay ang lahat ng mga sangkap sa tubig
hanggang sa ito ay kumulo. Pagkatapos, gawing katamtaman ang apoy at pakuluan ng 1 %
oras. Timplahan ng asin at ito ay pwede ng ihain.

Hisl+ B =ik

Cara membuat

1. Ambil kulit dan daging buah labu kuning. Setelah daging buah dicuci, potong dan iris
tebal-tebal.

2. Cuci tomat dan iris tomat tipis-tipis.

3. Cuci dan tiriskan kacang adzuki . Cuci kulit jeruk nipis kering.

4. Cuci dan rebus sebentar daging babi tipis.

5. Didihkan air dengan panas tinggi. Masukkan semua bahan ke dalam air sampai mendidih.
Kemudian kecilkan api hingga panas sedang dan masak selama 1 % jam. Masukkan garam
dan sup siap dihidangkan.
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Carrot Pancakes with Onions and Sweet Potatoes (English 23Z)

L L ient (s s about 3 to 5 persons) Method

# B (K3ZSAHE) 2B 7ok g:rrric:;ent o Zh;::,}’u:_sgift:; = 1.0Anljtd carrots, onion, sweet potatoes,
ARERD) 2@ @) 1 BAREM OLEE - BEMBE Onon Tomal frayohogped - omonbicn comfou ondegs o
FECNE) 1@ 0B St ERRETRANS - e ok e s oA ek e

LW Il f oli il i .
BUCRE) 28 (AHOIH) 2. MBAUDIE - e 3, Wam sl scunt o v o i
#HE 28 3. BAAEFEEREMSR - WAL EHIER - léemog ?tﬁmaﬂl juiced mixture into middle of the pan and

e . a e orn flour Sp ke a thi ke i fi
A B B—RBRESHR BRHR - FAKX Black pepper  small amount gl i teld el el
g R 12 @8 (T NEERENE - SR RZEN Olive oil small amount possill;_le vt\rsimout overlapping
: 3 . . ingredients.

) 3B Eﬁﬁ%ﬁﬂﬁ*ﬁﬁﬁﬂﬁﬁj . 4. Cook for about 2 minutes on each side
g‘ﬁ*ﬂ. DHE 4. BEOFMSEEZMESSEOER - until pancake turns slightly brown and

serve.

TR S8

Pancake na may Karot, Sibuyas at
Kamoteng Baging (Tagalo FEEE X)

Panekuk (Pancake) Wortel, Bawang
dan Ubi Manis (Indonesian EIfE X)

Mga sangkap (humigit kumulang sa 3 - 5 hain ) Bahan (sekitar 3-5 porsi)

Karot (katamtaman) 2 piraso (kinayod) Wortel (sedang) 2 buah (diparut)

Sibuyas (maliit) 1 piraso (tinadtad) Bawang (kecil) 1 buah (dicincang)
Kamoteng baging 2 piraso (binalatan at kinayod) Ubi manis (sedang) 2 buah (dikupas dan diparut)
Itlog 2 piraso Telur 2 (biji)

Rekado Bumbu

Limon (maliit) 1a (kinatas) Jeruk lemon (kecil) Y& buah (dijus)

Harina ng Mais 3 kutsara Tepung jagung 3 sendok meja

Paminta kaunti Lada hitam sedikit

Mantikang olibo kaunti Minyak zaitun sedikit

Paraan ng pagluluto

1. Paghaluin ang kinayod na karot, tinadtad na sibuyas, kinayod na kamoteng baging, katas ng
limon, harina ng mais at mga itlog.

2. Timplahan ng paminta.

3. Painitin ang kawali sa mababang apoy, maglagay ng konting mantikang olibo. Maglagay ng
isang malaking kutsara ng pinaghalong sangkap sa gitna ng kawali. Magprito ng isang manipis
na pancake ayon sa gustong laki. Maaaring magprito ng maraming pancakes minsan, sa
kondisyong ang mga sangkap ng bawat pancake ay hindi hahalo sa iba pang pancake.

4. Iprito ang pancake ng humigit-kumulang 2 minuto hanggang ang pancake ay maging
bahagyang kayumanggi at ito ay maari ng ihain.

Cara membuat

1. Campurkan wortel yang telah diparut, bawang yang dicincang, Ubi manis yang telah diparut,
jus lemon, tepung jagung dan telur.

2. Bumbui dengan lada hitam.

3. Panaskan panci dengan api kecil, masukkan sedikit minyak zaitun. Masukkan satu sendok
makan besar bahan yang telah dicampur ke tengah panci. Goreng panekuk tipis dengan
ukuran yang Anda sukai. Anda dapat menggoreng banyak panekuk sekaligus, asalkan
bahan masing-masing panekuk tidak akan tercampur.

4. Goreng panekuk selama sekitar 2 menit pada masing-masing sisi sampai panekuk menjadi
sedikit cokelat dan panekuk siap untuk dihidangkan.
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