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Steamed Bass with Black Mushroom and Bamboo Shoot (English #32)

Ingredients Seasonings
ik Bass 1 whole Salt 1/2 teaspoon
5 . Black Mushrooms (Soaked) 4 taels Corn Starch 1 teaspoon

1. IBRERET = EUTHER - A Canned Bamboo Shoot 3 taels Qil 2 teaspoons
L35 (2M) 4T £ 1EKE B ZROMAS  RADES A Shoer e b Gamisn
HRLE 3 A 2KE WRERHS - Coriander (Sectioned) 1 stalk i eoeh
= 2K mw 2. REEEFBHERBRIS » LEPEERK ° Thickening T T ST =

= o i i ips: Allow the water to boil and let the steam fill up
E “:JJ ‘%) 2R FTE 6@ 3. ,EE.'\EH S %%*ﬁﬁaﬁﬁﬁ@ﬁi LR ‘?Vc;rtr;rs Ll ;Eﬁl?s%?)%ns the pot before putting in the fish. Otherwise the fishw
EE (VIER) 148 HE EE - -pEEAR BHLES - meat will turn mushy.
. W . s , 4  Method

LY 4. A XRA 10%ﬁﬁ TR 1. Scale and gut the bass. Rinse well. Cut off the head and the tail, then fillet the fish.
£k 1R Bk 3EE ERL BLARTHE- Cut the fillets into thick slices and marinate it with seasonings.

~ ~ i MeEEBLER 4 2. Remove mushroom stems. Steam the mushrooms, then slice them. Slice the
PREE  BARLELRBKRER 2 iﬁﬁ?b ‘E-,E!;%,;EJ 1‘2ﬁ7:k, :E‘,:%;Té? = bamboo shoot and blanch it.
W OEATWERATZAMA | A0k USREIDE  ¥REEH 0 K 3 Arrange the fish slices, mushroom and bamboo shoot alternatively in a plate. Add
% DB GBS ERAEN » B H A AR R ENT] o the fish head and the tail to the plate. Lay the ginger slices on top.
i 4. Steam it on medium heat for 10 minutes. Drain out the sauce and thicken it. Drizzle
the sauce and sprinkle the spring onion and the coriander over the fish.
5. Add 12 taels of water, 1/2 teaspoon of salt, a pinch of sugar, 1 tablespoon of
wine with ginger juice and 1/2 teaspoon of oil to a pot and bring it to a boil.
Blanch the broccoli and the carrot, then arrange them alternatively along the fish.

Ini-Steam na Perch na may kasamang Kabute
at Usbong ng Kawayan (Pilipino JE£2% 32)

Maga Sangkap Sauce ng gawgaw : \

Poch 1 Gawgamgkutsama Kakap Kukus Jamur Rebung (Indonesian E1fE 32)

Kabute 200g  Tubig 3 kutsara

(binabad at pinalambot) Bahan-bahan Bumbu

Lata ng ushong ng kawayan 150g Pampalasa lkan kakap 1 Garam 1/2 sendok teh

Luya 2piraso Asin 1/2 kutsarita Jamur (direndam dan dilunakkan) 200g Pati jagung 1 sendok teh

Dahon ng sibuyas 2 Gawgaw 1 kutsarita Rebung kalengan 150g Minyak 2 sendok teh

(hiniwa ng maliliit) Mantika 2 kutsarita Jahe 2potong .o

Kulantro 1 Palamuti Daun bawang (diparut) 2 Brokoli 300g

(hiniwa sa mga seksyon) E;Okf” $O0%Ba o getumbafr (dipotong-potong) 1 Wortel Secukupnya

Directions rof inantsang dami aus patl .t — .

1. Kaliskisan at hugasan ang perch. Hiwain at tanggalin Patijagung 1 sendok the -tl)-tla?:a;l S;Egm;%%?ﬁg;ﬁﬂ%mgﬁﬁ;;:{;j
ang ulo at buntot at itabi. Hiwain at buksan ang isda at Air 3 sendok makan | jannva akan menjadi lembek.

tanggalin ang gitnang tinik. Hiwain ang laman ng isda sa makakapal na piraso, at pagkatapos ay

idagdag ang mga pampalasa at haluin ng mabuti. SV TR

1. Bersihkan sisik kakap dan cuci. Sisihkan dahulu kepala dan ekomya. Buka ikannya

2. Tanggalin ang mga tangkay ng kabute at i-steam, at hiwain. Hiwain ang mga usbong ng kawayan B Fpsibi Ay
at ihulog sa kumukulong tubig at hanguin agad. ga“': ll;l:nagght:;ng&%ﬁaggga@mng—potong daging ikan menjadi irisan-irisan tebal,
3. Pagsala-salabatin ang isda, mga kabute, mga usbong ng kawayan sa isang plato, at ilagay ang -

2. Buang batang jamur dan rebus, lalu potong-potong. Potong-potong rebung dan
rebus dalam air mendidih.
3. Tata selang-seling daging ikan, jamur, rebung pada sebuah piring lalu letakkan kepala
- - dan ekor ikan sehingga membentuk ikan. Tutupi dengan potongan-potongan jahe.
Mga Tip: Ang tubig ang @ 4. Kukusdengan panas sedang selama sekitar 10 menit lalu tuangkan sarinya ke dalam mangkuk

ulo at buntot ng isda para mabuo ang korte ng isda. Lagyan sa ibabaw ng mga hiwa ng luya.

4. |-steam sa katamtamang init sa loob ng 10 minuto at ibuhos ang katas sa gawgaw na nasa mangkok,
at pagkatapos ay ibuhos ang gawgaw sa ibabaw ng isda.
Lagyan sa ibabaw ng dahon ng sibuyas at kulantro.

5. Banlian ang brokuli at karot ng 600g na tubig, kalahating

i , , kailangang pakuluin at ang kawali pati dan tuangkan patinya ke atas ikan. Tutupi dengan daun bawang dan ketumbar.
g:ﬁ:”;‘; ﬂ%ﬁSa'?k:fémﬂ%ﬁ'@it;n?trﬁzmg g':_'; ] ay dapat mapuno ng steam bago | 5. Didihkan brokoli dan wortel dengan 600g air, setengah sendok teh garam, sedikit
ilagay ang isda, kung hindi ang gula, 1 sendok makan anggur jahe dan setengah sendok teh minyak untuk

matanggal ang amoy. Pagsala-salabatin ang brokuli at isda ay maghihiwalay at lalambot.
AN

karots at itabi bilang palamuti sa tabi menghilangkan baunya. Tata brokoli dan wortel sebagai hiasan samping.

el » F
=] m% H&] Fta:‘ &E Pan-fried Beancurd Sheet and Duck Breast Roll (English 2£3Z)
AL W Ingredient Method
e B B ngredients etho
R A {973 Beancurd Sheet 1/2 sheet 1. Shred the smoked duck breast, oyster mushrooms,
B weE  m@¥ e 1. [E0EH - ERG-HAE - 8T gystetrMushrooms gge:s g?leryhat%d canl‘lot. Rinse the bean sprouts well.
3 armo els anch them all.
EVHE 3W = HEF % SRTEER  BERK - Bean Sprouts 1 tael 2. Heat the pan, add oil and garlic. Then put in all the
HE 21 ik o%Z 2. EEEEFFE  MAFRARIBAA Smoked Duck Breast 3 taels blanched ingredients and seasonings. Stir fry until
ﬂ&iﬁ]uﬂiﬂ , @%‘ﬁﬁi‘mﬁﬁﬁ 2 Celery 2 taels cooked. Set aside and cool down.
R 17 R BUR Garlic 1clove 3. Divide the beancurd sheet into 2 halves. Add the
IZHEN  3W 3. MERIR - M EHCRAIMH - 8 seasonings fillings onto each sheet. Roll the sheets up to form
= & HFEESE L%t » F98  Chicken Powd ook long rolls. Dredge the rolls with flour. Pan-fry them
[i] 2 = ar e UCH © PING until they turn golden brown. Remove them from the
srog 1¥1 KEIZSEEE  UETFREEEN g:ggrrne oi gtpelagg:;oons pan and cut them into short chunks.
{‘I‘Hﬂ: R LB AR @ﬁﬁﬁﬁ} NEREDT] o [;Ir':ps: If?:.laut;::fis dtrLzzIed rt)verthe rolls, ﬁnish]
BH . BEEEEBS o em quickly before they get sogay.

Dada Bebek Panggang Kembang Tahu Gulung

Pinatuyong Dibdib ng Pato Sheet ng Tokwa
(Indonesian ENfE3X)

(Pilipino JEEE )

Mga Sangkap Bahan-bahan Bumbu N

Sheet ng Tokwa Kalahating Sheet Kembang tahu Setengah lembar Bumbu rasa ayam  Sedikit

Sau chun na kabute 150g Jamur Sauchun  150g Gula Sedikit

Karot 100g Wortel 100g Minyak wijen 2 sendok teh

Toge 50g Tauge 50g

Pinausukang Dibdib ng Pato 150g Dada Bebek Asap 150g

Kintsay 100g Seledri ) 100g

Bawang 1 piraso Bawang putih 1 buah

Pampalasa Cara memasak

Pinulbos na manok Kaunti 1. Potong memanjang daging dada bebek, jamur sau chun, seledri,

Asukal Kaunti wortel dan cuci taugenya. Rebus semua bahan dalam air mendidih.

Mantika na gawa sa linga 2 kutsarita 2. Tumis bawang putih di dalam wajan, tambahkan semua bahan dan
) . bumbu yang telah direbus. Goreng dan biarkan mendingin.

Direksiyon 3. Potong-potong lembaran kembang tahu dan taruh bahan-bahan

1. Hiwain ang pinausukang dibdib ng pato, sau chun na yang telah mendingin di atasnya. Lalu gulung menjadi dua dan

kabute, kintsay, karot ng pahalang at hugasan ang toge. taburi sedikit pati jagung. Goreng lembaran kembang tahu di atas

Ihulog ang lahat ng sangkap sa kumukulong tubig at hanguin | Mga Tip: Maaring maglagay ng api kecil sampai warnanya menjadi coklat keemasan, lalu potong

agad. - . kaunting gawgaw, ngunit ang menjadi potongan-potongan kecil dengan panjang yang berbeda.
2. lgisa ang bawang sa kawali, ilagay lahat ng sangkap na inihulog sa putaheng ito ay dapat kainin agad

kumukulong tubig at pampalasa. Iprito at hayaang lumamig. hanggat maari, kung hindi ay lalambot Tips: Dapat diberikan sedikit pati, namun harus segera
3. Hiwain ang sheet ng tokwa at ilagay ang pinalamig na mga ang sheet ng bean curd. dikonsumsi, atau lembaran kembang tahunya akan menjadi

sangkap kasama nito. Pagkatapos ay irolyo ito ng pahalang at lembek.

budburan ng gawgaw. lprito ang sheet ng bean curd sa
mahinang apoy hangang maging ginuntuang kayumanggi ang
kulay nito, at hiwain sa malilit na piraso na magkakaiba ang haba.
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