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Pinasingawang tadyang na may preserbadong
bean curd na ibinalot sa papel (Pilipino 3E/2% %)

Mga Sangkap

Mga sparerib

Talbos ng sibuyas (hinati)

bawang (hiniwa)

Papel de kalan

Marinade ng mga sparerib

Bean curd

Tayo

Asukal

Gawgaw

Pulbos na paminta

Langis ng linga

Mga direksyon

1. Putulin ang papel de kalan sa sukat na 30 cm * 40 cm.

2. Putulin ang mga sparerib sa malilit na piraso. ldagdag ang
marinade, hiniwang bawang, hiniwang talbos ng sibuyas at
ihalo ng mabuti at i-marinade ng higit kumulang na 15 minuto.

3. llagay ang namarinade na mga sparerib sa papel de kalan at
itupi sa maliliit na pakete.

4. Pasingawan sa ibabaw ng tubig ng higit kumulang na 12
minuto. llagay sa mga plato at ihain.

650g

1 piraso

2 mga piraso
1 piraso

3 mga piraso

2 kutsarita

1/2 kutsarita

2 kutsarita
Mararapat na dami
Mararapat na dami

Steamed Pork Back Ribs with Fermented Bean Curd
in Parchment Paper (English 2237)

Marinade For The Back Ribs
Fermented Bean Curd 3 cubes

Soy Sauce 2 teaspoons
Granulated Sugar 1/2 teaspoon
Corn Starch 2 teaspoons
Pepper Powder small amount
Sesame Oil small amount

Ingredients

Pork Back Ribs 12 taels
Spring Onion (Sectioned) 1 leave

Garlic (Sliced) 2 cloves
Parchment Paper 1 sheet

Method

1. Cut the parchment paper into 30 cm x 40 cm.

2. Dice the back ribs. Add marinade, garlic slices and spring onion sections. Mix
well and let sit for 15 minutes.

3. Put the marinated back ribs on the parchment paper and fold into a pouch.

4. Steam for 12 minutes. Take it out and serve.

:Tlps: Food steamed in parchment paper contains less oil. j

Iga Kukus Bungkus Kertas dengan Tofu
(Indonesian ENfE32)

Bahan

lga 650g
Bawang prei (dipotong kecil-kecil) 1 batang
Bawang putih (diiris) 2 buah
Kertas roti 1 lembar

Bahan pembungkus iga
Tofu 3 potong
Kecap asin 2 sendok teh
Gula 1/2 sendok teh
Tepung maizena 2 sendok teh
Merica bubuk Secukupnya sesuai selera
Minyak wijen Secukupnya sesuai selera
Cara memasak
1. Potong kertas roti menjadi potongan kecil dengan ukuran 30 cm = 40 cm.
2. Potong iga menjadi potongan kecil. Tambahkan bumbu perendam, irisan
bawang putih, bawang prei dan aduk dengan rata dan rendam selama lebih
kurang 15 menit.
3. Letakkan iga yang sudah dibumbui pada kertas rofi lalu lipat kertas sehingga
menjadi bungkusan kecil.
4. Kukus selama 12 menit. Angkat lalu siapkan untuk dihidangkan.

-

ay makakabawas sa mantika.
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Mga Tip: Ang pagpapasingaw sa ibinalot na papel}
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Pritong keyk na hipon na may keso
(Pilipino JEAR T 3Z)

Mga Sangkap

Hipon

Keso (diced)

Tuyong berdeng sibuyas (tinadtad)
Bread crumbs

500g

1 piraso
3 piraso
6 kutsara

Pampalasa

Asin

Gawgaw

Pulbos na paminta
Langis ng linga

1/2 kutsarita

2 kutsarita
Nararapat na dami
Mararapat na dami

Mga direksyon

1. Balatan ang hipon at alisin ang laman loob. Alisin ang shell
at matupok ng pandak na tao. Alisin ang tubig sa
pamamagitan ng tela at pukpukin ng kutsilyo hanggang
maging shrimp paste.

. Idagdag ang tuyong berdeng sibuyas at pampalasa sa
shrimp paste. lhalo ng mabuti at batihin ng mga sampung
beses.

. Lagyan ng diced na keso ang shrimp paste. Kuskusin ng
malumanay at ihugis sa isamng maliit na pie at pagkatapos
ay ibabad sa bread crumbs.

. Iprito sa katamtamang init hanggang magkulay na

i =
Tips: Mengukus dengan membungkus dalam kertas roti dapat
mengurangi minyak.

vy

Fried Cheese and Shrimp Patties (English #3Z)

Method

1 catty 1. Shell and devein the shrimps, pat dry with a

1 stick cloth. Mash the shrimps with the side of a

3 cloves knife. Throw the mashed shrimp into a

6 tablespoons large bowl with some force. Repeat till it
becomes a thick paste.

. Add in shallot and seasonings. Throw it
again for a dozen times.

. Seal shrimp paste around each cheese
cube. Roll into a ball between your palms.
Press slightly to form a patty. Coat with

Ingredients
Shrimp

Cheese (Cubed)
Shallot (Chopped)
Breadcrumbs

Seasonings
Salt

Corn Starch
Pepper Powder
Sesame Oil

1/2 teaspoon
2 teaspoons

small amount
small amount

. Fry the patties over medium heat until they
turn golden brown.

which helps to build strong teeth

Tips: Cheese is rich in calcium,
and bones in children.

} breadcrumbs.

Udang giling goreng dengan keju
(Indonesian Elfg X)

Bahan

Udang

Keju (dipotong kotak-kotak kecil)
Bawang prei kering (dicincang)
Remah roti

Bumbu

Garam

Tepung maizena
Merica bubuk
Minyak wijen

500g

1 potong

3 potong

6 sendok makan

Setengah sendok teh

2 sendok teh

Secukupnya sesuai selera
Secukupnya sesuai selera

Cara memasak
1. Buang kulit dan kotoran udang. Keringkan airnya dengan kain
kemudian potong-potong lalu tumbuk hingga menjadi pasta.

. Tambahkan bawang prei kering dan bumbu pada pasta udang.
Aduk dengan benar dan kocok sebanyak sepuluh kali.

. Masukkan potongan keju dalam pasta udang. Ambil
sedikit-sedikit lalu ratakan dan bentuk bulat-bulat di tangan
dengan perlahan-lahan lalu tekan menjadi bentuk bulatan pipih
kecil, kemudian lumuri dengan tepung roti.

ginintuan sa magkabilang panig.

Mga Tip: Ang keso ay masagana sa calcium na nakakatulong
sa mga bata sa pagpapatubo ng mga ngipin at mga buto.

ot : ARE D ERARAER—ERE A TEARAATERAR AU LEAFEINSRERSE -

. Goreng dengan panas sedang sampai kedua sisinya berwarna
kecoklatan.

Tips: Keju banyak mengandung kalsium yang dapat
membantu pertumbuhan gigi dan tulang anak-anak.
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