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Mushroom IS RD"S English 23 fTFps: Drizzle the sauce along the rim of the plate to avoid spoiling the colour of the fish and the bean curd. j

Ingredients Sauce

Snakehead 1 whole fish (about 12 taels) Fish sauce 1teaspoon |Sugar a pinch
Dried shiitake mushroom 2 pieces | Spring onion (shredded) 1 stalk | Wrapped bean curd 1 cube Water 4 taels Sesame oil adash
Ginger (shredded) 1 slice | Chilli (shredded) a pinch | Chinese chive 2 stalks Soy sauce 1 tablespoon | Corn starch 1 teaspoon

Method

o Soak the dried shitake mushrooms in water until they are soft Remove the stalks and shred the mushrooms. Cut the bean curd into thick slices. Blanch the Chinese chive. 98@53 and
filet the snakehead. Cut the fillets into slices. P suitable amount of mushroom on a slice of fish meat, roll it up and secure the roll with Chinese chive. 9 Place the fish head and tailon a
plate. Steam it over high heat for 5-6 minutes. &3 Place bean curd, fish rolls, shredded ginger and shredded chilli on the plate. Steam it over high heat for another 5 minutes. &9 Drain the
water. Cook the sauce and drizzle it around. Place shredded spring onion on top.

M! a Nirol!on! Isda Na Ma}{ Kabu‘ten! Shiitake _ SEMTL [Mga Tip: Upang mapanatiing maganda at maputi ang isda at tokwa, lagay ang pampalapot mula sa giid ng plato. |

Mga sangkap Pampalapot

Pinahidang ulo ng dalag (Blotched snakehead) 1 piraso (humight kumulang na 12 tael) Sarsa ng isda 1 kutsarita | Sesame oil konti lang

Pinatuyong kabuteng shiitake 2 piraso | Dahon ng sibuyas (julienne o malilit at marninipis na hiwa) 1 tangkay Tubig 4 na tael Harina 1 kutsarita
Luya (julienne o maliitt at maninipis na hiwa) 1 hiwa Chili pepper (julienne o malilit at maninipis na hiwa) konti lang Soya sauce 1 kutsara

Binalot na tokwa 1 bloke | Chinese chive 2 tangkay Asukal konti lang

Paraan

@ babad ang mga pinatuyong kabuteng shiitake hanggang lumambot. Alisin ang mga tangkay at hiwa-hiwan sa maliliit at maninipis na piraso. Hatiin ang tokwa nang makakapal na hiwa.
Maghalabos mga chinese chive at lagay muna sa isang tabi. @9 Kaliskisan, alisan ng buto ati-filet ang pinahidang ulo ng dalag o blotched snakehead. Lagyan ng malilit at maninipis na kabute
ang hiniwang isda at irolyo. Talian ng hinalabos na chinese chives upang magmukhang mga fish roll o mga inirolyong isda. alhagay ang ulo ng isda at ang buntot ng isda sa isang plato.
Pausukan sa mataas na apoy sa loob nagg 5 - 6 na minuto. @Ilagay ang mga hiniwang tokwa, mga inirolyong isda at malilit at maninipis na hiwa ng luya at ang chili sa plato. Pausukan sa
mataas na apoy sa loob nang 5 minuto. &Y Alisin ang sobrang likdo mula sa plato. Idagdag ang nilutong pampalapot at budburan sa ibabaw ng mga dahon ng sibuyas.

lkan Gulung Dengan Jamur Shiitake [FEEEIEEELE:1izs 4 |\ Tips: Agar ikan dan tahu tetap enak dan wamanya terjaga, tambahkan pengental dari samping piring. |

Bahan

lkan gabus blotched snakehead 1 ekor (sekitar 12 tael) Pengental

Jamur shiitake kering 2 buah Cabai (iris tipis memanjang) sedikit Kecap ikan 1 sendok teh Gula sedikit

Jahe (iris tipis memanjang) 1 iris Tahu berbungkus kain 1 blok Air 4 tael Minyak wijen sedikit

Daun bawang (iris tipis memanjang) 1 tangkai Kucai cina 2 tangkai Saus kedelai 1 sendok makan | Tepung Maizena 1 sendok teh

Cara Membuat

@ Rendam jamur shiitake kering hingga lunak. Buang tangkainya dan iris halus tipis memanjang. Potong-potong tahu menjadi irisan tebal. Masak setengah matang kucai cina
dan sisihkan. @ Bersihkan sisik, buang duri dan fillet ikan gabus blotched snakehead. Tambahkan beberapa irisan jamur di atas ifsan ikan dan gulung. € Ikat dengan kucai
Cina setengah matang untuk membuat ikan gulung. &¥Susun kepala dan ekor ikan di atas piring. Kukus dengan api besar selama sekitar 5 - 6 menit. Letakkan irisan tahu, ikan
gulung dan irisan halus tipis memanjang jahe serta cabai di atas piring. Kukus dengan api besar selama sekitar 5 menit. © Tiriskan kuah berlebih dari piring. Tambahkan
pengental yang sudah matang dan taburi dengan irisan halus tipis memanjang daun bawang segar.
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Steamed Eg_gplant and Pork Belly English 337 | Tips: Cook the pork belly over low heat because tomato paste and sugar get burnt easily. |

Ingredients Seasonings Dressing for the Bean Sprouts

Eggplant 1 piece | Bean sprouts as needed Tomato paste 3 tablespoons White vinegar 2 tablespoons | Sugar 2 teaspoons

Pork belly 4 taels | Garlic {puree) 3 cloves Sugar 1/2 teaspoon Lemon juice 2 teaspoons

Tomato 1 piece Ground black pepper 1 teaspoon Fish sauce 1 teaspoon

Method

05§ceﬂ1eeggpiant Mince the pork belly. Dice the tomato. gFry the garlic with cil. Add in pork belly and diced tomalo, fry them until half-cooked. Add in seasonings and simmer over low heat
until the sauce is reduced. Ladle them onto the eggplant Steam for 10 minutes. ©£9Rinse the bean sprouts with cool boiled water, drain the sprouts well. Add in dressing. Place the bean sprouts
in the middle of the plate.

oz

Tiyan Ng Baboy Na May Talong FJIMITCES & 64 Mga Tip: Ang tomato paste at asukal ay madaling masunog. Lutuin ang tiyan ng baboy samahinang apoy.

Mga Sangkap Seasonings Sarsang pantimpla ng mga tangkay ng gisantes

Talong 1 Tiyan ng baboy 4 na tael Tomato paste 3 kutsara Puting suka 2 kutsara | Asukal 2 kutsarita

Kamatis 1 Bawang idinikdik) 3 bugi Asukal 1/2 kutsarita Sarsa ng lemon 2 kutsarita

Mga tangkay ng gisantes tamang-tamang dami Dinikdik na pamitang itim 1 kutsarita Sarsa ng isda 1 kutsarita

Paraan

@) Gayatin ang talong sa makakapal na hiwa. Tadtarin ang tiyan ng baboy Hiwain ang mga kamatis nang pakwadrado. @ Maggisa ng bawang sa isang wok. llagay ang tiyan
ng baboy at kamatis at iprito hanggang sa mangalahati ang pagkaluto. llagay ang pantimpla. Pahinain ang apoy at iluto hanggang ang tubig ng mga sangkap ay mabawasan
at ang karamihan nito ay suminip na sa baboy at sa mga kamatis. llatag ang mga ginayat na talong sa isang plato ang patungan ang bawat gayat ng baboy at kamatis. Pakuluan
sa loob nang 10 minuto. €)Banlawan ang mga tangkay ng gisantes gamit ang pinalamig na pinakuluang tubig. Salain at timplahan. llagay nang maayos sa gitna ng plato.

Perut Babi Dengan Terung FRETENTESELE-11-8-4 :Tips: Pasta tomat dan gula mudah gosong. Masak perut babi dengan api kecil. |

Bahan Bumbu Saus bumbu untuk pucuk kacang

Terung 1 Pucuk kacang beberapa Pasta tomat 3 sendok makan Cuka putih 2 sendok makan = Gula 2 sendokteh

Perut babi 4 tael = Bawang putih (kepruk) 3 siung Gula 1/2 sendok teh Saus lemon 2 sendok teh

Tomat 1 Lada hitam bubuk 1 sendok teh Kecap ikan 1 sendok teh

Cara Membuat

oPotong-potong terung menjadi irisan tebal. Cincang perut babi. Potong dadu tomat. @ Tumis bawang putih dalam wajan. Tambahkan perut babi dan tomat, lalu tumis
dengan sedikit minyak hingga setengah matang, Masukkan bumbu. Kecilkan api dan masak hingga kuah bahan-bahan berkurang dan sebagian besar meresap ke dalam
daging babi dan tomat. Susun irisan terung di atas piring dan tambahkan campuran daging babi dan tomat di atasnya. Kukus selama 10 menit. £8Cuci bersih pucuk kacang
dengan air matang dingin. Tiriskan dan tambahkan bumbu. Sajikan di tengah piring.
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