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Nilagang Ribs na may Limon
at Labanos (piipino 25 %)

Mga sangkap: Pampalasa:
Limon (hiniwa sa ilang piraso) 1piraso  Toyo 1/2 kutsarita |
Labanos (hiniwa sa ilang piraso) 500 gramo Asukal Isang kurot
Ribs 200 gramo
Luya 2 piraso Sarsa:
Murang sibuyas (Scallion) (hiniwa) 2 piraso ~ Cornstarch 1 kutsarita
Malinis na tubig 500 gramo Malinis na tubig 2 kutsara

Maga tip:

Ang limon ay natural na pampagana at panlinis, na nakakahupa ng sakit sa lalamunan.
Ang radish ay likas na malamig at nakakaginhawa laban sa init.

Paraan ng pagluluto:

1. llagay ang 1 kutsarita ng cornstarch sa ribs at haluing mabuti.

2. Painitin ang kawali at idagdag ang hiniwang luya at karne ng baboy, halu-
haluin, pagkatapos ay idagdag ang tubig at mga pampalasa at pakuluin
sa loob ng 20 minuto. Pagkatapos, idagdag ang labanos at ilaga sa loob
ng 15 minuto.

3. Idagdag ang limon at lutuin sa loob ng 5 minuto, pagkatapos ay idagdag
ang cornstarch na tinunaw sa tubig bilang pampalapot. Lagyan ng
hiniwang murang sibuyas at saka ihain.

Pork Rib Stew With Lemon And Chinese Turnip (Engiish %)

NS d =]

:i:f_klb Ingredients: Seasonings:

9 G Lemon (roll cut) 1 Soy sauce 1/2 teaspoon
Chinese turnip (roll cut) 10 taels Sugar a pinch
Pork ribs 4 taels

seay Ginger 2 slices Thickening:
1R & Spring onion (chopped) 2 stalks Corn starch 1 teaspoon
258t Water 1 catty Water 2 tablespoons
Tips:

Lemon stimulates appetite and kills bacteria. It can soothe sore throats.
Turnip is cold in nature and helps to clear away heat.

Method:

1. Coat the pork ribs with 1 teaspoon of corn starch.

2. Heat the wok. Add ginger slices and pork ribs, fry well. Add water and seasonings.
Turn down the heat and bring it to a simmer for 20 minutes. Put in the Chinese
turnip and cook for another 15 minutes.

3. Add lemon and cook for 5 minutes. Add thickening. Sprinkle spring onion on top.

Semur lga dengan Lemon dan Lobak
(Indonesian Ef23X)

Bahan-bahan:
Lemon (potong menjadi beberapa bagian) 1 buah
Lobak (potong menjadi beberapa bagian) 500 gram

lga 200 gram
Jahe 2 buah
Daun bawang (potong dadu) 2 buah
Bumbu: Air bersih 500 gram
Kecap 1/2 sendok teh Saran:
Gula Sejumput Lemon adalah penggugah selera makan dan
pensteril alami, yang dapat meringankan sakit
Saus: tenggorokan.
Tepung maizena 1 sendok teh ;Z?\Z'Euzr?;i: pl:if;);elllk elimll Gl @R
Air bersih 2 sendok makan :

Cara Membuat:

1. Tambahkan 1 sendok teh tepung maizena pada iga hingga merata.

2. Panaskan wajan dan masukkan potongan jahe dan daging babi untuk digoreng, lalu tambah
air dan bumbu untuk mendidihkan semur perlahan selama 20 menit, lalu masukkan lobak
ke dalam semur selama 15 menit.

. Beri lemon dan masak selama 5 menit, lalu tambahkan air tepung maizena untuk
mengentalkan. Taburi dengan potongan daun bawang dan sajikan.
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Winter Melon And Pork Shank Meat Soup (engiish zx)
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Sopas ng Karneng Baboy at Kundol (piipino st2Ex) /
Mga sangkap:

Karneng baboy (hiniwa sa ilang piraso) 300 gramo
Pinatuyong repolyo (ibinabad sa tubig) 150 gramo

Kundol (hiniwa nang may balat) 600 gramo

Pinatuyong balat ng tangherina 1/3 piraso

Minatamis na datiles 2 piraso

Mga buto ng southern at northern apricot 5 gramo

Malinis na tubig 2000 gramo Pampalasa:

Luya 1 piraso Asin 1/2 kutsarita
Mga tip:

Ang pinatuyong tangherina ay nakakabawas ng plema at flatulence.

Ang mga buto ng southern apricot ay nakakatulong na maging mamasa-masa ang baga,
habang nakakapagpahupa naman ng hika ang mga buto ng northern apricot. Ang dalawang
ito ay parehong nakakapagpahupa ng ubo.

Paraan ng pagluluto:

1. Ibabad sa tubig ang pinatuyong repolyo hanggang sa lumambot, at saka
hugasan at hiwain sa katamtamang laki.

. I-blanch ang karneng baboy at alisan ng tubig. Itabi.

. Hugasan ang mga minatamis na datiles at ang mga buto ng apricot. Ibabad sa
malinis na tubig ang pinatuyong balat ng tangherina hanggang sa lumambot,
at saka kayurin ng kutsara ang loob na bahagi nito.

4. Pakuluin ang tubig at ilagay ang lahat ng mga sangkap upang pakuluin sa

malakas na apoy. Pagkatapos ay pahinain nang bahagya ang apoy at hayaang
kumukulo sa loob nang 1 oras bago lagyan ng asin.

w N

Pork shank meat (cut into pieces) 6 taels Salt 1/2 teaspoon
Dried pak choi (wet) 3 taels -
Winter melon (skin on, cut into pieces) 12taels 1P

Dried tangerine peel helps to dissolve

Dr!ed tangerine peel 1/3 piece phlegm and eliminate gas.

Dried honey dates 2 The Chinese sweet almond nourishes
Chinese sweet and bitter almonds 1/10tael  the lung, and the Chinese bitter
Water 4 catties almond relieves dyspnea. Both can
Ginger 1 slice help arrest coughing.

Method:

1. Soak the dried pak choi in water until soft. Rinse it well and cut it into 2-inch
pieces.

2. Blanch the pork shank meat and drain it.

3. Rinse the dried honey dates and Chinese almonds. Soak the dried
tangerine peel until soft. Scrap off the pith.

4. Boil the water over high heat. Put in all the ingredients and bring it to a boil.
Turn the heat to medium-low and simmer for at least 1 hour. Season it with
salt.

Sup Daging Babi Beligo (indonesian e1/232)
Bahan-bahan:
Daging babi (potong menjadi beberapa bagian) 300 gram

‘ Kubis kering (berdasarkan berat basah kadar air) 150 gram
Beligo (potong menjadi beberpa bagian dengan kulitnya) 600 gram
Kupasan jeruk keprok kering 1/3 bagian
Manisan kurma 2 buah
Biji buah aprikot bagian selatan dan utara 5 gram
Air bersih 2000 gram
Jahe 1 buah
Bumbu:

Garam 1/2 sendok teh

Saran:

Kupasan jeruk keprok kering dapat mengurangi dahak dan kembung.

Biji buah aprikot bagian selatan dapat melembabkan paru-paru, sedangkan biji buah aprikot bagian utara
dapat melegakan sesak napas. Keduanya dapat mencegah batuk.

Cara membuat:

1. Rendam kubis kering dengan air hingga lunak, kemudian cuci dan potong menjadi
beberapa bagian.

2. Blansir daging babi dan keringkan airnya. Sisihkan.

3. Bilas manisan kurma dan biji buah aprikot. Rendam kupasan jeruk keprok kering dengan
air bersih hingga lunak, dan keruk kulit ari jeruk.

4. Setelah air mendidih, masukkan semua bahan-bahan untuk dididihkan dengan api besar.
Kemudian kecilkan api hingga setengahnya untuk direbus perlahan kurang lebih 1 jam
sebelum dibumbui dengan garam.
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