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Pinasingawan na Manok sa Dahon ng Lotus (iipino st2% %)

Mga Sangkap: Pangtimpla:

Manok Kalahating piraso ~ Asin 1 kutsarita

Dahon ng Lotus Kalahating piraso ~ Alak ng Rosas 1 kutsarang pangsabaw
Sibuyas (binabahagi) 3 piraso Tubig 2 kutsarang pangsabaw
Luya (hiniwa) 2 piraso Pulbos ng paminta Kaunti

Paglagay ng dekorasyon: Gawgaw 2 kutsarang pangsabaw
Karot Kalahating piraso Langis ng linga Kaunti

Kulantro Tamang-tamang dami Mga Tip:

Paano gawin:

1. Ang dahon ng lotus ay daliang pakuluan ng
mainit na tubig matapos palambotin, at
putulan sang-ayon sa guhis ng plato.

2. Upang linisin at patuyuin ang manok, tapos ilagay ang hiniwang luya, binabahaging
sibuyas, asin at lakas ng sili sa may dibdib ng inihaw na manok.

3. Upang maglagay ng alak ng rosas sa manok, pasingawan sa mataas na init sa loob
ng 15-20 minuto. Kunin ang manok at ikarga ang katas ng manok upang mareserba.

4. Upang hiwain ang manok at ilagay ito sa dahon ng lotus, idagdag ang binahaging sibuyas.

5. Lagyan ng gawgaw ang katas ng manok, at idagdag ang langis ng linga, pagkatapos
aplayan nito ang manok.

6. Sa wakas, lagyan ng dekorasyon ng karot at kulantro.

S GE

Ang pangtimpla ay maaaring tuwirang
ilagay sa paa ng manok, ang makapal na
bahagi ng laman ay madaling timplahan.
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Rolyong Keso ng Sitaw na May Sariwang Alamang (piipino st %)

Steamed Chicken on a Lotus Leaf Engishzx)

Ingredients: Seasonings:
Chicken half bone-in chicken Salt 1 teaspoon
Lotus leaf 1/2 piece Rose wine 1 tablespoon
Spring Onion (sectioned) 3 stalks Water 2 tablespoons
Ginger (sliced) 2 pieces Pepper powder A dash
Garnish: Cornstarch 2 tablespoons
Carrot 1/2 piece Sesame oil Adash
Coriander As needed .

Tips:

Method:
1.

2.
3.
4.
5. Thicken the chicken gravy with cornstarch water, add in sesame oil and drizzle over the

6.

Cara memasak:
1. Rebus daun teratai pada air panas dengan

Put the seasonings directly over the

Soak the lotus leaf until soft. Blanch and  chjcken thigh for a stronger flavour.

trim it according to the size of the plate.

Rinse and drain the chicken. Put the ginger slices, spring onion, salt and pepper
powder into the cavity of the chicken.

Rub the chicken with rose wine; steam over high heat for about 15 to 20 minutes. Take
out the chicken and reserve the chicken gravy for later use.

Cut the chicken into chunks, place them on the lotus leaf and sprinkle with spring onion.

chicken.
Finally, garnish with carrot and coriander to serve.

Ayam rebus dengan daun teratai (ndonesian £1/2%)

Bahan: Bumbu:

Ayam Setengah potong Garam 1 sendok teh
Daun teratai Setengah potong Anggur merah 1 sendok makan
Daun bawang (dipotong) 3 buah Air 2 sendok makan
Jahe (diiris tipis) 2 siung Merica bubuk Sedikit

Hiasan: Pgti jagurlg 2 se_nfiok makan
Wortel Setengah potong Minyak wijen Sedikit
Ketumbar Secukupnya Saran:

Bumbu bisa dimasukkan langsung
pada kaki ayam, bagian daging

cepat sampai terlihat layu, kemudian potonglah yang tebal mudah untuk dibumbui.

dan bentuklah daun berdasarkan bentuk piring.

. Bersihkan dan keringkan ayam, masukan irisan jahe, potongan daun bawang, garam,

dan merica bubuk ke dalam dada ayam.

. Siram ayan dengan anggur merah, rebus ayam ke dalam air mendidih sekitar 15-20

menit. Keluarkan ayam dan jangan buang kaldunya.

. Potong ayam dan letakan di atas daun teratai, tambahkan potongan daun bawang di atasnya.
. Masukan pati jagung ke kaldu ayam, dan tambahkan juga minyak wijen, kemudian

siramkan kaldu ke ayam.

. Terakhir beri hiasan dengan wortel dan ketumbar.

Prawn and Bean Curd Rolls Engishzx)

Mga Sangkap:
Sariwang alamang
Keso ng pritong sitaw (pinatag) 2 piraso & kalahati
Karot (mahaba at makitid na piraso)  Kalahating piraso
Karneng baboy 100 g

Sibuyas Intsik 3 piraso

Kintsay (mahaba at makitid na piraso) Kalahating piraso

Mga Tip:

Cliiaso Ang likod ng alamang ay

ay bumalantok.

tumututok pababa kapag ang
alamang ay pinakuluan, kaya
ang pinasingawang alamang

Ingredients: Garnish:
Prawn 8 pieces Cherry tomato 5 pieces
Fried bean curd (flat) 2 and a half pieces
Carrot (shredded) ~ 1/2 piece Tips:
Pork 2 taels The tail of the prawn will be curved
Chinese chive 3 stalks upwards when done if its back is facing
Celery (§hredded) 12stak o down during steaming.
Seasonings: 1. Blanch the Chinese chives and rinse under cold
Pepper powder A dash water. Blanch the celery and carrot; set aside.
Sugar Apinch 2. Peel and devein 5 prawns (tails left intact), rinse well.
Cornstarch 1teaspoon 3 peel and devein 3 prawns; add in pork, seasonings
Salt . Apinch and stir into paste.
Sesame oil Adash 4. Put one piece of celery, carrot and one shrimp into
Water As needed the pork and shrimp paste. Place it on a piece of
Thickening: fried bean curd, roll it up and secure the roll with the
Water 4 taels blanched Chinese chive.
Salt 1/3 teaspoon 5. Steam over high heat for about 10 minutes until done.
Sesame oil Adash Take them out and drain. Bring the thickening sauce
Sugar 1/3 teaspoon to the boil and drizzle it over the bean curd rolls.
Cornstarch 1 tablespoon 6. Finally, garnish with cherry tomatoes to serve.
Kembang tahu gulung dengan udang segar (indonesian E12)
Bahan:
Udang segar 8 ekor Saran:

Kembang tahu goreng (datar) 2 1/2 buah Hadapkan punggung udang ke

Wortel (dikupas) Setengah potong bawah ketika sedang merebus,
Daging Babi 100 gram sehingga rebusan udang bisa
Kucai China 3 lembar melengkung dengan baik.
Seledri (strip) Setengah potong

Cara memasak:

: ) Bumbu:

Pangtimpla: Paano gawin: ) ' Mlg;;c: bubuk Sedikit 1. Cuci Kucai China pada air dingin, setelah itu rebus di
Pulbos ng paminta Kaunti 1. Ang sibuyas intsik ay banlawan ng malamig na tubig matapos Gula Sedikit dalam air panas, rebus seledri dan wortel dengan cepat,
Asukal Kaunti ang daliang pagpakulo sa mainit na tubig; ang kintsay at karot ay Pati 1 dok teh kemudian angkat.
Gawgaw 1 kutsarita ihahanda pagkatapos ang madaliang pagpakulo sa mainit na tubig. Ga D=ty Ssg'rll' e 2. Pakai 5 potong udang, bersihkan kepala, cangkang, dan
Asin Kaunti 2. Ang § alamang ay tanggalan ng ulo at balat at iiwan ang aram. - edikit tinggalkan ekomya, bersinkan isi perut, kemudian cuci.
Langis ng linga Kaunti buntot, tanggalin ang bituka ng alamang, tapos lilinisin. M_lnyak wijen  Sedikit 3. Pakai 3 potong udang bersihkan cangkang dan isi perut,
Tubi 3. Ang 3 alamang ay tanggalan ng balat at bituka, idagdag ang  Air Secukupnya tambahkan daging babi dan bumbu. kemudi

ubig Tamang-tamang - iy ; ging babi dan bumbu, kemudian

: karne ng baboy at pangtimpla, at kalikutin hanggang sa ito ay . tempelkan udang dengan daging babi
dami i lagkit Saus pati jagung: p Coangicendanicadndiaaut

S ] ETSIIE) =l - i ! : 4. Masukan 1 strip seledri dan wortel dan 1 ekor udang

el gaw gavs: 4. Lagyan ng 1 mahaba at makitid na piraso ng kintsay at Air 200 gram ST e el @i [l vt euekl emEiee
Tubig 2009 mahaba at makitid na piraso ng karot at 1 sariwang alamang Garam 1/3 sendok teh be?sama e u%ar? Tarzh d% e e ’t)ahu
Asin /3 kutsarita ang malagkit na karne ng baboy na may alamang, atsaka ~  Minyak wijen  Sedikit 3 kg gi g.l katkan. k dg b
Langis ng linga  Kaunti ilagay ito sa pritong rolyo na kesong sitaw, at higpitanitong i 1/3 sendok teh goreng ?(n e.ng:uh_lan QULHCLIESIKAL IETILCI2NIEDLS
Asukal 1/3 kutsarita pinakulo na sibuyas intsik. Pati iaqun et 5 ReLsanéa UEl G, dtar 10 menthi
Gawgaw 1 kutsarang pangsabaw 5. Upang pasingawan sa sobrang mataas na init sa loob ng 10 minuto Jagung - Rebus dengan panas tinggi sekitar 10 menit hingga matang,

hanggang maluto, tapos kukunin at patuyuin ang tubig. Upang Vi keluarkan dan tiriskan. Masak saus pati jagung hingga

Paglagay ng dekorasyon:
Kamatis na seresa 5 piraso

fiE - MRS BRI AR

6. Sa wakas, lagyan ng dekorasyon ng kamatis na seresa.

maluto ang sarsa ng gawgaw, tapos i-aaplay sa pritong keso ng siaW.  Tomat ceri

mengental, kemudian siramkan ke kembang tahu goreng.

5 buah 6. Terakhir hiasi dengan tomat ceri.
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