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Pritong-mabuti na Ma-kesong Hipon na Bola-bola (iipino st2%x)

Mga sangkap:
Preskong hipon na pasta
Itlog 1
Hiniwang keso (ginutay-gutay)
Harinang mais

Mga mumo ng tinapay (breadcrumbs)

1 tael
Kung

kailangan

Balanoy (hiwain nang pino) Kung

Paraan:

1. Timplahan ang preskong hipon na pasta ng
asin at polbong itim na paminta. Haluin sa
isang direksyon hanggang sa maging
malagkit. Hatiin ang pasta sa 4 na mga
bahagi.

4 na tael

2 piraso

kailangan

Mga panimpla:
Asin

Polbong itim na
paminta

Kung kailangan
Kung kailangan

Mga tip:

Kung magpalaman sa hipong pasta,
basain ang iyong mga kamay ng tubig
upang maiwasang ito’y madikitan.
Bago prituhing-mabuti ang mga
bola-bolang hipon, lagyan ng mga
hiniwang sibuyas upang i-tsek ang
langis ay sapat na ang tama ng init.

. Basain ang iyong mga kamay ng tubig. Ipasak nang pantay ang mga piraso ng keso at
balanoy sa bawat bahagi ng preskong hipon na pasta. Selyuhang mabuti at hugisin itong

mga bola. Itabi muna.

. Haluin ang itlog. Isawsaw ang mga bola-bolang hipon sa binating itlog. Pahiran ito ng
mga mumo ng tinapay (breadcrumbs) at tapos ng harinang mais din.

. Painitin ang kawali bago lagyan ng langis. Kapag ang langis ay umabot na sa
katamtamang-mataas na init, ibaba ang mga bola-bolang hipon sa kawali sa may giliran at

prituhing-mabulti ito.

. Prituhing-mabuti hanggang maging gintong-kayumanggi ang kulay. Isilbi.
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Deep-fried Cheesy Shrimp Balls (engish zx)

Ingredients:

Fresh shrimp paste 4 taels
Egg 1

Cheese slices (shredded) 2 pieces
Cornflour 1 tael
Breadcrumbs as needed
Basil (finely chopped) as needed

Seasonings:
Salt
Black pepper powder

as needed
as needed

Tips:

When stuffing the shrimp paste, wet your
hands with water to keep them from
sticking. Before deep-frying the shrimp
balls, put in a slice of onion to check if

it the oil is hot enough.

1. Season the fresh shrimp paste with salt
and black pepper powder. Stirin one
direction until sticky. Divide the paste into 4 portions.

. Wet your hands with water. Stuff the cheese pieces and basil evenly into each portion
of the fresh shrimp paste. Seal well and shape into balls. Set aside.

. Beat the egg. Dip the shrimp balls in the beaten egg. Coat them in breadcrumbs and
then in cornflour.

. Heat the wok before adding oil. When the oil reaches medium-high heat, lower the
shrimp balls into the wok along its edge and deep-fry them.

. Deep-fry until golden brown. Serve.

Bola Udang Keju Goreng (indonesian e1/2%)

Cara membuat:
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Ginisang Matamis at Maasim na Bola-bolang Karne na may Preskong Tsinong

Bahan baku:

Adonan udang segar
Telur

Keju potongan (diparut)
Tepung jagung

Tepung roti

Kemangi (dipotong)

Bumbu :
Garam secukupnya
Lada hitam bubuk secukupnya

200g

1 buah

2 buah

50g
secukupnya
secukupnya

Saran:

Ketika menghiasi adonan udang,
membahasi tangan anda akan mencegah
adonan lengket di tangan. Sebelum
menggoreng bola udang, masukan
potongan bawang merah ke dalam wajan
untuk mengecek minyak sudah cukup
panas atau belum.

1. Bumbui adonan udang segar dengan
garam dan lada hitam bubuk. Aduk
dengan searah hingga adonan lengket.
Bagi adonan menjadi empat porsi.

. Basahi tangan anda dengan air. Berikan potongan keju dan kemangi secara merata ke
dalam masing-masing porsi adonan udang segar. Buat adonan menjadi bola.
Kemudian sisihkan.

. Kocok telur. Celupkan adonan bola ke dalam kocokan telur. Lapisi dengan tepung roti
kemudian tepung jagung.

. Panaskan wajan sebelum menambahkan minyak goreng. Ketika minyak panas sedang,
masukan bola udang ke dalam secara penuh ke dalam wajan, goreng secara merata.

. Goreng hingga warna cokelat emas. Sajikan.

Sautéed Sweet and Sour Meatballs with Fresh Chinese Yam (English %37)

Ingredients:
Minced pork 4 taels
Fresh Chinese yam 1
(peeled and cut into quarters)
White bread (diced)

Egg (beaten)

Bell peppers of assorted
colours (cut into quarters)
Onion

{peeled and cut into wedges)
Garlic (grated)

Pineapple (cut into cubes)
Marinades:

Soy sauce

Sugar

White pepper powder
Water

Cornflour
Seasonings:
Worcestershire sauce
Sugar

Ketchup

Tips:

White bread helps absorb the excess
moisture of the minced pork and makes
the meat tenderer.

i Method:

1. Mix the minced pork, fresh Chinese yam,
white bread and egg. Add marinades.
Stir in one direction until sticky.

. Shape the mixture into 6 to 8 equal-sized
meatballs.

. Heat the wok and add oil. Pan-fry the
meatballs over medium-high heat until the
surface is well-browned.

. Pour in 3 tablespoons of hot water, put the
lid on and cook the meatballs until done.
Take the meatballs out and set aside.

. Stir-fry the bell peppers, onions and
minced garlic until softened. Putin the
pineapple and seasonings and bring to the
boil.

6. Put back the meatballs in the wok. Stir
well and serve.

1 piece

1

1/2 piece ea
1/2

5 cloves
1 slice

2 tablespoons
1 teaspoon
1 teaspoon
1/2 tablespoon
3 tablespoons

2 teaspoons
2 tablespoons
3 tablespoons
Cornflour 1 tablespoon
Salt 1/2 teaspoon

Mga sangkap:

Tinadtad na karneng baboy
Preskong tsinong nami
(balatan at putulin na sangkapat)
Puting tinapay (kinubo)

Itlog (binati)

Mga pamintang kampana na ibang- 1/2 piraso
iba ang kulay (putulin na sangkapat) bawat isa
Sibuyas (binalatan at putulin na 1/2
maging kalang)

Bawang (gadgad)

Pinya (putulin na kinubo)

Atsara:

Toyo

Asukal

Polbo ng puting paminta
Tubig

Harinang mais
Pampalasa:

Sarsa ng worcestershire
Asukal

Ketsap

Harinang mais

Asin

4 na tael
1

1 piraso

5 piraso
1 hiwa

2 kutsara
1 kutsarita
1 kutsarita
1/2 kutsara
3 kutsara

2 kutsarita
2 kutsara

3 kutsara

1 kutsara
1/2 kutsarita

i AR ERURARE—ERE  AFEMEETEAE AU LEME

Mga tip:

Ang puting tinapay ay tumutulong na sipsipin ang
sobrang halumigmig ng tinadtad na karneng
baboy at gagawing mas malambot ang karne.

Paraan:
1.

Haluin ang tinadtad na karneng baboy, preskong

tsinong nami, puting tinapay at itlog. [dagdag ang

atsara. Kalikutin ng isang direksyon hanggang
maging malagkit.

. Hugisin ang tinimpla na maging 6 hanggang 8

magkasinglaking bola-bola.

. Painitin ang kawali at lagyan ng langis. Iprito sa

kawali ang mga bola-bola sa katamtamang-

mataas na init hanggang ang kalatagan ay maging

mabuting-kayumanggi.

. Ibuhos ang 3 kutsarang mainit na tubig, ilagay ang

saklob at lutuin ang mga bola-bola hanggang
matapos. Kunin ang mga bola-bola palabas at
itabi.

. Kalikuting-iprito ang mga pamintang dambana,

sibuyas at tinadtad na bawang hanggang sa
malambot. llagay ang pinya at mga panimpla at
pakuluan

. llagay uli éng bola-bola sa kawali. Kalikuting

mabuti at isilbi.

Bola Daging Tumis Manis dan Asam dengan Ubi China Segar (indonesian EN23z)

Bahan baku:
Daging babi cincang 200g
Ubi China segar(kupas dan 1
potong menjadi empat)
Roti putih (dipotong dadu)
Telur (dikocok)
Paprika dengan berbagai
warna (potong menjadi empat)
Masing-masing 1/2 potong
Bawang merah 12
(kupas dan potong tipis) 2
Bawang putih (parut) 5 siung
Nanas (potong dadu) 1 potong 3
Saus:
Kecap kedelai
Gula 1 sendok teh
Lada putih bubuk 1 sendok teh
Air 1/2 sendok makan
Tepung jagung 3 sendok makan
Bumbu :
Kecap inggris
Gula
Saus tomat
Tepung jagung
Garam

Saran:

Roti putih membantu penyerapan permukaan

daging babi cincang yang berlebih, dan

1 buah membuat daging menjadi lebih empuk.

Cara membuat:

1. Campurkan daging babi cincang, ubi China, roti
putih, dan telur. Tambahkan saus. Aduk
campuran dengan searah hingga mengental.

. Bentuk campuran menjadi 6 hingga 8 bola
daging yang ukurannya sama.

. Panaskan wajan dan tambahkan minyak
goreng. Goreng bola daging pada panas
sedang hingga permukaan menjadi kecoke-
latan.

. Tuangkan ke wajan 3 sendok makan air panas,
tutup dengan penutup, kemudian masak hingga
selesai. Ambil bola daging dan sisihkan.

. Aduk goreng paprika, bawang merah, dan
bawang putih cincang. Kemudian masukan
nanas dan bumbu lalu didihkan.

. Taruh kembali bola daging ke wajan. Aduk dan
sajikan.

2 sendok teh

2 sendok teh

2 sendok makan
3 sendok makan
1 sendok makan
1/2 sendok teh
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