B 5 0] TIPS MEMASAK

R A7

LRRp R FeREME > FIA RO BICIDTF AR DT E > a2 FLBAEHS
Bpqezs -

MEMBELI AMAY PEREKOR LEBIH MURAH, KARENA SEMUA AYAM BISA DIGUNAKAN, DAN BELI SEEKOR
LEBIH MURAH DARI PADA BELI SEBAGIAN.

2. (F * FFUE 0 MUATHE ~ FR SR EDE oo

CARA MEMILIH JAMUR YG BAIK, ADALAH YG SEGAR, BERSIH, DAN BENTUKNYA TETAP DAN BAGUS.
3E e FeM LBk ELERI L FRACKE XX o

CARA MEMILIH BUNCIS, BENTUKNYA JANGAN LEBTH KASAR DARL PADA BOLPEN, AGAR TI1DAK TERLALU
TUA.

4 3HAPFEE RS P A A KT BT RE HA k2 ERFRER f Y-

HATT YG SEGAR WARNANYA MERAH, TIDAK BERKERUT DAN MENGKILAT, DANKALAU DIPEGANG TERASA
LEGIT/EMPUK.

5. #E AMPE > AR MR 0 RE Hid K Lo

MEMILIH IKAN YG SEGAR, MATANYA BENING, DAN INSANGNYA BERWARNA MERAH.

6. Fpe o FF NATHERZ 2 - Wwh FlZ kP A ERgHeR % FRERKY 5 i
o FAELRERTY -

MEMILIH SAYUR SAWI, HARUS SEGAR DAN BERWARNA HIJAU, KALAU SIMPAN TERLALU LAMA AKAN
LAYU, RENDAMLAH DIAIR DULU AGAR SEGAR, KALAU INGIN DIMASAK.

T3 AR B3R AL

KALAU BELI DAGING AYAM.PILIH DAGINGNYA YG TIDAK MEMAR.

8.— & T o R UNFTERLZWE 4T o

MENURUT PENGALANAM, DIMUSIM GUGUR KEPITING DAGINGNYA LEBIH BANYAK/TEBAL DAN ENAK.
9. F* AR ZPFEd BREA A2 RSP -

CARA MEMILIH PARE, HARUS PILIH KULITNYA YG BERGERIGI BESAR DAN MENONJOL.

10, $eF B AEPE > PLBRP R~ F AR L o

CARA MEMILIH UDANG, HARUS YG KULITNYA MENGKILAT DAN DAGINGNYA TEBAL.

11LE> 5 AP RP AL pesfong 2300 BF o

CARA MEMILIH ETMUN, HARUS BENTUKNYA LURUS, BAGIAN ATAS DAN BAWAHNYA YG LEBIH BESAR.
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12. § RUPPF B AF LR B Yr > FIE By s B oo

KALAU BELI KAKI BABI, LEBIH BAIK BELIT KAKI BAGIAN DEPAN, SEBAB KAKI DEPAN DAGINGNYA
LEBIH BANYAK.

13.E* t REgE*p FAAF & -

BELI BL ONCENG HARUS PILIH DAGINGNYA YG TEBAL.

14, Fpdt 5 pFR PriEioks ¥ RE o Wmin@En: 4 i o

CARA MEMILIH CIU HUANG HARUS PILIH YG LEBAR DAN PAN JANG, JANGAN PILIH YG KURUS DAN
PENDEK.

15, ERTEFFRPERFIY BEMS A FIZMRAFCFRIBE p RFLBRZFTC -
CARA MEMILTH BROKOLTHARUS PILIH TANGKAINYA YG ADA SEDIKIT HIJAU; RASANYA JUGA LEBIH
ENAK.

16. EREEF > $ EHEL? FHEL & o

CARA MEMILTH TOMAT, PILTHLAH WARNA MERAH DAN HIJAUNYA YG MERATA.

17. 5 £FE4F 2T 158 ke B4k % v RaE e 4 2 o

WAKTU BELT SAYURAN PILIHLAH YG KERING AGAR LEBIH AWET LAMA UNTUK DISIMPAN.

18 BB & P » P ER KA & AR5k o

CARA MEMILIH JAMUR HARUS PILIH YG BENTUKYA BUNDAR DAN DAGINGNYA TEBAL.

19. P £ - BpIr p o glar 2 P10 A TR S S GRE G - g o

LAKZOU YG MENGANDUNG SEDIKIT MINYAK RASANYA LEBIH ENAK, CARA MENGIRISNYA HARUS
MENGANDUNG SEDIKIT LEMAK.

20. FIE CRRAc R aE R 3 AP A ATH o e PR @ e kiR o P T RIE SEREE o
CARAMEMILTH UDANG HARUS PILIH DAGINGNYA YG AGAK KERAS. CARAMEMBERSTHKAN UDANG BOLEH
DICAMPUR SEDIKIT SAGU DAN GARAM.

21. F MA 4P > IPNE IS RS B H -

CARA MEMILTH SOTONG, HARUS PILIH YG WARNANYA AGAK TUA.

22.B et A8 cFEL B A a X NBEFREMERE IR
LOBAK LEBIH COCOK UNTUK DIMAKAN PADA MUSIM DINGIN, SEBAB PADA MUSIM DINGINL OBAK LEBIH
MANIS DAN HALUS, DANPADA MUSIM PANAS RASANYA LEBIH PEDAS.

23 ERERP  BAR A gegs

CARA MEMILIH LIEN OU HARUS PILIH JARAK POTONGNYA SEMAKIN PENDEK MAKIN BAIK.
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2. LR FHFIIENRLA A DK A TRA SRR -

WAKTU MASAK AYAM, JIKA INGIN TAHU SUKAH MATANG ATAU BELUM, AYAMNYA DITUSUK PAKAT SUMPIT
KALAU TIDAK KELUAR DARAH, BERARTI AYAM SUDAH MATANG. .

2B de b A A A B T ML R e hok Y B BT MR Sk
RHE S TR RS BHEATEG LR

KALAU SEDANG MENGIRIS DANU BAWANG, JAHE, BAWANG PUTIH MATA TERASAH PEDIH, BOLEH DIIRIS
MEMANJANG LALU DIRENDAM DI AIR, AGAR RASA PEDIHNYA KURANG, DAN BISA MENJAGA
KESEGARANNYA.

6. 1 B4 1 TEA SRR b AR BRI AR SRR § o MR A i
BB AR B G R dadekd 2

JANGAN TERLALU LAMA MERENDAN DAGING YANG SUDAH DIBUMBUI KECUALI DIKEADAAN YG
SEPCIAL, WAKTU MERENDAMNYA YG PALING BATIK KIRA-KIRA1/2JAM; AGAR TIDAK HILANG RASA
DAGINGNYA.

DT, H-HEME L E ek » H A+ 4 3 ERRE A Ky ¢ SL K RAE o e 4n § BELE W -
WAKTUMENGGORENG PAHA AYAM DI' KUALI MELETAKKANNYA SEBAIKNYA
DIDIRIKAN/DITEGAKKAN, AGAR KULITNYA GARING DAN DAGINGNYA TETAP EMPUK.

28, G F EE RERT A E -

WAKTU MENGGORENG PAIKUT HARUS LANGSUNG DIRENDAM DGN BUMBU LALU LANGSUNG DIGORENG
SUPAYA LEBIH ENAK.

20. BRI TS E ek 4 Nk 8 B & BRE -

WAKTU MEMBUAT AIR TEPUNG, AIRNYA JANGAN TERLALU BANYAK, AGAR BAH ANYG DIGORENG LEBIH
GARING.

30, Fir B P Ar Jog SR e -

KALAU MERENDAM DAGING DENGAN BUMBU DITAMBAH TELUR, RASA DAGINGNYA AKAN LEBIH EMPUK.
3L ? ciH LT Bk 5 O B Sl 0 T s K 0 U 3 T
DAY - L (-l A

BUMBU MASAK YG BERNAMA NENCING/SODA, BILA DICAMPUR DENGAN DAGING RASANYA

EMPUK, APABILA PEMAKATANNYA TERLALU BANYAK, AKAN MENGURANGI RASA DAGINGNYA.

2.7 2 B PFV dv— BRIE S 2T R AR P aneRFID R o

WAKTU MENUMIS DAGING SAPI DITAMBAH SEDIKIT GULA, AGAR RASA MANIS DAGING SAPI LEBIH
ENAK.
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3.V FER N PE o RAER R SRR o R PR PHE G R ndni o

DAGING BABI YG UNTUK DITUMIS, PILTHLA BAGIAN DAGING YG MENGANDUNG SEDIKIT

MINYAK. TETAPI YG UNTUK DIREBUS, HARUS PILIH BAGIAN DAGING YG MENGANDUNG BANYAK
MINYAK/LEMAK.

MEE LT 4o r DFERT > BRT RPN R Do

WAKTU MERENDAM KERANG HARUS TAMBAH SEDIKIT GARAM SUPAYA PASIR DIDALAM KERANG LEBIH
CEPAT KELUAR.

30. B PPE o AF BoRBieo RS E F ot F Rk g & D) o

SEMACAM KERANG/KANPEL HAURS DIRENDAM DENGAN AIR PANAS BARU DIKUKUS, SUPAYA RASANYA
LEBIH ENAK.

36. @AM E A XKEY) s ﬁ&?‘ F3F 5 FeRé 2 Fwk oo

KALAU MENUMIS SAYUR, MINYAKNYA HARUS PANAS, DENGAN API BESAR DAN TUMIS DGN CEPAT, SUPAYA
WARNA DAN RASANYA LEBIH ENAK.

ST.xAmErchg B > 7% GBS AT R F o

KUAH UNTUK MASAK SEAFOOD/MASAKAN LAUT, BISA DIBUAT DARI REBUSAN KEPALA/TULANG IKAN.
B.FUFERF R AEIRFF R AL AT E ERARTEF SFhF&E £ o

WAKUT MASAK SAYURAN KUAH, TUNGGU SAMPAT AIRNYA MENDIDIH BARU MASUKKAN SAYUR, UNTUK
MENJAGA" WARNA DAN VITAMINNYA TETAP UTUH.

39. & 5r¥ 5| S AR vk > frlf.u Tk G AR 0 R RE -

WAKTU MAU MENCICIPT MASAKAN, JANGAN TERLALU BANYAK MEMBERI BUMBU, DAN SEBATKNYA DI
KUKUS.

40. 4% £ B 4 BH OV RE Y o B (S FA TV o

KALAU INGIN MASAK KUAH BENING, MASUKKAN PUTIH TELUR, KALAU SUDAH MATANG, TELUR PUTTHNYA
HARUS DIBUANG.

4. "8 p v Rfgrke = v 2 L o4 T4 f#pémﬁé#\’ Mg s R EIREA o
WAKTU MEMASAK LAKZOU HARUS DIREBUS SELAMA™20MENIT, AGAR TIDAK TERLALU ASIN DAN
DAGINGNYA TIDAK TERLALU KERAS.

A2.ZBWRE P> fARFOGE 120

WAKTU MASAK LAKZOU, PERBANDINGAN DAGING DAN SAYURI : 2.

A3. FGp PR L 5 fingEd g R -

WAKTU MASAK PAHA BABI/KHUNGZOU, KALAU DITAMBAH SEDIKIT MATYATHANG, AKAN MEMBUAT WARNA

DAGING LEBIH BAGUS DAN MENGKILAT.
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44, 55% LS HE LG - T o R BEH [ B o

MASAKAN HUNG SAU, JIKALAU BAHANNYA DIGORENG DULU BARU DI HUNG SAU AKAN LEBIH ENAK.
4, XA p Bl 0 B > BHRT KSR RR o

WAKTU MASAK KUAH SAPI BILA CAMPURKAN WORTEL DANLOBAK, AKAN MENGHILANGKAN BAU AMIS
DAGING SAPI.

46. FGE A g dpvR 0 FIR A K%k S @ o

DAGING DADA AYAM RASANYA AGAK SAIN, WAKTU MASAK JANGAN PAKAT TERLALU BANYAK GARAM.
A7. % B3 * ek - R E o

KUAH TULANG JANGAN PAKAT MICIN LAGI KARENA SUDAH LEZAT.

48. & R i FY R iT s 2 Rt K He

WAKTU MENUMIS PAN KREAS BABI SUPAYA-ENAK, PANKREASNYA JANGAN DIIRTS TERLALU
BESAR/TEBAL.

49. ) BT f 0 SR T @ BT RIVRIRT o

WAKTU TUMIS PAN KRERAS BABI HARUS PAKAL SEDIKIT CUKA, AGAR TIDAK MERASA ENEK.

BO. % 3PF& Ak > 3] flico @ 2 Fdr g s MERYH A ko

MENUMIS TELUR HARUS PAKAT APIYG BESAR, AGAR LEBIH ENAK TELOR SESUDAH DI KOCOK, TUNGGU
MAU MASAK BARU DIBERI GARAM.

Bl ¥ Tl 5 0 A L5 dgek » PTUA FE %R -

MENUMIS TELOR ZATPU, KARENA SUDAH ASIN, TIDAK PERLU DIBERI GARAM LAGI.

D2. FRAE- & Bk FA henk gHce

WAKTU MENGUKUS TELUR, HARUS MENUNGGU AIRNYA MENDIDTH BARU.DIKUKUS, AGAR RASA TELOR
LEBIH ENAK.

53. F # ¥ id WATIE 0 Dk nh g - Wik HRRR o

INSANGNYA IKAN HARUS DIBERSIHKAN/DIBUANG, AGARIKAN TIDAK AMIS RASANYA.

b4 EF ¥ym T AjE-k > TR EH EF AR -

SAYURAN SEBELUN DIMASAK BOLEH DIRENDAM ATR, AGAR RASANYA LEBIH RENYAH.

5. Jrp X is g Fld-kam R T L A - B

DAGING AYAM SETELAH DIMASAK AKAN MENCIUT, OLEH KARENA ITU WAKTU MENGIRIS HARUS AGAK
BESAR.

56. F F-Tdp X L Rend-o HTR P A L) o

HUATAN ARTINYA TELOR YG SETENGAH MATENG, WAKTU MASAK HARUS PAKAI API YG BESAR DAN

DITUMIS DENGAN CEPAT.
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BT. W) ARPE & * Bz N H b ARY) o B D kR g4 o

NAST GORENG HARUS DIBUAT DARI NASI YG AGAK KERING/KERAS, RASANYA AKAN LEBIHENAK.
5. Wik A ® MokiEiE > LA FWA AN E L o

BIHUN SEBELUM DIGORENG HARUS DIRENDAM DENGAN AIR PANAS, TETAPI JANGAN TERLALU LAMA
AGAR TIDAK TERLALU LEMBEK.

59. § RPFE e » MY » ZRIZF % 2353

WAKTU MENAMBAHKAN AIR SAGU, HARUS PELAN2 DAN SAMBIL DIADUK AGAR MERATA KEKENTALANNYA.
60. y REFE XA KA 37 C oo

MENAMBAH AIR SAGU JANGAN TERLALU LAMA, AGAR RASANYA ENAK.

Bl. 5635 7 413 £l F ¢ LB-KY > RF 2 BT o

TERONG SESUDAH DITRIS HARUS DIRENDAM DI AIR GARAM, AGAR WARNANYA TIDAK MENJADI HITAM.
62.FEwa AL L7 R§a - SR L HEFTER » gRMER -

WAKTU MENGGORENG BAHAN APA SAJA, JANGAN DI BALTK TERUS MENERUS AGAR WARNA DAN RASANYA
LEBIH ENAK.

63. Ve - &y > FRIZEYE o

WAKTU MENG GORENG MIE MINYAKNYA HARUS AGAK BANYAK AGAR TIDAK GOSONG.

64. FHR- L& A 2 Aje oo FRIAEY g -

MASAK MIE HARUS SAMPAT MATANG, KALAU TIDAK MATANG PASTI NGG AK ENAK.

65. %) % # PR W o BT H e F anek o

WAKTU TUMIS SAWI PUTIH HARUS CEPAT DITAMBAH GARAM, AGAR RASA SAWI PUTTH LEBTH MANIS.
66. S HBEF R R R ek BRERIAETH -7 20 2 £ B4F -

WAKTU MENGUKUS MAKANAN KALAU RASA AIRNYA KURANG, HARUS DI TAMBAH AIR PANAS, DAN TUTUP
WAJAN JANGAN SERING DIBUKA.

67. AR ? X @S 3 3i8E » EH bk { 73 ¢ nd o

WAKTU MENGUKUS IKAN HARUS PAKAT APIYG BESAR, DAN JANGAN DI KUKUS TERLALU LAMA.
68. & kv ig- § 0 € L BEFHCe

TAHU SEBEL UM DI MASAK, DI RENDAM DIAIR DAH ULU RASANYA AKAN LEBIH ENAK.

69. 73R r kR AILPAH FREFESL -

HAISEN/LINTAH LAUT DALAMNYA HARUS DIBUANG, AGAR TIDAK BAU AMIS.

T0. 4yuiflps ™ b F o - 2 5 JF BURIEF 0 B 2 WRERF RSk T A R
€ P o

TUMIS KERANG HARUS PAKAT KECAP KENTAL/CIANG YU KAU, AGAR WARNA DAN RASANYA LEBIH ENAK.
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T.EFH 32 aiEE > Flo o) FEEi 88 RREEp Rl hkepEre .
MENGIRIS SAYUR JANGAN TERLALU PANJANG, SEBAB SAYURAN ADA URATNYA, KALAU TERLALU
PANJANG TIDAK ENAK DIMAKAN.

MR.YeaRFVRBERFERCEET P - LY REUAVEY) B RTTFHELRET Y
gk & o

WAKTU MENUMIS TOU MIAU HARUS BERSAMA MEMASUKKAN GARAM DAN MICIN SUPAYA TIDAK ALOT.
T3 fEFd Wi » FAARAFHREL IR o

BROKOLI KARENA AGAK KERAS, BOLEH DIREBUS SEBENTAR BARU. DITUMIS.

TA. X P4 £V 1 B RiL o

MASAK REBUNG LEBIH BAIK DITUTUP KUALINYA, AGAR TIDAK PAHIT.

5. Y FPFHERIFRI I > v o P EEA B RS o 5 0T IR R

MASAK SAYUR KALAU RASANYA TERLALU PEDAS, TAMBAH SEDIKIT AIR LEMON/CUKA AGAR RASANYA
TIDAK TERLALU PEDAS.

T6. 37 44 4p 0 vRiE € A 3 RS B e

BAWANG PUTIH DI HANCURKAN DENGAN CARA DIPUKUL HANCUR, RASANYA LEBIH PEDAS DAN ENAK.
T EHEFLrE v EFRT LA kP s R 2 DL o8I %k {RMFLH 5 o
JAHE YG TERLALU TUA, KALAU DIRENDAM DIATR SEBENTAR BARUH DIIRIS AKAN MENGURANGI KEAL
OTANNYA.

B E2F4ckils 53T BWFiwe ke -

TAHU SEBELUM DIMASAK, LEBIH BAIK DIRENDAM AIR.

79. #oE HFARRE Rl BB SIS Bk

MASAK BUBUR BILA TETESKAN BEBERAPA TETES ILU, RASANYA LEBTH ENAK.

80. "8 ¥ F2m R & 4w - BRI EF ek o

KAKI BEBEK KALAU BUKAN UNTUK DIMAKAN CARA LALAP/LIANG PAN, JANGAN MAKAN YG DINGIN, AGAR
TIDAK AMIS.

8Laﬁﬁ*ﬁ¥i? FRf-TORBER BV I G RIBE T EERERDES
¢ @ H gD G o

KODOK DI RENDAM PAKAI KECAP BARU DIGORENG AGAR WARNA DAN RASANYA LEBIH ENAK.

82. 3 Fig S iF ~ AT R 7 o

AYAM KAMPUNG LEBIH COCOK UNTUK DI MASAK KUAH ATAU DIREBUS.

83. FULE W T ¥ S BT kAP P AR AR A R AR LG 2 AT

g1 ELAS o
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CARA MEMBERSTHKAN LAMBUNG BABI, BOLEH DI GOSOK PAKAI SAGU, GARAM DAN CUKA SAMPAI
LENDIRNYA HILANG, AGAR TIDAK BAU AMIS.

84, AF-RAPFEF drsdt * v ook THT R FARACKX Fr 2 F 2B o

KALAU INGIN GORENG TELOR YG TIPIS, BOLEH DITAMBAH SEDIKIT AIR SAGU, AGAR TIDAK MUDAH
ROBEK.

8. Mg R PR % > R EVIER|F & o

UDANG PACET HARUS BERSTHKAN USUSNYA, KALAU UDANG BIASA TIDAK USAH.

86. A PFE A SRA2E v ko T’L%a'ré EEBRO o

WAKTU MENGUKUS IKAN KALAU MATANYA SUDAH MENONJOL DAN" BERWARNA PUTIH, BERARTI IKAN
TELAH MATENG.

87. i & cip w2 WAH] » 22F g & 2T o

ZHANGI/TKAN TOMBRO TULANGNYA TAK BEGITU BANYAK, LEBIH COCOK UNTUK SEKELUARGA.

88. s - RR 3tk ¥ o BRIERH BT A A 0 R R R ek 7
DARAH BEBEK HAURS DIRENDAM DI AIR SUPAYA TIDAK MENJADI KERAS.

89 W it A AE R E - TSR R LR R ek AR A HE - S Frid AR ok

)

WAKTU MENUMIS SOTONG HARUS MENAMBAH BUMBU YG BANYAK, AGAR RASANYA LEBIH LEZAT.

90. A SR i 1% FRAS- B FBRF I H
MASAK HAISEN/LINTAH LAUT, HARUS TERAHIR DIMASUKKANNYA AGAR HATSENNYA TIDAK MENCIUT.
O1. # FA Fdctrk® 2ie 7 s LA P 0B 2 igekd Rl B RER ST B § ¥
HAT CE PHI HARUS DI RENDAM DT AIR, AGAR MENGH ILANGKAN GARAMNYA, DT BIKIN SAYUR LALAP
AGAR ENAK RASANYA.

92 -k #F* BT 3R P F -
KUKUS KANPEI/SEMACAM KERANG CUKUP PAKAI AIR SAJA, TIDAK USAH PAKAT ARAK.

03. ZeFenF L * W B FB LK - - 3 q;gﬂp—‘,;rsz & o
KANPEI YG TELAH DI KUKUS DI BUNGKUS KANTONG PLASTIC DAN DI SIMPAN DI KULKAS, 1-2MINGGU
PUN TAKKAN RUSAK.

94, FAEPEE RS S Fri 0 g RREA -
WAKTU MEMBUAT SAYUR LALAPAN JANGAN PAKAI TERLALU BANYAK MINYAK WIJEN, HINGGA RASA
SAYUR HILANG. .

B.ARAFHESH > FRFH PR AT BHS AR AH o
MASAK TKAN KALAU DI TAMBAH TAHU, BAHANNYA AKAN KELTHATAN LEBIH BANYAK, DAN RASANYA JUGA
AKAN LEBIH BEAK.
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06, # & PF4c iR 2 5k > d oA § B U el o
WAKTU MENGUKUS IKAN TAMBAH SEDIKIT TOUCO/KACANG KEDELE HITAM, RASA TKAN AKAN LEBIH
ENAK.

97. B ak¥) P > il A2 Ko i Ak § Fulhg o

WAKTU TOUCO DITUMIS SAYUR, DI TAMBAH SEDIKIT JAHE, BAWANG PUTTH DAN CABE, RASANYA AKAN
LEBIH LEZAT.

08. 4 HerF T k£ > ¥ & F [ e E ek o

TANGKAT JAMUR DI MASAK KUAH,RASANYA AKAN LEBTH ENAK:

99. 42 FpF- Z& Ak FAAE EF BTV AR

WAKTU GORENG TAHU HARUS PAKAI API YG BESAR, TUNGGU LUARNYA KUNING BARU DI ANGKAT.
100, EH L FIRHE IR > 7 £ EPLEF G A xwko

CUMI HARUS /DI IRIS KOTAK2, SUPAYA BAGUS. DAN BUMBUNYA MENYERAP:

101 55 PR pRBAMF R AeaHd RLm> 7 Ao ke B4 ¢RI -

WAKTU MENGGULUNG LUMPIAH HARUS BERBENTUK BULAT PANJANG SUPAYA KELIHATAN BAGUS DAN
ENAK DIMAKAN.

102, L2 p PR - B 2 P - WIS A1 3 0 o

BLENDER DAGING HARUS SATU ARAH DAN SAMPAI DAGINGNYA AGAR LENGKET BARU JADI.

AW
103. % 0 % ed $ 2 & BIAEitit K> > A L4 - BE P X o- & G B A T ARG
dpev o

TEMPAT UNTUK MELETAKKAN BAHAN YG SUDAH DIGORENG, DILAPISI KERTAS ATAU TISSUE, AGAR BISA
MENYERAP MINYAK, SUPAYA RASANYA LEBIH GARING DAN LEZAT.

104, > 2 - TREP 2 SR7F LR 7 il 28

KALAU MENGIRIS DAGING SAPI, HARUS BERLAWANAN ARAH DENGAN URAT DAGINGNYA.

105. 4 ¥ 75 w§ 3 shehwb oz o

SAYUR WANGI/SIANG JAT BISA MENCEGAH SAKIT MAAG DAN MENGURANGI DAHAK.

106. k62 2 ¥ B> ZRIARE Eink o

KULKAS JANGAN TERLALU SERING/LAMA DIBUKA, UNTUK MENJAGA KEDINGINANNYA.

107. $id BB %7 WD keeho

HAUYU/SAOS TIREM DIBUAT DARI SEMACAM KERANG.
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108. 4 %3 i 7 wp > Fac® o mp S -
FREESHER TIDAK BISAH MEMUSNAHKAN KUMAN HANYA UNTUK MENCEGAH MENAMBAHNYA KUMAN.
109. i * B crvidy > JF LS RIS L % o

CARA PAKAT WAJAN BESI HARUS TUNGGU WAJANNYA TELAH PANAS, BARU MASUKKAN MINYAK.
H&i%%%}%tﬁﬁﬁﬁié%’ﬁﬁ%tﬁfﬂﬁﬁo

MASAK TOMAT TUMIS TELOR/FAN ZIE ZAUTAN, KULIT TOMATNYA LEBIH BAIK DIKUPAS, RASANYA
LEBIH ENAK.

HL%$%%E%ﬁ$ﬂﬁﬁﬁﬁ’Q?%ﬁﬁiﬁﬁiﬁo

LETAKKAN TOMAT DI AIR PANAS BEBERAPA MENIT, AGAR MUDAH MENGUPAS KULITNYA.

112.%7 25k ek BH LR AT 2 R > 2 3 FRG-BAL > (3 §E LA
BRI o

HABIS MENGIRIS CABE KALAU TANGAN TERASA PANAS/PERIH COBALAH CUCT TANGAN DENGAN
SEDIKIT CUKA.

113, X 4%~ & s BFOF * kA5 ek

BAWANG PUTIH, JAHE, DAN DAUN BAWANG BISAH MENGHILANGKAN BAU AMIS.

114. 2 p mawmATH#e 204 % > WEEE L RS E °

DAGING SAPI SUPAYA LEBIH SEGAR, LEBIH BAIK DISIMPAN DI FREESHER.

115, = B pEErd - | Fr oA FA I AP o

PADA MUSIM PANAS BUAT SEBAGIAN SAYUR ACAR, AGAR KELUARGA LEBIH BERSELERA MAKAN.
116. Fx- Evépd & ¥R FEE # Bren™s i€ o

SAYUR JIKALAU DI PANAS TERUS, GIZINYA AKAN BERKURANG.
Hlﬁﬁifﬁtgdﬁﬁﬂmﬁﬁo

CABE KALAU DI CAMPUR GARAM AKAN SEMAKIN PEDAS.

118. 3w kena HE AL L FEIAET T L Bk o

BAHAN YG DI BELI HARUS DI"BAGI RATA DAN DI PISAH, SUPAYA WAKTU AKAN DIGUNAKAN MUDAH
D CARI.

119. ¢ SHBYF AL T H W F X B E o

MASAKAN CHINA KIRA-KIRA DI BAGI BEBERAPA MACAM. DI CA, TUMIS, GORENG, REBUS, BAKAR DAN
KUKUS.

120 2 e HEFErni - 3 FEFANE L33 R

SEMUA BAHAN HARUS DIIRIS BESAR/KECILNYA SAMA, AGAR WAKTU DIMASAK BISA BARENGAN MATANG

SECARA BERSAMAAN.
% 10 7> % 46 ¥ PATAA B A RF R 02-29588229
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121, o % & SEPF e giik o

DAPUR HARUS SELALU DIJAGA KEBERSITHANNYA.

122. % = ¢ + PEFEE D o

SETIAP MALAM HARUS MEMBERSIHKAN KITCHEN SET/TEMPAT MASAKNYA.
123. % & & % 3] g R -

JANGAN SAMPAT BANYAK MINYAK DIMA!

124. 38 & T8 b 2 & 3% 3

DIPAKAT KHUSUS UN
132 BofE & 3353 o
MANGKOK, SUMPIT HARUS DICUCI
133. s & 4 o o

MANGKOK, SUMPIT DAN LAIN-LAIN HARUS DISIMPAN YANG PAPI.
134, 4% 2 f‘E‘rﬁ?tt FHo

SAYUR KALAU KURANG SEGAR HARUS DIBUANG.

135. ¥ A% Z o B 2 &k Fm.
SAMPAH SAYUR HARUS DIBUANG DI TONG SAMPAH NGGAK BOLEH DIBUANG DI PIPA SALURAN AIR.

5 11 7> % 46 ¥ PATAA B A RF R 02-29588229
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= % & KAN PIEN SE CI TOU

EEes
VU R SN > 850K 2 AL » MR
2 K7L QLB 1 AR - iR 4 KD

BAHAN

SeCiTou/KacangBuncis1/2Kg.Daging BabiCincang 5
onz, Sia Mi/Udang 2 sendok, Ca Zai Mok 2
sendok,Cabe 1 batang,Bawang Putih Halus 4 sendok

= BUMBU
B 0 0 2 ARE > FE 1 ik Garam sedikit,Kecap 2 sendok,Gula 1sendok
TEE CARA MASAK

LR PSR {55 Y R A bR BRI Ee ok
PR IEEZK S

28R VIR STBRAELERE SR (Rl -
3. VU= N EER R R EEIRH

4 FEHEE 2 ARG LU/ N KD E R IR R
th o IEREBOA LA » e > ALERIEEIOE &)
A& RPRRR T U= A, 2 b B » i A2
— ez AL -

1.Buncis dibuang uratnya,lalu petik jadi2 belah cuci
bersih lalu keringkan

2.Udang kering diiris halus,cabe diiris halus

3.Buncis di goreng sampai lembek lalu di angkat

4. Wajan tunggu panas,masukan minyak tumis udang
kering dan bawang putth sampai harum lalu masukan
daging lalu campurkan buncis, tambah bumbu tumis

sampai agak kering

7% & /& CIA ZANG TOU FU

e BAHAN

TR 3R TR 3 0 T 4 4~ 41%8%) 8 | Tou fu/Tahu 3 potong, Wan Tou Cia 3 onz, Siang

R KH 4 2k Ku/Jamur 4 buah, Hung Luo Pok/Wortel8 lembar,
Muk Er 4 buah

=k BUMBU

B 2 /NEE 0 JRIOH - BRS  EREReS DR Garam,Gula 2 sendok, mayu/Minyak Wijen, Micin,

0 2 REE » KA 1 Rk Lada sedikit,Kecap 2 sendok, Sagul sendok

TEVA CARA MASAK

IRl (€ ZIMNERTII)E B

I8 A 3 MUK DR VSR NIBTE & e
3ERIER TRE R - SN - SR T
BB LUK -

4RI ARG B > LA EEREU R A

1.Jamur direndam lembek dan Muk Er memanjang
diiris

2.Kuali masukan 3 gelas air, lalu masukan tahu yang
sepotong 2 dan bahan-bahan yg lain

3.Masukan semua bumbu, rebus pakai api yang kecil,
kecuali sagu dan lada terakhir baru boleh masukan

4. Tunggu bumbu telah meresap kedalam tahu, baru

boleh campurkan air sagu dan lada

sk %k R
w s

LING ZAU SE KUA

BRAABAFRLP
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Ak BAHAN

gk 1 6 > BULE] 2 KR Se kua 1 batang,Jahe 2 sendok

Bk BUMBU

s B/ DEE - KR > KER 1 /L Garam, Micin sedikit, Air sedikit, Sagu 1 sendok
(7S CARA MASAK

Las/MNBIERINGZ % > VIECH A e
2. C0E - BIAGRHITRIGRINR FR6D - IR
B — NIRRT -

1.Se Kua kulitnya lalu diiris tipis

2.Wajan tunggu panas masukan minyak,tumis jahe
lalu masukan Se Kua dan bumbu tumis sampai
lembek

ZANG CEN TAN

7% & 3-CIA
PR

HEEE 4 (8 B4 a5 BN S0ATT /L DET

BAHAN
Telur 4 butir, Jamur 5 buah,Daging Babi Cincang50
aor, Siang Zai sedikit

ey BUMBU
12 KRE > SRS 1 RRE Garam 1/2 sendok, Lada Isendok
1E/£ CARA MASAK

1L &G EEK & Dt (A

2.8 PATIIE 25 SRBBUPR A (R R 4 1 > —EEfE
HIg5]

3HEERRRTTICER » MRS {E] AR
] o

4 7 BENEY KRB A ZREN - U558 i
R -

5. AT AL R A

1.Jamur direndam lembek lalu diris kecil

2.Daging cincang, garam, lada, jamur halus lalu
diaduk

3. Telur dikocok lalu campurkan 2, letakan di
mangkok besar

4.wajan masak sedikit air sampai mendidih lalu
masukan bahan 3, di kukus 8 menit

5.5ebelum dihidangkan, taburkan daun siang Zai di
atasnya

%5 3-ZAI PU TAN

Ak BAHAN

ZEEHZ 150 v 0 BEEE 4 > BELIR Luo Po kan 150 gr, Telur 4 butir, Daun Bawang!
batang

TEVA CARA MASAK

LEEEHARIRI 20 J388 &I /K o i -
2JEVIERETER I -

SHEELRATIRER » BAGRERZAIELE > 2
&R E) -

438U 3 RELH - BEER R EIREIA - R
VT )p % o=y ask-2a I M nt o0

1.Luo Po Kan direndam 20 menit, cuci bersih lalu
peras kering

2.Daun bawang diiris halus

3. Telur di kocok lalu campurkan Luo po Kan dan
daun bawang

4.Wajan telah panas, masukan 3 sendok minyak
tunggu panas, masukan telur campuran, goreng 2

BRAABAFRLP
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belah sampai kuning

##& v # ZING CEN PAI ZANG

ZEE
8 1R B 157 BERAR

BAHAN
Ikan Pai Zang/lkan Tombro 1 ekor,Daun Bawang
Jahe sedikit

=kt BUMBU
BE/ DT JREEE 2 KR Garam sedikit,Tou se 2 sendok
== CARA MASAK

1B H B H#1% %%Lﬂtﬂﬁﬁlﬂ
» BNR
EE&EB@@E’

3 ZBE N HK RIS FRUBOA » §92% 1097 # {2 1]

1.Ikan dicuei bersih lalu diiris beberapa irisan
2.Ikan dipeles garam letakn dipiring lalu diatasnya
taburkan daun bawang,jahe yang teah diiris
memanjang dan Tou Se

af e 3. Tempat kukus masukan air masak sampai
mendidih, baru masukan ikan, kukus selamalO menit

i SUAN-NI- STA

%E BAHAN

BLEfHER 15 WY » BEAE 2 AUet Udang 15 onz, Daun Baawang 2 sendok

=it 1 BUMBU 1

o BRI RER 1 ZNEE Garam sedikit, Arak, Jahe 1 sendok

Bk BUMBU 2

2 FrA 2/t s Bl 1 ARE S BRiE e Bawang Putih Halus 2 sendok, Micim sedikit

TE%E CARA MASAK

1L REEH R T MR R 2 - P
T 1SRRI BOAE e

2 RETHEE o SRR AR AR -
TRMAEH E > FEAROKEYSR 3 77 - EE A

1.Udang buang kepalanya dan kupas kulitnya sisakan
buntutnya lalu masukan Bumbu 1

2.Wajan panaskan, masukan minyak tumis bawang
putih lalu campurkan kecap dan micin lalu sirsm ke

ERESERIET - daging udang dan kukus pakai api bear 3 menit,
sebelum diangkat taburkan daun bawang halus
2 w 8 1= TOU MIAU SIA ZEN
Ftt BAHAN
M 100 A% KEESWE 1R » siAl | Udang 100gr,Tou Miau 5 onz, Jahe 1 lembar Bawang
= Putih Halus sedikit
=it BUMBU
» BRRE R/ DE Garam, Micin sedikit
e CARA MASAK

BRAA B AF LR
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V(= Rehs » D IEE KT -

2K AR - Hos &R KA -
3FEHE - BB E - SR BB RS HLH -
438 PR - REREMER AR P =
B o BERFROABR CAESRERA B RD—
R B -

1.Udang buang kulit dan ususnya, cuci bersih dan
dikeingkan

2.Tou Miau buang yang bagian tua, cuci bersih lalu
dikeringkan

3.Wajan tunggu panas, masukan minyak tumis jahe,
bawang putih lalu tnmis udang, sebentar diangkat
4.Wajan tunggu panas,masuKan minyak pakai api
besar,tumis Tou Miau lalu masukan udang dan

bumbu tumis sampal matang

= # 3¢ SAN PEI CI

PR
ok 2EA0 B Aok - JUBE 3
> 4T 1

BAHAN
Ayam Kampung 1/2 ekor,Jahe 10 lembar, Bawang
Putih 10 buah,Ciu Zen Tha 3 onz Cabe 1 batang

et
FH 1 AR 0 S 14 0 T AR

BUMBU
Ma Yu/Minyak wijen 1 gelas, kecap 1 gelas Arak 1
batang

(D25

1 L 2D UIBRGE ] -

2R EE > TUEE L& SR A -

3. Bt FRE AR & RSB R R & 0 AR
EIVIRES N NN = = R Y G R

4.2 Lt/ KIS 5 TIRILEZ o IR AR
KRKTRATUESE > Wt — T RTafEEs! -

CARA MASAK

1.Ayam di cuci bersih lalu 1118 sepotong- sepotong
2.Bawang putih di kupas kulitnya,Ciu Zen Tha ambil
yang bagian muda,cabe dllrls sepotong sepotong
3.Wajan masukan minyak wijen,tumis jahe lalu
masukan daging ayam,bawang putih,kecap, arak dan
cabe

4. Tutup wajannya,rebus pakai api kecil sampai air
bumbu mongering,sebelum diangkat taburkan Ciu
Zen Tha

¥ %¥~ KUNG PAU CI TING

PR
ERIPA 250 AT o IPHBAEAK 100 AR
WO B B R 3

BAHAN

Daging Dada Ayam 250 gr,Kacang Yang Telah
Digoreng100 gr,Paprika 2 buah,Daun Bawangl
batang,Jahe 2 lembar,Cabe Kering 3 batang

=it 1 BUMBU 1
» BRI /D 0 O KRERY 2 /NEE Garam,Lada sedikit,Arak,Sagu 2 sendok
=it 2 BUMBU 2

5 RO B > RER S 2 /M K I
s

Kecap,Ma Yu/Minyak Wijen,Sagu 2 sendok,
Air,Lada sedikit

(7S CARA MASAK
¥ 15 F % 46 ¥ PATAA B A RF R 02-29588229




1 SERG AT T & FEPRE 1 8k -
LEMERYIR - EUI#RE -

3 BRI R IR 2 S -

A ST T IPFRE - FIEEED BRI
FIEERD - SRR 2 BiEE T —FEEA - #E
SEHTIAALCAOKRTA] -

1.Daging dada ayam iris kotak 2 lalu campurkan
Bumbu 1

2.Paprika buang bijinya iris sepotong- sepotong,Daun
bawang iris sepotong- sepotong

3.Cabe kering di buang bijinya,campur dengan
Bumbu 2

4. Tumis daging ayam sampai matang,diangkat
dulu,tumis daun bawang,jahe lalu masukan paprika
dan Bumbu 2 dan daging ayam, sebelum diangkat
taburkan kacang goreng

*5 ¥t KHAU CI' PHAT

Rk BAHAN
R A 3 PR Daging Dada Ayam 3 potong
= BUMBU

ERRSUR B LET o BRI 2 /1VEL > ATer 4 L
Hh 3 ARt

Lada,Garam sedikit,Cabe Halus 2 sendok, Bawang
Putih 4 buah,Kecap 3 sendok

1E3%
| B AL TR K ) BT RIRERE A
5 -

2 T R S 2 ATt R o
T e

CARA MASAK

1.Daging ayam dicuci bersih lalu dikeringkan dan
campur bumbu,biarkan rendam 3 jam

2.Daging ayam yang telah dibert bumbu, dipanggang
pakai mesin panggang sampal matang

%} # CIEN NIU PHAI

oy BAHAN
EPE2 A Daging Steak Sapi 2 potong
=t BUMBU

B o B L AGEE s B D EE

Kecap,Arak Hau Yu/Saus Tirem masing-masingl
sendok,lLada sedikit

({DES

1 AR LAY By A o
2RI A T - —ERTEZTUEZ - A
Rk R SR & A -

CARA MASAK

1.Daging steak digoreng dengan sampai matang
2.Masukan semua bumbu, masak sampai semua
bumbu agak kering baru diiris lembaran

=94 7 HUNG SAU NIU NAN

LS
AR B S ZE3 R m 2Rk B
S 2 AR

BAHAN
Niu Nan 1/2 Kg, Daun Bawang 1 batang, Jahe3
lembar, Pekak 2 butir, Tou Pan Ciang 2 send

BRAA B AF LR
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1
B 3 ORRL KR SIS 0 T > LR

i

BUMBU
Kecap 3 sendok, Gula 1 sendok, Lada dan Arak
sedikit

1%

1 Bt 12 HH -

2IBFEE - BRI - AT ARsEH:
RPN ST IVANSIE

3R EFEIA R ERMETVKE - E/IVKIERE
A FARBARN T _F

CARA MASAK

1.Niu Nan iris sepotong-sepotong, rebus sebentar lalu
diangkat

2.Tumis daun bawang, jahe lalumasukan Tou Pan
Ciang dan daging sapi, kecap dan Pekak, tumis
sebentar

3.Lalu masukan air yang cukup merendam daging
sapi, pakai ap1 kecil, rebus sampai daging lembek

F#a% g ZING CIAU NIU ZOU

R
i 1 (8 AETAIS 500N 5%

BAHAN

Zing ciau/Paprika 1 buah, Daging Sapi iris
Memanjang 500 gr

T
T 8 L ANGRETI Vv R 2 ANEE K
R

BUMBU
Arak Putih, Soda sedikit, Sagu 2 sendok, Air Sedikit

1%

LA AT et ir Al o

2. REREAE R 1 HR1%E 30 7358 A\BR -

3 EIHI 8 > SeriRr AR A 4 &P SR AT -
PR TGS TR 1] 2 JORK - A& AR A
SRR MBI = T BlA] R -

GARA MASAK

1Zing Ciau/Paprika dibelah, buang bijinya dan iris
memanjang

2. Daging sapi ditambah Bumbu 1, biarkan selama30
menit

3. Wajan tunggu panas, masukan minyak dan Daging
sapl tumis sebentar lalu diangkat dan Tumis paprika
dengan Bumbu 2 lalu campur Dengan daging sapi

& 3= & HUA TAN NIU ZOU

e
HedE 3 - A 10 WY RUR2 AGEE

BAHAN
Telur 3 butir, Daging Sapi 10 onz, Daun Bawang
Ir1s halus 2 sendok

=R 1 BUMBU 1
R DER Garam dan Arak Putih sedikit
= 2 BUMBU 2

Bm 1 /NEL o - BRRUY > /DNERETHR /DR
AER 1 KRE - 7K 2 K

Kecap 1 sendok, Gula, Lada, Soda sedikit, Sagu 1
sendok, Air 2 sendok

TEA

LAWYV R % SR 2 #4820 7088 - 282
A -

2AEERRIRITA > IOAER 1 RN

CARA MASAK

1.Daging sapi 1r1s lembaran lalu campur Bumbu 2,
biarkan 20 menit, lalu di tumisSebentar dan diangkat
2.Telur dikocok, tambah Bumbu 1 dan dagingSapi

17 F % 46 7

BRAS B A AL P
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):‘[ °

3R ACK 3 BEH > EEEME PR B AER
ERPRA ST RIS -

4, FRRFERECR -

et | JBEETE PAEAE -

3.Wajan tunggu panas masukan minyak 3sendok
lalu masukan telur dan daging sapi di tumis
sebentar asal telurnya telah kental, sudah jadi
4.Sebelum di hidang taburkan daun bawang

PS Hua Tan artinya telur setengah matong

ik =+ ¢ HAU YU NIU ZOU

PR
ARG SO0 ATE 0 FREIERET > B R

ljr

il

BAHAN
Daging sapi iris memang 500 gr,Sayur Kaylan
1/2Kg,Daun Bawang,Jahe sedikit

|
S 1 ARE 0 B 1 /NEE O KE R 2 KRE 2 ZNER
FTfy 1 /7Nek » 7K 3 Ak

BUMBU 1
Kecap 1 sendok,Arak Putih 1sendok, Sagu? sendok,
Soda 1 sendok. Alr 3 sendok

B 2
5 3 AR - 1V BRI v i
B

BUMBU 2
Hau Yu/saus Tiem 3 sendok, Gula 1 sendok, Lada,
Micin, Minyak Wijen senikit

({DFS
LA I LFERE 15 78 - 28R ir e
A -

DIFEERK D » F104 AR -
AR SR ) B - DA A IR
2> 4951k E BTRES -

CARA MASAK

1.Daging sap1 campurkan Bumbu 1, rendam15 menit,
lalu tumis sebentar diangkat

2.Sayur Kaylan tumis pakai api besar sebentar,

lalu angkat, letakan di piring

3.Wajan tunggu panas, masukan minyak tumis

daun bawang, jahe dan daging sap1 dan

campurkan Bumbu 2, tumis sebentar

FL 2 p 55 SAN

ZAl NIU ZOU SE

ik
&0 8 M 2 2FPA 10 W STBRINT 52

BAHAN
Suan Zai sing 8 onz, Daging Sapi iriSmemanjang
10 onz, Cabe 1 batang

Bk BUMBU

T 1 KR K LARRE s Ky 2 /NgE » #E/D | Kecap 1 sendok, Air 1 sendok, Sagu 2 sendok,
& Gula sedikit

{E% CARA MASAK

LR RS ABR R 1R
2. FESE LV AR TR A K TR K IR o SR

LRFUIA -
BB SIS B - BB
FIBRHR -

48 BRI 2 = ER R BT AT e -

1.Daging sap1 campurkan bumbu, rendasebentar
2.5uan Zai Sing 1r1s memanjang lalu rendam

D1 air, cabe iris memanjang

3.Wajan tunggu panas, masukan minyak, lalu
Masukan daging sapi, Suan Zai Se dan cabe

4. Tumis, sampai semua bahan matang

“F#F CA PHAI KU

ZEE
HFEASH - E IR B3R - Al 1 a8

BAHAN
Daging Phai Ku/Babi 5 potong, Daun Bawang
1 batang, Jahe 3 lembar, Tepung Roti 1 bungkus

BRAABAFRLP
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B S - DRESE D - M L KR B2
VB 7 2 R+ B L {8

BUMBU
Garam, Gula 1 sendok, Arak 2 sendok, Micin
Sedikit, Lada, Kecap 1 sendok, Telur 1 butir

({7
LIG R aRate  -

218 VIR - P e ST A BRI 20 7

PR W T Y i e By -
338 EIANEM > SR EE RS =R B
£

CARA MASAK

1.Daging Phai Ku dipukul pakai punggung

Pisau agar mudah menyerap bumbu

2.Daun bawang, jahe diiris lalu campurkan
Daging dan bumbu, biarkan 20 menit laluTaburi
tepung roti

3.Wajan sediakan minyak yang agak banyak
Tunggu panas, masukan daging Phai Kudigoreng
sampal kuning

¥ 2  ZIN ZAI NIU Z0U

Rt BAHAN

PO 5 W 2 ABRA%% 1000 » B3/ 0s Seledri 5 onz,Daging Sapi iris memanjang 10 g
gram

k1 BUMBU 1

$ 1 /vee v 7K 1 KEE - K H# 1 ZNEE Kecap 1 sendok, Air 1 sendok, Sagu 1 sendok

5k 2 BUMBU 2

NE 2 BRG  JBERH 25/ DT Garam, Gula, Minyak Wijen sedikit

ek CARA MASAK

LA NERFER L FEE—F o 1.Daging sapi yang telah diiis, dicampur dengan

2. 2R 0 VIEARIIPZ F - Bumbu 1, rendam sebenter

3 R HT S e T AR R RS . > A AT
FIEERE 2 PR bR T~ - BITATEE S o

2.Seledri dikupas uratnya,lalu iris memanjang
rebus sebentar

3.Wajan telah panas masukan minyak, tunggu
minyak panas, masukan daging sapi tumis pakai
ap1 besar, lalu masukan seiedri dan Bumbu 2,
jangan tumis terlalu lama

FaL g " g ZING CIANG ZAU LAK Z0U

T BAHAN

B4 55 BN 8 W Zing Ciang Zai 4 buah, Lak Zou 8 onz
e BUMBU

R/ DET Garam Micin sedikit

ok CARA MASAK

LIEAYIE R - BRI -
2T - IR A R AR LS R
Uk > BRI SR R ATES -

1.Lak Zou diiris tipis, Zai direbusSebentar
2.Wajan tunggu panas, masukan sedikit minyak
Lalu tumis Lak Zou sebentar, baru masukan
Zing Ciang Zai dan campur bumbu tumissampai
matang

¥ > #4< BUBUR MASAK UBI

BRAABAFRLP
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LS
R 1R - oK 1R > K4 #F

BAHAN
Ubil buahBeras] gelasAir bersith 4 Gelas

1%
LIGHINATEZ - FYIEERIR -
2ARRERZF > WANAGKAIEE 1 A0 -

CARA MASAK

1.Kupas kulit ubi terlebih dahuluKemudian potong
menjadi kotak-kota

2.Cucilah beras terlebih dahulu,kemuian masukan air
bersih dan ubi

3.Gunakan penanak nasi listrik dan masak sampai
matang

*vj 48 BAKMT GORENG

LS

JHAE 2 18 > A% 20 A% © SLERE] 1 i FriE R
4 5 2 wndH 3~4 o DAL 1 RRE 2 T EESE
100 A5g

BAHAN

Bakmi kuning? tangkapDaging cincang?2( gram
Wortell buahJamur segarS buahBawang putih3-4
butirMinyak sayurl sendok Sayur toge100 gram

B 1 RRE » dRmEURe 1 3 1/2 ZNEE > /K12 #F

BUMBU
Kecap asinl sendokBubuk ladal 1/2 sendok
Air bersih1/2 gelas

B
LT EREILI% »

2 H B RO -

3 RGP ¢

4HER AR o
SAMAKTEEE < & - AR X DD o
6.1\ A e = -

7 BEE AL -

8.1 A 2 S PR S T e

CARA MASAK

1.Ir1s wortel tipis-tipis.

2.Cucilah jamur segar dan 1r1s tipis.

3.Bawang putih dipotong halus.

4 Panaskan minyak di wajan,tumis bawang putih
sampai harum.

5.Masukkan 1risan wortel, jamur,daging dan tumis
dengan cepat.

6.Masukkan bumbu dan tumis dengan rata.
7.Selanjutnya masukkan bakmi kuning dan tumis
sampal matang,

8.Masukkan toge dan sampai rata,siap dihidangkan

vy &< NAST GORENG

R
EI8R 2 W KR 30 AT - R 0A T - B2
R PY - RE BTN =

BAHAN

Nasi putth2 mangkokDaging sosis30 gram
Kacang polong20 gramTelur2 butirDaun bawang?
tangkaiMinyak sayurl sendok

ikt BUMBU
1 7NgE > SRR 172 7NéE Garam] sendok tehBubuk ladal/2 sendok the
TEx CARA MASAK

LAERKERETT

2EST /MBI > LIBT3 -
3TV E A -

4T - BAE R 2 W ED IR -
SADIAHER > IEHRERFLD -

1.Irislah daging sosis kotak-kotak

2.Kocok telur didalam mangkok sampai rata dengan
sumpit

3.Irislah daun bawang degan tipis.

4.Panaskan minyak dalam wajan masukkan telur dan

20 F 0% 46 7

BRAA B AF LR
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6 MK BRI EHP#H -

TR A RRIETE » Bt — FEIA -

aduk sampai setengah matang

5.Masukkan nasi aduk dengan cepat

6.Masukkan daging sosis dan kacang polong sampai
matang

7. Masukkan semua bumbu dan daun bawang,aduk
dan siap dihidangkan.

3% F 3% Rumput laut yg dipotog halus(dimakan dingin)

ik
TR 250 5T BB 2 /IMER > FREE 6 Bl

BAHAN
Rumput laut250 gramCabe?2 buahBawang putih6
butir

&kt BUMBU
S0 2 KL o R 12 40NEE o BB 1/2 /R Kecap asin 2 sendok makanGula pasir 1/2Garam1/2
E7% CARA MASAK

LR e DRy 5-6 A9+ -

2R 1 BRAIK R R ZRIGIEIETZAK T -
3B VIR IR o

4 BRI o MEPASR JJFE N -

5 TERZHNIE TSR > IRABTE e
=y

6. %% » JIABRIBUA 70 » SERKAE< ek > 28
TRET T /INRpRE T HUE A -

L.Iris rumput laut kira-kira 5-6 em panjangnya
2.Masukkam irisan rumput ke dalam air yg mendidih
beberapa saat kemudian diangkat serta diiriskan
3.Cuci cabe dan 1115 kecil-kecil

4.Cuci bawang putih serta dimemarkan dengan badan
pisau

5.Masukkan rumput laut yg sudah diiriskan dan
campurkan semua bumbu dan diaduk rata
6.Masukkan cabe dan bawang putth simpan
dikulkas,tunggu 1 jam dan siap dihidangkan

w3=% /~ ACAR KETIMUN (DIMAKAN DINGIN)

PR
/NS 3 M0 o /INBRHLD 66 - TS

BAHAN
Ketimun kecil3 buahCabe kecil2 buahBawang putihS
butir

&kt BUMBU

S0 2 AR BE 12 /NEE o b 12 /NEE Kecap asin2 sendok makanGaram1/2Gula pasirl/2
1E7% CARA MASAK

LI/ INE s P DASE T Ji&d/ N I\ > 2 | 1.Cuci ketimun dengan bersih,dimemarkan dengan
&I INEE - badan pisau dan dipotong kecil

2RI VIR R IR -
3B AR T AT -

4 TEHZ Y N TR gs o ISR ~ B
MESFERRL - DI THES -
SFEEMABBATREE - BAKRE 2E > K
& 1 /NRpR a8 N IWABRBTHT

2.Cuci cabe dan duris kecil.

3.Cuci bawang putth dan dimemarkan

4.Masukkan ketimun dalam wadah,kemudian
masukkan bumbu serta gunakan sumpit untuk
mengaduknya dengan rata

5.Masukkan cabe dan bawang putih,masukkan dalam
kulkas,tunggu 1 jam dan siap dihidangkan.

& & 773 SALAD REBUNG

| BAHAN

BRAA B GG RLP
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Ghisa] 6 3 0 ALZEEFIR > I 1 E

Rebung hijau6 batangWortell/2 buahMayonaise 1
bungkus

1%

LRk & R R VIR, » IBVKRIBZ 1RIRHY
Vi G

2RI HI L ~ g o MEIEERIR -
3R] S AL R B R T I B E Y
BAIE] -

CARA MASAK

1.Cuci rebung dan dipotong kecil-kecil,dan siram
dengan air mendidih kemudian direndam dengan air
es.

2.Kupas kulit wortel,cuct dan 1r1s tipis-tipis.
3.Masukkan rebung dan wortel ke dalam
piring,masukkan mayonnaise diatas secukupnya

!
7y

7 % TUMIS SAYUR HIJAU

LS
RF S S EL(Z2 02 SR 3~ LS EP R D)
wroH 5-6 FiF > JH LOEL

BAHAN
Sayur hijaul ikat/bungkusBawang putih5-6 butir
Minyak sayurl sendok makan

£k BUMBU
1 7\ét Garam1 sendok makan
1% CARA MASAK

LR SRR MR A B 6 R T D
Ty AR ¢

2RI e P T T VR °

3. iR S P I EET @

4 FEHER > SO ©

SHOAFT AR » DIAOKPRRPET A

1.Cuct sayur hijau dengan bersih buang bagian yg
busuk

2.Potong sayur hijau yg sudah dipilih

3.Cuci bawang putih kemudian dimemarkan

4 Panaskan minyak dalam wajan,masukkan bawang
putith dan tumis sampai harum ,masukkan sayur hijau
dan garam,gunakan api besar dan tumis secara cepat
dan siap dihidangkan

s & SAYUR KATLAN MASAK SAUS TIRAM

e, BAHAN
FREESE 1 f0o ol 1 Rk sayur kalian] ikatMinyak sayurl sendok makan
=t BUMBU

WS 1 /e > i, 1/2 AGRE

Saus tiram] sendok makanKecap asinl/2 sendok
makan

%

LR EEREF - WAPR N EREYERD 1R
PRk 3 B -

2RI - TR > MDA FT A -
3REFEID Z R BITATHES

CARA MASAK

1.Cuct sayur kailan dengan bersih,buang bagian yg
tidak perlu, potong menjadi 3 bagian

2.Panaskan minyak dalam wajan,masukkan sayur
kailan, kemudian masukkan semua bumbunya
3.Aduk secara cepat dan siap untuk dihidangkan

k%2 F TAHU HUNG SAU

R BAHAN
TE 2~3 (S TE) » wrbE 2~3 Hi Tahu2-3 buahBawang putih2-3 buah
ey BUMBU

5 27 0% 46 7
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7K1 B > O 2 KL - R 1 /R

Air bersih]l mangkokKecap asin2 sendok makan
Gula pasir] sendok teh

1%

LR IE s TR -
ARV T ARTAE SR - FEA > BUINKER
3TRAEIR & Lt - DUINKEEY 10 775
B AR Z R &M -

CARA MASAK

1.Cuci tahu dengan bersih dan tiriskan

2. Tumis semua bumbu dalam wajan,aduk rata
gunakan api kecil biarkan mendidih

3.Masukkan tahu,tutup selama 10 menit biarkan
bumbu meresap kedalam tahu dan siap dihidangkan

“F 35 PAHA AYAM GORENG

R BAHAN

ZHEHR 4~5 E(EERR) - Zmkp 1 5 0 H 2 B Paha ayam4-5 buahTepung terigul mangkok
Minyak sayur? mangkok

Bk BUMBU

ERRRUMY 1 /7INeE o B8 1 /[NgE - i 1 /NEE > /K2 K | Bubuk ladal sendok tehGaramGulaAir bersih2

o sendok sup

{E% CARA MASAK

LR R IR T2 A

PRSISIEEE - TS EN S LSS

3 FERRICACT B 2 HYE 1 i 30 o8 o

4 B HH TR RN 2 2y

SEEHIEE > RAKERIINEY  BOAZEHRKE £ et
Rl =S -

6. LA TSt 25 et (b i » gtz IRl 2o o

1.Cuci paha ayam dan tiriskan

2.Taruh seluruh bumbu kedalam wadah dan aduk rata
3.Masukkan paha ayam yg sudah ditiriskan kedalam
wadah,aduk dan biarkan selama 30 menit

4.Angkat paha ayam dan gulingkan diatas tepung
terigu

5.Panaskan munyak dalam wajan,masukkan paha
ayam apabila mmyak sudah mendidih,goreng sampai
kuning baru diangkat

6.Taruh tissue diatas piring sebagai pengisap minyak
vg berlebihan dan siap dihidangkan

)%~ TUMIS DAGING. AYAM

e
#1749 200 A5 0 L AEE 2 T 3 /IMER

BAHAN
Daging ayam200 gram(potong kotak-kotak)
Minyak sayurl sendok makanDaun bawang3tangkai

KERF 172 RRE » 7K 1 RRE - S TRRE

BUMBU
Tepung tapiocal/2 sendok makanAir bersihlsendok
supKecap asinl sendok makan

((DFS

LR T 0% P JrEsdn - TR A -
2R SR E R A -
3RFIEEZAEE T I B 2 i - B 30 43
AR o

4 R REUIF VI NS ©

S ECHEE - BAGEIRAENEE T > ACKBRIIEAN
AFRAERIA] -

CARA MASAK

1.Cuct daging ayam dengan bersih,memarkan
dengan badan pisau perlahan kemudian tiriskan
2.Masukkan semua bumbu kedalam wadah dan aduk
rata

3.Masukkan paha ayam yg sudah ditiriskan kedalam
wadah, aduk dan biarkan selama 30 menit

4.Cuci daun bawang dan potong kecil-kecil

5 237 0% 46 7
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5.Panaskan minyak dalam wajan,masukkan adonan
daging ayam,gunakan api besar aduk dengan cepat
serta masukkan daun bawang,siap dihidangkan

& 7 ¥ AYAM REBUS

MASAK DAUN BAWANG

Mk
HIE BEIKRBK B2 M2 KL 83
/gt

BAHAN
Ayam] ekorDaun bawang3 tangkaiJahel/2 buah
Minyak sayur? sendok makanGaram3 sendok makan

RN 2 /NEE - R B 2 /INEE - /N 1Kk

BUMBU
Bubuk lada? sendok tehTepung tapioca2Airbersihl
sendok sup

({DES

LiRFEES - 1B HZ( R
QAEMRRZAZE PR R

3R L BRE RO il ol EE gty 2N o

4 Z SV EE VISR E A e

SJETEHFVIBEHE

6. B VIR 2

7RSI BOAJE S B W1 AFA SRR
81525 Bk 8 YA 2 AR e

CARA MASAK

1.Cuci ayam dengan bersih dan lap kering

2. Tabur dan usapkan garam keseleruh badan ayam
3.Masukkan ayam kedalam panie untuk mentim atau
penanak listrik sampai matang

4.Potong ayam tersebut dan taruh dipiring

5.Cuci daun bawang dan potong halus

6.Cuci jahe dan potong halus

7. Panaskan minyak dalam wajan, masukan daun
bawang,jahe dan seluruh bumbu sampail masak
8.Tuangkan bumbu yg sudah selesa: masak keatas
daging ayam,siap dihidangkan

i+ 44 38 1= SAYUR CAMPUR TUMIS DAGING

ik
i~ 250 A% - TEE 80 77 - SLAEE] R 2
2 /Mp& > BT ORGRE

BAHAN
Udang250gramMautoren80 gramWortel1/2 buah
Daun bawang? tangkaiMinyak sayurl sendok makan

=l BUMBU

1 /Nt Garam! sendok teh

TE% CARA MASAK

LR DI B LR o TR FH 1.Gunakan tusuk gigi untuk membersihkan perut
QBTN EE K BaE - udang,lap kering

3ALEEIUFHI RV T

4 B FVIRREAE

SEEHEE > HIABE T « ATEEE] > b B A
B S EAE > FHD2E TRV RS -

2.Mautoren direndam dengam air garam ygmendidih
3.Cuci wortel dan potong kecil-kecil

4.Cuct daun bawang iris kecil-kecil

5.Panaskan minyak dalam wajan,mesukkan
udang,wortel,tumis dengan cepat serta masukkan
garam dan daun bawang,tumis sesaat lagi,angkat dan
siap untuk dihidangkan

7 &#£ 4 TIM IKAN SALMON PUTIH

R BAHAN
fEm—R > B4% 1B BUDEF » HERSE 3 4% | Tkan salmon putihl lembarJahel buahDaun bawang
5 24 F X 46 F PATAA B A RF R 02-29588229




secukupnyalJamur3 butir

””r’# BUMBU
2 1 KL > K2 KRk Kecap asinl sendok supAir bersih2
B CARA MASAK

IBSE SN TN
2 VI RCAIERIR -
3ELEYINA -

4 88 LN IF IR IR B
10~12 7 -

ST - A ER 1 MIEMEE - BRI

TE o AR

HERINIPER 2~ 3 BURHEL LUK ERERE— e

1.Jahe diiris halus

2.Daun bawang diiris halus

3.Jamur duris tipis

4.Cuci 1kan dan tiriskan,taruh diatas piring,masukkan
dalam mesin timselama 10-12menit

S.Panaskan minyak dalam wajan,masukkan jahe dan
tumis sampai harum,masukkan seluruh

6. B EE 5 S MR 2L T auiE L BT - bumbu,gunakan api besar dan aduk dengan cepat
6.Taburkan adonan keatas ikan dan siap dihidangkan
it %) ie4x SAYUR SELEDRT TUMIS CUMI
Fft BAHAN

FER 1R 2 3~4 KR » ZINBRAS2 6% > i 1
Ak

Cumil lembarSeledri3-4 tangkaiCabai kecil? buah
Minyak sayur] sendok makan

Bk BUMBU

1 /NgE o FIHDET Garam1 sendok tehMinyak wijen seperlunya

ek CARA MASAK

|G TE et » SR RERAYE 5 » se3lE ] | 1.Pilih bagian seledri yg dapat digunakan, cuci dan
i/ INE @ potong sejengkal

2AER JelA TSI E4Y » FUIE /N - 2.Potong cumi dan gunakan ujung pisau buat garis

3.5 8% QBB LA K B s 17l <
4T AR B B TR - DR
Kb

S BEE RN A R M RE T

melintang,kemudian potong kecil-kecil

3.Siram cumi tersebut dengan air panas aduk dengan
cepat dan angkat

4 Panaskan minyak dalam wajan,masukkan seledria
dan cumi,tumis dengan api besar

S.Masukkan garam dan beberapa tetes minyak
wijen,angkat siap dihidangkan

7 ##.4. GORENG

[KAN CHANG YT

Pt

fEf LR > 2R > prgH 4 /M

BAHAN
Chang yil ekorDaun bawang? batangBawang putih4
butir

Bk BUMBU

20 12 KL Kecap asinl/2 sendok makan

1B CARA MASAK

188 Al ~ BERIA RS R EF  WAEAAYZEHE | 1.Chang yi bersihkan sisiknya,buang isi perut dan

LATIEH 2~3 {52 XA
2 LA IR FRRR -
3 RFRRERETHE ~ R4 -

4 FEHE - Se A GRERRERFERD > FAS B 1

Incangnya,cuci bersih,buat garis kotak-kotak dibadan
ikan

2.Gunakan tissue untuk mengeringkannya
3.Memarkan bawang putih,daun bawang 1ris halus

25 F 0% 46 7
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FREEER S > DI KR E S
SRR BB ~ B L REARENH] -

4.Panaskan minyak dalam wajan,masukkan bawang
putih terlebih dahulu,tumis sampai harum,masukkan
chang yi goreng sampai kuning

5.Taruh diatas piring,tuang kecap asin kebadan
ikan,taruh daun bawang diatasnya,siap dihidagkan

(Y4

pE

o=

75 #t TEAK BABI DIMASAK BAWANG BOMBAI

ik
FEREE > BHFERN R 5~6 /o wReHE 3~4 9
Ay e > O 1 OKREE

BAHAN

Daun bawang1/2 tangkaiDagng babi 5-6
lembarBawang putih3-4 butirTepung terigul/2
mangkokMinyak sayurl sendok sup

&kt BUMBU
$EH 2 AR > /K2 A Kecap asin2 sendok makanAir bersihl sendok kuah
E7% CARA MASAK

LiRFERSEF P&k -

2. BHFENGEE s HEZ A e
RS byE D WA RN

4 R BB DA 3 kA -

5. EHLATICA T B 4 E9F i ARKY 20~30 G -
6.7 AR 2 L AT ZRE A7) o

TAE > AR e

8 FEE A FENRE R TR = Y

1.Cuci daun bawang 1r1s halus

2.Cuct babi lap kering

3.Cuci bawang putih,Gunakan badan pisau memarkan
4. Masukkan bumbu kedalam mangkok,masukkan
bawang putih

5.Masukkan daging babi kedalam adonan
bumbu,diamkan 20-30 menit

6.Taburkan tepung terigu keatas adonan daging babi
7.Panaskan minyak dalam wajan,masukkan daun
bawang

8.Masukkan adonan daging babi,goreng sampai
matang,taruh dipiring,siap dihidangkan

44 sk vk TUMIS LU WEI

ik

HEZ6 /0 ER6 B 6 F o HE 6 1 - HE
N6 &L ARl G EASZ 4 2 5) 5 6 7
TE3 /MR - BRE 2 VIR - T 1t > /K3 B
HEBLKHEERE K 1 BB 3 PIREA BT AR

BAHAN

Tahu kering6 lembarTelur 6 butirtRumput lautd
lembarAmpla ayam6 buahCakar ayam6 buah
Bawang putth6 butirDaun bawang3 tangkai

Cabe?2 buahKecap asinl mangkokAir bersih 3
mangkok(minyak dan air 1 banding 3,batasnya dapat
merendam selauruh bahan yg ditaruh)

= BUMBU
HE 1 /NEE - JRRREL 1 ([ Gula pasir 1 sendok tehLu wei paul bungkus
TEx CARA MASAK

LIS ~ S B ~ BT MR PR -
LA > B DL AR TR - HIR
H -

SR BT B TE -

1.Cuct tahu kering,rumput laut,ampla ayam,cakar
ayam dan bahan lainnya

2.Apabila membutuhkan telur,rebus dulu telur,dan
kupas kulitnya.

4 BRI FUIES - 3.Cuci bawang putih dan memarkan
5.EVEFYI R EAE - 4.Cuci cabe dan potong sejengkal-jengkal
% 20 F X 46 PATAA B A RF R 02-29588229




6FEDIEAIKER A AT » BEEIARTA
FURAIATR ©

THIATE ~ r ~ BRABL -

8 ANER L8 -

0. JELIRKIERH » FEE PUVINKISIEEE > 541
BEARETE & -

5.Cuct daun bawang dan iris halus

6.Masukkan air dan kecap kedalam panci,kemudian
masukkan seluruh bumbu

7. Masukkan daun bawang,bawang putih,cabe
8.Masukkan gula pasir dan lu wei pau

9.Gunakan ap1 besar sampai mendidih,kemudian
gunakan api1 kecil untuk menggodok,tunggu sampai
semua meresap baru siap dihidangkan

% 3v7) 3-TELUR DIMASAK TOMAT

ik
0 18 - & 2 > T 3AMR 208 1 AEE

BAHAN
Tomat! buahTelur2 butirDaun bawang3 tangkai
Minyak sayurl sendok makan

Bk BUMBU

1 /Nt Garam1 sendok teh

{E% CARA MASAK

L A s UIBE (e o 1.Cuci tomat kemudian potong kotak kecil
2IEFT AR EFES S o 2.Masukkan telur kedalam mangkok dan aduk rata

3 H U EEHE ©

4 FEHER > APV E R
SPEEINAE i > PRk 5 FEEHES o
6. ML BEATTEAEERER Rl A o

3.Cuci daun bawang dan 1r1s halus

4 Panaskan minyak dalam wajan,masukkan telur dan
masak sampai setengah matang

5.Masukkan tomat aduk dengan cepat

6.Masukkan garam dan daun bawang,angkat dan siap
dihidangkan

A 32 & TELUR PHI TAN DENGAN TAHU

e, BAHAN

& TE 18R &1 /MR Telur phi tan1 butirTahul buahDaun bawang1
tangkai

=t BUMBU

smE 12 KEE Kecap manis1/2 sendok makan

1E7% CARA MASAK

LA RZ FE 7% > VIR 1.Kupas kulit phitan, belah dua

2.5 F A CIVIREAE

3 S GRS (2 M) - B o
4FESIE BN BV R - Stk BRI
5. 1% LR ERESRET AT -

2.Cuci daun bawang dan 1ris halus
3.Ambil tahu taruh diatas piring
4.Trauh telur phitan diatas tahu
5.Taburkan daun bawang

3&341 % 3-TELUR TIM KERANG

T BAHAN
BETF 8~10 & - & 3 {H Kerang8-10 buahTelur3 butir
ikt BUMBU

B 1R KIFR

Garam] sendok tehAir bersihl gelas

21 7% 46 7
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((DFS

LiRASIRCEAE 27K > &9 1~2 /NK - SR iR
A

2R ST AR > AP TR -
3IMAZK B B -

4 FHEHE -

SR ER 2 R LI A s -

6 AR BT AL A DAY R - EFIZE

CARA MASAK

1.Kerang direndam dalam air dingin 1-2 jam sampai
bersih

2.Pecahkan telur dan masukkan kedalam mangkok
gunakan sumpit aduk rata

3.Masukkan air dan garam

4.Aduk sampai rata

5.5aring adonan telur dengan penyaring

6.Masukkan kerang yg sudah bersih,masukkan dalam
pengetim atau penanak listrik,tim sampai matang

3 3 ki# SOP JAGUNG

LS
FokkrE - & 26 &6 1 2 0ha) > Y
172 RREE » 7K 5 M

BAHAN
Jagung kalenganl/2 kalengTelur? butirSusu segarl
kotak kecilMentegal/2 sendok makanAir bersihS

mangkok
Bk BUMBU
2 /Nt Garam?2 sendok teh
{E% CARA MASAK
LRy KB 1.Didihkan air didalam panci

2 DDA TIRHL > S35 K Wi > PORZRE T
SR
3EST AR LI FEE) -

417525 5k 3 HI B e e IELAGS o LIRKK
5. FEETIOA BRGRLR » FEEHERIA] ¢

2.Masukkan jagung,susu dan mentega,aduk sampai
rata

3.Pecahkan telur,masukkan dalam mangkok gunakan
sumpit aduk sampai rata

4 Masukkan telur dalam panci secara perlahan
gunakan api besar masak sampai mendidih
5.Masukkan garam aduk sampai rata sekali lagi

% 3 %i# SOP AYAM JAMUR

e, BAHAN

ZEIA 500 A58 0 BZEGE 10~15 2% > /K6 B Daging ayam500 gramJamur kering10-15 Air bersih6
mangkok

=t BUBMU

2 Gt Garam?2 sendok

e CARA MASAK

LiRFE A A UK 278 -

2R B EERA L 7K AR
3K A B > MIAZEA R EEE
% o

4 B -

5T 30 Sl -

1.Siram daging ayam denagn air mendidih

2.Jamur kering direndam dengan air dingin sampai
mekar

3.Masukkan air kedalam pengetim listrik,masukkan
daging ayam dan jamur yg sudah direndam

4 Masukkan garam

5.Nyalakan pengetim listrik selama 30 menit,angkat
siap dihidangkan

BRAA B AF LR
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A % % F SOP I1GA/BAKUT

BABI DIMASAK RUMPUT LAUT

M BAHAN

R AS 100 AT > HEE 300 AT 0 7K 6 B Rumput laut100 gramlga babi/bakut300 gramAir
bersih 6 mangkok

(=u BUMBU

2 /Nt Garam1 sendok teh

TE7E CARA MASAK

LBFE I - IBVKZIBHH -

2. AR

3 EEHPEE TACK IR AR PR Sk
4. A EEsEFAENA]

1.Cuc1 bakut babi cuci dengan air mendidih

2.Cuci rumput laut dengan bersih

3.Masukkan air kedalam pengetim listrik,masukkan
seluruh bahan dan bumbu

4.Masak sampai matang,angkat,siap dihidangkan

4% 30+ YL SIANG ZIE-CE

LS
- 500 A% - REAR S BRI oK 2 /IVEE

BAHAN
Zie ce/terong500grm,daun bawang halus,jahe halus
dan bawang halus masing-masing 2 sendok.

 HERDET > BRI 3 KRE - #H 1 ARE
1E£ CARA MASAK

15 S e BOAK e it AR 28 o
LA SRERE - B R AR
% - HiT AR -

3.0 25 ey S AR P A

l.zie ce/terong 1r1s Se poptong 2 goreng sebentar lalu
di angkat untuk persiapan.

2.wajan tunggu panas masukkan minyak tumis
bawangputih,jahe,daun bawang lalu masukkan tou
pan ciang dan terong dan dttumis lamaan.

3.tumis sampai terongnya lembek.

4o 5K % SAGU DIMASAK SANTAN

sk
K 2/3 B 0 /K 6B o MRS o SRETH 1
R

BAHAN
Biji sagu2/3 mangkokAir bersth6 mangkokAir
santan] kalengSusu segarl gelas

Ly S BUBMU
JKHE 4 KRt Gula batu4 sendok kuah
TEx CARA MASAK

LSRRG Bi)E 2 ZEHIR - HI0A 1L
K BEIHRFFRARK > B 15 /ety -
2525885 1 PR oRIERZ » TR 27Keeal -
3SR 2 IYPHAK -

4RI ~ Sl ~ KRR 2 Bi/KAERE > F0R MR
K24

S IEEZHIPE R AR - R BT & A -

1.B1j1 sagu dicampur dengan air bersih (3
mangkok),dimasak sampai menjadi bening
tambahkan lagi 1 mangkok air dingin,aduk sebentar
matikan api,diamkan selama 15 menit

2.Angkat dan tiriskan biji sagu,masukkan kedalam air
dingin

3.Sekali lagi tiriskan

4.Masak santan,susu segar,gula batu dan 2 mangkok
air bersth sampai mendidih,matikan ap1 dan biarkan

BRAABAFRLP
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sampai dengin
5.Masukkan bij sagu yg sudah ditiriskan kedalam
adonan santan,siap dehidangkan

“F 2 & CA TOU FU/GORENG TAHU

ZEE
G 2 RBE > SR ERIRREE - 3Vt

BAHAN
tou fu/tahu 2 potong,tepung sagu secukupnya,soda
1sendok.

=l BUMBU
FEHE 3 KL mrje 2 Kt Kecap kental 3 sendok,bawang putih halus 2 sendok.
1E7% CARA MASAK

LRI o BT -
DR TIEs S E) T
Sk -

3 GBI K SEXEH - I R Aot
S 4 IS -

4 L S TR St -

1.tahu setelah cuel bersih,keringkan dulu baruh di iris
kotak-kotak.

2.tepung ssagu dan soda di aduk pata,lalu setiap
potong tahu di tepungi sagu.

3.wajan wasukkan minyak yg banyak masak sampai
panas,masukkan tahu di goring sampai kuning baru
diangkat.

4.bumbu di campur dan aduk rata untuk bumbunya.

B ki€ % KUANG TUNG PHAU ZAI/ACAR SAYURAN

ZEE
KL2EE s HEEE S /NN 250 A% RlE=E
500 225 » KL R - &S F

BAHAN
Wortel,lobak,timunmasing-masing?50grm,kubis
500grm,cabe2batang,jaheSlembar

2 Kk HElgss Tif
(7S CARA MASAK

LERE A PRI NI e RESe e VIR
- ALERERAT VAR

2. URHIE Rl iEe  A0CE 2 /N -
3JE 2 /NRFRHIE TR K13 > RENEFROE L
AGRA > BRI EE TR -

1.lobak di kupas kulit,sama timun,kubis diiris
memanjang cabe ir1s halus.

2.bahanlcampur garam di aduk,lalu biarkan2jan.
3.bahan? setelah 2 jam peres airnya di buang lalu di
campur gula dan cuka direndam satu malam,keesok
hari baru d1 hid angkan.

¥ 3+ A~ ZUI IK KHU KUA/ACAR PARE

FE BAHAN

EVIN NS Pare 1 batang

(=u BUMBU

VORI 5 REL > FHhndE 3 Kt Saus salad 5 semdpl.sais tp,at 3 sendok
(S CARA MASAK

L MR SN EAT8E  HHJUIRGE A -
255 IR AR =/ NEf > R R 2
FEYHIR > BV elJEFZ K Eeds -

1.pare di cuct berih lalu belah dua buang bijinya dan
di1 1r1s lembaran yg tipis.
2.pare setelah di 1r1s rendam di air dingin 3

%30 F 0% 46 7
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jam,rendam sampai parenya kelihatan bening baru
diangkat di keringkan.
3.bumbu di campur dan di aduk merata.

15 =53 SIA ZEN SALA/SALAD UDANG

s BAHAN
B~ 100 AN 5E > AL SEETE Udang 100 grm,kubis 1/2 buah
=l BUMBU
YIS E Saus salad secukupnya
CARA MASAK
1E7% 1.udang buang ususnya lalu rebus sebentar.

LI EERG R R 2 R e
2R R D) AHERN A KK & He

3. VKSEIR IV EL L 8RR I i~ » A&
bR B

2.kubis di ir1s halus/memanjang lalu rendam di air
dingin.

3.kubis setelah dingin di keringkan lalu letakkan di
piring,atasnya letakkan daging udang,lalu di tambah
saus salad.

@pexpie SINE SU CT THUEI/GORENG PAHA AYAM

M BAHAN

AR 3 & Paha ayam 3

Bk BUMBUI

3 7\t Garam 3 sendok

Bkt 2 BUMBU2

SR AP 0 T s U~ BT 2 /)R Lada sedikit,arak kecap air jahe2 sendok
£kl 3 BUMBU3

7K Kk S RE Air sedikit,sagu 5 sendok

{E% CARA MASAK

1 ZERRUIBER A BEE S A1 1% » BB —/INIS AL - | 1.paha ayam iris se potong campurin garam bumbuin
2 E AR IRERE H HZA K sz - B [ 1 jam.

2 SR e

350 3 S ARSI VRS -

4. 58 A S > R BRI HE SR N R AT
EEsEEE -

2.daging ayam d1 keringkan,lalu campurkan bumbu?.
3.bumbu 3 di aduk lalu masukkan daging ayam.
4.wajan masukkan minyak tunggu panas masukkan
daging ayam goring sampai matang.

=#gvg 1K THOU YA

g BAHAN

e~ > SEEE 2 (> MRS 1 ARE » SkKHBJE 1 | Bebek 1/2 ekor,talas 2 buah,udang kering 1

Kt TR AR sedok,daging ham halus 1 sedok,tepung jagung 1/2
gelas

Bk BUMBU

~ HE S~ ERRRLE ~ H S DE Garam,gula,lada.minyak wijen sedikit

{E% CARA MASAK

LIRS e 28 - FHEISHIRCFE > 28

1.bebek di cuci bersih,lalu kukus sampai matang dan

31 F % 46 7
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& W P _E TRk -

2T FIRY) R 23N ERERRGT G  BERE
FEABCRIE ~ KBRS RERREER - 2EFA%
S LA -

3SEFANEM > RRHEMRRSE ZBRAER ]
VIBREH -

buang tulangnya,letakkan merata dan taburkan tepung
jagung.

2.talas di kupas kulit lalu di kukus sampai matang
dan di hancurkan lalu campurkan udang
kering,daging ham dan bumbu di aduk pata baru di
letakkan di atas daging bebek.

3.wajan masukkan minyak tunggu panas masukkan
daging bebek di goring sampai matang.

B~F & 4 %] SU CA MOK

IH ZIEN/GORENG CUMI

R BAHAN

A 100 A5 0 B 1 (@ Cumi 100 grm,telor 1 butir
HEk BUMBU

E&/DEF > BERY 1 ME Garam sedikit,tepung roti 1 gelas
({275 CARA MASAK

L2 fFRUIEY —(E (BN el -

2 FEERBHRT TR AR . FECABERIR
3R e G T SR PG _EAE R (R AT
4.3 - ICASE S PR VL KR FEIROA

tEeFEE =Rl ER -

L.cumi cuci bersih 1ris se potong 2 buderan.

2.telor di kocok,tambah sedikit garam.

3.cumi celupin telor lalu tepungin tepung roti.
4.wajan masukkan minyak yg banyak tunggu panas
ganti ap1 kecil masukkan cumi goring sampai kuning.

B JF¥g =3k TOU FU SIA ZEN ZI10U/GORENG BAKSO TAHU UDANG

s BAHAN

(= 100 A5 > R 5fE 3 3R Daging udang 100 grm,tahu 3 potong.
=l BUMBU

- RS~ K &/0F Garam,micin,sagu sedikit

TE7E CARA MASAK

1B A 2 TR M B
2. 57 BB TR (4 HONIELTE ~ B
B -

3SR ERERERIR . 1A S R S
] s -

* DRSS E

1.udang buang kulit dan ususnya cuci bersih lalu di
cincang yg halus.

2.tahu dihancurkan lalu campur dgn udang tambah
bumbu.

3.tahu campuran udang di bikin bakso,wajan
masukkan minyak tungeu panas masukkan bakso
goring Ssampal warnanya kuning.

¥ ¢ 15 3k MIEN

PAU SIA ZIOU

M BAHAN

f{— 100 A %E - HEZEE 5 A Daging udang 100 grm,roti tawar 5 potong
(=u BUMBU

~ RRE ~ KA &/ Garam,micin sagu sedikit.

TE7E CARA MASAK

VIR RITERG R M BURE - BAERHR - 1E£[H

—ET AR EEEE R -

1.udang buang kulit dan ususnya cuci bersih,lalu di
cincang yg halus tambah bumbu di aduk satu arah

32 F 0% 46 7
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2. FEE B RIB AR TIEUINT - RMRRH et
RRERIE, - B LAEL T (A -

338 FEH > RHH BRI RHEERE 2 e
R ATEES -

sampal melengket.

2.rot1 tawar buang kulitnya lalu 1ris kotak kecil,udang
di bikin bakso lalu lengketin roti.

3.wajan masukkan minyak yg agak banyak di panasin
lalu masukkan udang goring sampai warnanya
kuning.

&8s 3% % HUNG SIN FEN SE PAU/KEPITING MASAK SOUN
g BAHAN

glim 1 &> A 10 Bl 1 &2 Kepiting 1 ekor,soun 1 ikat,daun bawang 1 batang
=kt 1 BUMBUI1

EOR 2 /gL o 2 /NRE 8 3 /NEL o BZEHE | Jahe halus 2 sendok,gula 2 sendok,kecap 3 sendok sa
3 Kzt ciang 3 sendok.

&t 2 BUMBU2

KAy 1 AR o B~ RS 5/ DT Sagu 1 sendok,garam micin sedikit

e CARA MASAK

1 41 e B FHEZ 56% EEZ 7K () » IAERAEYIEIEERS - | 1.kepiting di bersihkan lalu di iris jadi 6 potong lalu
ERBEW e di tepngin sagu.

2 AL FRHEMR PRI ST 2 S SR N -
3 FHEC SR B - AR L S ARIA
ReEra R E AiSIr = (HH

4. Wbt SRR A &R/ U E K o F0RHR 10 A AT
DRI IR - MR FHESREAE CH > & B
el A Bl AT e B -

2.wajan masukkan minyak tunggu panas tumis
kepiting 2 menit lalu di angkat.

3.wajan masukkan minyak tunggu panas tumis daun
bawang dan bumbul lalu masukkan kepiting supaya
bumbu meresap.

4 kuali masukkan air masak soun tunggu didih
tambah garam dan micin,lalu masukkan kepiting
rebus sebentar.

g it do sk ZIN'ZAT IU SE/SELEDRI MASAK SOTONG

g BAHAN

frfa 1 & 0 PERERE 200 AFE » ZLEL 1 <7 Sotong 1 ekor,seledri 200 grm,cabe 1 batang.
Bk BUMBU

 BRAE R/ DETF Bl 1 RRE Garam,micin sedikit;kecap 1 sendok.

TE% CARA MASAK

LB E RS - s ekl
B o (DRI AT R D% -

2L > SR ELIBRBIRL AR - BT
KPR IR ] L -

1.sotong buang tulang punggung dan dicuci
bersih,seledr1 buang urat dan bagian tua lalu iris se
potong 2,cabe 1ris memanjang.

2.wajan masukkan minyak tunggu panas masukkan
cabe dan sotong lalu masukkan seledri dan tambah
bumbu masak sampai matang.

A= &8r "% HUNG SAU THI CING

R BAHAN
P L& B 1 BR Thi cing/urat kaki babi 1,daun bawang,jahe sedikit
ey BUMBU

% 33 F 0% 46 7
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BE 1 /gL > S8 3R 0 JKOME 4 RRE S 1 RRE -
7K 2 R

Garam 1 sendok,kecap 3 gelas,gula batu4 sednok,arak
1 sendok,air 2 gelas

1%

LIS LUHARNE—&r 1% - BITATEES: -

2 EP RPN E B AR DL K AR - FRF A5 4
SR - BIADEK EREH -

CARA MASAK

1.thi cing/urat kaki babi di goring pakai minyak
sebentar lalu diangkat.

2.wajan masukkan thi cing yg telah digoreng dan
semua bumbu rebus sampai thi cing lembek.

S+ B SE KUA KAN PEI

e
wils N 1R > FH 2 W - AR 1 KREE

BAHAN
Se kua 1 batang,kan pei 2 onz ,daun bawang halus
1sendok

=l BUMBU
- K DE Garam,micin sedikit
1EE CARA MASAK

1. H A EVOERR B s /NRr » 28R L H X
[DETSINGEE

250N PRV iR

3FEH S BASRINGR ~ T HLAATIIEOR IS
], WPERIR TS AEPRERA N1 AT S o

l.kan pe1 di rendam air panas lalu dikukus 1 jam,dan
diangkat lalu peras hancur.

2.se kua dikupas lalu 1r1s memanjang.

3.wajan tunggu panas masukkan minyak,se kua,kan
pet,daun bawang halus,tumis sampai lembek
campurkan bumbu tumis sampai matang.

# @ = % pe YU TH HUNG LIK PHEI

e
for e 1 1R LU T {E - HL (]

BAHAN
Yu ih/sotong 1 ekor,paprika merah 1 buah,paprika
hijau 1 buah

=l BUMBU
- R 1N - BRIEELET > Rl 3 RGEE Garam,gula 1 sendok,micin sedikit,kecap 3 sendok.
1E7% CARA MASAK

LARHE s R LR > DIFE R 2 A -

2.7 ~ dLBEATIREIIE -

3L - JoiE S ELIURE - R EIA
FKD > LI E A SRR B AT ARRIL RN
J o

I.yu 1ih buang tulang punggungnya,diiris kotak 2 lalu
di rebus sebentar.

2.paprika merah/hijau buang bijinya lalu iris se
potong?.

3.wajan tunggu panas masukkan sedikit minyak dan
masukkan paprika hijau/merah tumis sebentar,lalu
masukkan yu hi dan bumbu tumis sampai matang.

p="F 4 % SU CA IH PHIEN/GORENG IKAN

R BAHAN
LR 200 AR Zau ih 200 grm
&1 BUMBUI

* RIS ~ AR 2 /IVEE - BER ~ BORE 2K

=i

Garam,micin dan lada 2 sendor,jahe halus,daun
bawang halus2 sendok,telor bagian putih sedikit.
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B2
Y 2 FF » 505 2 /MR » KETR 2 AR > K
5 - DHOH 2 AR - 2 | (8

BUMBU?2
Tepung terigu 2 gelas,fa fen2 sendok,tepung terigu 2
sendok,air sedikit,minyak 2 sendok,telor 1 butir.

%

LG EREFNRIEY] 1 AR -
2R R R B 1 SRR > SO 15 Sy
350 2 RS - SRR Y SR A B4R
438 A - FERER R R EE S
wfln] B -

CARA MASAK

1.ikan buang tulang yg kasar lalu iris 1 cm tebalnya.
2.1kan campur bumbu 1 bumbuhin 15 menit.
3.bumbu 2 di aduk pata,lalu ikan di tepungin
bumbu?.

4.wajan masukkan minyak yg agak banyak tunggu
panas masukkan ikan goring sampai kuning/matang.

&2 & NI

ANG "TOU FU

et BAHAN

FSE 4R RAL00A 5 > #3115 /3% | tahan 4 potong,daging babi cincang 100 grm,udang
15 grm.

k1 BUMBU1

7 - VR () RER 1 M
5512

Garam,arak sedikit,telor bagian kuning 1,sagu 1
sendok.

O~ Ol HE >~ BKS DR BUMBU2
Kecap,micin,gula,garam sedikit
TEVE CARA MASAK

LIR{— RVEARMEERE » SR A B
1SR

2. FIEEOI R =A% EEEER 5 ZJE 0 A
U VETR B 12 0 R IR EA

3 L HT S LIS R AN Y — TR > i AR 2
IDVINISE &-F-WNC SR (e iz YA e SIRIN e o

1.udang buang kulit dan usus cuct bersih lalu di
cincang halus campur dgn daging babi cincang dan
bumbul.

2.tahu duris jadi bentuk segi tiga,buang sedikit bagian
tengahnya dan poles sedikit sagu baru di 1s1 daging.
3.wajan masukkan sedikit minyak goring tahu sampai
agak kuning,campurkan bumbu 2 rebus pakai api
kecil sampai matang,sebelum di angkat siram sedikit
air sagu.

rerE k. KU LAU ZOU/DAGING BABI ASAM MANIS

et BANAH

EHAILIAI 300 A58 » HH 1 (A » &LZE%E] 200 2252 | Li ci zou/daging babi 300 grm ,paprika 1 buah,wortel
200 grm

k1 BUMBU1

$E 2 AL 0 fE 1 /NEE Kecap 2 sendok,gula 1 sendok.

ikt 2 BUMBU2

KA 1 Sagu 1 gelas.

£kl 3 BUMBU3

fits ~ S ~ B 2 KRE » KEHY 2 KEE 0 /K38 | Cuka,kecap,gula masing-masing 2 sendok,sagu 2

= sendok,air sedikit.

1B CARA MASAK

LEFEATIBRIR G - AR 1 #E 30 4388 Ak | 1.daging babi iris kotak 2 besar lalu campur bumbu 1
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LEMWEN - QALEEEE R - AEIEUIRFER o | di biarkan 30 menit.
3G AR A B AT A% 0 85 | 2.paprika buang bijinya,wortel di kupas iris lembaran.

EREW - 3.daging babi yg telah di bumbuin celup di telor
4. 38 IAEHIER - FRHEMEIA AR > KE | bagian putih lalu tepungin tepung sagu.
EHZEHIERZ o 4. wajan masukkan minyak banyakan tunggu panas

S5.EEHEE - A VIR BSR4 2EE] > FFEH | masukkan daging babi goring sampai matang lalu di
EJERIRA AR FER IR ANEFEIFEABE | angkat.

TEFEYY SR ET G 5.wajan masukkan sedikit minyak tunggu panas tumis
paprika dan wortel lalu masukkan bumbu 1 dan
daging bab1 sebelum angkat siram air sagu.

|

% =9 CIU AZI HUA ZAU CU KAN

\un

et BAHAN

JESETE 300 A 5T 2 ERE 200 57 0 EE 2 F Ciu zai hua 300 grm,cu kan 200 grm,jahe 2 lembar.

Bk BUMBU

~ BRKE/PRE > EH 2 0KRE Garam,micin sedikit,kecap 2 sendok

{E% CARA MASAK

1. S AE S Gl EHIRER R 1% » VIER# A e | 1.ciu azi buang bagian tua,cuci bersih iris se potong?.

2 FEHT R 2RIz 7K 17 2.cu kan rebus scbentar lalu di angkat.

JATHEMREEER » FEIESEEEL » FHEERT | 3.wajan masukkan sedikit minyak tunggu panas tumis

RAG SRR - ORI AFE TR - FEFE AR | jahe lalu masukkan ciu zai tambah bumbu tumis

1T . sebentar lalu masukkan cukan tumis sampai matang.
i=g)F+ 5 HUNG SAU SE CE THOU

e BAHAN

HY¥ 158 288 LT Sawiputih 1 buah,daging babi cincang 1 kg.

| BUMBU1

1 /gt s K E Ky 2 /0%E > B ~ BRAE - @R | Garam 1 sendok,sagu 2 sendok,arak,micin,lada

S0 R 1 {8 7K 2 Kk sedikit,telur 1 butir,air 2 sendok.

Bkt 2 BUMBU2

oM 1 ARRE ~ FE LRRE S ~ RS REF 0 /K | Kecap 1 sendok,gula 1 sendok,arak,micin

1 FR sedikit,air/gelas.

TE% CARA MASAK

LAZIA SR 1 (Fatfeme > a4 (B AL e 1.daging babi cincang campur bumbu 1 di aduk,lalu
D FELHEE > AL EISET— T 2Bt o | dibuat jadi bakso 4 buah.

3WDEE R AR ARE » LA SEMIAA > | 2.wajan telah panas tuangkan sekikit minyak lalu
WAL 2 - F/INKIECE 1 /NEERIA] o goring bakso sampai kuning baru diangkat.

fiEr - AN B EEEE 9 3E o al{HEALERERE - | 3.kuali tuangkan 2 sendok minyak,lalu masukkan
sawiputih,dan bakso dan bumbu 2,pakai api kecil
rebus 1 jam.

PS.. bakso letakkan di bagian atas,lalu di tutup pakai
beberapa lembar sayur sawiputih,baru di masak akan
lebih lezat.
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p=*F v % SU CA THIEN CI/GORENG KODOK

Rt BAHAN

FH%E 3 & > #E 1 {E > By 156 Thien ci/kodok 3 ekor,telur 1 butir,tepung terigu
1gelas

=y BUMBU

ML EAH 8BS DML D

Daung bawang 1 batang, jahe 4 lembar,gula 1
sendok,arak sedikit

({25

LHHEIFEUIBE - FLUERHERE 15 058
2. Wy #ES B TR o PAKEIE 25
B PRI AT -

CARA MASAK

l.thien c1 /kodok cuci bersih 1r1s se potong 2. lalu di
rendam 15 menit dengan bumbu.

2.kodok yg sesudah di rendam celupkan telur lalu
tepungin tepung terigu,baru di goring sampai warna
kuning.

A ¥ 37A IKE TAN/TELUR THE

s BAHAN

U553 Aget o %E&E 10 ([ - /\ A 3 L The merah 3 sendok, telurlObutir,pekak 3 butir.

Bk BUMBU

EE Garam sedikit

{E% CARA MASAK

1SR R 2R R s Ay R SR @ lutelur di rebus matang, lalu retakkan kulit telur.
DEBEER AT - GEIA T EEZEEN/K | 2.masukkan telur di kuali,tambah air sampai menutup

=Rl SN VA
3AE - NEHR TR B A
fet * RSB REE - SURENEIET RIS

E7K e

telur,the merah,garam dan pekak.

3.direbus 1 jam.

PS..air harus menutup telur,hingga harus sering
tambah air.

% % 3 ZIE ZAU TAN

Rt BAHAN

R 4 {0 4218 500 235 0 B s oK £ 2 ARE 0 | Telur 4 butir,daging babi cincang 500grm, jahe halus
KEK 1 KL S 3 KRRk 2sendok,sagu 1sendok,tepung roti 3 sendok.

Bk BUMBU

~ BARS B DEF - KR REES 1 OARE » | Garam,lada sedikit,air sedikit,dagul sendok,winyak
it om /D EF wijen sedikit

{E% CARA MASAK

LR R A PR Rl i H K O -
LA ~ BARKMFrAER > W
ik e

JEEE L ERAEMEHE LA > &g
A HER -

458 TR SEH - FEREEEME R EIF E &
=GR

5. ERATANRKE VI A WGBTS

1.telur di rebus matang,lalu di kupas,dan lap kering.
2.daging babi cincang campurkan daun bawang halus
dan jahe halus,lalu di aduk yg agak lama.

3.telur di lapikan sagu lalu lapiskan daging babi
cincang,dan lapiskan tepung roti.

4.wajan masukkan 1/3 minyak,tunggu panas
masukkan telur yg terlapis goring sampai kuning.
5.telur boleh di belah 2,lalu sediahkan saus tomat

% 37T F % 46 7
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LB -

| untuk bumbu.

¥ 3k % 5 £ CI TAN SUI KUO SALA/SALAD TELUR DAN BUAH

P
FEEE 2 (6 /B AR © SRR 1

BAHAN
Telur 2 butir,tomat kecil,buah anggur beberapa
buah,buah kiwi 1 buah

ey BUMBU
YhhrEE 3 KRt Saus salad/mayonet 3 sendok.
1E£ CARA MASAK

LHEESLEMR U -

2/NEDD ~ mEESE > T RREEUA -
3R - g E RIS RIE]
SRA-

L.telur di rebus matang,lalu di belah di persiapkan.
2.tomat kecil,buah anggur di cuci bersih di
persiapkan.buah kiwi di kupas kulit di iris lembaran.
3.semua bahan di susun yg rapi/bagus lalu di siram
saus salad baruh di hidangkan.

='¢ % SAN SE TAN/TELUR 3. WARNA

s BAHAN

LR 4 {18 > FZEE 2 ([ o WS 2 1 Telur 4 butir,pih tan 2 butir,telur bebek asin 2 butir.
(=u BUMBU

~ BRIZDET Garam,micin sedikit

1B CARA MASAK

LHEE BRI TRER R ~ IS ES Rkl
/N AR T > RIS SRR -
2 RHR R S SR ABET - A ZSHEA B
KK L7 10 59,52

3fArEtR s BRI R B A -

L.telur di kocok,phi tan,telur asin kupas kulit lalu
diiris kecil campur d telur tambah sedikit garam dan
micin.

2.telur ye telah di aduk masukkan di mangkok,lalu di
kukus 10 menit.

3.setelah dingin diiris lembaran susun di piring.

#5 i= % 3=STA ZEN HUNG

TAN/UDANGGORENG. TELUR

et BAHAN

21 > M= S WY Telur 2 butir,udang 5 onzs
Bk BUMBU

1 KRt Garam sedikit

DS CARA MASAK

LIR{CO#& - Reiatm -

2 HEE R TR B RGN -

3.8 AR 3 KL - A RFHEMEEIAE

i -
4 BN T e E S - e lEE e
TR BT -

S.RIAERTE 5 > HARBHIRIEET AT F . -

l.udang di cuci bersih,lalu buang ususnya.

2.telur tambah garam dikocok lalu campurkan udang.
3.wajan tunggu panas masukkan minyak 3
sendok,lalu masukkan bahan 2.

4.ap1 di kecilkan goring sampai dua belah telur jadi
kuning.

¥ ¥ 2 & i# CA ZAI TOU FU THANG/KUAH CA ZAI TAHU
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P 100 A% > FELE 1 & 0 F8RR 150 &
AN

BAHAN
Ca zai 100 grm,tahu 1 kotak,lembaran daging babi

v 0 BE 1 150grm,daun bawang halus 1 sendok
(=ual BUMBU

B > Ol 1 /et Garam sedikit,minyak wijen 1 sekdok.
TE7E CARA MASAK

LVESIK 20 7338 - e Ul R

2P S ML RMER > IKIRIRIA Y]/ Z
HIE > RSHEEREERIAFEAR > AR
PN - E [ S <Eh Gl (v i ey AT

l.ca zai rendam air 20 menit,lalu di iris lembaran.
2.wajan masukkan 5 gelas air dan irisan ca zai di
masak sampai didih masukkan tahu,tunggu didih lagi
masukkan daging babi,tunggu daging
matang,masukkan garam lalu taburkan daun bawang
halus dan siram sedikit minyak wijen.

& 3 vg o 7% SUAN ZAI YAK SIE THANG/KUAH SAYUR ASIN DARAH BEBEK

LS
BE2 100 2258 » WS 1 Bio JrroR 2 Kk dE
% 50 22 5e p R A2 ICRE

BAHAN
Suan zai 100 grm,darah bebek 1 potong, seledri 2
sendok c1u zai 50 crm,iu zung su 2 sendok.

ikt BUMBU
~ ER B 2 i Garam.lada sedikit
B CARA MASAK

LS OIp%/ NBRAR » = ARSI A A o
2 AESR R BHRERY B NG B b)4% o
388 BCA 5 MCHIRE e > R RN ANSIL -

1.darah bebek di ir1s kecil,rendam di air.
2.Clu az1 buang bagian depan belakang lalu iris
kecil,suan zai iriS memanjang.

3.wajan masukkan 5 gelas air dan suan zai,tunggu
didh-masukkan darah bebek.

i i¥ 72 EAIl THANG/KUAH KERANG

e
fi {300 258 MEEER 10042 5¢

BAHAN
Eah/semacam daging kerang 300 grm,jahe muda iris
meman jan 100 grm

Bk BUMBU

1 Kt > &/ DEF Garam 1 sendok,minyak wijen sedikit
{E% CARA MASAK

L {5 54+4% 5 A 1.eahdi cuei bersih persiapkan.

23T 5 PRK - A 7K B R A (A
Ban o RPKEEERE - M ERHAA ERE
F -

2.wajan masukkan air 5 gelas,masak sampai
didihmasukkan eah dan jahe,tunggu didih lagi siram
sedikit minyak wijen.

%5 LUO SUNG THANG

Mk
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&

BAHAN
Niu nan/sap1 1/2kg,tomat 1 buah,kentang!l buah,sayur
saw1 1/4buah

BUMBU
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B R 5 VB

Garam,lada sedikit

1%
LA VIR 2 R I0K > BAESIIA 6 #RK
—HEEEFRAE R -
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CARA MASAK

1.daging niu nan diiris sepotongpotong rebus sebentar
supaya darahnya bersih lalu diangkat,kuali masukkan
6 gelas air,lalu masukkan daging niu nan/sapi rebus
sampai lembek.

2.tomat,kentang kupas kulitnya dan di 1r1s se potong?2
saw1 diiris yg besar,lalu campurkan dgn niu nan/ sapi
direbus bersama.

3.tunggu semua bahan telah lembek,tambah
garam.lada.

.

= & B # ¥L/Z KHU KUA FUNG LI CI THANG/KUAH PARE NANAS DAN AYAM

LS
w11 > EAHEDE L - 2R o
&l

BAHAN
Pare 1 buah,nanas kalengan 1
kaleng,ayam1/2ekor,jahe se dikit

HE BUMBU

EE = Garam sedikit

{E% CARA MASAK

L9 e U 5 A e 1.pare dibelah dua buang bijinya lalu diiris se
2. T #E USRI AINIK - #HEA 6 #£7K ~ & | potong2.

B ABREKIRELS
3CE MR o BB FEERAI ] B -
faat - BERSan Al 2R PG EEERR

2.ayam d1 rebus sebentar supaya darahnya bersih,lalu
diangkat.kuali sediakan 6 gelas air masukkan senua
bahan dan di redbus sampai lembek.

Ps..kuah in1 rebus lamaan agar rasanya lebih lezat.

¥ g & =¥ LIK TOU IZEN THANG/KUAH KACAN HIJAU

g BAHAN

&k 500 A% 100 Ak Kacang hijau 500.grm,izen 100 grm.
Bk BUMBU

JKNE T & Gula batu seperlunya

{E% CARA MASAK

1L 5eRek SRR o0 R 7K e B 7R

2. FREIA 6 MUK —E XSGR 2 BONK
HERTHT B -
st - ECHBEBRE I -

1.kacang hijau dan 1zen dipisah rendam di air
semalam.

2.keesok hari di cuci bersih,sediakan kuali yg besar
masukkan6gelas air lalu masukkan semua bahanrebus
sampai lembek.

ihx 8 SIEN ZAU MIK/CINCAU
Fk BAHAN
flllss 1 88 Sien zau/cincau 1 potong
F=} BUMBU
B i Madu secukupnya
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LARHIIE IR N > BB A2REK -
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CARA MASAK
1.sine zau/cin cau diiris kecil campur dan air sedikit.
2.campurkan madu secukupnya.

Z_Jr#s CEMA HU

iy BUMBU
& Ziu 1 & Cema hu 1 bungkus
TEE CARA MASAK

i *’“FTTL#E)WJ/\LEEI’J?WKEDT °
it

Z IR BT - FHE T & 5K

Cema hu di campurin air didih secukupnya.
s..cema hu menambah darah,sesuai untuk sekeluarga
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v #f4< () Pai si fan (bubur)

L bahan ¥ 3 A< nasi putih ~ 7K air
i¥;2 cara pembuatan :

e .3 B 595 bubur yang encer

i» takaran untuk 2 orang -

Taruh nasi putih dan air ke dala
> w

¥f

P FESLEEE £95104042

Masak pakai api kecil, setelah mendidih tunggu 5 -10
( Tt ﬁ"]}ﬁﬁiﬂ y =122

i

Sl VR

menit baru matikan api.
@R R A AR R RBAT R § i )

(saat masak,ingat diaduk, biar tidak lengket panci/hangus.)

PREAA B G
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A &P 9 siang ku rou zhou (bubur daging&jamur)

##L bahan :

v £ 4% nasi putih ~ -k air ~ § & 3 & jamur 3 buah ~

‘LF R osedikit daging cincang ~ ¥t 3~ 2 %f telur 2 butir

‘L 2F F % sayuran hijau ~ 7 ¥ L 1% 1/2 batang seledri
- JIF{ 1 sendok the garam ~

¥ ik E 45 B H ks lihat kesukaan boleh kasih sedikit merica

¥/ cara pembuatan :

AR ESEST LI SRR SRR 2
Rendam jamur sampai alot, kemudian iris tipis dan iris halus batang seledri

RIE RIS S Y I O N R L B S S T
W)
Nasi putih taruh air dimasak dalam panci (saat masak,ingat diaduk, biar tidak lengket
panci/hangus.)

3. MrMienddg s P ERER AP 0 — =¥ 5 5 10-15 A 4
Masukan Irisan jamur dan sayuran hijau, daging cincang kedalam panci, masak sekitar 10-15
menit

4. #Fdutc - R IE BN - R AP B HE AR
Telur dikocok, telur sambil dimasukan ke panci sambil diaduk rata, kemudian masukan garam dan
penyedap rasa lainnya.

5. TR 58 4miser TR TV A Ldedp t L

setelah mendidih tunggu 5-8 menit baru masukan seledri cincang, kemudian matikan api.
v2 i3 4.5 bo la hi (bubur ikan teri)

##L bahan :

v ¥ 4K nasi putih ~ K air> ¥ & 4. 1 /] #& 1/2 gengam ikan teri ~

7 ¥f 3 3f bawang putih 3 biji~ & 2 ¢ & jahe 2 lembar -

FE3-2 5f telur 2 buah ~ /% 3 (75 )1 -] #& rumput laut 1 ikat kecil ~ 5 3 L i% batang
seledri 1/2batang ~

;A k{ 1 sendok the garam -

¥ ik & 4 B Hads lihat kesukaan boleh kasih sedikit merica

%% cara pembuatan :
1 #ve 3 GG ESRIC R 7 R BN T EY R

Cuci ikan teri dan tiriskan sampai kering; cincang bawang putih, jahe dipotong halus (panjang
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halus); batang seledri dicincang
2. Hed SRABSTIESRPN o Av xR A2 ( K DEARY o Gris O FE G 0 2 g A
)

Nasi putih taruh air dimasak dalam panci (saat masak,ingat diaduk, biar tidak lengket

F_*

panci/hangus.)
3. Hwmid h o~ AEA (B FPIMMP 0 - A2F 0 510 448
Masukan ikan teri, rumput laut kedalam panci, masak 5-10 menit
4. MFArHc o - FHFED N - IR o B A B AR
Kocok telur, masukan telur dan diaduk rata, kasih garam, bawang putih, irisan jahe
5. ®IR2Z L X 354854 r FER TV R VASRE L

setelah mendidih tunggu 3-5 menit baru masukan seledri cincang, kemudian matikan api.
™ ﬁ ¥ 5% cu sun sien cou (bubur masak rebung)

##L bahan

v 5t A< nasiputih > “Kair ~ g 1 % rebung 1 buah »

é ¥ 1-2 7 jamur 1-2 buah ~» 3E¢ “* 2% daging ayam cincang ~

7+ 2¢ 3 %8 bawang putih 3 buah > —f/ﬁ-}2 %7 telur 2 butir >

=% F 1/2 % wortel 1/2 batang ~ i % =+ % seledri 1/2 batang >

/Y- % { 1sendok the garam ~

¥ % B 45 F 28 #5545 lihat kesukaan boleh kasih sedikit merica

¥/ cara pembuatan :

1 % g SR R =R G R R A
rebung dicuci bersih dan dipotong batang;cincang bawnag putih, wortel dipotong batang halus,
seledri dicinccmg

2. PicA G kRS 0 L £4 kR
Jamur diremdan sampai alot, kemudian dipotong batang halus

3. v kAR HR R e nok - AcE ( E BT o e B IS 7 AR E AL
W )
Nasi putih taruh air dimasak dalam panci (saat masak,ingat diaduk, biar tidak lengket
panci/hangus.)

4, #rrdFen g S PR S LR S *Fj‘%;»ﬁ;;p\ -42F 0 1015 2 45
Masukan irisan jamur,daging ayam, wortel rebung kedalam panci masak selama 10-15 menit

5. M-Rdrrc - PRI G - B e B A AR
Kocok telur, masukan telur kedalam panci sambil diaduk rata, dan masukan garam dan bawang
putih.

6. RSP X 58484 > TF A TER VA4 L

setelah mendidih tunggu 5-8 menit baru masukan seledri cincang, kemudian matikan api.
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7 B 5 hai sien fan (bubur seafood)

# #L bahan
v ¥ 4% nasi putih ~ °K air ~ & % 6-8 # daging ikan 6-8 lapis ~
¥5 (= 2 3F irisan udang ~ ¥&1f] 8-10 %f kerang 8-10buah -

§ % 5-6 ¥ irisan jahe 5-6 lembar ~ F % L i% seledri 1/2 batang ~

ﬁ S TF{ 1 sendok teh garam ~

¥ ik E 4 ERR ks lihat kesukaan boleh kasih sedikit merica

¥/ cara pembuatan *

1. spiflie ke SECA RS S B2 5% TF %
Rendam kerang buat buang pasir didalam kerang, bersihkan udang, jahe diiris batang halus,
seledri dicincang halus

2. Wb ARV MR e xR A ( R B o e @ B RN B R E A
b )
Nasi putih taruvh air dimasak dalam panci (saat masak,ingat diaduk, biar tidak lengket
panci/hangus.)

3. KA S EE S s g STt - A2 > 9§ 10-15 A4
Masukan ikan,udang,kerang,irisan johe ke dalam panci, dimasak 10-15 menit

4. Ser B P RIBZ SRR 58St » TR TR B LAzdn b L
Masukan garam, setelah mendidih tunggu 5-8 menit baru masukan seledri cincang, kemudian

matikan api.
2 g #4455 nivrou she cing cou (bubur sapi cap cay)

##L bahan

v 5} 4K nasi ~ "K air ~ 2 ¢ 1509 daging sapi 150 gram -

#5 % U 3¥ sayuran hijau ~ 2 5f 4 £ #F jagung kalengan ~

%3 1/2 1% wortel 1/2 batang ~ & — % 1 batang daun bawang ~

*»F;:—‘i— i 1/2 batang seledri~ # £~ % & 1 sendok teh garam ~

% & 45 BL s lihat kesukaan boleh kasih sedikit merica

iT/%# cara pembuqtqn :

1. 2R p 5 FmERELEYS LRSI ETPE T2 R
Daging sapi diiris halus; sayuran hijau yang sudah dicuci dipotong halus; wortel dipotong
batang halus;daun bawang dipotong,seledri dicincang

2. Hd L AP o A r k- AR ( K@Y o e T FE RS 0 7 KA g A
éh A )
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Nasi putih taruh air dimasak dalam panci (saat masak,ingat diaduk, biar tidak lengket
panci/hangus.)

3. BAEP N SFEEF LA CLBRET S EE AN -AE o 91015 54
Masukan daging sapi,sayuran hijau, jagung,irisan wortel, bawang kedalam panci, masak
kira-kira 10-15 menit

4, berTh oo FEI (AR F 58 At FE R TR LAz b &
Masukan garam, setelah mendidih tunggu 5-8 menit baru masukan seledri cincang, kemudian

matikan api.

iz % mi kering

1z

/') véé: N

50 F -

Y-

T2 ¢

1 KR ALY
g putih
daging

2. » FE

dak ada sup
3.

masukan mi kedo
4., BRgiERIpeY o

Tiriskan mi kedalam mangkok adi dan mi siap disajikan.
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