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PRAKATA

Dim Sum adalah sajian yang banyak penggemarnya di
Indonesia. Dim Sum bukan makanan asli Indonesia melainkan berasal
dari China. Dim Sum tidak selalu harus menggunakan bahan daging
babi, tetapi bisa digantikan dengan daging ayam. Jika Anda tetap
ingin menikmati kuliner China tetapi khawatir dengan pengggunaan
angciu, ada beberapa bahan penggantinya yang bebas alkohol, yaitu
dengan mencampur kecap asin, air, perasan jeruk lemon, dan sedikit
air perasan jahe. Ketiga bahan tersebut dapat digunakan sebagai
pengganti penggunaan angciy. Dim Sum Kini sudah hadir pada pesta
perkawinan di gedung-gedung. Karena itulah, kami menyusun resep-
resep berbahan utama tepung beras, tepung terigu, tepung sagu,
tepung tapioka, agar keluarga Indonesia bisa menikmati keragaman
racikan bahan isi dan bumbu yang memperlezat sajian Dim Sum ini.

Untuk mendapatkan rasa dan tampilan sajian yang prima,
tak perlu risau, kami memberikan tipsnya, dari memilih resep yang
akan disajikan dalam Dim Sum hingga mengolahnya. Yang penting,
ketika membuat Dim Sum ini adalah semua bahan utama, yaitu
tepung beras, tepung terigu, tepung tapioka, tepung sagu, ragi
instan, sebaiknya diperiksa terlebih dahulu tanggal kadaluwarsa
pemakaiannya agar mendapatkan kualitas Dim Sum terbaik, demikian
pula dengan beras untuk membuat bubur agar dicuci dengan air
bersih. Selanjutnya, dalam memasak bahan isi agar dipilih bahan-
bahan seperti daging babi, iga sapi, iga babi, daging ayam, telur
ayam, dan sayur-mayur yang segar agar mendapatkan kualitas Dim
Sum terbaik. Jika mungkin, membuat dim sum untuk sekali disajikan,
tidak perlu dihangatkan ulang. Jika dibuat dalam prosi yang lebih

banyak, simpan saja di dalam lemari es. Hmmm...... Siap mencoba?

Salam,

Mary Winata
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CHAR SIUW BABI/AYAM

Bahan:

600 gram daging babi samcam/daging ayam
« 2 batang daun bawang kecil, ikat

« 6 lembar jahe

« 1 sdt garam

« 1/2 sdm merica bubuk

« 6 5dm gula pasir

« 2 sdm kecap asin

« 2 sdm saus tiram
« 3 sdm angkak

Cara membuat:

1. Campur semua bahan sampai tercampur rata, diamkan selama 4 jam
(sampai dengan 1 malam). Angkat. Masak dengan 200 ml air sampai air
habis. Angkat,

2. Panaskan 1 sdm minyak dalam wajan anti-lengket, goreng char siuw atas-
bawah sampai berwarna sedikit kecokelatan.

AR BAWANG JARE

Bahan: Cara membuat:
« 10 gram daun bawang kecil, potong ukuran 6 cm Campur daun bawang kecil, jahe, dan air,
. 20 gram jahe, cincang kasar kemudian pres daun bawang kecil dan jahe

« 200 ml air dengan tangan selama & - 3 menit, saring.




MINYAR BAWANG

Bahan:
. 6 sdm minyak goreng
« 2 sdm bawang putih cincang

Cara membuat:

Panaskam minyak, tumis bawang pufih
sampai harurm aromanya, lalu goreng bawang
putih dengan api kecil sampai bawang ber-
warna kuning, angkat, saring.

SAMBAL CABAl MANIS

Bahan:

+ 1 sdm bawang putih cincang

« 1 sdm cabai cincang

« 2 sdrm cuka

. 2 sdm gula pasir

« 1/2 sdt garam

. 200 ml air

« 1 sdrm tepung sagu (cairkan dengan 2 sdm air)

MINYAK CABAI

Bahan:

. 1 mangkuk minyak goreng

« 1/2 mangkuk minyak wijen

. 30 gram cabai kering, rendam, cincang kasar
. 30 gram cabai merah padang, cincang kasar

Cara membuat:

Cara membuat:

Campur dan masak semua bahan sampai
mendidih, kentalkan dengan cairan tepung
sagu, dan aduk selama 3 menit dengan api
kecil.

1. Panaskan minyak dan minyak wijen, masukkan cabai kering dan
cabal merah, masak sampai harum aromanya, dan aduk-aduk selama
5 menit dengan api kecil, angkat, saring, dan dinginkan.

2. Masukkan dalam botol, kemudian simpan dalam lemari es (bisa

tahan selama 3 bulan).




SHMBAL CABAl PEDAS

Bahan:

« 2 5dm cabai merah cincang

. 1 sdm bawang putih cincang

« 1/2 sdt garam

« 2 sdm cuka

« 3 sdm saus tomat

« 2 sdm gula pasir

« 200 mi air

. 1 sdm tepung sagu (cairkan dengan 2 sdm air)

TAUSA

Bahan: 1.

. 250 gram kacang merah/kacang hijau
« 150 gram gula pasir
. 150 ml minyak goreng

Cara membuat;

Campur semua bahan, masak sampai
mendidih, lalu kentalkan dengan cairan
tepung sagu, aduk terus dengan api kecil
selama 5 menit. Angkat, dinginkan.

Cara membuat:

Rendam kacang merah/kacang hijau
selarma 2 jam. Masak kacang merah/
kacang hijau sampai matang dan lunak,
tiriskan, lalu haluskan dengan blender.

Panaskan 5 sdm minyak dalam wajan,
masukkan kacang halus, aduk-aduk,
Masukkan gula dan minyak secara
bergantian, sedikit demi sedikit sambil
diaduk-aduk sampai kering, angkat.
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1. SIOMAY AXAM/BABI

Bahan: Cara membuat;
» 30 lembar kulit pangsit, potong bulat i Buat isi: campur daging ayam/babi, udang, dan semua
» 2 kuning telur asin, potong dadu 1/2 cm bahan isi lainnya, aduk dengan tangan dalam gerakan
« Sambal cabai, siap beli satu arah sampai rata dan lengket selama 3 menit.
o« Mustard Masukkan dalam lemari es selama 3 jam.

. Bahan untuk isi: " Ambil selembar kulit pangsit, letakkan 1 sdm adonan isi
« 400 gram daging ayam/babi, cincang di tengahnya, tekan-tekan adonan isi, genggam dengan
« 400 gram udang, kupas kulitnya, potong dadu kecil tangan, ratakan permukaannya, dan letakkan 1 potong
» 50 gram lemak ayam/lemak babi, cincang telur kuning asin di tengahnya. Lakukan hal yang sama

« 200 gram rebung kalengan/segar, potong dadu kecil untuk sisa bahan sampai selesai,

» 9 jamur hioko, rendam, potong dadu kecil

« 1 sdm jahe cincang <& Kukus siomay selama 15 menit sampai matang. Angkat.
» 1 sdm daun bawang kecil

. 1 scit garam, secukupnya 4 Hidangkan siomay dengan sambal cabai dan mustard.

. 1/2 sdt bubuk merica

= 1 sdt gula Untuk £ 15 porsi

o 1 sdt minyak wijen

« 2 butirtelur
» £ sdm air bawang jahe

1 sdm tepung maizena
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4. SIOMAY SA4P)

Bahan: Cara membuat:
« 20 lembar kulit pangsit, bentuk bulat { Buat isi: Campur daging sapi bersama bahan isi
» 2 telur kuning telur asin, potong dadu 1/2 cm lainnya, aduk dengan tangan dalam gerakan satu
» Sambal cabai, siap beli arah sampai rata dan lengket selama 3 menit.
» Mustard Masukkan ke dalam lemari es selama 3 jam.
Bahan untuk isi: 72 Ambil selembar kulit pangsit, letakkan 1 sdm
* 600 gram daging sapi cincang adonan isi di tengahnya. Kemudian genggam
« 50 gram lemak ayam cincang dengan tangan, tekan-tekan adonan isi, ratakan
» 3 water chestnut, cincang kasar permukaannya, dan letakkan 1 potong kuning
» 20 gram sezchuan preserved vegetable, rendam telur asin,
« S menit, potong halus memanjang
* 1 sdm jahe cincang < Kukus siomay sampai matang selama 15 menit.
* 1 sdm daun bawang kecil cincang
1 sdt kulit jeruk kering cincang 4 Hidangkan siomay dengan sambal cabai dan
» 1 sdt garam, secukupnya mustard,
« 1/2 sdt bubuk merica
o 1 scit gula Untuk £ 10 porsi

» 1 sdm minyak wijen

« 1 sdm kecap asin

« 1 telur

» 2 sdm air bawang jahe

1 sdm tepung maizena
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3. PERKEDEL CHAR SIUW G4ARING

Bahan:

+ 300 gram char siuw babi/ayam, potong kecil- kecil
150 gram wortel, cincang \,\
» 5 buah jamur hioko, rendam, cincang :
» 150 gram rebung kalengan/segar potong kecil-kecil
1 sdt jahe cincang
1 sdm daun bawang kecil cincang
1 sdm saus tiram
1 sdt minyak wijen
1 sdm ang ciu
« (Garam, merica bubuk, dan gula secukupnya
« 3sdm tepung maizena/tepung sagu
o 2 sdm air bawang jahe
1 butir telur
« Minyak goreng secukupnya
« Saus pedas nanas

Cara membuat:

{ Campur semua bahan, aduk dengan tangan
dalam gerakan satu arah sampai rata selama
3 menit. Masukkan ke dalam lemari es selama
3 jam.

2 Bentuk adonan menjadi bulatan-bulatan bakso.

<& Goreng bakso hingga berwarna kuning kecoke- —— ¢
latan. angkat. . ) - '

44 Hidangkan dengan saus pedas nanas.

3 Saus Pedas Nanas: 2 sdm air jeruk nipis, 2 ( Cara membuat: Masak semua bahan
sdrm gula pasir, 1 sdt garam/ secukupnya, 3 sampai mendidih, kentalkan dengan cairan
sdm saus tomat, 2 sdm cabai merah cincang, tepung sagu, aduk sampai tercampur
1 sdt bawang putih cincang, 100 gram nanas rata selama 5 menit sambil di aduk-aduk,
(potong halus kecil), 200 ml air, dan 1 sdm angkat. Dinginkan.

tepung sagu (cairkan dengan £ sdm air hingga
menjadi cairan tepung sagu), Untuk 4+ 10 porsi
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‘. BAKSO SAPI GORENG PEDAS
DENGAN SONIS

Bahan: Cara membuat:
« B00 gram daging sapi cincang ( Campur daging sapi cincang bersama bahan
» 2 sosis sapi, potong kecil-kecil lainnya sampai tercampur rata dengan tangan
» -3 water chestnut, potong kecil-kecil dalam gerakan satu arah selama 3 menit. Ma-
» 1 sdm jahe cincang sukkan dalam lemari es selama 3 jam.

« 1 sdm daun bawang kecil cincang

» 1 sdm cabai merah cincang 7 Bentuk adonan menjadi bulatan-bulatan baso,
1 sdm kecap ikan dan goreng bakso hingga kuning kecokelatan,
1sdt minyak wijen Angkat.

» 1 sdt ang ciu

« 1 sdt garam, secukupnya o Hidangkan dengan sambal cabai manis.

« 1/2 sdt bubuk merica

« 1 sdtgula Untuk £ 15 porsi

« 1 butir telur
» 1/2 sdt kulit jeruk kering
« 3 sdm tepung maizena 4

= 2sdm air bawang jahe 1‘ -
» Minyak goreng aecukﬁpnh_ — -

: LY
« Sambal Cabai Manis H




—v—

S. MYAP AYAM GORENG
DENG4AN SAUS LO

Bahan:

« 20 sayap ayam/bebek, bersihkan, buang bagian kecil ujung

* Minyak goreng secukupnya
« Sambal cabai, siap bel

Bahan untuk Lo:

3 | air

200 ml kecap asin

» 50 ml kecap mushroom soy sauce
« 50 mlang ciu

* 1 sdm garam, secukupnya

» & sdm gula pasir

* 1 sdm bumbu ngo hiang

5 cm kulit jeruk kering

» 3 buah bunga lawang

5 cm kayu manis

* 3 buah cengkeh

* 1 sdm merica cina, bungkus

+ 1 sdm biji merica, bungkus

» 10 siung bawang putih dengan kulit
* 4 buah cabai merah

= 5 cm jahe, memarkan

» Minyak goreng secukupnya

* 12 butir telur ayam

Cara membuat Lo:

Masak semua bahan Lo sampai mendidibh de-
ngan api besar, dan masak selama 30 menit de-
ngan api kecil. Masak sampail mendidih kembali
dengan api besar. Masukkan sayap ayam masak
dengan api besar selama 20 menit. Tutup,
rendam sayap ayam dengan saus Lo Selama 1
malam. Anghkat, tiriskan sampai kering.

Panaskan minyak, goreng sayap avam dengan

api besar sampai berwarna kecokelatan. Angkat,

Hidangkan dengan sambal cabai,

< Masukkan 12 butir telur rebus, kupas kulitnya,

rendam dalam saus lo selama 1 malam.

Cara membuat telur rebus: Masak air sampai
mendidih, masukkan telur, masak selama 15
menit dengan api besar. Angkat, rendam dalam

air dingin sampai dingin, kupas.

Untuk £ 15 porsi



6. CEKER BEBEK/AYAM GORENG
DENGAN SAUN LO

Bahan:
* 20 ceker bebek/ayam
* Minyak goreng secukupnya
* Bahan saus lo: lihat resep Sayap Ayam Goreng dengan Saus Lo

Cara membuat:
{ Bersihkan ceker bebek/ayam, rebus selama 3 menit,

angkat. Siram dengan air dingin sampai dingin.
7 Didihkan saus lo, masukkan ceker bebek/ayam, dan masak dengan
api besar sampai matang. Rendam ceker bebek/ayam dalam

Saus lo selama 1 malam. Angkat, tiriskan sampai kering.

« Panaskan minyak, goreng ceker bebek/ayam sampai

berwarna kecokelatan, Angkat. Hidangkan.

Untuk * 4 porsi
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7. TELUR TEHR

Bahan:
« 20 butir telur ayam {

Cara membuat:

Rebus air sampai mendidih, masukkan telur, masak

. Air untuk merebus telur dengan api besar selama 15 menit, angkat. Pukul-pukul

« 2 | air kulit telur dengan sendok sampai memar, jaga jangan

. 3 sdm teh merah sampai kulit pecah.

. 2 sdrm mushroom 5oy sauce
. 3 biji. cengkeh

13

Masak air, telur, teh, mushroom soy sauce, cengkeh, Kayu

, 5 cm kayu manis manis, dan bunga lawang sampai mendidih dengan api

. 3 buah bunga lawang besar. masak dengan api kecil selama 3 jarmn. Angkat.

~ Rendam telur dalam bumbu selama 1 hari sampai telur

berwarna kecokelatan, angkat.

4 Kupas kulit telur pada saat dihidangkan.

tuk + 20 porsi
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. ANGSIO MIE DAGING SAPI PEDAN
ALA THIWAN

Bahan:
» 1.000 gram daging sapi sengkel « 3 biji bunga lawang
« 1.000 gram daging sapi sandung lamur « 5em kayu manis
» 2 batang daun bawang kecil « 50 gram gula batu
« 5cm jahe, memarkan « 1 sdm biji merica, bungkus
* Air secukupnya « 1.000 gram mie
+ 2 sdm minyak goreng « 3 sdm minyak bawang
» 1 sdm bawang putih cincang « 3 sdm kecap asin
+ 1 sdm jahe cincang « 300 gram sayur asin, potong kecil-kecil
« 2sdmang ciu « Bawang goreng
« 1 sdm merica cina « Daun bawang kecil, cincang secukupnya
= 100 ml chilli bean sauce, sesuai selera » Minyak cabai secukupnya

Cara membuat:

{ Rebus daging sengkel, dan sandung lamur, daun i Tempatkan 200 gram mie dalam mangkuk saji, susun
2 potong daging sengkel dan 2 potong sandung lamur
diatasnya, lalu siramiidengan kuah daging, Hidangkan
dengan tumisan sayur asin, bawang goreng, daun
bawang kecil, dan 1 sdm minyak cabai.

bawang kecil, dan jahe sampai mendidih, masak
selama 5 menit. Angkat, buang airnya.

3

Panaskan minyak, tumis bawang putih dan jahe
sampai harum aromanya, masukkan merica cina,

aduk-aduk sampai wangi, tuangi ang ciu, dan
masukkan chifli bean sauce, aduk sampai harum.
Masukkan bunga lawang, kayu manis, gula batu,
biji merica, dan air, masak sampai mendidih.
Kemudian masukkan daging sengkel dan sadung
lamur, masak dengan api sedang kecil, masak
sampai matang dan empuk, angkat,
Potong ukuran 4 cm x 6 cm x 1/2 ¢m.

Masak air sampai mendidih,
rebus mie sampai matang.
Angkat, tiriskan, Campur mie
dengan 3 sdm minyak
bawang dan 3 sdm kecap
asin, aduk rata.

Panaskan minyak, tﬂi‘éﬁﬂ;ﬁﬂpﬁdﬁﬂgﬂﬁﬂ;*__I.:r_f ulé
aduk sampai kering. Angkat.

Untuk = 15 porsii =8 | ! J
L {
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2. CAft KUETIAU MIE MEDAN

Bahan: Cara membuat:
= 12 ekor udang sedang besar, kupas (| Bersihkan udang, lalu lap kering. Lumuri udang dengan
« Garam dan merica bubuk secukupnya garam dan merica bubuk, biarkan selama 5 menit. Tumis
« 2 sdm minyak goreng untuk menumis udang udang dengan minyak selama 2 menit. Angkat.
= 3 sdm minyak goreng
= 1 sdm bawang putih cincang 7 Panaskan minyak, tumis bawang putih sampai harum
» 2 batang caisim, potong ukuran 2 am aromanya, masukkan sambal cabai, aduk-aduk. Masuk-
» 300 gram mie basah kan mie basah, aduk hingga harum, lalu masukkan
» 300 gram kuetiau kuetiuw, kecap asin, garam, dan merica bubuk, aduk
= 3 butir telur ayam sebentar. Dorong kuetiuw dan mie ke pinggir, masukkan
« 1-2 sdm sambal cabai, siap beli 3 butir telur, diamkan sebentar sampal bawah telur agak
« 2 sdm kecap asin kering, lalu tumis dengan kuetiaw mie selama 5 menit
» (Garam dan merica bubuk secukupnya dengan api sedang, beri tauge, aduk selama 1 menit,
* 5 sdm tauge taburi daun bawang kecil, aduk sampai tercampur rata.

1 sdm daun bawang kecil cincang

2 lap chong kukus, potong 12 bagian ot Tempatkan kuetiau mie dalam 3 pirang saji,

susun 4 ekor udang dan 3 potong lap
chong di atasnya.

Untuk + 5 porsi



10. ChHAR SIUW PAL

Bahan untuk kulit A: Cara membuat kulit:
o 250 gram tepung terigu Cap Kunci ¢ Campur semua bahan kulit A menjadi satu, remas-remas sampai
» 1 pak ragi instan (11 gram) kalis dan tidak lengket di tangan selama 15 menit. Tutup dengan
» 150 ml air kain basah selama 30 menit.

Bahan untuk kulit B: 2 Masukkan Bahan Kulit B ke dalam adonan A, remas-remas
» 150 gram tepung terigu Cap Kungi kembali sampai tercampur rata selama 5 menit.
« 3sdm air
« b0 gram gula bubuk = Timbang tiap adonan kulit seberat 30 gram, tipiskan dengan
« 1 sdt baking powder diameter 7 cm. Ambil selembar kulit, beri 20 gram adonan isi di
« B0 gram margarin tengahnya, lalu katupkan bagian pinggir kulit menyatu ke tengah,

letakican Char Siuw Pau di atas kertas roti.

Y4 Didihkan panci kukus, masukkan Char Siuw Pau dan kukus selama
15 menit sampai matang.

Bahan lsi: Cara membuat:
« 2 sdm minyak goreng Panaskan minyak, tumis daun bawang kecil sampai
« 2 batang daun bawang kecil, cincang harum aromanya, masukkan saus tiram, kecap asin,
¢ 1 scdm saus tiram minyak wijen, dan air, masak sampai mendidih, Masak
¢ 1 sdm kecap asin terus sampai agak kering. Kemudian kentalkan dengan
« 1 sdm minyak wijen cairan tepung maizena, masukkan char siuw, dan aduk
e 100hi. 2 - sampai tercampur rata seperti lem.

2 sdim fepung maizena (cairkan dengan 4 sdm air)
250 gfam char siuw, potong dadu kecil Untuk £ 15 porsi

A\
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1. LUMPIA ALA VIETNAM

Bahan:

20 lembar kulit lumpia Vietnam/kulit lumpia

1 sdm tepung terigu cairkan dengan 1 sdm air

2 sdm minyak goreng

1 sdm bawang putih cincang

1 sdt jahe cincang

1 sdm cabai merah cincang, sesuai selera

250 gram daging babi/ayam, potang kecil memanjang
150 gram udang, potong kecil

2 sdm jamur kuping hitam, rendam sampai mekar, iris
100 gram tauge, buang akarnya

Cara membuat;
Isi: Panaskan minyak, tumis bawang putih dan jahe

sampai harum aromanya, masukkan cabai merah,

aduk sampai harum. Masukkan daging babi/ayam
dan udang, aduk sampai berubah warnanya,
rmasukkan jamur kuping hitam, tauge, dan soun,
aduk sampai tercampur rata. Kemudian beri garam,
merica bubuk, gula, kecap ikan, dan minyak wijen,
masak selama 2 menit, taburi daun bawang kecil.
Angkat. Dinginkan,

Untuk £ 10 porsi

&

50 gram suun, rendam selama 15 menit, potong
menjadi 3

1 sdt gararn/secukupnya

sdt merica bubuk secukupnya

T

i

sdt gula pasir secukupnya
1 sdm kecap ikan
1 sdt minyak wijen

L]

L]

1 batang daun bawang kecil cincang

Daun semerica secukupnya

-

Daun mint secukupnya
Saus Vietnam

W

" Ambil selembar kulit lumpia, tempatkan 1 sdm
adonan isi di atasnya, lipat seperti lumpia, dan clesi
ujungnya dengan air tepung terigu.

& Panaskan minyak, goreng sampai matang dan
berwarna kecokelatan dengan api sedang. Anghkat.

44 Cara menghidangkan: Ambil selembar daun
semerica, dan 2-3 lembar daun mint, dan gulung
dengan lumpia, makan dengan saus Vietnam.




la. FUKUS lagd BABl DENG4AN T4AUSI

Bahan: Cara membuat:

* 500 gram iga babi, potong 3 ¢cm i Campur iga babi bersama semua bahan sampai
3 sdm tausi, cincang kasar tercampur rata, Diamkan selama 30 mienit,
1 sdm cabai merah irs

* 3 plum basah/plum kering, buang bijinya 2 Kukus selama 20 menit sampai matang, Angkat.
1 sdt garam, secukupnya Hidangkan.

* 1/2 sdm merica bubuk
1 sdt gula Untuk £ 5 porsi

1 sdm kecap asin
* 2 siung bawang putih, iris tipis
2 sdm tepung maizena

5 sdm air




. - - .

3. BARKSO BABIAYAM PEDAN

Bahan:
« 500 gram babi/ayam cincang (

Cara membuat:

Campur babi/ayam dan udang bersama semua bahan isi,

* BuGgranyLdang. insang aduk dengan tangan dalam gerakan satu arah sampai rata

* 1sdm jahe, cincang dan lengket, selama 3 menit. Angkat. Masukkan dalam

« 1 sdm daun bawang kecil cincang . P
lemari es selama 3 jam.

« 5 water chestnut, cincang kasar

= 1 sdt garam/secukupnya

« 1/2 sdt merica bubuk

¢ 1 sdt gula pasir

'

Bentuk adonan menjadi bulatan-bulatan baksa, goreng
dengan api sedang sampal matang dan kuning kecoke-

latan, Angkat. Panaskan minyvak kembali, goreng selama 2

* l.sdmang ciu menit lagi. Angkat. Tiriskan.

¢ 1 sdm minyak wijen

& £ i . ' i I} Lt ) i '
}:2 sdm sambal cabai sesuai selera, siap bell’ Hidangkan dengan mentimun dan sambal cabai manis.

« 2 butir telur

= 2 sdm air bawang jahe Untuk + 5 porsi

« 3 sdm tepung sagu h

= Minyak goreng secukupnya

= Sambal cabai manis




1. BUBUR AYAM ALA SINGAPURA

Bahan Bubur: Cara membuat Bubur:
« | 2 cup beras Masak beras dan air sampai mendidih, masak bubur dengan api kecil selama 30
» | 10 cup air menit.

Bahan: Cara membuat:
« |6 hati ayam { Bersihkan hati dan ampela, lumuri ampela den-
« | 6ampela ayam gan garam dan sari jeruk nipis selama 15 menit,
+ | 1 sdmgaram Cuci bersih, tiriskan, iris hati ayam dan ampela
« | 1.sdm sari jeruk nipis ukuran 1/2 cm.

« | 300 gram daging babi/ayam, iris 1/2 cm

« | Kecap asin, merica bubuk, ang ciu, dan tepung maizena 2 Lumuri daging babi/ayam dengan kecap asin,

» | Garam dan merica bubuk secukupnya merica bubuk, ang ciu, dan tepung sagu, biarkan
« | Tong cai secukupnya selama 15 menit.

« | Daun bawang kecil, cincang

« | Daun ketumbar & Ambil sermangkuk bubur Hongkong, masak

« | Cakue wa, potong menjadi dua hingga mendidih, kemudian masukkan ©
/MW 3 ws H‘"‘”‘-\__ potongdaging babifayam, 4 potong hati, dan 4
’ ' oy . ' potong ampela, masak sampai matang sambil

aduk-aduk, beri garam dan merica bubuk, aduk

sampai tercampur rata. Angkat, tabun tong cai,
daun bawang kecil, dan daun ketumbar.

4 Hidangkan dengan cakue.

Untuk + 5 porsi

& x
'hlli.



15. 4 K4AU

Bahan untuk Kulit: Cara membuat:

150 gram tepung tang mien { Kulit: Campur tang mien, tepung sagu, dan garam sampai

50 gram tepung sagu tercampur rata, tuangi air mendidih, aduk dengan sumpit sampai

1/2 sdt garam rata, dan tutup selama 10 menit. Tambahkan mentega, aduk den-

225 ml air mendidih gan tangan dalam gerakan satu arah sampai licin (boleh tambah

1'sdm mentega sedikit air atau tepung maizena jika perlu).

Bahan untuk Isi 2 Ambil tiap kali sebagian adonan, giling setebal 3 mm, lalu cetak

500 gram udang, kupas kulitnya dengan cetakan bulat diameter 7em

1 sdm garam

50 gram lemak ayam cincang < Isi: Rendam udang dengan garam selama 20 menit, angkat.

o water chestnut, potong dadu kecil Siram udang dengan air sampai tidak berbusa (dengan cara

172 sdt garam, secukupnya int udang akan menjadi garing). angkat. Lap hingga kering, lalu
/2 sdt merica bubuk potong dadu besar. Campur udang dengan semua bahan, aduk

1/2 sdt gula pasir sampai tercampur rata,

1 sdt minyak wijen

1 putih telur ‘i': Ambil selembar kulit, beri 1 sdm adonan isi, lipat bentuk Ha Kau.

2-sdm air bawang jahe

1 sdm tepung sagu > Didihkan air dalam panci kukus, kukus Ha Kau selama 5 menit

Sambal cabai, siap beli | 11|; Angkat. Hidangkan dengan sambal Ca Musfard.
Mustard £ ‘
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6. 1IM FENG aUO

Bahan Untuk Kulit:
Sama dengan Ha kau, (lihat halaman 24)

Bahan untuk Isi:
250 gram daging babi/ayam, potong dadu kecil
250 gram udang, potong dadu kecil

50 gram char siuw babi/ayam (lihat pendahaluan,

halaman 7)
50 gram lemak babi/lemak ayam
5 buah hioko, rendam, potong dadu kecil
3 buah water chestnut, potong dadu kecil

» 50 gram kacang goreng

« 1/2 sdt garam, secukupnya
e 1/2 sdt merica bubuk

1/2 sdt gula pasir

1 sdt kecap asin
1 sdt minyak wijen

2 sdm air bawang jahe -
1 sdm tepung sagu

1 sdm irisan ketumbar

« ,, e

i,
-

Cara membuat:

{ Buat isi: Campur daging babi/ayam, udang bersama
semua bahan isi, aduk dengan tangan dalam gerakan
satu arah selama 3 menit. Masukkan ke dalam lemari

gs selama 3 jam,

2 Ambil 30 gram kulit, tipiskan dengan diameter 7
cm, beri 20 gram adonan isi, dan lipat menjadi dua,
rapikan pinggirnya, Lakukan hal yang sarma untuk sisa
bahan hingga selesai.

< Kukus selama 15 menit, angkat, Hidangkan dengan
sambal cabai.

Untuk £ 15 porsi




17. BAKPAL GORENG

Bahan untuk kulit:
Bahan dan cara membuat kulit bakpau sama
dengan Char Siuw Pao, (lihat halaman 19)

Bahan untuk isi: | T
-.1_ &

| 400 gram daging babi'i?aihrrmquang -.’.'.:._-, i
| 40 gram lemak babi/lemakiayam -

.. L

L]

I'5 jamur hioko segar. potong ¢ s
J _ i Ear, POLong wﬁ
I 1 sdt jahe, cincang -

| 2 batang daun bawang kecil, cincang:

| 1/2 sdt garam secukupnya

| 1/2 sdt merica bubuk
) I"-:@*{E_..sdt gula f--‘*ﬂ |

|2 sdm air bawang jahe

I 1 sdm tepung sagu

Cara membuat; . . p

{ Isi: Campur daging babi/ayam bersama bahan lain, aduk %2 Panaskan 2 sdm minyak pada wajan anti lengket,
dengan tangan dalam gerakan satu arah selama 2 menit. susun bakpau di dalam, dan goreng selama 2 menit,
Masukkan ke dalam lernan es sefama 3 jam. Masukkan 250 ml air, tutup, dan masak hingga air

habis. Angkat,

"} Timbang seberat 30 gram adonan kulit, bentuk bulat
pipih 7 cm, dan letakkan 20 gram adonan isi di Y4 Cara Menghidangkan: Balikkan wajan, tempatkan
tengahnya, bentuk seperti bakpau, bakpau goreng pada piring saji, hidangkan dengan

Kacang Susu Asin, {lihat halaman 27)
Untuk £ 19 porsi




18. SUSU KACANG ASIN

Bahan:

» 300 gram kacang kedelai

» Cuka beras

« 100 gram udang kering, rendam, cincang kasar
2 sdm minyak goreng

¢ 1 sdt bawang putih cincang

» 200 gram sezchuan presenved vegetable, iris halus

= panjang, tumis dengan sedikit minyak

« Garam dan marica bubuk secukupnya
¢ Zcai gun:r potong 1 cm

| ?i ﬁaun Iﬁwa Heclfﬁ:mmng

. f-:-..=.].a‘-ﬂ-

Cara membuat:

{ Rendam kacang kedelai selama 4 jam s/d 1 malam,
Masukkan 100 gram kacang kedelal dan air secu-
kupnya dalam juicer atau blender, lalu giling sampai
halus. Lakukan hal yang sama hingga bahan habis.

1

Fres dengan kain sampai kering, tambahkkan air
sampai menjadi 1.700 ml, dan masak sampai men-
didih, jangan tutup, aduk supaya tidak pecah.

& Susu Kacang Manis: Ambil 250 mi susu kacang,
dan tambahkan gula pasir secukupnya.

44 Panaskan minyak, tumis bawang putih sampai
harum aromanya, masukkan udang kering, aduk

sampai aromanya harum. Angkat.

Kacang Susu Asin: Masak 250 ml kacang susu

i1

sampai mendiclih, angkat. masukkan 1 sdm cuka
beras (supaya kacang susu menjdi kental), 1 sdt
udang kering, 1 sdm sezchuan preserved vegelable,
aram, merica bubuk, & cai guo, dan sedikit daun
wang kecil, lalu taburi 1 sdm minyak cabai.

_______‘___‘9 dangkan dengan bakpau goreng.

Untuk + 15 porsi
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19. SI4U LONG

Bahan untuk Kulit:
¢ 250 gram tepung terigu segitiga
* 120 mlair

Bahan untuk jelly:
200 gram kaki ayam
5 cm jahe memarkan

= 2 batang daun bawang ikat

=

]

* Garam, merica bubuk, dan gula secukupnya

750 ml air
1 scdm biji merica bungkus

Cara membuat:

Jelly: Rebus kaki ayam dengan jahe
dan daun bawang kecil selama 5
menit, angkat, buang airnya.

Masak kaki ayam dengan jahe,
daun bawang, dan air sampai
mendidih, masak dengan api kecil
selama 60 menit. Masukkan garam,
merica bubuk, dan gula, masak
selama D menit. Angkat, saring, dan
dinginkan. Masukkan dalam lemari
es sampai adonan menjadi jelly, lalu
potong dadu kecil.

Isi: Campur daging babi/ayam,
jahe, daun bawang kecil, garam,

<r

PAL) (Bakpau Kukus Kecil)

Cara membuat kulit:

{ Campur terigu dengan air, aduk dengan sumpit sampai rata,

kemudian aduk dengan tangan sampai rata dan tidak lengket

di tangan, hingga menjadi lunak seperti kuping (boleh tambah

air sedikit jika perlu).

2 Timbang adonan seberat 10 gram, giling bulat, dan cetak

dengan cetakan diameter 7 cm.

Bahan untuk isi:

* 500 gram daging babi (kapsin)/paha ayam

* 50 gram lemak ayam/ lemak babi

1/2 sdi jahe, cincang

* 1 sdm daun bawang kecil, cincang

* 1/2 sdt garam, secukupnya

172 sdt merica bubuk
* 172 sdt gula pasir

1 sdm kecap asin

1 sdt minyak wijen

merica bubuk, gula, kecap asin,
minyak wijen, dan air bawang
jahe sampai tercampur rata de-
ngan tangan dalam gerakan satu
arah sampai rata dan lengkat
selama 3 menit. Masukkan ke
dalam lemari es selama 3 jam,
masukkan 200 gram jelly, aduk
sampal tercampur rata.

Ambil selembar kulit, beri 20
gram adonan isi di tengah. Bawa
pinggiran kulit menyatu ke ba-
gian tengah dengan 12 lipatan,

2 Tempatkan bakpau di atas kertas

2 sdm air daun bawang jahe

Kertas roti ukuran 4 cm x 4 cm secukupnya

roti ukuran 4 cm x4 cm. Didib-
kan air, kukus bakpau selama 10
menit dengan api besar, Angkat.
Hidangkan dengan saus cuka
jahe,

Saus cuka jahe: 4 sdt cuka putih,
2 sdm kecap asin, dan 1 sdm
irisan jahe muda/jahe

Untuk £ 10 parsi
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20. >S4l LONG PAL UDANG

Bahan kulit dan Cara membuat lihat Siau Long Pau (halaman 29)

Bahan untuk isi:

500 gram udang segar

1/4 sdt soda kue

1 sdm garam

250 gram daging ayam, cincang
40 gram lemak ayam, cincang

1 sdt jahe cincang

1 sdm daun bawang kecil, cincang
1 sdt garam, secukupnya

1/2 sdt merica bubuk

1/2 sdt gula pasir

1 putih telur

2 sdm tepung sagu

1 sdt minyak wijen

1 sdm kecap asin

2 sdm air daun bawang jahe

Cara membuat:

Buat isi: Rendam udang dengan soda kue, garam, dan
air selama 30 menit. Cuci udang dengan air sampai
tidak berbusa, angkat. Lap-ﬁamﬁai kering, cincang kasar,

Campur udang dan ayam bersama semua bahan isi,
aduk dengan tangan dalam gerakan satu arah sampai
licin selama 3 menit. Masukkan ke dalam lemari es
selama 3 jam,

Ambil selembar kulit, beri 20 gram adonan udang di ten-
gahnya, lipat seperti Siau Lﬂng Pau dengan 9-12 lipatan,

dan tempatkan Siau Long Pau udang di atas kertas roti,

Masak air dalam panci kukus. Setelah air mendidih,
masukkan Siau Long Pau udang, kukus selama 5 menit

o 200 gram jelly kaki ayam, (lihat Siau Long Pau
*  halaman 29)

« Kertas roti ukuran 4 cm x 4 cm, secukupnya > Hidangkan dengan saus cuka dan jahe.
« Saus cuka dan jahe, (lihat Siuw Long Pau) - Untuk + 15 porsi

sampai matang. Anghkat.
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Z1. TEOCHEW CAl U0

Bahan untuk kulit: Cara membuat:

* 180 gram tepung beras { Kulit: Campur tepung beras dan tepung sagu sampai

* 90 gram tepung sagu rata. Masak air dengan garam dan minyak sampai

= 360 mi air mendidih, masukkan campuran tepung periahan-lahan

* 1 sdt garam sambil aduk-aduk sampai menjadi adonan licin dan

* 1 sdm minyak goreng tidak lengket di tangan (boleh tambah sedikit air atau
tepung sagu jika perlu). Giling adonan kulit tipis uku-

Bahan untuk isi: ran 3 mm, cetak dengan cetakan diameter 7 cm.

* 2 sdm minyak

» 1 sdt bawang putih cincang 2 Isi: Panaskan minyak, tumis bawang putih, jahe, dan

» 1 sdt jahe cincang daun bawang kecil sampai harum, masukkan udang

* 1 sdm daun bawang kecil, cincang kering, aduk sampai harum. Tuangi ang ciu, masukkan

* 1 sdm ang ciu daging babi/ayam, hioko, dan bengkuang, aduk sam-

« 40 gram udang kering, rendam, cincang kasar pai berubah warna. Kemudian beri kecap asin, garam,

* 5 buah jamur hioko, rendam, iris merica bubuk, gula, minyak wijen, dan air bawang

* 300 gram daging babi/paha ayam, iris jahe, aduk-aduk sampai tercampur rata, masak selama

* 250 gram bengkuang, iris tipis 3 menit. Angkat. Dinginkan.

* 1 sdm kecap asin

+ 1/2 sdt garam/secukupnya < Ambil selembar kulit, beri adonan isi di tengahnya,

o 1/2sct m&r'ﬁﬂ&-ﬁut}ﬁk. lipat menjadi dua, dan rapikan pinggirnya, lakukan hal

yang sama untuk sisa bahan sampai selesai.

\ fe ¥ Kukus selama 10 fhenit, Angkat.

3 Hidanigkan dengan saus cabai.

+ 1/2 sdt gula pasir

Untuk + 10 porsi
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Z4. PIE CHAR SIUW

Bahan untuk kulit:

175 gram tepung terigu
1 sdm custard powder
80 gram margarin

40 gram gula halus

1 butir telur

Bahan untuk isi:
2 sdm minyak goreng
« 2 batang daun bawang kecil, cincang
« 1 sdt jahe, cincang

1 sdim saus tiram

1 sdm kecap asin

1 sdm minyak wijen

1 sdm gula pasir

2 sdm air bawang jahe

100 mi air

1 sdm tepung sagu (cairkan dengan 2 sdm air)
250 gram char siuw, potong dadu kecil

Untuk olesan:
1 telur, kocok dengan sedikit garam
* Wijen secukupnya

13

Cara membuat:

Kulit: Campur tepung terigu dan custard powder
sampal tercampur rata, masukkan margarin, gula
pasir, dan telur, aduk perlahan-lahan menjadi
adonan licin dan tidak lengket di tangan, diamkan
selama 30 menit. Giling dengan giling kayu sam:-
pai tipis, potong 7 em x 7 cm.

Isi: Panaskan mirpak, turmis daun bawang kecil
dan jahe sampai harum aromanya, masukkan
saus tiram, kecap asin, minyak wijen, gula, air
Dawang jahe, dan air, masak hingga air hampir
kering, Kemudian masukkan char siuw, aduk rata.
kentalkan dengan cairan tepung sagu sampai
sepert! lem, angkat, dan dinginkan.

Ambil selermbar kulit, isi dengan adonan isi, lipat
2, tekan pinggiran dengan garpu, lalu olesi dengan
kuning telur, dan taburi dengan wijen.

Panggzang dalam oven dengan suhu 180 °C selama
20 - 25 menit sampai kecokelatan. Angkat dan
Ridangkan.

Untuk * 10 porsi



« 2 sdm air bawang jahe

<3. LO MAl K4l ..

Bahan:

2 sdm minyak goreng

1 sdt bawang putih, cincang
1/2 sdt jahe, cincang

1 sdm daun bawang kecil, cincang

35 gram udang kering, rendam, potong kasar
1 sdm ang ciu
. 250 gram daging paha ayam, potong dadu besar 8=
5 buah jamur hioke, rendam, potong dadu

» 2 lap chong, potong dadu besar o
1 sdm kecap asin

1 sdm saus tiram

1/2 sdt garam/secukupnya

1/2 sdt merica bubuk

1/2 sdt gula pasir

1 sdt minyak wijen

4 mangkuk nasi ketan

« -2 lembar daun teratai, rendam dengan
air panas, bersihkan, angkat, dan tiriskan

Cara membuat;

Panaskan minyak, tumis bawang putih, jahe, dan A Ambil selembar daun teratai, letakkan 1/2 bagian
daun bawang kecil sampai harum aromanya. Ma- adonan di tengahnya, lipat segi empat, ikat dengan
sukkan udang kering, aduk hingga harum, tuangi tali.

ang ciu, masukkan ayam, aduk sampai berubah

warna. Kemudian masukkan hioko dan lap chong, < Didihkan air pada panci kukus, masukkan Lo

aduk sampai rata, beri garam, merica bubuk, Mai Kai, dan kukus selama 30 menit. Angkat,

gula, kecap asin, saus tiram. minyak wijen, dan Hicdangkan.

air bawang jahe, aduk rata. Tutup api, campur
dengan nasi ketan sampai tercampur rata. Untuk £ 10 porsi
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Z%F. KUE LOBAK NYONYH

Bahan:
500 gram tepung beras
100 gram tepung sagu
* 600 mi air
* 1 sdm garam
* 1/2 sdt merica bubuk
* 1 sdm gula pasir
* 1.200 gram lobak, parut
« 200 ml air
* 3 sdm minyak goreng
* 1 sdm bawang putih cincang
* 100 gram udang kering, rendam cincang kasar
* 2 lap chong, potong dacu
* 2 cabai merah, iris
1 sdm daun bawang kecil, cincang
* 2 sdm bawang merah goreng
* Sambal cabai manis.

Cara membuat:

Campur tepung beras, tepung sagu, air, garam,
merica bubuk, dan gula sampai tercampur rata,
sisihkan.

7 Masak lobak dengan air selama 10 menit, Angkat,

Panaskan minyak, tumis bawang putih sampai
harum aremanya. Masukkan udang kering aduk
hingga harum, lalu masukkan lap chong, aduk-
aduk, masukkan lobak dan campuran beras, dan
aduk sampai setengah matang,

Sediakan loyang persegi ukuran 20 cm x 20 cm
yang sudah diolesi minyak. Masukkan adonan,
tekan-tekan dengan plastik sampai rata, lalu kukus
selama 60 menit dengan api sedang.

. Angkat, dinginkan. Taburi cabai, daun bawang

kecil. dan bawang merah goreng.

G Potong-potong atau goreng
sampai kuning kecokelatan,

7 Hidangkan dengan sambal

cabal manis,



<

2Z5. PERDEKEL JAGUNG HARUM PEDAN

Bahan:

250 gram tepung sagu

150 gram udang, cincang kasar
2 bufir telur

1 50 gram biji jagung segar

2 sdm daun bawang kecil cincang
1 bawang bombai, cincang

1 sdt jahe cincang

3 cabai merah cincang

1 sdt garam/secukupnya

1/2 sdt merica bubuk

1/2 sdt gula

2 sdm air bawang jahe

Minyak goreng secukupnya
Sambal cabai pedas

Cara membuat:

i Campur tepung sagu dan udang bersama semua
bahan lain sampai tercampur rata, diamkan selama
30 menit,

2 Panaskan minyak, masukan 1 sdm adonan jagung, dan
goreng sampai kuning kecokelatan dengan api sedang,
Angkat dan tiriskan,

S Hidangkan panas dengan sambal cabai pedas.

Untuk + 5 porsi
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26. LUMPIA SEAFOOD S4U5 SAMBAL

Bahan:

500 gram cumi-cumi

10 lembar kulit lumpia

1 putih telur untuk clesan

2 sdm minyak goreng

1 sdt bawang putih cincang

1 sdm daun bawang kecil, cincang

1 sdt jahe cincang

1 sdm ang ciu

500 gram udang sedang besar

10 batang seafood imitasi

100 gram nanas, potong kasar panjang
1 ketimun kecil, potong halus panjang
Garam dan merica bubuk secukupnya
1/2 sdt gula pasir

1 sdm kecap asin

1/2 sdt minyak wijen

20 ml air

1 sdm cairan tepung sagu

1 sdt/sdm saus sambal

Minyak goreng secukupnya

Saus sambal:

4 sdm minyak goreng

50 gram udang kering, rendam, cincang

1 sdm bawang merah cincang

1/2 sdt bawang putih cincang

2 sdm cabai merah cincang

1/2 sdm terasi

Garam, merica bubuk, dan gula secukupnya

Cara membuat saus sambal:
Fanaskan minyak, fumis udang kenng
hingga harum. Masukkan bawang
merah dan bawang putih, aduk hingga

harum. Masukkan ¢abai merah, terasi,

garam, merica bubuk, dan gula, tumis

hingga harum, Angkat.

Cara membuat:
| Bersihkan cumi-cumi, buang tinta hitamnya, potong-po-
tong, dan rebus selama 1/2 menit, angkat dan tiriskan.

7 Panaskan minyak, tumis bawang putth, daun bawang kecil,
dan jahe sampai harum aromanya, tuangi ang ciu, masuk-
kan udang aduk hingga harum. Masukkan imitasi seafood,
nanas, timun, garam, merica bubuk, gula, kecap asin, dan
minyak wijen, aduk rata, lalu masukkan cumi, aduk rata.
Anghkat,

< Ambil selembar kulit lumpia, tempatkan udang, cumi,
imitasi seafood, nanas, timun dan sedikit saus sambal di
atasmya, gulung bentuk lumpia.

44 Panaskan minyak, goreng lumpia dengan api besar sampai
kuning kecokelatan. Angkat.

o Hidangkan pa

Untuk + 5 porsi




Z71. UDANG IS DENGAN CRISPY WONTON

Bahan:

500 gram udang pacet

Sedikit garam dan merica bubuk
1 sdm tepung sagu

250 gram udang, cincang

1 sdm daun bawang kecil cincang
1 sdt jahe cincang

2 sdm tepung sagu

1/2 sdt garam/secukupnya

1/2 scit merica bubuk

1/2 sdt gula pasir

1 sdt minyak wijen

1 sdt ang ciu

2 sclm air bawang jahe

Tepung terigu secukupnya

« 1 putih telur, kocok sebentar

15 lembar kulit pangsit, potong halus
Minyak goreng secukupnya

(i

Cara membuat:

Bersihkan udang, belah bagian punggung, dan buang kotoran-
nya. Potong bagian punggung lebih dalam sedikit, lumuri udang
dengan garam, merica bubuk, dan tepung sagu, diamkan
selama 15 menit.

Campur udang cincang, daun bawang kecil, jahe, tepung sagu,
garam, merica bubuk, gula, minyak wijen, ang ciu, dan air
bawang jahe dengan tangan dalarm gerakan satu arah selama 2
menit. Angkat, dan masukkan ke dalam lemari es selama 3 jam.

Masukkan 1 sdm adonan udang sebanyak mungkin dengan
pisau ke dalam punggung udang, gulingkan udang pada tepung

terigu, lalu celupkan ke telur, dan gulungkan pada kulit pangsit.

Panaskan minyak, goreng udang 4 ekor sekali sampai Kuning
kecokelatan, Angkat, tinskan,

Hidangkan panas.

Lintuk + 5 porsi
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453, BARWAN UBl PEDAS

Bahan: Cara membuat:
« 250 gram ubi kukus, haluskan ¢ Campur ubi halus, tepung terigu, dan semua
« 75 gram tepung terigu bahan lain sampai tercampur rata. Kemudian
« 1 sdt jahe cincang remas-remas sampai licin dan tidak lengket di
1 sdm daun bawang kecil cincang tangan, dan bentuk adonan ubi bakwan kecil.
« 100 gram udang, cincang kasar
« 100 gram daging ayam, potong dadu kecil 2 Panaskan minyak, goreng sampai berwarna
= 1 sdm cabai merah cincang kuning kecokelatan. Angkat dan tiriskan.
» & sdm kelapa parut
o 1/2 sdt garam/secukupnya 3 Hidangkan dengan sambal cabai manis.
« 1/2 sdt merica bubuk
» 1 sdm gula pasir Untuk £ 5 porsi
« Minyak goreng secukupnya -— -
« Sambal cabai manis - ‘J."' S—

S, !
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29. LEMPER AYAM SAMBEL

Bahan: Bahan untuk isi:
450 gram beras ketan, rendam selama 4 jam

&

2 sdm minyak goreng

1 sdm garam « 300 gram daging ayam, iris

300 ml santan dari 1 butir kelapa « 100 gram kelapa parut
* 4 lembar daun pandan, ikat » 1/2 sdt garam secukupnya

« 1/2 sdt merica bubuk

Sambal yang dihaluskan: » 1/2 sdt gula pasir

4 buah cabai merah
* 10 butir bawang merah Bahan untuk bungkus:
* 4 siung bawang putih « [aun pandan, gunting menjadi 2, rapikan
* 4 butir kemiri »  Kertas kaca

* ] batang serai, bagian putih
* 3 cm kunyit Cara membuat:
1 sdt terasi

Kukus beras ketan dengan garam dan daun pandan
selama 25 menit, tuangi santan sambil di aduk-aduk,

dan masak sampai matang.

Panaskan minyak, tumis sambal sampai harum,
masukkan ayam, aduk sampai berubah warna. Ma-
sukkan kelapa parut, garam, merica bubuk, dan gula,
aduk sampai tercampur rata. Angkat, dinginkan.

Tempatkan sebagian nasi ketan di atas kertas kaca
wang besar, beri adonan isi di tengahnya, lalu tutup
dengan nasi ketan. Kemudian gulung ukuran 6 cm x.3
cm, letakkan daun pandan di tengahnya, dan bungkus
dengan kertas kaca.

Untuk = 5 porsi



30. BARWAN KUCAI

Bahan A:

400 gram tepung terigu
600 ml air

2 butir telur

1 sdt garam

1/2 sdt merica bubuk

1 sdt gula pasir

Bahan B:

2 butir bawang merah, iris

150 gram kucai, potong 1/2 cm

2 cabai merah, buang bijinya, potong-potong

30 gram biji jagung manis

300 gram udang kecil, buang kulitnya, potong-potong
10-12 ekor udang sedang besar kupas, sisakan ekornya
Minyak goreng secukupnya

Sambal cabai pedas

. .

Cara membuat:

Campur semua Bahan A sampai tercam-
pur rata dan licin. Masukkan bawang
merah, kucai, cabai merah, biji jagung
manis, dan udang, aduk rata.

Panaskan minyak, masukkan sendok gore:
ngan dalam minyak selama 1 menit, dan
sendokkan adonan sampai 1/2 bagian,
Termpatkan 1 ekor udang di atasnya, lalu
goreng sampai adonan keluar dari sendok,
berwarna kecokelatan, dan terapung di
atas minyak goreng. Angkat, tiriskan.

Hidangkan dengan sambal cabai manis.

Untuk £ 5 porsi




31. PANCAKE TAUSA

Bahan untuk kulit: Cara membuat:
» 200 ml susu murni ( Kulit: campur susu, tepung terigu, dan telur, aduk
« 75 gram tepung terigu sampai tercampur rata. Saring.
* 1 butir telur

- Panaskan minyak dalam wajan antilengket ukuran 20
Bahan untuk Isi: cm x 20 cm, tuangi adonan kulit, dan buat dadar tipis.

L

250 gram tausa

3 sdm minyak goreng = Tempatkan tausa di tengahnya, lipat segi empat. Laku-
kan hal yang sama sampai semua bahan habis.

§ Fanaskan minyak, goreng pancake sampai kecokelatan,
Angkat, dan potong-potong. Hidangkan.

Untuk + 5 porsi




34. HAMBURGER UDANG

Bahan:
600 gram udang
1 sdm tepung maizena

1/2 sdt garam/secukupnya

1/2 sdt merica bubuk
1/2 sdt gula pasir

1 sdt minyak wijen

1/2 =dt ang ciu

1 putih telur

50 gram tepung panir
Minyak untuk menggoreng
4 roti hamburger

Butter

Mayonnaise

4 lembar daun semerica
Sambal cabai

4 potong tomat tipis
Mustard

Cara Membuat:

Campur udang dengan tepung maizena, garam, merica
bubuk, gula, minyak wijen, ang ciu, dan putih tetur,
aduk dengan tangan dalam gerakan satu arah selama
3 menit. Angkat, dan masukkan ke dalam lemari es
selama 3 jam.

Bagai adonan menjadi 4 bagian, bentuk bulat pipih
sebesar hamburger, Gulingkan pancake udang pada
tepung panir selapis tipis, lalu goreng sampai kuning
kecokelatan.

Ambil satu roti hamburger, belah 2, olesi dengan butter
dan mayonnaise. Masukkan daun semerica, pancake
udang, sambal cabai, dan tomat. Kemudian olesi roti
hamburger dengan mustard, tutup, hidangkan.

Untuk 5 porsi
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33. BAKWAN UBl gURIR

Bahan: Cara membuat:
= 300 gram ubi { Kupas kulit ubi, rebus sampai matang,
* 1 sdm mentega/butter haluskan.
* 2 sdm susu murni
* 1 sdm bawang merah goreng " Campur ubi dengan mentega, susu, bawang
* 50.gram tepung terigu goreng, tepung terigu, bubuk pala, garam,
* Sedikit bubuk pala dan merica bubuk sampai fercampur rata
* 1/2 sdt garam dan licin. Bentuk bakwan kecil, gulingkan

I/

s

..=1 bakwan pada telur, kemudian gulingkan pada
A =":"_" e ,ﬁ almondikacang mete,
".:-"' T 1 '_. 5 5.
e g mete cincang secukupnya
S

o

. Panaskan minyvak, goreng bakwan sampai
L |

S L / cecokelatan. Angkat, tiriskan.
Hidangkan,

Untuk + 5 porsi
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34. KULIT TARU 6ORENG NGO Hl4NG

Bahan:
2 lembar kulit tahu, ukuran 20cm x 12 cm

Untuk Isi:

2 sdm minyak goreng

2 sdm daun bawang kecil, cincang

1 sdm jahe, cincang

50 gram udang kering; rendam, cincang kasar
500 gram daging babi/ayam iris

400 gram bengkuang, parut

500 gram lobak, parut, peras airnya
50 gram kacang goreng, cincang kasar
1 sdt garam/secukupnya

1/2 sdt merica bubuk

1/2 sdt gula pasir

1/2 sdt bubuk nge hiang

1 sdm kecap asin

1 sdm saus tiram

1 sdt minyak wijen

« 2 sdm air bawang jahe

=

1 ﬁﬂm t&puﬁg Sagu, Eﬂiﬂ'{ﬂﬂ -.":r
Minyak goreng secukupnya
Sambal cabai manis

Cara membuat:

Fanaskan minyak, tumis daun bawang kecil dan
jahe sampai harum. Masukkan udang kering aduk
hingga harum, masukkan ayam, aduk sampai
berubah warna. Masukkan bengkuang, lobak,
kacang goreng, garam, merica bubuk, gula, ngo
hiang, kecap asin, saus tiram, minyak wijen, dan
air bawang jahe, aduk sampai tercampur rata.
Kemudian kentalkan dengan cairan tepung sagu,
angkat, dinginkan,

Ambil selembar kulit tahu, letakkan 1/2 bagian
adonan isi di atas, lipat sisi kiri dan kanannya lalu
gulung kencang, kukus sampai matang.

Panaskan minyak, goreng kulit tahu ngo hiang
sampai berwarna kecokelatan dengan api sedang.
Potong-potong setebal 3 cm,

4 Hidangkan dengan sambal cabai manis.

Untuk-+ 5 porsi
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35. PANCAKE UDANG BULAN

Bahan: Cara membuat:
* 8 lembar kulit lumpia ( Campur udang dan semua bahan isi dengan tangan
* Saus plum dalam gerakan satu arah selama 2 menit sampai licin,
Masukkan dalam lemari es selama 3 jam, lalu bagi
Bahan untuk Isi: adonan menjadi 4 bagian.
* 600 gram udang, cincang
* 1 =di jahe cincang ” Ambil selembar kulit lumpia, tempatkan 1 bagian adonan
* 1 sdm daun bawang kecil cincang udang di atasnya, tabun sedikit tepung sagu, dan tutup
1 putih telur dengan selembar kulit lumpia. Tusuk-tusuk dengan garpu.
* 1 sdt minyak wijen
1 sdm ang ciu 3 Fanaskan minyak, goreng pancaxe udang sampai ber-
* 2 sdm kecap ikan warna kecokelatan dengan api sedang. Potong menjadi
* Garam secukupnya 4 bagian segitiga, dan hidangkan dengan saus plum.
* 1/2 sdt merica bubuk
1/2 sdt gula 4y Saus Plum: 4 sdm saus plum, 2 sdm cuka putih, 2 sdm
* 2 sdm air bawang jahe gula pasir, 1 sdt bawang putih cincang, 1 sdt jahe cin-
* 2 sdm fepung sagu cang, 200 mi air, dan 1 sdm cairan tepung sagu. Masak
* Minyak goreng secukupnya semua bahan sampar mendidih, kentalkan dengan cairan
* Saus plum tepung sagu, dan masak sambil aduk-aduk selama

5 menit dengan api kecil. Anghkat.

Lntuk * 4 porsi




36. CEFER AYAM BUMBL TAULSI

Bahan:
« 20 buah ceker ayam « 1 sdt biji merica, bungkus » 1 sdm kecap asin
3 sdm kecap hitam = 2 batang daun bawang kecil, ikat « 1 sdt garam/secukupnya
200 ml minyak goreng » 2 sdm minyak « 1/2 sdt merica bubuk
1.000 mi air = 1 sdm bawang putih, cincang « 1 sdt gula pasir
3 buah bunga lawang « 1 sdm bawang merah, cincang 2 sdm air bawang jahe
* 5cm Kayu manis « 1'sdm jahe, cincang « 150 ml air
1 sdm biji merica (bunghkus) « 2sdm ang ciu « 1 sdm tepung sagu (cairkan
12 siung bawang putih dengan kulit = 3 sdm tausi cincang kasar dengan 2 sdm air)
* 3 cm jahe, memarkan « 1sdm cabai merah, cincang « 2 cabai merah, buang bijinya, iris
» 4 buah cabai merah + 2 sdm saus tiram halus serong

Cara membuat:

i Bersihkan ceker ayam, buang kukunya, dan kupas kulit
luar sampai bersih. Lumuri ceker ayam dengan kecap
hitam, biarkan selama 5 menit.

7 Panaskan minyak, goreng ceker ayam sampal berwarna
kecokelatan. Angkat. Panas-panas masukkan cekar

ayam dalam air es selama 30 menit. Angkat, tiriskan.

Masak ceker ayam dengan 1.000 ml air, masukkan

L&

bunga lawang, kayu manis, biji merica, bawang putih,
jahe, cabai merah, dan daun bawang kecil, masak sam-
pai empuk dan kulitnya mekar, Angkat, tiriskan.

4+ Panaskan minyak, tumis bawang putih dan bawang
merah sampai harum, tuangi ang ciu, masukkan tausi
dan cabai merah, aduk hingga wangi. Tambahkaan
cekar ayam, beri saus tiram, kecap asin, garam, merica
bubuk, gula pasir, air bawang jahe, dan air, tutup dan
masak hingga air tersisa sedikit. Kemudian kentalkan
dengan cairan tepung sagu, dan taburi cabal merah.
Angkat. Hidangkan,

Untuk £ 5 porsi
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37. TART SUSU

Bahan untuk kulit: Cara membuat:
* 300 gram tepung terigu { Kulit: Campur terigu dan custard powder sampai rata,
* 1 sdm custard powder masukkan mentega dan telur di tengah lubang, aduk
* 150 gram mentega pelahan-pelahan dengan kuku sampai rata. Kemudian
* 1 butir telur masukkan ke dalam loyang tart dengan di tekan-tekan.

* 50 gram gula halus
2 Isi: Campur bahan isi sampai tercampur rata, saring.

Bahan untuk isi; Masuklan adonan isi ke dalam loyang dengan 1/2
* 3 butir telur bagian penuh.
* 100 gram gula pasir
* 400 ml susu & Panaskan oven, panggang Tart dengan panas 180 °C
* Sedikit garam selama 25 menit sampal matang.

* 1 sdm tepung maizena

1 sdm custard powder Untuk £ 5 porsi
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38. h4AM SIU KOK

Bahan untuk Kulit: Bahan untuk isi:
* 300 gram tepung ketan « 2 sdm minyak goreng « 75 gram rebung segar/kalengan,
* 50 gram tepung sagu « 1 sdm bawang putih cincang *  potong kecil-kecil
* 50 gram tepung tang mien » 1 sdm daun bawang kecil cincang  * 1 sdm kecap asin
* 1 sdt garam « 1 sdt jahe cincang « 1 sdm saus tiram
* 250 mi air mendidih « 1 sdmang ciu * Garam, merica bubuk, dan gula
* 50 gram gula halus « 300 gram udang kupas, potong = secukupnya
* 1 'sdm mentega kecil-kecil ¢« 1 sdt minyak wijen
« 300 gram daging babi/ayam, « 2 sdm air bawang jahe
potong kecil-kecil « Minyak goreng secukupnya
« 4 buah jamur hioko, rendam, « Sambal cabai pedas
potong kecil-kecil

Cara membuat;

i Kulit: Campur tepung ketan, tepung sagu, tang mien, dan
garam sampai rata, Masukkan air mendidih, aduk dengan
sumpit sampai tercampur rata. Tutup, diamkan selama 10 p—
rmenit.

‘ =

-F- ¢

2 Masukkan gula dan mentega, aduk dengan tangan sampai

adonan rata dan licin (boleh tambah tepung sagu dan air
jika perlu). Timbang kulit seberat 30 gram, bentuk bulat
pipih dengan diameter 7 cm.

< lIsi: Panaskan minyak, tumis bawang putih, daun bawang
kecil, dan jahe sampail harum aromanya, tuangi ang ciu,
masukkan udang, aduk sampai wangi. Masukkan daging
babi/ayam, aduk sampai berubah warnanya, masukkan
hioko, rebung, kecap asin, saus tiram, garam, merica
bubuk, gula, minyak bawang wijen, dan air bawang jahe,
aduk rata. Angkat, dinginkan.

4 Ambil sepotong kulit, masukkan adonan isi di tengahnya,
lipat dua, dan rapikan pinggirnya.

2 Panaskan minyak, goreng Ham Siu Kok sampai
berwarna kuning kecokelatan. Angkat dan tiriskan.

G Hidangkan panas.

Untuk % 5 porsi _*_



39. PIE BUMBL K4RI

Bahan untuk kulit:
Lihat Pie Char Siuw, halaman 34

Bahan untuk Isi:

2 sdm minyak goreng

1 buah bawang bombai, potong dadu kecil
150 gram daging ayam, potong dadu kecil
150 gram kentang rebus, potong dadu kecil
150 gram jamur kancing, potong dadu kecil
2 sdm kari bubuk

1 sdm sambal cabai, siap beli

1/2 sdt garam secukupnya

1/2 sdt merica bubuk

1 sdt gula pasir

1 sdm kecap asin

50 ml air

1 sdm tepung sagu (cairkan dengan 2 sdm air)

1 kuning telur, kocok dengan sedikit garam untuk olesan

Cara membuat:

FPanaskan minyak, tumis bawang bombai
sampai harum aromanya, masukkan daging
ayam, aduk sampai berubah warnanya.
Masukkan kentang, jamur kancing, kari
bubuk, sambal cabai garam, merica bubuk,
gula, kecap asin, dan air, masak sampai air
habis, kentalkan dengan cairan tepung sagu.
Angkat, dinginkan.

Ambil 30 gram adonan kulit, giing bulat
dengan gilingan kayu, cetak dengan cetakan
diameter 7cm, isi dengan 20 gram adonan
1si, lipat dua, tekan pinggiran dengan garpu,
dan olesi kulit dengan kuning telur.

Panggang dalam oven 180 °C sampai ber-
warna kecokelatan. Angkat. Hidangkan.

Untuk + 5 porsi
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HO. BARWAN IKAN GORENG GURIH

Bahan:
« 500 gram fillet ikan kakap, cincang halus * 1/2 sdt merica bubuk
* 1 sdm jahe cincang * 1sdm gula
» 1 sdm daun bawang kecil cincang ' 2 putih telur
* 1 sdm daun ketumbar cincang * 2 sdm air bawang jahe
* 1 sdm cabai merah cincang * 2 potong es, memarkan
» 1 sdm kecap asin * 3 sdm tepung sagu
* 1 sdt minyak wijen * Tepung sagu secukupnya
* 1 sdm ang ciu * Minyak goreng secukupnya
« 1 sdt garam secukupnya * Sambal cabal manis

Cara membuat:

b Campur ikan, jahe, daun bawang kecil, daun ketumbar,
cabai merah, kecap asin, minyak wijen, ang ciu, garam,
merica bubuk, gula, putih telur, air bawang jahe, es,

dan tepung sagu dengan tangan dalam gerakan satu
arah sampai rata dan lengket selama 3 menit. Kemu-

dian masukkan ke dalam lemari es selama 3 jam.

Bentuk oval adonan, gulingkan bakwan pada tepung
sagu, goreng sampal berwarna kecokelatan dan
matang dengan api sedang. Angkat. Panaskan minyak
lagi, masukkan bakwan ikan, dan goreng selama 2

menit. Angkat dan tiriskan.

Hidangkan dengan sambal cabai manis.

Untuk £ 5 porsi



‘1. hdl MIE

(Mie Udang ala Singapura)

Bahan:

500 gram udang ukuran besar
200 gram tauge

Kangkung secukupnya

1.000 gram mie kasar

Minyak bawang secukupnya
Kecap asin secukupnya
Bawang goreng secukupnya

Bahan untuk kuah;
2 | ar

1 ekor buntut babi/500 gram buntut sapi, potong-potong * 50 gram udang kering, rendam
300 gram daging babi kapsim/daging sapi * 2 batang daun bawang kecil, ikat

12 butir bawang putih dengan kulit 1 sdm kecap hitam

* 5 om jahe, memarkan * Garam secukupnya

[ ]

1/2 sdt merica bubuk
1 sdt gula pasir

1 sdm b merica, bungkus

E ]

Cara membuat:
=

Lumuri udang dengan garam, merica bubuk, ang = Rebus mie 200 gram (untuk 1 porsi) hingga matang,

campur dengan 1 sdm minyak bawang dan
1 sdm kecap asin, aduk rata.

ciu, dan tepung sagu selama 15 menit. Rebus udang
sampai matang selama 2 menit.

RE!]IU'E- tEIL.IgE Eﬁ'lﬂmﬂ SG deﬁkl Eﬂgkﬂt- Tl.ri:EkEr'l. 6 ME'SUJ‘;HEH tﬂuge dalﬂiﬂ mEﬂEHUk Eﬂﬁ, mEEUkkﬂn miE,

3 potong kangkung, 6 potong buntut babi/buntut sapi,

Rebus kangkung selama 30 detik. Angkat, tiriskan. byirisan dagig bebi/daging sapi, dlan 3 exer uddng
rebus, siram kuah, alu taburi bawang goreng. Kuah

Kuah: Masak semua bahan untuk kuah hingga juga dapat ditempatkan secara terpisah dalam sebuah

mendidih, masak dengan api kecil selama 30 menit; mangkuk kecil. Hidangkan dengan sambal kecap.

angkat daging babi/sapi, masak lagi sampai ekor

buntut babi/sapi matang dan lunak, T Sambal kecap: 2 cabai merah, potong kecil campur

dengan 5 sdm kecap.

Untuk £ 5 porsi
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2. MEE SUA MANIS DENGAN TELUR

Bahan:

200 gram misoa

600 mi air

150 gram gula pasir

4 butir telur, rebus, kupas Kulitnya

Cara membuat;

i Masak air sampai mendidih, masukkan misoa,
masak sampai matang. Angkat, siram dengan air
dingin,

7?2  Masak air dengan gula dan telur sampai mendidih,
masak sampai gula mencair dengan api kecil.
Masukkan misoa, masak selama 2 menit dengan
api besar. Angkat. Hidangkan panas.

Untuk + 4 porsi




3. PIE IK4AN TUN4 PEDAS

Bahan Kulit pie dan Cara membuat pie seperti Pie Char Siuw, halaman 32

Bahan untuk isi: Cara membuat:
* 2 sdm minyak goreng ¢ Panaskan minyak, tumis bawang bombai sampai
* 1 bawang bombai besat, potong dadu kecil harum, masukkan cabai, aduk-aduk. Masukkan
* 1 sdm cabai merah cincang ikan tuna, aduk sampai harum, beri merica bu-
* 1 kaleng ikan tuna, potong kecil buk, gula, dan mayonnaise, aduk rata. Masukkan
* Sedikit merica bubuk dan gula kentang, aduk sampai tercampur rata. Angkat,
* 2 sdm mayonnaise dinginkan.
* 300 gram kentang, rebus, potong dadu kecil
» Tutup pie, tebalnya 4 mm 2 Masukkan adonan kulit ke dalam loyang pie,
« 1 butir telur, kocok dengan sedikit garam masukkan adonan isi, lalu tutup dengan selem:

bar kulit pie, dan tekan-tekan pinggirnya dengan
garpu,

< Olesi kulit dengan telur kocok, panggang dalam
oven 180 °C selama 30 - 35 menit sampai ber-
_warna kecokelatan, Anghat, hidangkan.




—ﬁ

“. BAK CHANG NYONYH

Bahan:
1. 000 gram beras ketan g
200 gram kacang tanah, rendam 4 jam

« B0 lembar daun bambu lebar yang sudah

Cara membuat:
Rendam beras ketan selama 1 malam, angkat dan
tiriskan. Campur beras dengan bumbu, diamkan

selama 30 menit.

dibersihkan
2 Panaskan minyak, tumis bawang putih, bawang merah,
Untuk bumbu beras ketan: jahe, dan daun bawang kecil sampai harum, tuangi ang
* 1 sdm garam ciu, masukkan cabai dan cabai rawit, aduk rata.
» 1/2 sdt merica bubuk Masukkan udang kering, aduk sampai harum dengan
* 3 sdm minyak bawang api kecil, lalu masukkan daging babi/ayam, lemak
» 2 sdm kecap hitam babi/lemak El}.ram dan hioko, aduk sampagberubah
warnanya. Hen’t.'@ga.n beri garam, merica Babuk, gula,
Bahan untuk isi: kecap asin, dan air'iawang jahe, masak
« 4 sdm minyak goreng campur rata dan keringgAngkat, dinginka
= ‘2 s5dm bawang putih cincang -
* 3 sdm bawang merah cincang < Ambil 2 lembar: daun bambu,; r_ i ﬁaﬁ; |Iﬁﬂ'§ﬁﬂfﬂk
* 1 sdm jahe cincang cungkup. Masukkan 2 sdm bﬂtﬁth’ﬁtﬁﬂ lﬂt‘é‘m 2 po-
« 2 sdm daun bawang kecil cincang tong daging t}abi?ay_fé'i’l‘h, lsﬂfﬁuﬁlarlﬁ;. ‘.:. 1 hioko,
» 2 sdm ang ciu dan 2 sdm kaca :Ej-'f-:r‘ ahllalintiiﬁﬂhﬂﬁ 1 2 sdm
« 2 sdm cabai merah cincang beras ketan. Lipat bentuk segitipa da dengan tali,
« 1 sdt cabai rawit cincang, sesuai selera '
* 400 gram udang kering, rendam 4 Didihkan air, masukkan Eﬁﬁ: =

1.000 gram babi samcam/daging paha
ayam potong-potong besar
50 gram lemak babi/lemak ayam, cincang

* 30 buah jamur hioko, rendam

&

2 sdp kecap asin

i

1 sdm garam/secukupnya
1/2 sdt merica bubuk
1 sdm gula

2 sdm air bawang jahe

Bak Chang, masak selama 3 jarm:. Tﬂmhahkan :;i':
sewaktu-wakiu, jangan sampai air habis. Angkat.
Dinginkan selama 1 malam. Hidangkan.

Untuk + 5 porsi




“+5. UD4NG TEBU

Bahan: Cara membuat;

* 300 gram udang, cincang { Campur udang, ayarn, garam, merica bubuk, gula, putih
« 200 gram daging ayam, cincang telur, air bawang jahe, dan tepung sagu dengan tangan
o 1/2 sdt garam/secukupnya
= 1/2 sdt merica bubuk

» 1/2 sdt gula pasir

« ] putin telur

» 2 sdm air bawang jahe

dalam gerakan satu arah sampai licin selama 3 menit.
Masukkan ke dalam lemari es selama 3 jam.

3

Ambil selembar tebu, tabur tepung sagu, bungkus

batang tebu dengan adonan udang, sisakan sedikit

« 1 sdm tepung sagu ujungnya. Gulingkan pada tepung sagu, lalu goreng

udang tebu dengan api sedang sampai berwarna

* Tepung sagu secukupnya kuning kecokelatan, Angkat, tiriskan.
« Minyak goreng secukupnya

« 4 batang tebu, potong ukuran 10 cm

Hidangkan dengan saus lemon.
* Saus lemon

Untuk + 5 porsi
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6. LUMPIA CARLE

Bahan: Bahan untuk isi:

75 gram daging ikan tenggiri, cincang  * 1/2 sdt merica bubuk
1/2 sdt gula

75 gram daging kepiting, suwir-suwir * 1 sdm kecap ikan

1 =dt minyak wijen

1 butir telur

2 sdm air bawang jahe

2 buah cakue, siap beli, gunting mem-

i
'

bujur di bagian tengahnya 75 gram udang, cincang kasar

-
L]

Tepung sagu secukupnya

1 butir telur; kocok dengan sedikit garam 3 buah jamur hioko, rendam, potong

50 gram tepung panir kecil-kecil

L]
-

¥

Minyak goreng secukupnya 3 water chestnut, cincang

L
=

Saus lemon 1 sdt jahe cincang 2 sdm tepung sagu

L

Rl

1 sdm ;'EII.H"I: .-_!-:g_f--" e - A
: e I G i gu"“ga“:

- ""'

* 50 gram tepung terigu
L ® 1 butir telur kocok
* Tepung terigu secukupnya

)

‘Cara membuat:
§ Campur ikan, udar

* Bpitife bersama semua S Gulingkan cakue pada tepung. gu selapis tipis,
Nl stakan, satu arah cmupkﬂuﬁkﬁmﬂﬁﬁfﬁﬁﬁﬁﬁah pada tepung terigu.
i—.

bahan dengan tangan dalang.g Kan.s
N
SUigkan ke dalam =
_ — % Panaskan minyak, goreng Lumpia Cakue sampai

NS | matang dan berwarna kecokelatan dengan api kecil.

sampai licin selama 3 menit. Me
lernari es selama 3 jam.

2 Taburi tepung sagu ai tengah cakue, J;- an Angkat, dinginkan. Potong cakue 3 cm, sajikan

hingga padat, dan ratakan permukaaniya. dengan saus lemon. Lihat Udang Tebu halaman 56.

Untuk * 4 porsi




7. LUMPIA TALAS

Bahan:
1 lembar kulit tahu ukuran 20 cm x 12 cm, potong
menjadi 2 bagian

Bahan untuk isi:
200 gram daging ayam, potong dadu kecil

200 gram udang, potong dadu kecil

100 gram rebung kalengan/segar, potong dadu kecil
1 sdm daun bawang kecil cincang

1 sdt jahe cincang

1 sdt garam secukupnya
1/2 sdt merica bubuk
1/2 sdt gula pasir

1/2 sdt bumbu ngo hiang
1 sdt minyak wijen

1 sdm tepung sagu

1 butir telur

2 sdm air bawang jahe
300 gram talas, rebus, halusie
Minysk goreng secy KUz

sambal cabai e

I - 2

Cara membuat;

Campur daging ayam dan udang dengan rebung,
daun bawang kecil, jahe, garam,. merica bubuk;
bumbu ngo hiang, minyak wijen, tepung sagu,
telur, dan air bawang jahe dengan tangan dalam
gerakan satu arah sampai tidak lengket di
tangan selama 2 menit, tambahkan talas, aduk
sampai tercampur rata. Masukkan dalam lemari
es selama 3 jam,

Ambil selembar kembang tahu, letakkan 1/2
bagian adonan di atasnya, lipat sisi kanan dan

kirinya, 1alu gulingkan kencang,

Kukus Lumpia Tales sampai matang selama
15 menit.

Panaskan minyak, goreng lumpia dengan api
sedang hingga berwarna kecokelatan. Angkat.
Potong ukuran 4 cm.

Hidangkan dengan sambal cabai manis.

Untuk * 4 porsi
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H3. PIE 4YAM

Bahan kulit dan Cara membuatnya lihat Pie Char Siuw,

halaman 32

Bahan untuk isi:

2 sdm minyak goreng

« 1 bawang bombai besar, potong dadu kecil

200 gram paha ayam rebus sampai matang,
potong dadu kecil

200 gram udang rebus, potong dadu kecil

150 gram jamur kuping kalengan, potong dadu kecil

Sedikit bubuk pala

1/2 sdt garam/secukupnya

1/2 sdt merica bubuk

« 1/2 sdt gula

2 sdm air bawang jahe

1 sdm tepung sagu (cairkan dengan 2 sdm air)

1 sdm daun seledri potong kecil

. Kulit pie tebal 4 cm/secukupnya

1 butir telur, kocok dengan sedikit garam

Cara membuat:

Fanaskan minyak, tumis bawang bombai sampai
harum dengan api sedang besar, masukkan
ayam, udang, jamur kuping, pala, garam, merica
bubuk, gula, dan air bawang jahe, aduk sampai
tercarmpur rata. Kemudian kentalkan dengan
cairan tepung sagu. Angkat, taburi daun seledri,
aduk rata.

Masukkan adonan kulit pie ke dalam loyang pie,
ternpatkan isi pie, lalu bagian atas tutup dengan
selembar kulit pie, tekan dengan garpu, dan olesi
dengan telur.

Fanggang pie ayam dalam oven suhu 180 °C se.
lama 30 - 35 menit hingga berwarna kecokelatan.

Angkat. Hidangkan.

Untuk £ 5 porsi




‘2. BARWAN

Bahan;

* 500 gram udang, cincang halus

1/2 sdt garam/secukupnya
1/2 sdt merica bubuk
1 sdt gula pasir

* 2 sdm tepung sagu

1 sdm cabal merah cincang
1 putih telur
2 sdm air bawang jahe

1 sdt minyak wijen

* Minyak goreng secukupnya

sambal cabai pedas

UDANG GURIhR

Cara membuat:

i Campur udang, garam, merica bubuk, gula, tepung
sagy, cabai merah, putih telur, air bawang jahe, dan
minyak wijen dengan tangan dalam gerakan satu arah
sampai licin selama 3 menit. Masukkan ke dalam
lemari es sefama 3 jam,

7 Bentuk adonan menjadi bakso.

<& Panaskan minyak, goreng bakso udang berwarna
kecokelatan dengan api sedang.

if Angkat. Hidangkan dengan sambal cabai pedas.

Untuk + 5 porsi
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20. BARKSNO CUMI

Bahan:

500 gram cumi-cumi, cincang halus
1/2 sdt garam

1/2 sdt merica bubuk

1/2 sdt gula

1 sdt minyak wijen

1 putih telur

2 sdm air bawang jahe

2 potong es, memarkan

3 sdm tepung sagu
Minyvak goreng secukupnya
Sambal cabai manis

Cara membuat:

{ Campur cumi dengan garam. merica bubuk, gula, minyak wijen,
putih telur, air bawang jahe, es, dan tepung sagu dengan tangan
dalam gerakan satu arah sampai licin dan lengket selama 3
menit. Masukkan dalam lemari es selama 3 jam.

” Bentuk adonan menjadi Bakso cumi-cumi,

z Panaskan minyak, goreng Bakso cumi-cumi sampai berwarna
kecokelatan.

“§ Hidangkan dengan sambal cabai manis.

Untuk = 5 porsi



>1. BOLA WIJEN KETAN GORENG

Bahan:

* 100 gram tang mien

200 ml air mendidih

* B00 gram tepung ketan

30 gram gula halus

5 sdm mentega

300 ml air

500 gram tausa

200 gram biji wijen putih
Minyak goreng secukupnya

1

&

Cara membuat:

Tuangt air mendidih pada tang mien, aduk dengan sumpit
sampai tercampur rata, dan diamkan selama 10 menit,
tutup,

Tempatkan tepung ketan di atas meja, buka tengah,
masukkan gula, mentega, dan adonan tang mien, Tuangi air
perlahan-lahan sambil aduk-aduk sampai menjadi adonan
licin. Tepung dan air boleh tambah sedikit jika perlu

Timbang adonan 30 gram, tekan menjadi bulat pipis den:-
gan diameter 7 cm, isi dengan 20 gram tausa, dan bentuk
bola. Semprot dengan sedikit air, gulingkan pada biji wijen
sampai rata.

Fanaskan minyak, goreng bola wijen sambil aduk terus
(supaya menjadi bulat) sampai berwarna kecokelatan.

Angkat. Hidangkan.,

Untuk + 5 porsi
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D4. BARMIE DAGING SAPL PEDAS

DAN GURIR

Bahan:

« 2 sdm minyak goreng

« 1 sdm bawang putih cincang

« 1 sdt jahe cincang

* 1 sdm daun bawang kecil cincang
1 sdm ang ciu

* 1 sdm cabai merah cincang

« ] sdm tauco

» 1 sdm hoi sin sauce

« 2 sdm chilli bean sauce

« 50 gram udang kering, rendam, potong-potong
« 250 gram daging sapi, potong 1 cmx 1 cm

« 1 potong tahu kuning, potong 1 cmx 1 ¢m

« 100 gram rebung segar, potong 1 cm x 1 cm
« 100 gram kacang kedelai segar

« 1 sdm kecap asin

+ Garam secukupnya

» 1/2 sdt merica bubuk

= 1 sdm gula

» 2 sdm air bawang jahe

« 1.000 gram mie kasar

()

Cara membuat:

FPanaskan minyak, tumis bawang putih, jahe, dan
daun bawang kecil sampai harum aromanya,
fuangi ang ciu, masukkan tauco, hoi sin sauce,
chilli bean sauce, dan cabai, aduk sampai rata.
Masukkan udang kering, aduk sampai harum,
masukkan daging sapi aduk sampai berubah
warnanya, Masukkan tahu kuning,

rebung, kacang kedelai, kecap asin, garam,
merica bubuk, gula, air, dan air bawang jahe,
masak sampai air kering. Angkat.

Masukkan mie dalam air mendidih, masak
sampai mendidih, tuangi cup air dingin, masak
sampal mendidih kembali. Masukkan 3 sdm
kecap asin dan 3 sdm minyak bawang, aduk rata.

Tempatkan 200 gram mie dalam mangkuk saji,
masukkan 5 sdm adonan daging di atasnya.

Hidangkan.

Untuk £ 6 porsi
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53. NASI SAYUR DENGAN PAh#A AYAM
ALA SHANGHA)

Bahan:
« 3 sdm minyak goreng e 1/2 sdt merica bubuk = 5 . 6 potong paha ayam
» 1 sdm bawang putih cincang » 4 paha ayam, tusuk-tusuk {untuk 5 porsi)
+ 1 sdm daun bawang kecil cincang dengan garpu « 2 sdm kecap asin
« 1/2 sdt jahe cincang » 2 sdm kecap asin « 1 sdm ang ciu
« 500 gram bok choi, iris 5 cm « 1 sdmi ang ciu o 2 sdm cabai merah cincang
+ 1 sdt garam * 1 sdt garam * 1 sdt garam
» 3cup beras « 1/2 sdt merica bubuk » 1/2 sdt merica bubuk
o 3 cup air/secukupnya » 1 sdt gula pasir » 1 sdm gula pasir
« 1 sdm garam 1 sdt minyak wijen + 1 sdt minyak wijen
« 2 sdm minyak bawang « 2 sdm air bawang jahe « 1/2 sdt bubuk ngo hiong

o 1 sdm tepung sagu

Cara membuat:

b Panaskan minyak, tumis bawang putih, daun o Lumuri ayam dengan kecap asin, ang ciu, cabai
bawang kecil, dan jahe sampai harum aromanya, merah, garam, merca bubuk, gula, minyak wijen,
masukkan bok choi dan garam, aduk-aduk bumbu ngo hiong, dan tepung sagu, diamkan
selama 2 menit. selama 30 menit.

2 Masak beras dengan air, garam, minyak bawang, 4 Panaskan minyak, goreng ayam sampai matang
bok choi, dan merica bubuk dalam rice cooker, dan berwarna kecokelatan.

masak sampai matang. Angkat.
Tempatkan 1 mangkuk nasi sayur dalam piring

>

saji, letakkan 1 paha ayam goreng di atasnya.

Hidangkan.

Untuk . 5 porsi
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S, ROLL TELULR

Bahan untuk kulit: Cara membuat:
» 185 gram tepung terigu b Kulit: Tuang air mendidih pada tepung terigu, aduk
o 80 mil air mendidih dengan sumpit, dan tutup selama 10 menit. Masukkan air
» 40 gram air dingin dingin, garam, dan minyak, aduk dengan tangan hingga rata
« 1/2 sdt garam dan tidak lengket di tangan. Tutup adonan selama 30 menit.

= 1 sdt minyak goreng
2 Bagi adonan menjadi 4 bagian, giling dengan gilingan kayu
Bahan untuk isi: sampai tipis, dan cetak bulat dengan diameter 12 cm.
« 4 butir telur {untuk 4 telur dadar) Lakukan hal yang sama hingga adonan habis.
« Sedikit garam dan merica bubuk

L&

-

2 sdm daun bawang kecil cincang Isi: Kocok 1 butir telur dengan sedikit garam dan merica bu-
buk, tambahﬁp 1 sdm daun bawang, aduk sampai tercampur

rata. Buat dadar dengan diameter 10 cm. Lakukan hal yang

44 Panaskan 1 sdm minyak dalam wajan anti lengket, panggang

kulit hingga matang, balik, dan panggang kembali. Tempatkan
telur dadar di atasnya, gulung, dan potong:-potong.

5 Hidangkan dengan Susu Kacang Asin. (lihat halaman 27)

Untuk £ 4 porsi
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55. FUE DAGING S4PI DENGAN KUCAI

Bahan untuk kulit:
« 300 gram tepung terigu
« 180 ml air
« 1/2 sdt garam

Bahan untuk Isi:

« 250 gram daging sapi, cincang

» 1 sdm daun bawang kecil, cincang
1 sdt jahe, cincang

» 150 gram kucai, potong kecil-kecil
1 sdm kecap ikan

« 1/2 sdt garam secukupnya

« 1/2 sdt merica bubuk

» 1/2 sdt gula

« 1/2 sdt minyak wijen

« 2 sdm air bawang jahe

3 sdm tepung sagu

« Minyak goreng secukupnya

» Sambal cabai pedas

Cara membuat:

Kulit: Campur tepung terigu, air, dan garam sampai
tercampur rata dan tidak lengket di tangan. Boleh
tambah sedikit air atau tepung terigu jika perlu. Tutup
dengan kain basah, diamkan selama 30 menit.

Isi: Campur daging sapi bersama daun bawang kecil,
jahe, kucai, kecap ikan, garam, merica bubuk, gula,
minyak wijen, air bawang jahe, dan tepung sagu dengan
tangan dalam gerakan satu arah sampai licin selama

3 menit. Masukkan dalam lemari es selama 3 jam,

Timbang kulit seberat 25 gram, giling dengan gilingan
kayu sampai bulat dengan diameter 7 cm. Kemudian beri
adonan isi, bentuk bola, dan pres bola dengan gilingan
kayu perlahan-lahan sampai menjadi bulat pipih.

Goreng Kue Daging sampai matang dan berwarna
kecokelatan. Angkat, Panaskan minyak kembal, goreng
selama 2 menit, angkat dan tiriskan,

Hidangkan dengan sambal cabai pedas.

Untuk + 4 porsi
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56. BAKWAN KEPITING @URIH

Bahan:
» 500 gram daging kepiting
« 250 gram udang cincang kasar
» D water chestnut cincang
« 1 sdm daun bawang kecil cincang
« 1 sdi jahe cincang
« 2 sdm sambal cabai sesuai selera, siap beli
o 1/2 sdt garam
e 1/2 sdt merica bubuk
» 1/2 sdt gula
o 1-sdt minyak wijen
« 1 sdt ang ciu
« 1 sdm kecap asin
s 1 butir telur
» 2 sdm tepung sagu
« 5 sdm tepung terigu

1 butir telur, kocok
« Tepung panir secukupnya
» Minyak goreng secukupnya
« Sambal cabal manis

Cara membuat:

Campur daging kepiting, udang, water chestnut,
daun bawang kecll, jahe, sambal cabar, garam,
merica bubuk, gula, minyak wijen, ang ciu, kecap
asin, telur, dan tepung sagu dengan tangan dalam
gerakan satu arah, sampai licin, selama 3 menit.
Masukkan dalam leman es selama 3 jam.

Bentuk bulat oval, gulingkan pada tepung terigu,
celupkan ke telur, kemudian gulingkan pada tepung
panir. Goreng dengan api sedang sampai berwarna
kuning kecokelatan. Angkat,

Panaskan minyak kembali, goreng selama 2 menit,
angkat dan tiriskan,

Hidangkan dengan sambal cabai manis.

Untuk £ & porsi
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o>7. BUBUR DAGING SAPI DENGAN TELUR

Bahan:

« 250 gram beras
« 2250 mi air
« 2 pasang tulang ayam (rebus dengan jahe

dan daun bawang kecil selama 5 menit,

buang airnya)
« 300 gram daging sapi (has luar) potong berlawan
« Serat, iris tipis

« 1/2s0dm kKecap asin

o 1/2 sdm ang ciu

(]

Sedikit merica bubuk

 Sedikit gula

1 sdt tepung sagu

» Garam dan merica bubuk secukupnya

& butir telur

« & 5dm jahe muda/jahe ins halus
» 2 cakue; potong-potong

2 batang daun bawang kecil, cincang
Minyak cabal secukupnya

Cara membuat:
Masak beras, air, dantulang ayam sampai mendidih,

masak dengan api kecil selama 30 menit.

Lumuri daging sapi dengan kecap asin, ang ciu, merica

bubuk, gula, dan tepung sagu selama 15 menit.

< Ambil 1 mangkuk bubur, masak sampai mendidih,

masukkan 1/2 bagian daging sapi, garam, dan merica
bubuk, masak sampai daging matang selama 3 menit.

Masukkan dalam manghkulk saji, beri 1 butir telur di

tengahaya, taburi jahe, daun bawang kecil, cakue, dan

Tyak cabai. Hidangkan panas.

Untuk + 4 porsi
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>&Z. BUBUR PEI TAN

Bahan: Cara membuat:
» Bahan dan cara membuat bubur lihat Bubur { Lumuri daging ayam/babi dengan garam
Daging Sapi dengan Telur (halaman 67) selama 1 jam, cuci dan tiriskan.
. 300 gram daging ayam/babi
» 1 142 sdm garam 7 Masak 2 mangkuk bubur dalam sapo, masak
« 2 butir telur pei tan, potong dadu kasar sampai mendidih, lalu masukkan 1/2 daging ayam/
» 2 butir kuning telur asin, potong dadu kasar babi, 1/2 butir telur pei tan, 1/2 butir telur asin,
« Kecap asin secukupnya keri kecap asin, garam, dan merica bubuk, masak
« Garam dan merica bubuk secukupnya sefama 10 menit, taburi daun bawang kecil, jahe,
« 1 batang daun bawang kecil, cincang dan minyak cabai,

« 4 sdm jahe muda/jahe, iris halus

« 2 cakue, potong menjadi 2 - Hidangkan dengan cakue.

Untuk + 5 porsi
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59. JAMUR SEGAR DENGAN KULIT TARL

Bahan:
« 1iembar Kuht kembang tahu, gunting ukuran
7cmx 7 om
Minyak goreng secukupnya
Sambal cabai pedas

Bahan untuk Isi:
« | 2 sdm minyak goreng
| 1 sdm daun bawang kecil cincang
« | 1/2 sdt jahe cincang
« | 1/2 sdt bawang putih cincang
| 300 gram daging babi/ayam, potong dadu besar
| 50 gram jamur segar, potong dadu besar

100 gram jamur merang segar, potong dadu kecil
25 gram lobak kering, potong kecil

50 gram biji jagung manis

2 sdm daun seledri, potong kecil

1/2 sdt garam

1/2 sdt merica bubuk

1/2 sdt gula pasir

1 sdt minyak wijen

« 2 sdm air bawang jahe

13

1 sdm tepung sagu, cairkan dengan 2 sdm air
Minyak goreng secukupnya
Sambal cabai pedas

Cara membuat:

Fanaskan minyak, tumis daun bawang kecil, jahe,
dan bawang putih sampai harum. Masukkan
daging babi/ayam aduk sampai berubah warna,
masukkan jamur, jamur merang, lobak kering, bij
jagung, daun seledri, garam, merica bubuk, gula,
dan minyak wijen, aduk sampai tercampur rata,

dan kentalkan dengan cairan tepung sagu.

Ambil selembar kulit tahu, beri adonan jamur,
bentuk lumpia, dan lem dengan air sagu.

Panaskan minyak, goreng lumpia jamur sampai
berwarna kecokelatan. Angkat.

Hidangkan dengan sambal cabai pedas.

Untuk * 4 porsi




6. KUE DUMPLING

Bahan untuk kulit:

300 gram tepung ketan

50 gram tepung sagu

50 gram tang mien

1 sdt garam

200:ml air kucai mendidih (150 gram kucai
potong kecil, masukkan air 200 m| dan pewarna
hijau 4 - 5 tetes, haluskan dengan blender, saring)

2 sdm minyak

Bahan untuk isi:

2 sdm minyak goreng

1 sdm bawang putih cincang

1 sdm daun bawang kecil cincang

1 sdt jahe cincang

50 gram udang kering, rendam, potong-potong
300 gram daging babi/ayam, potong dadu

4 buah jamur hioko, rendam, petong dadu

1 tahu kuning, potong dadu

Garam, merica bubuk, dan gula secukupnya

2 sdm air bawang jahe

1 sdm tepung sagu (cairkan dengan 2 sdm air)
Sambal cabai, siap bel

Cara membuat:

Kulit: Campur tepung ketan, tepung sagu, tang mien,
dan garam sampai tercampur rata. Beri air kucai
mendidih, aduk dengan sumpit sampai tercampur rata,
dan diamkan selama 10 menit. Masukkan minyak, aduk
dengan tangan sampai tidak lengket di tangan dan licin
(air dan tepung sagu boleh tambah jika periu). Tutup
dengan kain basah, diamkan selama 30 menit.

Timbang adonan seberat 30 gram, tekan bulat pipih

diameter 7 cm.

Isi: Panaskan minyak, tumis bawang putih, daun bawang
kecil, dan jahe sampai harum aromanya. Masukkan
udang kering, aduk sampai harum, lalu masukkan
daging babi/ayam, aduk sampai berubah warnanya,

Kemudian masukkan hicko, tahu kuning, garam,

merica bubuk, gula, dan air bawang jahe, masak
selama 5 menit, lalu kentalkan dengan cairan
tepung sagu, aduk rata. Angkat, dingingkan

Ambil selembar kulit, beri adonan isi, lipat mean-
jadi 2, rapikan pinggirnya.

Letakkan dalam kukusan yang sudah diolesi
minyak, kukus selama 15 menit sampai matang.

Hidangkan dengan Sambal Cabai.

Untuk £ 5 porsi
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61. PANCAKE LOBAK

Bahan untuk kulit:
* 185 gram tepung terigu
* 80 ml air mendidih
» 40 ml air dingin
s 1/2 sdt garam
» 1 sdt minyak
» 2 sdm minyak goreng

Bahan untuk isi:
s 2 sdm minyak goreng
« 1 sdm bawang putih cincang
* 1 sdm daun bawang kecil cincang
« 1 sdt jahe cincang
= 30 gram udang kering, rendam, cincng kasar
* 400 gram lobak, iris halus
* 150 gram wortel, iris halus
= 1/2 sdt garam/secukupnya
» 1/2 sdt merica bubuk
« 1/2 sdt pula pasir
* 2 sdm air bawang jahe

« 1 sdm tepung sagu (cairkan dengan 2 sdm air)

* Sambal cabai pedas

¢

Cara membuat:

Kulit: Campur semua bahan kulit dengan tangan
dalam gerakan satu arah sampai rata dan licin,
diamkan selama 30 menit. Kemudian giling
dengan gilingan kayu sampai tipis. 3 mm dan
cetak dengan cetakan diameter 7 cm.

Isi: Panaskan minyak, tumnis bawang putih, daun
bawang kecil, dan jahe sampai harum aromanya,
Tuang ang ciu, masukkan udang kering, aduk
sampai wangi. Kemudian masukkan lobak,
wortel, garam, merica bubuk, gula pasir, dan air
bawang jahe, masak selama 5 menit, kentalkan
dengan cairan-tepung sagu, aduk rata. Angkat,
dinginkan.

Ambil selembar kulit, isi dengan adonan lobak,
tutup dengan selembar kulit lagi, dan olesi ping-
giran dengan cairan tepung sagu, lalu tekan-tekan
dengan garpu.

Panaskan 4 sdm minyak dalam wajan anti leng-
ket, goreng pancake lobak dengan dibolak-balik
sampai berwarna kecokelatan, angkat. Potong 4
bagian.

Hidangkan dengan sambal cabai pedas.

Untuk £ 5 porsi



64. NG FU FUE

Bahan untuk kulit:

150 gram tepung ketan (
. 100 grarn ubi merah, rebus, haluskan

. 50 ml air

. 50 ml santan

1 sdm minyak goreng
. Berapa tetes perwarna merah/oranye secukupnya

>

. Daun pisang secukupnya

Bahan untuk isi:

100 gram kacang hijau tanpa kulit, rendam
selama 4 jam

40 mi santal kental

.40 ml air

. 45 gram gula pasir

. 2 lembar daun pandan, ikat

—ﬁ

Cara membuat:

Kulit: Campur tepung ketan, ubi merah,

air. santan, minyak, dan perwarna dengan
tangan sampai rata dan licin (boleh tambah
tepung atau air bila periu).

Isi: Kukus kacang hijau, santan, air, gula
pasir, dan daun pandan selama 45 menit.
Angkat, haluskan.

Ambil 20 gram adonan kulit, pipihkan, lalu
beri 1 sdm adonan isi, dan bentuk bulat.
Masukkan ke dalam cetakan kue Ang Ku,
tekan-tekan, lalu keluarkan dari cetakan,
Tempatkan diatas daun pisang

Kukus selama 15 menit sampai matang.
Angkat.

Untuk + 5 porsi
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6©3. DOMPET MANIS DAN CRISPY

Bahan:

20 lembar kulit pangsit ukuran besar

20 helai kucai untuk pengikat, seduh air panas,
keringkan

500 gram tausa (kacang merah)

Minyak goreng secukupnya

Cara membuat:

Ambil selembar kulit pangsit, beri 3 sdm
tausa di tengahnya, satukan pinggiran kulit
pangsit ke bagian tengah, katupkan dan
tekan dengan jari-jari tangan, lalu ikat
dengan kucai sampai menyerupai bung-
kusan. Lakukan hal yang sama untuk sisa
bahan sampai selesai,

Fanaskan minyak, goreng kue sampai
matang dan berwarna kecokelatan. Anghat.
Hidangkan panas.

Untuk £ 5 porsi
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6F. LUMPIA AYAM DAN SAYURAN

Bahan:

a

* 600 gram daging ayam, cincang 1/2 sdt gula pasir

3

» 5 waterchesinut potong kecil 1 sdt minyak wijen

* 5 buah jamur hioke, rendam, potong kecil » 2 sdm air bawang jahe

[

* 2 sdm cabai merah potong kecil 2 sdm tepung sagu

L]

* 100 gram buncis, potong kecil 1 lembar kulit tahu, lap dengan kain
* 2 sdm daun seledri, potong kecil basah, potong menjadi 4 bagian
* 1/2 sdt garam/secukuprya * Minyak goreng secukupnya

» 1/2 st merica bubuk

is

Sambal cabai pedas

Cara membuat:
{ Campur semua bahan sampai tercampur rata, bagi 4 bagian.

3

Ambil selembar kulit kembang tahu, tempatkan 1 bagian adonan, dan gulung kencang,

Kukus lumpia selama 15 menit, angkat, dinginkan.

L1

Panaskan minyak, goreng Gmpia sampai bgrwarna kecokelatan, angkat.

Patong-potong, hida;m sagi@al cabai pedas.

'
Untuk + 5 porsi
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6©5. BARWAN TOM Y4M

Bahan: Cara membuat:
300 gram daging sapi, cincang i Campur daging sapi bersama serail, daun jeruk,
1 batang serai bagian putih, ¢incang cabal merah, cabai rawit, kecap ikan, burmbu
» 2 lembar daun jeruk, cincang Tom Yam, gula, merica bubuk, tepung sagu, dan
1 sdm cabai merah, cincang daun ketumbar dengan tangan dalam gerakan
» 3 cabai rawit, cincang sesuai selera satu arah sampai licin selama 3 menit. Masuk-
1 sdm kecap ikan kan ke dalam lemari es selama 3 jam, kemudian
» 1 sdm bumbu Tom Yam, siap pakai bentuk bakso/bakwan.

1 sdt gula pasir

» 1 1/2 sdt merica bubuk ” Panaskan minyak, goreng bakso Tom Yam sam:-
3 sdm tepung sagu pai berwarna kecokelatan, Angkat, tiriskan,
1 sdm daun ketumbar cincang

+ Minyak goreng secukupnya <& Hidangkan dengan sambal cabai pedas.

» Sambal cabai pedas

Untulg + 5 porsi
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66. ROLL DAGING SAPI DENGAN TALAS

Bahan:
= 1 lembar kulit tahu

Bahan untuk isi:

« 900 gram daging sapi, cincang * 1/2 sdt merica bubuk

s 500 gram talas, potong dadu 1 cmx 1 cm * 1 sdt gula pasir

« 1 sdm daun bawang kecil cincang * 1 sdt bumbu Ngo Hiang

» 1 sdtjahe cincang * 2 sdm air bawang jahe

+ 1 sdm kulit jeruk kering cincang * 3 sdm tepung sagu

+ 1 sdm kecap ikan * Minyak goreng secukupnya
« 1/2 sdt garam/secukupnya * Sambal cabai manis

Cara membuat:
¢ Lap Kulit tahu dengan kain basah, lalu gunting
menjadi 4 bagian,

2 Campur daging sapi, tales, daun bawang kecil,

jahe, kulit jeruk kering, kecap ikan, garam,
merica bubuk, gula, bumbu Ngo Hiang, air
bawang jahe, dan {fepung sagu dengan tangan
dalam gerakan saiu arah selama 3 menit.
Masukkan ke dalam lemari es selama 3 jam.

< Ambil selembar kulit tahu, termpatkan 1/2 ba-
gian adonan isi di atasnya, lalu gulung kencang.

4 Kukus Roll Daging Sapi selarma 15 menit
sampai matang.

i

Panaskan minyak, goreng Roll Daging Sapi
sampai berwarna kecokelatan, angkat.

G Fotong-potong, hidangkan dengan sambal

cabail manis.

Untuk £ 4 porsi
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6©7. PANCARKE KENTANG

Bahan:
« 200 gram tepung terigu
« 100 gram tepung sagu
» Air dan 2 butir telur menjadi 450 ml
» 150 gram kentang, potong halus panjang
= 50 gram ham sapi, potong halus panjang
« 1 sdm daun ketumbar, iris
« Garam secukupnya
« 1/2 sdt merica bubuk
« Sedikit pala
o 2 sdm minyak

Sambal cabal manis

it iy

Cara membuat:

Campur tepung terigu dan tepung sagu sampai
rata, tambahkan air pelahan-pelahan sambil
aduk-aduk sampai tercampur rata. Masukkan
kentang, ham, daun ketumbar, garam, merica,
dan pala aduk sampai rata.

Panaskan 2 sdm minyak dalam wajan antileng-
ket, masukkan adonan secukupnya dalam wajan,
goreng atas-bawah sampai berwarna sedikit
kuning dan matang dengan api kecil. Angkat.

Potong-potong, hidangkan dengan sambal cabai
manis.

Untuk £ 5 porsi
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63. PERKEDEL DAGING
DENGAN TELUR ASIN KUNING

Bahan:
* & butir telur asin kuning, kukus sampai matang » 1/2 sdt bumbu Ngo Hiang
« 250 gram daging babi/ayam, cincang « 1 butirtelur
+ 250 gram udang, cincang « 3 sdm tepung sagu

« 100 gram wortel, cicang kasar 2 sdm air bawang jahe

« 25 gram daun seledri, cincangkasar™

1 sdm bawang putih cincang

&

b sdm tepung terngu
,1 butir telur kocok J

epung panir secukupnya
5ﬂ1n}fak gﬂrﬂng ﬁﬁi:l.lku nya

&

* 1 sdt garam secukupnya
* | 1/2 sdt merica bubuk
o [ 1/2 sdt gula pasir

.........

Cara membuat: ! -
i Campur daging babr% u 'i" artele |

seledri, bawang putib, gar:a’rf'l@*H rica -;.::’-‘
bumbu Ngo Hiang, air daun bawang Iahe, dan
terigu dengan tangan dalam gerakan satu arah
sampai hcin selama 3 menit, Masukkan lemari es
selama 3 jam, bagi adonan menjadi 6 bagian.

2 Tiap bagian beri satu telur asin kuning di
tengahnya, bentuk bulat, Gulingkan perkedel
pada tepung terigu, lalu celupkan ke telur,
kemudian gulingkan pada tepung panir.

< Panaskan minyak, goreng dengan api sedang
sampai berwarna kecokelatan. Angkat, tiriskan.

4 Potong menjadi 4 bagian, hidangkan dengan
sambal cabal manis.

Untuk + 4 porsi



69. BAKMIE DAGING DENGAN SEZLCHUAN
PRESERVED VEGETABLE

Bahan: Cara membuat:
* 200 gram sezchuan preserved vegetable i Rendam sezchuan preserved vegetable selama
* 300 gram daging babi/ayam, iris kasar 5 menit, iris halus panjang, dan tumis dengan
* 1 sdm kecap asin 1 sdm minyak, aduk-aduk sampal harum.

* Sedikit merica bubuk dan gula

1 sdm tepung sagu 7 Lumuri daging babi/ayam dengan kecap asin,
* 150 gram rebung, irs halus panjang merica bubuk, gula, dan tepung sagu selama
* 600 'ml kaldu ayam 15 menit.
* Garam dan merica bubuk secukupnya
* 600 gram mie kasar < Didibkan kaldu ayam, masukkan daging babi/
* 1 sam kecap asin ayam dan rebung, masak sampai mendidih,
* 1 sdm minyak bawang beri kecap asin, garam, dan merica bubuk,
* Daun bawang kecil cincanag aduk rata, Angkat.

* Minyak cabai secukupnya

4 Masak mie dalam air mendidih sampai matang,
angkat. Kemudian campur dengan 2 sdm kecap

asin dan 2 sdm minyak bawang.

Bagl mie dalam 3 mangkuk, siram dengan

kuah campuran, beri 1 sam sezchuan preserved
Ywegetable, daun bawang kecil, dan 1 sdm
minyak cabai. Hidangkan.

Lintuk = 5 porsi
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10. BAKSO SEAFOOD IMITASNI

Bahan: Cara membuat:
» 300 gram udang, cincang kasar i Campur udang dan imitasi seafood dengan bahan
» 6 seafood imitasi, cincang kasar yang lain dengan tangan dalam gerakan satu arah
« 1 sdm daun bawang kecil cincang sampai licin selama 3 menit. Masukkan ke dalam
+ 1 sdt jahe cincang lemari es selama 3 jam, Angkat, bentuk bakso.
» 1 sdm cabai merah cincang
« 1/2 sdt garam/secukupnya 2 Panaskan minyak, goreng bakso sampai berwarna
« 1/2 sdt merica bubuk kuning kecokelatan, Angkat.
« 1/2 sdt gula pasir
« 1 sdm kecap asin & Hidangkan dengan sambal cabai pedas.

+ 1 sdt minyak wijen
o 1 sdmangciu 4 Catatan: Bakso goreng ini tidak licin permukaannya.

» 2 sdm air bawang jahe

« 1 butir telur Untuk £+ 5 porsi
« 3 sdm tepung sagu

» Minyak goreng secukupnya

« Sambal cabai pedas
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71. NAS] SIRAM DENGAN DAGING SAPI

Bahan:

1 sadm kecap asin

1 sdt ang ciu

1/2 sdt merica bubuk

1/2 sdt gula pasir

1 sdm tepung sagu

» 3 sdm minyak goreng

1 sdm bawang putih cincang
1 sdm daun bawang kecil cincang
1 sdit jahe cincang

1 sdm ang ciu

2 sdm kecap asin

2 sdm saus tiram

» Garam secukupnya

1/2 sdt merica bubuk

1/2 sdt gula

« 2 sdm air bawang jahe

Fsim tepung saguicairRar

« 300 gram daging sapi (daging has dalam)

2 hutir telur kocok dengan sedikit garam
. IEREan 2 sdm air

i3

Cara membuat:

Potong daging sapi berlawan serat ukuran
demx2comx 1/2 cm. Lumuri daging dengan
kecap asin, ang ciu, merica bubuk, gula, dan
tepung sagu selama 15 menit,

Panaskan minyak, tumis bawang putih, daun
bawang kecil, dan jahe sampai harum aro-
manya. Tuangi ang ciu, masukkan daging sapi,
dan aduk sampai berubah warna, kemudian
beri kecap asin, saus tiram, garam, merica
bubuk, gula, dan air bawang jahe, aduk rata.
Masukkan telur kocok, aduk dari satu arah
sampai telur setengah matang. Tempatkan nasi
dalam piring saji, siram adonan daging sapi di
atas nasi. Hidangkan;

Untuk + 5 porsi
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4. BUNGRUSAN KULIT TAakU

Bahan:
« 1 lembar kulit kembang tahu, lap dengan kain
basah, gunting 20 cm x 12 cm.

Bahan untuk isi:
« 2 sdm minyak goreng
+ 1/2 sdt bawang putih cincang
» 1'sdm daun bawang kecil cincang
s 1/2 sdt jahe cincang
« 100 gram wortel, potong dadu kasar
« 200 gram jamur merang segar, potong dadu kasar
« 3 water chestnut, potong dadu kasar
« 250 gram ham daging sapi, potong dadu kasar
« 100 gram kacang polong
« Garam, merica bubuk, dan gula secukupnya
« 1 sdm saus tiram
« 1 sdm kecap asin
« 1 sdm sambal cabai
« 2sdm air bawang jahe
« 1 sdm tepung sagu (cairkan dengan 2 sdm air)
« Minyak goreng secukupriya
= Sambal cabai manis

2

Cara membuat:

Panaskan minyak, tumis bawang putih, daun
bawang kecil, dan jahe sampai harum aromanya.
Masukkan wortel, jamur merang, water chestnut,
ham, kacang peolong, garam, merica bubuk,

gula, saus tiram, kecap asin, sambal cabai, dan
air bawang jahe, aduk sampai rata. Kemudian
kentalkan dengan cairan tepung sagu, aduk-aduk.
Angkat, dingingkan.

Ambil selembar kulit kembang tahu, letakkan
dengan adonan isi, lipat sisi kiri dan kanannya laly
guling kencang.

Panaskan minyak, goreng bungkusan kulit tahu
sampai berwarna kecokelatan dengan api sedang,
angkat dan tiriskan.

Potong-potong, hidangkan dengan sambal cabai
manis.

Untuk + 5 porsi
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73. BAKWAN T4ALAS DAN KEJU

Bahan untuk kulit:

400 gram talas, rebus, haluskan
20 gram tepung sagu

1 sdt garam

1/2 sdt merica bubuk

1 sdt gula halus

1 sdm mentega

Bahan untuk isi:

300 gram udang, potong dadu besar

100 gram keju cheddar, potong dadu besar
100 gram kacang polong

100 gram biji jagung

1 sdm cabai merah cincang

Garam dan merica bubuk secukupnya
Minyak goreng secukupnya

Sambal cabai pedas

Bahan untuk gulingan:

5 sdm tepung terigu

1 butir telur-kocok
Tepung panir secukupnya

£

Cara membuat:

Campur talas dengan tepung sagu, garam, merica
bubuk, gula, dan mentega sampai tercampur rata dan
licin. Timbang kulit seberat 30 gram, pipihkan bulat
dengan diameter 7 cm.

Campur bahan isi sampai tercampur rata,

Ambil selembar kulit talas, beri adonan isi, dan bentuk
bola, Gulingkan Bakwan Talas pada tepung terigu, lalu
celupkan ke dalam telur, kemudian gulingkan pada
tepung panir.

Panaskan minyak, goreng Bakwan Talas sampai
berwarna kecokelatan. Panaskan minyak kembali,

goreng Bakwan Talas selama 2 menit. Angkat.

Hidangkan dengan sambal cabai pedas.

Untuk + 5 porsi
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7%. PIE DURIAN

Bahan dan cara membuat kulit sama dengan Pie Char
Siuw, lihat halaman 32

Bahan untuk isi;
« BOO gram durian segar
« 1 kuning telur kocok dengan sedikit garam

Cara membuat:
{ Ambil selembar kulit cetak dengan cetakan diameter
7 cm, isi dengan 40 gram durian, lipat 2, dan tekan
pinggirannya dengan garpu. Kemudian olesi kuningy
felur;

A Panggang dalam oven 180 °C sampai warnanyal
kecokelatan, angkat. Hidangkan.

Untuk £ 5 porsi
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715. PANCARE IKAN SALMON

Bahan:
« 200 gram tepung terigu
« 100 gram tepung sagu
« Air + 2 butir telur menjadi 450 m

Bahan untuk Isi:
» 2 sdm minyak goreng
+ 1 bawang bombai, potong dadu kecil
« 1 sdm daun bawang kecil cincang
« 1/2 sdt jahe cincang
» 1 sdm cabai merah cincang
« 200 gram fillet salmon, potong dadu besar
« Garam secukupnya
« 1/2 merica bubuk
» 1/2 sdt gula
» 2 sdm air bawang jahe
« 1 sdmtepung sagu, cairkan dengan 2 sdm air

» Sambal cabai manis

e

Cara membuat:

Campur tepung terigu dan tepung sagu sampai
rata, masukkan air perlahan-lahan sambil aduk-
aduk sampai tercampur rata. Diamkan selama
15 menit.

Panaskan minyak, tumis bawang bombai,
daun bawang kecil, dan jahe sampai harum
aromanya. Masukkan cabai merah, aduk-aduk,
Masukkan ikan salmon, garam, merica bubuk,
gula, dan air daun bawang jahe, masak selama
3 menit, aduk rata.

Masukkan adonan ikan dalam campuran
tepung, aduk sampai tercampur rata.

Panaskan 2 sdm minyak dalam wajan anti leng-
ket, masukkan adonan ikan secukupnya, goreng
pancake dengan api kecil sampai berwarna
sedikit kuning. Kemudian balik, goreng kembali
sampail berwarna kuning. Anghkat.

Hidangkan dengan saus cabai manis.

Untuk £ 5 porsi
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76. LUMPIA NYONY4A

Bahan: Cara membuat:
« Kulit tahu secukupnya, lap dengan kain i Isi: Panaskan rninyak, tumnis daun bawang
basah, gunting menjadi 12 cm x 12 em putih, dan daun bawang sampai harum.
= 2 sdm tepung terigu (cairkan dengan 3 sdm air) Masukkan cabai aduk-aduk, lalu masukkan
udang -aduk, aduk sampai harum. Kemudian
Bahan untuk Isi: masukkan daging babi/ayam, aduk sampai
« 2 sdm minyak goreng berubah warna, lalu masukkan bengkuang,
« 1 sdt bawang putih cincang tahu kuning, kecap asin, minyak wijen, bumbu
« 2 batang daun bawang, iris halus Mgo Hiang, garam, merica bubuk, gula, dan
» 1 sdm cabai merah cincang air bawang jahe, aduk sampai tercampur rata.
» 150 gram daging babi/ayam, cincang kasar Masak selama 3 menit lagi, angkat. Dinginkan.
» 150 gram udang, cincang kasar
« 250 gram bengkuang, iris kasar 72  Ambil selembar kulit tahu, beri 2 sdm adonan
» 1 potong tahu kuning, iris kasar Nyonya, dan lipat bentuk lumpia. Kemudian
» 1 sam kecap asin olesi dengan cairan tepung sagu.
» 1 sdt minyak wijen
+« 1/2 sdt bumbu Ngo Hiang < Panaskan minyak, goreng lumpia sampai
» 1/2 sdt garam/secukupnya berwarna kecolelatan, Angkat, tinskan.
o 1/2 sdt merica bubuk
= 1/2 sdt gula pasir Y Hidangkan dengan saus cabai.

* 2 sdm air bawang jahe
* Minyak goreng secukupnya Untuk + 5 porsi
» Saus cabai, siap beli




17. PANCAKE UDANG GORENG
DENGAN TAUGE

Bahan:

300 gram udang, cincang kasar
100 gram tepung terigu

1 sdt baking powder

300 ml air

500 gram tauge, potong kecil-kecil
1 sdt garam/secukupnya

1/2 sdt merica bubuk

1/2 sdt gula pasir

1 sdm cabai merah, cincang
Minyak goreng secukupnya
Sambal cabai manis

Cara membuat:

( Campur udang bersarna tepung terigu, baking pow-
der, dan air sampai rata. Masukkan tauge, garam,
merica bubuk, gula. dan cabai merah, aduk sampal
tercampur rata.

" Panaskan minyak, masukkan 1 sdm adonan, lalu
goreng dengan api sedang kecil sampai kuning
kecokelatan. Angkat, tiriskan,

< Hidangkan dengan sambal cabai manis.

Untuk + 5 porsi
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183. PANCARKE UDANG SAMBAL CABAl

Bahan:

300 gram udang, cincang
200 gram tepung terigu

1 seit baking powder

1 sdm daun bawang kecil cincang
1 scit jahe cincang

1 butir telur

1 sdm kecap asin

» 1 sdt garam/secukupnya
1/2 sdt merica bubuk

1/2 sdt gula pasir

1 sdm sambal cabal

2 sdm air bawang |ahe
200 mi air

Minvak goreng secukupnya
Sambal cabai pedas

(N

Cara membuat:

Campurkan udang bersama tepung terigu, baking
powder, daun bawang kecil, jahe, telur, kecap asin,
garam, merica bubuk, sambal cabai, dan air bawang
jahe, aduk sampai rata. Masukkan air perlahan-lahan
sambil diaduk-aduk dalam gerakan satu arah sampai
licin, tutup dengan kain basah, dan diamkan selama
30 menit.

Panaskan minyak, masukkan 1 sdm adonan, goreng
dengan api sedang kecil sampai kuning kecokelatan.

Angkat, tiriskan.

Hidangkan dengan sambal cabai pedas.

Untuk 5 porsi
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79. CEFER AYAM PEDAN DAN GURIH

Bahan untuk Saus Lo: Bahan:
« 3 bunga lawang + 1 sdm cabai merah cincang o 20 buah ceker ayam
* 5 cm Kayu manis » 1 sdm garam * 6 lembar jahe iris
» 2 buah cengkeh + 5.¢cm jahe, memarkan * 2 batang daun bawang kecil ikat
« 1 sdt merica cina, bungkus + 2 batang daun bawang kecil, ikat * 1 sdm cabai merah potong kecil
1 potong kulit jeruk kering » 10 siung bawang putih dengan kulit * 1 sdm daun ketumbar, yang di
« 1 sdm biji merica, bungkus « 4 buah cabai merah potong-potong
+ 2Z2sdm cuka beras « 2.000 ml air

« 1sdmgula

Cara membuat;
{ Masak semua bahan Lo dengan air sampai mendidih, masak dengan api kecil selama 1 jam.

J

Rebus ceker ayam dengan jahe, dan daun bawang kecil selama 5 menit, angkat, buang airnya. Rendam
ceker ayam di dalam air es selama 30 menit,

- Masak Saus Lo sampai mendidih, masukkan ceker ayam, masak sampai matang dan lunak, tutup api.
Rendam ceker ayam dalam Saus Lo selama 4 jam (kurang dari 1 malam), angkat. Dinginkan dalam

lemari es, anghkat, dan tempatkan ceker dalam piring saji.

4 Siram dengan 3 sdm Saus Lo, taburi cabai merah dan daun ketumbar,

Untuk = 5 porsi
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SO. CURA KARKl BABI

Bahan: Cara membuat;
* 1 kaki babi, potong-potong i Rebus kaki babi dengan air, jahe, dan daun
* b lembar jabe iris bawang kecil sampai mendidih, rebus selama
* 2 batang daun bawang kecil ikat 5 menit, angkat, cuci bersih, dan buang
* 4 sdm minyak wijen airnya

* 100 gram jahe tua/jahe muda

* 300 cuka hitam 72 Panaskan minyak wijen, tumis jahe sampai

» 250 gram gula merah harum dan kecokelatan, masukkan kaki babi,

* 100 gram kacang tanah, rendam selama 4 jam aduk-aduk sampai berubah warna, Tuangi

* 1.900 ml air cuka hitam, beri gula merah, kacang tanah,

* 8 butir telur rebus, kupas dan-air, masak sampai mendidih, masak den-
gan api kecil sampai kaki babi matang dan
lunak serta air tinggal setengah. Jika kurang
boleh tambah air. Kemudian masukkan telur

Catatan: Cuka Kaki Babi tidak gan garam; masak selama 10 menit kembali,
boleh di ganti dengan daging angkat. Hidangkan panas.

varg lain, kalau Yam Cha pasti

ada Cuka Kak) Babt.

Untuk + & porsi
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1. PUDING MANGGh dAGU MUTIARA

Bahan: Cara membuat:

100 gram sagu mutiara ( Masak sagu mutiara sampai permukaan sagu menjadi
4 kuning telur jernibh/transparan, lalu masukkan ke dalam air es

150 gram gula pasir sebentar supaya tidak lengket. Angkat dan tinskan,

1 bungkus agar-agar {11 gram)

250 ml air ™ Kocok telur dengan 3 sdm gula sampai putih.
500 ml sari buah mangga
4 - 5 tetes perwarna kue warna kuning 3 Masak agar-agar, dengan sisa gula dan air sampai

mendidih, aduk terus, Masukkan kocokan telur, aduk
periahan-lahan, masukkan sagu mutiara, aduk rata,
kemudian masukkan sari buah mangga dan perwarna

kuning, aduk sampai tercampur rata.

il Tuang pada cetakan bulat, diamkan sampai dingin,

Masukkan ke dalam lemari es selama 1 malam.
keluarkan dari cetakan, hidangkan dingin.

Lintuk £5 porsi
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4. ONDE — ONDE TAUSA

Bahan: Cara membuat:
« 200 gram tepung ketan ( Campur tepung ketan dan tepung sagu sampai rata, masuk:
« 50 gram tepung sagu kan air mendidih, dan aduk dengan sumpit. Masukkan air
» 50'ml air mendidih dingin perlahan-lahan sambil aduk-aduk dengan tangan
100 ml air dingin sampai licin dan tidak lenget ditangan (boleh tambah
« 300 gram tausa tepung ketan dan air jika perlu).

s 100 gram biji wijen putih, sangrai
2 Ambil 1 sdm adonan ketan, bentuk bulat, dan 1si dengan
I sdt tausa, bentuk bulat. Lakukan hal yang sama sampai
selesai. Didihkan air, masukkan Onde-Onde, masak sampai
matang, rendam dalam air dingin. Angkat dan tiriskan,

=& Gulingkan Onde-onde pada biji wijen, kemudian goreng
sampal berwarna kuning. Letakkan pada loyang kertas.
Hidangkan.

Untuk + 5 porsi




H3. BAK CHANG NYONYA BUMBL KARI

Bahan: Bahan untuk Isi:

200 gram beras ketan = 500 gram daging babi/ayam cincang
-2 sdm minyak bawang « 200 gram manisan tankue, cincang kasar

1 sdt garam * 2 sdm kecap asin
« Daun bambu secukupnya, rendam * 1 sdt kecap hitam

dengan air panas selama 30 menif 2 sdm kecap manis

» 3 sdm minyak * Garam secukupnya

1 sdm bawang putih cincang = 1/2 sdt merica bubuk
« 1 sdm bawang merah cincang = 1 sdt pula pasir

Bumbu yang dihaluskan: Cara membuat:
112 sdm ketumbar ¢ Rendam beras ketan, diamkan selama 4 jam, angkat
© 11/2 sdt jintan dan tiriskan. Campur beras ketan, minyak bawang, dan
- 1 2cm lengkuas, iris garam sampai tercampur rata.

4 Buah cabai merah

i3

Kukus beras ketan sampai matang. Angkat.

< Panaskan minyak, tumis bawang putih, bawang merah,
dan bumbu halus sampai harum. Masukkan daging
babi/ayam, aduk sampai berubah warna, masukkan
manisan tankue, aduk-aduk. Kemudian beri kecap asin,
kecap hitam, kecap manis, garam, merica bubuk, dan
gula pasir, masak selama 3 menit sampail matang.

4 Ambil 2 lembar daun bambu yang kecil, lipat selongsong
bentuk segitiga, masukkan ke dalam kerucut segitiga
1 sdm beras ketan, letakkan 5 sdm adonan kari, tutup
dengan 1 sdm beras ketan, lipat dan bungkus berbentuk
segitiga.

¢

Ikat 6 Bak Chang 1 bundel, lalu kukus selama 1 jam.
Angkat, dinginkan,

. Untuk £ 5 porsi



. MANISAN UBl GORENG IS RACANG

Bahan untuk kulit:

300 gram ubi merah

1 sdm minyak goreng

150 gram tepung sagu

20 buah kacang mete, rendam selama
30 menit, goreng

Minyak goreng secukupnya

Bahan untuk ¥si:

300 gram kacang@i@apah goreng, 1
tumbuk kasar : ,
50 gram gula pasir |

» 2 sdm magarin

Cara membuat:

Rebus ubi sampai matang, haluskan. Campur 20 gram campuran kacang di tengahnya,

ubi dengan minyak dan tepung sagu, masukkan bentuk bulat pipih. Kemudian termpatkan 1

sagu sedikit demi sedikit, remas-remas dengan buah kacang mete di tengah permukaannya.

tangan sampai tercampur rata dan adonan

menjadi kalis (tidak lengket di tangan). &4 Panaskan minyak, goreng manisan ubi
sampai matang dan berwarna kecokelatan.

Isi: Campur kacang tanah, gula, dan magarin Angkat dan tiriskan. Hidangkan panas.

sampai tercampur rata,
Untuk £ 5 porsi

< Ambil 30 gram adonan kulit bentuk bola, pipih-
kan dengan diameter 7 cm, dan isi dengan



5. KUO TIER JEPANG

Bahan untuk kulit: Bahan untuk isi:

370 gram tepung terigu » 250 gram daging babi/ayam cincang = 2 sdim miring

160 mi air mendidib » 250 gram udang cincang « 2 sdm sake

80 mi air dingin + 6 buah jamur hioko, rendam dengan air » 1 sdt minyak wijen

1 sdt garam » hangat, iris dadu kecil » Garam secukupnya

1 sdm minyak goreng » 1 sdm daun bawang kecil cincang « 1/2 sdt merica bubuk
Saus cuka » 1 sdt jahe cincang « 1 sdt gula pasir

« 3 batang daun bawang, iris tipis 2 sdm air daun bawang jahe

« 2 sdm saus kikoman

2 sdm tepung maizena

Cara membuat:

Kulit: Tuang air mendidih pada tepung terigu, = Cara menghidangkan: Keluarkan Kuo Tieh dengan
aduk dengan sumpit sampai rata. Tutup, diam- membalikkan wajannya pada piring saji. Hidangkan
kan selama 10 menit. Masukkam air dingin, dengan saus cuka.

aduk dengan tangan sampai rata dan tidak

lenigket di tangan. Tutup adonan dengan kain > Saus cuka: Campur 4 sdm cuka hitam, 2 sdm
basah selama 30 menit. Timbang kulit kecap asin, dan 1 sdm irisan jahe.

20 gram, bentuk bulat pipih dengan diameter

7 em dengan gilingan kayu. Untuk + 5 porsi

Isi: Camipur dan aduk sermua bahan isi dengan
tangan dalam gerakan satu arah sampai
lengket selama 3 menit, lalu masukkan dalam
lemari es selama 3 jam.

Ambil selembar kulit, isi dengan 1 sdm adonan
isi, dan bentuk Kuo Tieh (bentuk seperti Ha
kau).

Panaskan 1 sdm minyak dalam wajan
antilengket, susun Kuo Tieh sebanyak 20 buahi
di dalam wajan, dan diamkar selama 2 menit
supaya bawah Kuo Tieh menjadi kuning
Kemudian tuang 200 mlair dan 50 ml sake, ._‘
futup. Masak dengan api besar sampai air

kering,



56. CHANG TAUSA

Bahan:
» B0 gram beras ketan

* Daun bambu ukuran kecil secukupnya

Bahan untuk lsi:

500 gram tausa

100 gram lemak babi/ayam, potong
dadu kecil

9

&

Ll

Cara membuat;
Rendam tepung ketan, diamkan sefama 4 jam. Angkat dan

tinskan
Rendam daun bambu dengan air panas. Angkat. Lap kering,
Campur lemak babi/lemak ayam dengan tausa sampai rata.

Ambil 2 lembar daun bambu, tekuk, lipat bentuk cungkup,
lalu masukkan 1 sdm tepung ketan, letakkan 5-6 sdm tausa,
tutup kembali dengan 1 sdm tepung beras, kemudian lipat
bentuk segitiga, dan ikat dengan tah.

Didirﬁan air, masukkan Tausa Chang (air harus di atas Chang
Tausa), masak selama 3 jam. Tambahkan air sewaktu-waktu,

|angan sampai air hatis, Angkat, dinginkan.

Untuk + 5 porsi




7. NAS SIRAM HONGKONG

Bahan:

300 gram udang sedang besar
Sedikit garam dan merica bubuk
1 sdt tepung sagu

3 sdm minyak goréng

1 sdm bawang putih cincang

1 sdm daun bawang kecil cincang
1 sdm jahe cincang

2 ampela, kerat dagingnya

50 gram char siuw

50 gram rebung kalengan, iris

2 sdm woartel iris

Cara membuat;

™~

L]

L]

2 hioko, rendam, potong 2 bagian

250 ml kaldu ayam/air

2 sdm kecap asin

2 sdm saus tiram

1/2 sdt garam secukupnya

1/2 sdt merica bubuk

1/2 sdt gula

75 gram kapri, rebus dengan sedikit minyak selama 1 menit
1 sdm tepung sagu, cairkan dengan 2 sdm air

3 piring nasi

Lumurl udang dengan garam, merica bubuk, dan tepung maizena, diamkan selama 10 menit,

Fanaskan minyak, tumis bawang putih, daun bawang kecil, dan jahe sampai harum aromanya. Masuk-

kan udang, aduk sampai berubah warna, lalu masukkan ampela, char siuw, rebung, wortel, hioko, dan

kaldu/air, masak sampai mendidih. Kemudian beri kecap asin, saus tiram, garam, merica bubuk, gula,

dan kapri, lalu kentalkan dengan cairan tepung sagu.

Tempatkan nasi dalam manghkuk saji, siram ma Fer

Untuk £ 5 porsi
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883. FUE KERANJANG GORENG

Bahan: Cara membuat:
« 500 gram kue keranjang, potong menjadi 12 lembar { Tempatkan sepotong kKue keranjang di
« 200 gram talas, potong menjadi 12 lembar tengah sepotong talas dan sepotong ubi,
« 200 gram ubi, potong 12 lembar lalu gulingkan pada bumbu guling sampai
rata.

Bumbu untuk gulingkan:

« 75 gram tepung beras ” Kemudian goreng sampai berwarna kuning
» 25 gram tepung sagu kecokelatan. Angkat, lalu gulingkan pada

« 200 gram tepung terigu bumbu guling kembali.

« 300 gram air

o 1 sdt gula halus & Panaskan minyak lagi, goreng sampai

« 1/2 sdt garam berwarna kuning kecokelatan. Angkat.

Hidangkan.

Untuk = 5 porsi

Cara membuat Bumbu Guling: |

R 4
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9. BISCUIT F4RI adRING

Bahan: Cara membuat:
« 300 gram tepung terigu { Campur semua bahan sampai tercampur rata dan
« 2 butir telur licin. Boleh tambah sedikit air atau terigu jika perlu,
« 1 sdm ketumbar, haluskan lalu tutup dengan kain basah selama 30 menit.
« 1/2 sdt jintan, haluskan
« 1 sdm cabai merah halus " Kemudian giling dengan gilingan kayu sampai tipis
« 60 gram gula halus 3 mm, potong ukuran 4cm x.3 cm, kemudian potong
« 1/2 sdt garam segitiga.
= 1 sdm bumbu kari
« 125 ml air < Panaskan minyak, goreng Biskuit Kari sampai ber-
» Minyak goreng secukup warna kuning kecokelatan dengan api sedang kecil,

dinginkan. Simpan dalam stoples,

Untuk = 5 porsi
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20. PANGSIT GORENG PEDAS

Bahan:

35 lembar kulit pangsit
Minyak goreng secukupnya
Sambal cabai manis

Bahan untuk isi:

Z sdm minyak goreng

1 sdm bawang putih cincang

1 sdm bawang merah cincang
1 sdt jahe cincang

1 sdt daun bawang cincang

1 sdm cabal merah cincang

1 sdm ang ciu

150 gram daging babi/ayam cincang
150 gram udang, cincang kasar
1 sdt garam/secukupnya

1/2 sdt merica bubuk

1/2 edt gula pasir

1 sdm kecap asin

1 sdt minyak wijen

2 sdm air bawang jahe

-

Cara membuat:

Panaskan minyak, tumis bawang putih, bawang merah,
jahe, dan daun bawang kecil sampai harum. Masuk-
kan cabai, aduk sampai harum, lalu tuangi ang ciu.
Kemudian masukkan daging babi/ayam dan udang,
aduk sampai berubah warnanya, beri garam, merica
bubuk, gula, kecap asin, minyak wijen, dan air bawang
jahe, aduk sampai tercampur rata. Kemudian kentalkan
dengan cairan tepung sagu. Angkat, dinginkan.

Ambil selembar kulit pangsit, tempatkan 1 sdt adonan
isi di bagian tengahnya, olesi pinggiran kulit pangsit
dengan air, dan bentuk seperti contoh.

Panaskan minyak, goreng pangsit dengan api besar
sampal berwarna kuning kecokelatan, angkat dan

tiriskan,

Hidanghkan dengan sambal cabai manis. |

Unituk £ 7 porsi




21. SIRUP MANGG4 DENGAN JERUK B4LI

Bahan:
» 50 gram sagu mutiara
« 75 gula batu, tumbuk kasar secukupnya
= 200 ml air
+ 200 ml susu
« 100 mlsantan
+ 200 ml sari buah mangga
o 100 gram daging jeruk bali, suwir-suwir
+ 300 gram mangga, potong dadu 1 emx 1 cm

Cara membuat:

Masukkan sagu mutiara sampai permukan
sagu memjadi transparan. Masukkan ke dalam
air es sebentar supaya tidak lengket, angkat
dan tiriskan.

Masuk gula batu dengan air sampai men-
didih dan gula batu mencair. Masukkan sagu
miutiara, masak sampai mendidih kembali, dan
tutup api. Masukkan susu dan santan, aduk
rata. Kemudian masukkan sari buah mangga,
aduk sampai tercampur rata. Masukkan ke
dalam lemari es selama 5 - 6 jam.

Saat dihindangkan tambahkan daging jeruk
bali dan potongan mangga.

Untuk 3 porsi
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24. FUE LABU KUNING
DAN TaUSA GURIH

Bahan untuk kulit:

140 gram tepung ketan
« 30 gram tepung sagu
3 sdm minyak goreng

1 sdm gula pasir

280 mil air

' Perwarna kue warna oranye

Bahan untuk isi:

200 gram tausa

o 200 gram labu kuning, haluskan

75 gram gula secukupnya

» 100 gram kacang goreng, tumbuk kasar
1 sdm bubuk kayu manis

Bahan untuk gulingan:
1 butir telur, kocok

-

!

Cara membuat:

Campur tepung ketan dan tepung sagu sampai
tercampur rata, masukkan minyak, gula, dan

air, aduk rata. Masak dengan api sedang sampai
matang sambil aduk terus, anghkat. Remas-remas
terus sambil ditambah tepung sagu jika perlu, aduk
sampar tidak lengket di tangan, dan lunak. Timbang
Adonan kulit seberat 30 gram, tipiskan, dan cetak

bulat dengan diameter 7 cm.
Campur bahan isi sampai tercampur rata.

Ambil selembar kulit, masukkan adonan isi, lipat
2, tekan pinggir adonan dengan garpu. Kemudian
Celupkan ke dalam telur, lalu gulingkan pada biji

wiien hitam.

Paraskan minyak, goreng kue sampai matang dan
berﬁﬂgpa kecokelatan dengan apl sedang. Angkat.
Hldangiﬁj i

ﬁi

b

Untukist 5 p_d‘fﬁl
W

e
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23. KUO TIEH DAGING SA4PI

Bahan dan cara membuat kulit lihat Kuo Tieh Jepang halaman 95

Bahan untuk isi:
500 gram sawi putibh

1 sdt gula

250 gram daging sapi, cincang 1 sdm ang ciu

250 gram udang, cincang kasar 1 sdm kecap asin

50 gram lemak ayam, cincang 1 sdt minyak wijen
1 sdt kulit jeruk kering
1 butir telur

2 sdm air bawang jahe

1 sdm daun bawang kecil cincang

1 sdm jahe cincang

1 sdt garam secukupnya

1/2 sdt merica bubuk * 3 sdm tepung sagu

Cara membuat:

Isi: Iris sawi putih halus, lalu seduh dengan 2 Cara menghidangkannya: Angkat wajan, balikan
air mendidih selama 5 menit. Angkat, dan wajan, lalu tampatkan Kuo Tieh pada piring
pres dengan kain sampai kering. saji. Hidangkan dengan saus cuka dan jahe.
Campur daging sapi dan udang dengan G Saus Cuka: 4 sdm cuka hitam/cuka beras, 2
bahan yang lain dengan tangan dalam ger- sdm kecap asin, dan 2 sdm jahe muda/tua iris.
akan satu arah selama 3 menit. Masukkan

ke dalam lemari es sefama 3 jam. Untuk £ 5 porsi

Ambil selembar kulit, isi dengan 1 sdt

adonan isi, dan bentuk seperti Kuo Tieh —— -

”~

Jepang,

FPanaskan 1 sdm minyak goreng dalam
wajan anti lengket, susun sebanyak 20
buah kuo tieh di dalam wajan, kemudian
goreng selama 2 menit supaya bawah Kuo
Tieh menjadi kuning. Tuangi 200 mi airdan
60 ml ang ciu, tutup, masak dengan ap
besar sampai air habis.
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2F. PANCAKE UD4ANG
DENGAN MAYONNAISNE

Bahan untuk Isi:
« 500 gram udang segar
« 1 sdm garam
= 1 sdm gula pasir
o Sedikit garam dan merica bubuk
untuk melumuri
« 3 water chestnut cincang
« 1 sdm daun ketumbar cincang
» 1/2 sdt garam secukupnya
« 1/2 sdt merica bubuk
« 1/2 sdt gula pasir
» 1 sdt minyak wijen
» 1 sdm ang ciu
» 2 sdm air bawang jahe
» 1 butir telur
+ 1 sdm tepung sagu
« 12 lembar kulit pangsit, gunting bulat
» 1 telur kocok
« Minyak goreng secukupnya
« 4 sdm mayonnaige

Cara membuat:

Rendam udang dengan garam dan gula selama 30
menif, angkat, dan siram dengan air sampai tidak
berbusa, Angkat, lalu lap kering (dengan cara ini udang
akan menjadi garing).

Lurnuri udang dengan garam dan merica bubuk selama
15 menit.

Campur udang dengan waler chesinut, daun ketumbar,
garam, merica bubuk, gula pasir, minyak wijen, ang ciu,
air bawang jahe, telur, dan tepung sagu sampai tercam-
pur rata. Masukkan ke dalam lemari es selama 3 jam.

Ambil selembar kulit pangsit, isi dengan adonan udang,
lipat 2, bentuk oval, lem dengan telur kocok.

Panaskan minyak, goreng Pancake Udang sampai
berwarna kecokelatan dengan api sedang. Hidangkan
dengan mayonnaise.

Untuk % 5 porsi
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25. SOON KUEHR

Bahan untuk Kulit:

E00 gram talas, rebus sampai matang, haluskan
250 gram tepung sagu

20 gram tepung beras

1 sdt garam

| Air jika perlu

Bahan untuk isi:

2 sdm minyak

1 sdm bawang putih cincang

1 sdm daun bawang kecil cincang

1 sdt jahe cincang

B0 gram udang kering, rendam, cincang kasar
250 gram daging ayam, iris halus

5 buah jamur hioko, rendam, iris halus

500 gram bengkuang, iris halus

150 gram rebung, iris halus

1 sdm kecap asin

1 sdm saus tiram

1/2 sdt garam/secukupnya

1/2 sdt merica bubuk

1/2 sdt gula pasir

1 sct minyak wijen

2 sdm air bawang jahe

100 mi air

1 sdm tepung sagu (cairkan dengan 2 sdm air)
Sambal cabai, siap beli

Cara membuat:

Kulit: Campur talas, tepung sagu, tepung beras,
dan garam sampai rata, acduk sampai menjadi
adonan licin dan tidak lengket di tangan dan lunak
(kalau perlu boleh tambah air sedikit sedikit demi
sedikit).

Buat isi: Panaskan minyak, tumis bawang putih,
daun bawang kecil, dan jahe sampai harum.
Masukkan udang kering, aduk sampai harum, lalu
masukkan ayam, aduk sampai berubah warna.
Kemudian masukkan hicko, bengkuang, rebung,
kecap asin, saus tiram, garam, merica bubuk,

gula, minyak wijen, air bawang jahe, dan air, masak
selama 5 menit, kemudian kentalkan dengan cairan
tepung sagu. Angkat, dinginkan.

Timbang adonan kulit seberat 30 gram, pipihkan
diameter 7 cm.

Ambil selembar kulit, masukkan adonan isi, lipat
2, dan rapikan pinggirannya. Letakan Soon Kueh di
atas daun pisang, kukus selama 15 menit. Angkat,
olesi dengan minyak bawang putih. Hidangkan
dengan sambal cabai.
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26. TERONG. PARE, DAN T4A4RUL IS)

Bahan:
o 1 terong, potong ukuran 1 cm (mirnng)

1 buah pare, potong ukuran 2 cm bulat,

+  buang bijinya

« 1 buah tahu, potong segitiga, belah tengah tahu

s 2 sdm minyak goreng
» 1 sdm bawang putih, cincang
« 1 sdm daun bawang kecil, cincang
» 1 sdm tausi
250 mi air

Bahan untuk isi:
o 250 gram fillet ikan tenggiri
2 sdm udang kering, rendam, cincang
« 1 sdm daun bawang kecil, cincang
» 1/2 sdt garam/secukupnya
« 1/2 sdt merica bubuk
o 1/2 sdt gula pasir
1/2 sdt minyak wijen
« 1 sdt kecp asin
1 putih telur
« 2 sdm air bawang jahe
= 1 sdm tepung sagu
» Sambal cabai manis

Untuk + 5 porsi

Cara membuat;:
Simpan daging ikan dalam lemari es selama 4 jam,

haluskan.

Isi: Campur ikan, udang kering, daun bawang kecil,
garam, merica bubuk, gula, minyak wijen, kecap
asin, putih telur, air bawang jahe, dan tepung sagu
sampai tercampur rata, aduk dengan tangan dalam
gerakan satu arah sampai licin selama 3 menit,

angkat. Masukkan dalam lemari es selama 3 jam.

Terong, pare, dan tahu taburi tepung sagu.
Masukkan adonan ikan pada terong, pare, dan
tahu, ratakan permukaannya dengan bantuan air,
Panaskan 3 sdm minyak goreng, masukkan terong,
pare, dan tahu, Untuk bagian daging hadapkan

ke bawah, goreng sampai daging menjadi sedikit
kuning. Anghkat.

Panaskan 2 sdm minyak goreng, tumis bawang
putih dan tausi sampai harum aromanya, lalu ma-
sukkaan terong, pare, tahu, dan air, masak sampai
matang. Kemudian kentalkan dengan cairan tepung
sagu, anghat,

Hidangkan dengan sambal cabai manis.
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7. DAGING 3API GORENG @URIR

Bahan:

500 gram daging sapi has luar » 1 sdt gula pasir

1 sdm-kecap asin » 1 sdm cabai merah cincang

1 sdrm ang ciu s 1 sdt kulit jeruk kering cincang
1 sdm minyak wijen » 1 sdm daun kefumbar cincang
1 sdt jahe cincang » 2 sdm tepung sagu

1 sdt garam » Tepung panir secukupnya

1/2 sdt merica bubuk « Sambal cabai manis

Cara membuat:

Potong daging sapi berlawanan serat
dengan ukuran 8cmx6cmx 1/2 cm,
tusuk-tusuk dengan garpu, lumur dengan
kecap asin, ang ciu, minyak wijen, jahe,
garam, merica bubuk, gula, cabai merah,
kulit jeruk kering, daun ketumbar, dan

tepung sagu selama 4 jam (kurang dari
1 malam).

Celupkan daging sapi ke telur, kemudian
gulingkan pada tepung panir sampai rata.

Panaskan minyak, goreng daging sapi
dengan api sedang sampai berwarna
kecokelatan dan matang, angkat.
Fanaskan -minyak kembali, masukkan
daging sapi, goreng kembali selama
2 menit. Angkat dan tiriskan.

Hidangkan dengan sambal cabai manis.

Untuk * b porsi




wy

23. SIOMAY TELUR PUYUR
DENGAN UDANG CINCANG

Bahan : Cara membuat:

8 butir telur puyuh, rebus, kupas ¢ Campur udang, daging babi/ayam dengan water
300 gram udang cincang chestnut, daun bawang kecil, jahe, kecap asin,
300 gram daging babi/ayam cincang minyak wijen, garam, merica bubuk, gula, telur,

3 water chestnut, cincang air bawang jahe, dan ferigu dengan tangan dalam
1 sdm daun bawang kecil, cincang gerakan satu arah sampai tidak lengket di tangan
1 sdt jahe cincang selama 3 menit, angkat. Masukkan dalam lemari
1sdm kecap asin es selama 3 jam.

1 sdt minyak wijen

13

1/2 sdt garam
/2 sdt merica bubuk

Taburi telur puyuh dengan tepung sagu; bungkus
adonan udang pada telur puyuh secukupnya.

< Kukus siomai selama 15 menit sampai matang
dengan api besar, angkat.

Y Hidangkan dengan sambal cabai pedas.

Untuk + 5 porsi
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29. CUMI-CUMI K4RI

Bahan:

500 gram cumi-curmi
2 stdm minyak goreng
1 sdm gula pasir

1 sdm bumbu kari

50 susu murni

50 santan kental

1 sdlt garam

1/2 sdt merica bubuk

Bumbu yang dihaluskan:

4 siung bawang putih

6 butir bawang merah

1 batang serai, bagian putihnya
5 buah cabai merah

3

Cara membuat;

Bersihkan cumi-cumi, buang tinta hitamnya, serta
pisahkan badan dan ekornya. Lebarkan badan cumi,
potong-potong ukuran 4 cm x & cm, lalu buat torehan
diagonal saling berlawan pada sisi dalamnya.

Rebus cumi-cumi selama 1/2 menit sampai gulung.
Angkat dan tiriskan.

Panaskan minyak, tumis bumbu halus dan bumbu kari
sampal harum aromanya. Masukkan gula, aduk-aduk,
lalu masukkan susu dan santan, masak sampai men:
didih. Beri garam dan merica bubuk, aduk selama 5
menit. Tambahkan cumi-cumi, aduk sampai tercampur
rata. Angkat. Hidangkan.

Untuk + 5 porsi
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100. CUMI GORENG
DENGAN SAMBAL CABAL

Bahan: Cara membuat:
* 400 gram cumi-cumi { Bersihkan cumi-cumi, potong bulat ukuran 1/2
* 1 sdt garam crm. Campur cumi-cumi dengan garam, merica
* 1/2 sdt merica bubuk bubuk, gula, ang ciu, air jahe, sari jeruk nipis,
= 1/2 sdt gula sambal cabai, dan tepung sagu sampai tercam-
* 1 sdm ang ciu pur rata. Diamkan selama 1 jam.

* 1 sdm air jahe

* 1 sdm sari jeruk nipis A Gulingkan pada tepung sagu, goreng sampai
* 1 sdm sambal cabai berwarna kecokelatan dengan api besar,

* 1 sdm tepung sagu Hidangkan dengan sambal cabai manis.

* Tepung sagu secukupnya, untuk gulingan

* Minyvak goreng secukupnya Untuk £ 5 porsi

* Sambal cabai manis
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TENTANG PENULIS

Mary Winata, berasal dari Shanghai, China, menikah dengan
warga Indonesia, dan pernah menetap di Indonesia selama
lebih dari dua puluh lima tahun, Setelah berpulangnya suami
tercinta, kim 1@ menetap bersama kedua anaknya di Madrid,
spanyol dan Melbourne, Australia. Di usianya yang menjelang
senja, Mary Winata justru tak pernah berhenti untuk menulis dan
mempraktikkan resep-resep masakan China yang diciptakannya.
selalu ada 1de-ide baru untuk terus membuat buku-buku masak
masakan China, bidang yang teiah ditekuninya sejak remaja.

Bersama penerbit Gramedia Pustaka Utama, ia telah menulis
lebih dari 40 judul buku masak masakan China. Resep-resepnya
disusunnya dengan sepenuhn hati, selalu dipraktikkannya untuk
keluarga dengan penuh cinta, sehingga pantasiah jika masyarakat
menearima baik buku-buku masak hasil karyanya.

Buku-buku masak karya Mary Winata vang diterbitkan Gramedia Pustaka Utama,
di antara adalah sbb:

9.

ol i s UL R s e

Masakan China Halal: Aneka Sup Lezat dan Sehat

Dim Sum Favorit: Bakpao

Dim Sum Favorit: Lumpia & Pangsit

Dim Sum Favorit: Siomay, Hakau, & Kuo Tieh

Mi & Kweetiau Goreng & Kuah Favorit ala Resto

Chinese Fod Favorit ala Resto

Masi Sapo, Nasi Goreng, & nasi Campur Oriental Favorit ala Resto
sup Lezat Bergizi

Variasi Hidangan Ayarm Favorit ala Chinese Food Resto

10. Variasi Hidangan Daging Sapi Favorit ala Chinese Food Resto
11. Seafood Favorit ala Chinese Food Resto

12. Hidangan Sayur Favorit ala Chinese Food Resto

13. Sup Lezat dan Bergizi Favorit ala Chinese Food Resto

14. Healthy, Easy, Yummy: Hidanagan Tim Sehat & Lezat

15. Variasi Menu 30 hari Masakan China

16. 100 Resep Hidangan Sup Sehat dan Lezat

17. 1000 Resep Chinese Food
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POPULER unrtukusaHaBoca

Mungkin Anda sering membaca di berbagai surat kabar sering dimuat
iklan dari restoran China yang menyediakan hidangan Dim Sum,
terutama untuk sarapan pada hari Minggu pagi. Memang Dim Sum
adalah hidangan sarapan khas China. Biasanya Dim Sum dimakan
bersama teh pahit khas China, hingga rasa enek yang timbul akan
sirna dan larut bersama teh panas. Baik orang tua maupun anak muda,
bahkan anak-anak kecil menyukai hidangan yang umumnya berukuran
kecil mungil dan cantik ini.

Ada beberapa jenis Dim Sum, yaitu: dumpling, bentuk kulitnya
transparan tipis diisi daging, udang, ayam atau sayuran. Jenis fain
adalah Pao kukus, yaitu rofi kukus isi daging. Jika tanpa isi disebut
Mantou. Lumpia juga termasuk hidangan Dim Sum, kulitnya tipis, diisi
tumisan daging, udang atau ayam. Cara memasaknya digoreng. Ada
uga cakar ayam dan cakar bebek kukus, biasanya dimasak saus asam
manis atau saus taosih Kadang-kadang ada juga nasi bungkus daun
lotus, bubur, mi masak kuah, dan lain-lain.

Sebetulnya cara memasak Bim Sum selain dikukus dan digoreng, bisa
juga direbus dan di-poach (direbus dengan air sedikit). Pada umumnya
Dim Sum memiliki rasa asin, karena yang berasa manis biasanya tidak
dihidangkan sebagai Dim Sum, tetapi menjadi snack atau camilan. Buku
ini menyajikan 100 resep Dim Sum populer yang lezat. Kelezatannya
bisa Anda buktikan sendirl pada saat Anda mencoba mempraktokkan
sendin resep-resep Dim Sum yang ada di buku ini.

PenerBit : 97B~979-22-6736=5
PT Gramedia Pustaka Utamiass '
@s Gramedia Building Blok |, Lant S
JI. Palmerah Barat 29§ 37
Jakarta 10240
HIE9T92N267365!
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