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Ikan kukus, daging babi yang direbus, aduk sayuran goreng...
Bosan!

Berikan hidupmu energy positif dan sukacita melalui makanammu
sehari-hari!

Nikmati makanan menyegarkan dengan bihun; mie renyah di pot
tanah liat dengan sosis yang diawetkan. Resepnya meliputi beragam
pilihan sayuran, daging, makanan laut. Untuk menghemat waktu
anda, beberapa hidangan saja bisa disajikan sebagai makanan.

Pembantu rumah tangga tidak punya ide tentang merebus bubur
dan menggoreng mie. Bagaimana cara membuat perhimpunan yang
lancer dan lembut? Apa itu aduk kering? Bagaimana mengaduk
nasi goreng coklat? Dengan gambar dan intruksi, Feliz Chan
mendemontrasikan cara membuat bubur, nasi dan mie. Dia juga
perduli dengan kebutuhan lansia (lanjut usia) dan anak-anak, dan
mengenalkan berbagai hidangan sehat untuk kesenangan mereka.

Makan secara kreatif dan sehat akan membawa kehidupan yang
menggembirakan!

RER = RaA RfER =RE LR
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WERGERRERM 4
Cara Memilih Bahan yang Tepat

\ 4

Mie
iz - ihi
XO ESFE R H 100 14

Daging Babi Goreng Mie Beras
dalam Saus XO

KLCRERUSIRETD 16
Mie Jarum Perak dalam Dace,
Udang dan Sup Jamur

EXFHHERTEEE 18
Sobekan Ayam dan Udang Kijang
Mie Telur dengan Jahe dan Daun
Bawang

REEEE 20
Dingin Buckwheat Mie di
Saus Wijen

L EFTRHHFE 22
Mie E-fu dengan Babi, Jamur dan
Chives Kuning Cina

BT EF 2R A 4D 24

Mie Beras Datar dengan Cumi-cumi
Kukus dan Fermentasi Kacang Hitam

el 3 R FR M SE AR oK 26
Mie Beras Ditumis Kental dengan Dace
Pasta, Mabuk Hijau Mustard dan Kubis

BB #% 28
Korea Bihun Goreng
BERURBIRGE 30
Bihun Goreng Udang Gulung
b AR ST 33

Goreng Daging Sapi Mie Beras
dalam Saus Swiss

Resep

R1-EIRF D SR ETRD 36
Goreng Mie Jarum Perak dengan
Udang dan Daging Babi

BEMBRSAA=BE4Y 38
Daging Bakso Fusilli dalam Sup Tomat
EZ BB AR 40
Mie Renyah dengan Daging Sapi,
Kacang Salju dan Bunga Kordisep
BRI RUE 43
Goreng Mie lkan dengan
Bermacam-macam Jamur

Ve IR RIS KAR 46
Mie Beras dengan Udang Goreng
dan Dace Roti

BRERBRYNE 48
Mie Jepang Goreng dengan Irisan
Daging Babi dan Kubis

bigRIEY 50

Aduk Goreng Mie Sayur Sayuran
Shanghai

fEia%E 59
Daging Sapi dan Daging Babi
Lasagna dengan Cheddar

RBRIE A BT R4 54
Capellini dengan Udang dan Bacon
dalam Saus Krim

Y E X 56
Aduk Goreng Makanan Laut dan
Jamur Udon
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BERRNHBAREYER 58

Goreng Nasi dengan Ayam,
Jagung dan Sayuran

BOTRUT S RS 60
Iga Babi, Kaki Ayam Lima Butir Nasi
dalam Fermentasi Saus Kacang
Hitam

RRERER 62
Tahu dan Telur Nasi dengan
Saus Babi Cincang

el £ EE D ST B D BR 64
Nasi Goreng dengan lkan Asin,

Imitasi Tongkat Kepiting dan Kare

REFF=CRLR 66
Tiga-berwarna Quinoa Nasi dengan
Jamur Hitam dan Chesnut

BN LTSS 68
Nasi dalam Labu, Udang dan
Sup Daging Babi

FE IR ALK ER 70
Beras Merah dengan Sosis Diawetkan
HMFHER 72

Ayam Jepang dan Nasi Telur

RBFTPEBEDHRER 74
Aduk Goreng Nasi Coklat dengan
Daging Sapi Cincang dan Nanas

BBt 2 B2 545 77
Bubur Asin Paha Ayam
EERFIEKRW 80

Jamur Putih, Wolfberi dan
Bubur Jagung

STE PR AIRI 82
Dace Cincang Bola Bubur
dengan Ketumbar dan Mustar
Hijau

BEAEDH 84
Quinoa dan Bubur Kacang Ginjal
155 K7 B AR R 0N 86

Tiram Kering, Telur Bebek
Diawetkan dan Bubur Telur Asin

RRFRAEEL/NKE 88
Bubur Millet dengan Wolfberi Bakso
dan Ubi

FRERXER 90
Labu Kuning, Jali dan Fox Kacang
Bubur

W EE B IS B AR 92
Bubur Beras Merah dengan Daging

Iga Babi Asin, Bebek Rempelo
Kering dan Bok Choy Kering

K b £ ST 94

Flounder Kering dan Bubur Tiram
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cara Mewmilih Bahan yang Tepat

Jaliki

$3h 0 AREEEE  BEREE
BB ORDE

BL BE -EY - REY
FEE (FF) :284 (14052 5T)
BEDY  EEHMENEE

Mie Beras

Karakter: Terbuat dari tepung
beras dan air yang dimasak
bersama, warnanya halus,
transparan dan berminyak.
Cara memasak: Dalam sup;
tumis kering; tumis goreng

Energi: 284 kkal (140 g)

Tersedia dalam: Toko mie segar
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32 BEREHRE 0 BHEKHD
EEARE > BB Bas o
BEL BEA B

FEEE (FF) :205 (140 57251)
BED  EEMEHNEE

Abu-abu Mte Jarum

Karakter: Mie Hakka tradisional,
mereka dibuat dengan
meremas adonan tepung beras
kedalam bentuknya. Mereka
kenyal dan berminyak.

Cara memasak: Dalam sup;
aduk goreng

Energi: 205 kkal (140 g)

Tersedia dalam: Toko mie segar
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SERARH - mICKBRERERE
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BE BEE P8

~BE (TF) 1173 (140 =51)
BEE BEE - -BATS &
BRI ASE

Blhun

Karakter: Bihun kering berasal
dari nasi. Mereka kenyal dan
elastis. Ada varian yang terbuat
dari beras merah, bayam dan
labu.

Cara memasak: Dalam sup;
aduk goreng; direbus

Energi: 173 kkal (140 g)

Tersedia dalam: Toko grosir,
pasar, toko mie segar
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W AEREREDTEE
& 8 - HOR
LB P B
FEE (T) 1266 (140325F)
BEY  EEFEREE

Mie sShanghat
Karakter: Dibuat dengan
adonan tepung hingga adonan
ketebalannya berbeda. Mereka
kenyal.

Cara memasak: Dalam sup;
aduk goreng; direbus; disajikan
dengan saus

Energi: 266 kkal (140 g)

Tersedia dalam: Toko mie segar
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Mtie Telur Rempah

Karakter: Kering atau
dipanggang dari adonan mie
telur, mereka lebar, kenyal dan
elastis. mereka sangat baik
dalam menyerap rasa.

Cara memasak: Dalam sup;
disajikan dengan saus

Energi: 192 kkal (1 buah, 50 g)

Tersedia dalam: Pasar, toko
grosir, toko mie segar
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MRAKER  EREE - %mm
2= > IUERREARZRIER o
BA LREHEE RHARE
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B2 (F+) 113 (—Wish)

BEZ BRXEH

MLe Buckwheat

Karakter: Mie Jepang yang
terbuat dari buckwheat, tepung
dan air. Mereka lembut dan
halus, kaya akan vitamin B.
Mereka dapat menghilangkan
lemak berlebihan dari tubuh
anda.

Cara memasak: Sup bonito
saus; disajikan dingin; aduk
goreng

Energi: 113 kkal (1 mangkok)

Tersedia dalam: Pasar Jepang
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MtLe NastL Datar

Karakter: Terbuat dari tepung
beras, merekah tipis, lembut,
halus dan berminyak.

Cara memasak: Dikukus; aduk
goreng

Energi: 284 kkal (140 g)

Tersedia dalam: Toko mie segar

$H O UARRKRERRK - AR
BT BRRIAN - BHEES
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BE e mE - KB
FEE (F+) 1240 (—5H)
BEXN  EENRHAEE - Bh

Mte (Ran

Karakter: Terbuat dari daging
ikan dan tapioca. Mereka
penuh dengan rasa ikan dan
elastis. Tersedia segar atau
beku.

Cara memasak: Aduk goreng;
dalam sup; panci panas

Energi: 240 kkal (1 bungkus)

Tersedia dalam: Toko mie segar,
pasar
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FEE (F+) :230 (—#ist)
BEE  BEHE

Mie Ramen Jepang

Karakter: Salah satu dari
banyak mie sehat. Mereka
mengunyah dan elastis, paling
enak dengan sup daging, sup
miso atau sup kecap Jepang.

Cara memasak: Aduk goreng;
dalam sup

Energi: 230 kkal (1 mangkok)

Tersedia dalam: Pasar

FTlinaS

3% HAZER 0 AREEE
& CHbZmME EANERER
28)  kEEE- AREBE B
S . IR UGE TSRS o

BE R Pz

B (F+) :350 (100 5251)
BEY  BZXam/E - Bh

Blhun Korea

Karakter: Terbuat dari tepung
ubi jalar. Memiliki indeks
glisemik yang relatif rendah,
yang berarti gula darah
meningkat lebih lambat. Mereka
halus dan kenyal, cocok untuk
menyerap saus.

Cara memasak: Dingin; aduk
goreng

Energi: 350 kkal (100 g)

Tersedia dalam: Toko makanan
Korea, pasar
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AL BE B

FEEE (FF) 1330 (100 525T)
IBEM BT EEMENEE

MLle Beras

Karakter: Dibuat dengan
memasak tepung beras dan
air bersama. Mie sangat tebal,
bundar dan kenyal. Ada yang
segar dan kering yang tersedia,
biasanya disajikan dalam sup
pedas.

Cara memasak: Dalam sup;
disajikan dengan saus

Energi: 330 kkal (100 g)

Tersedia dalam: Pasar, toko
mie segar

211
1B RORIERESE - BRI
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+EE (F+) :404 (—®ish)
BEHY SEFHDAE  ¥E
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Mie E-fu

Karakter: Mereka adalah mie
telur goreng, sehingga kaya
akan minyak. Kenyal dan
memiliki selera telur.

Cara memasak: Dalam sup;
aduk kering digoreng; disajikan
dengan saus

Energi: 404 kkal (1 mangkok)

Tersedia dalam: Toko mie segar,
toko grosir

- ¥
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BL  BAHMEBERESE  BRT
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FE&E (FF) :353 (100 % &t)
BEZ . BEmES

Lasagwna

Karakter: Rektangular pasta
yang terbuat dari telur dan
tepung. Mereka kenyal.

Cara memasak: Setelah
memasak, panggang dengan
lapisan

Energi: 353 kkal (100 g)

Tersedia dalam: Pasar

MBS

S2 M{RAE  BERGET BB
0 OB - MESRESE
SRREEX

BE BE P M- NB

FEE (F+) :160 (—#igh)
BE  SEFHNEE

Mie Udon

Karakter: Mie udon tebal elastis
dan kenyal. Ada yang segar,
beku dan kering yang tersedia.

Cara memasak: Dalam sup;
aduk goreng; direbus; panci
panas

Energi: 160 kkal (1 mangkok)

Tersedia dalam: Toko mie segar
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capellini
Karakter: Capellini lebih tipis
dari saus ringan atau sup.

Cara memasak: Jangan
dididihkan terlalu lama

Energi: 170 kkal (1 mangkok)

Tersedia dalam: Pasar

Ak

F25 0 BERK AR B
FERREE EERMLEE
= BEEASHEE -

Bk AR ER - ZH
FEE (FF) :369 (1005 5T)
BEY  BAmE - BEE

Lima Butir Padtl
qandum

Karakter: Lima butir padi
adalah campuran nasi merah,
beras merah, gandum. Hal ini
sangat bergizi dan kaya serat.
Anda bisa mencampurnya
sesuai keinginan.

Cara memasak: Rendam
sebelum membuat nasi dan
bubur

Energi: 369 kkal (100 g)

Tersedia dalam: Pasar, toko
grosir

1
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FEE (F+) :361 (10052 5t)
BEY  HBm - BEEm/E

Mtllet

Karakter: Millet kaya akan
vitamin B, mineral dan karoten.
Ini memper kuat limpa, perut
dan darah. Sangat cocok untuk
bayi, wanita hamil da manula
karena lembut.

Cara memasak: Nasi; bubur
Energi: 361 kkal (100 g)

Tersedia dalam: Pasar, toko
makanan kesehatan

IIII‘ X

S REE B S R MR AU KB
BERE  SEL=#tad B - 4
HRTEEE  HEHMRAH &R
EOERERREL -
BiE  AKEER BRXKEE
(ALREE R KEEHI 1: 2 KER
BT Iz EEINEALRA L
AKERKREEH1: 1 BEFEE
BZAKREE)
FEE (FF) :331 (100 525T)
BEZ . Bh > BFEEmE

Beras Merah

Karakter: Beras merah tetap
mempertahankan dedak dan
batangnya, mengandung
vitamin B, serat dan antosianin.
Ini memperparah metabolisme,
kesehatan jantung dan
antioksidan.

Cara memasak: Rendam di
bawa air dan masak dengan
nasi putih. Rasio merah-putih
pada 1:2, nasi akan lembut,
cocok untuk banyak orang.
Rasio merah-putih pada 1:1,
lebih banyak nutrisi dari beras
merah dapat diserap.

Energi: 331 kkal (100 g)

Tersedia dalam: Pasar, toko
makanan kesehatan
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FERE (FF) :362 (100 52&t)
BEY  Bh BEERE

Beras Coklat

Karakter: Beras coklat
mempertahankan dedak dan
batangnya, mengandung
vitamin B, E, kalsium, zine, serat
dll. Hal ini dapat meningkatkan
sistem kekebalan tubuh anda,
memperburuk kesehatan usus
dan sirkulasi darah.

Cara memasak: Karena beras
merah sangat sulit, disarankan
untuk merendam 5 sampai 6
jam, atau semalam dan masak
dengan nasi putih.

Energi: 362 kkal (100 g)

Tersedia dalam: Pasar, toko
makanan kesehatan
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T RREEVHNET  2A
BFEERKNEY - BXK
MIEMKRESE - S8 - 54
TRAE/ D BERER - ALEEZF A ME I 88
Boe ) BEEZHLEERYE -
BE D KEFR - BS - DE
AL - BEEEBIE - ERAAITENX
FBRE (F+) 1220 (—m&
A&T)

BEM BT RERME

Ruinoa Tiga Warna

Karakter: Quinoa adalah
biji tanaman biji-bijian,
mengandung asam amino,
antioksidan dan kaya akan
asam lemak omega 3, kalsium,
zat besi, dapat memperburuk
kesehatan jantung anda.
Quinoa merah mengandung
lebih banyak serat dan zat
besi, yang hitam adalah kaya
mineral.

Cara memasak: Rebus dalam
air, dalam sup, salad. Rendam
quinoa merah dan hitam
sebelum digunakan karena
lebih sulit.

Energi: 220 kkal (1 mangkok
dimasak)

Tersedia dalam: Pasar, toko
makanan kesehatan

13
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Daging Babl Goreng Mie Beras
dalam Saus XO

§J@‘>—Hﬁﬂﬂﬂﬂ1’§5#$ TEER—H"?

Apa yang harus saya lakukan untuk mencegah
mie beras datar dari saling menempel?

Tambahkan beberapa minyak kedalam wajan menyebar dan
taburi mie beras kedalam; jangan menambahkan semua mie
beras secara keseluruhan. Aduk ringan.

it it} Bahan

SESTR Y T 300 g mie beras datar segar
EEER 4 W 150 g pantat babi

EZAAE (Y)#4) 1/2 bawang (diparut)

BE (EF - ME) bawang merah (kupas, cincang)
%’\ER CAINHARES iris bagian daun bawang

XOE 15 parutan cabe merah

1 sdm saus XO

[P Bumbu Pengasin
SR 1/2 sdm kecap asin
K2 f%%ﬁ 2 sdm air
M1 AR 1 sdt tepung jagung
R 2 tF merica bubuk
alfl ikt Brumbu

EIOMEE AR 1/2 sdt gula merah
EH¥EER 1/2 sdm kecap asin

oK 2 5% 2 sdm air panas



A cara Membuat

1. EEERE - 1 TERREIZE I

2. FRETH 1 G  RATHHE D& BE o

3. RETH 1SR TREENE  MABERERYS  TF
BERERE > MAOTH -~ AKRE - XOE - BRYT - &
BTAMSES LB o

1. Bilas dan irisan pantat babi, campurkan dengan bumbu
pengasin dan diamkan selama 30 menit.

2. Tambahkan 1 sdm minyak dalam wajan, tambahkan mie beras
dan aduk rata, sampai mie hangat, Sisihkan.

3. Tambahkan 1 sdm minyak dalam wajan yang sama. Tumis
bawang sampai harum. Tambahkan pantat babi dan aduk rata.
Tambahkan bawang merah dan aduk goreng sampai babi
matang. Tambahkan mie beras, bumbu, saus XO dan daun
bawang, aduk rata. Campurkan cabe merah kedalam. Sajikan.

15
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Mie Jarum Perak dalam Dace,
Udang dan sSup Jamur

&&‘:'TH::'}W:({HH\'_.‘.-'.x'.'j-'.\....- AT
, BARRHHEEREEIRZE?

Apa yang harus saya perhatikan ketika membuat
hidangan ini?

Ini sangat penting untuk menggoreng dace dengan jahe
sampai kecoklatan, dan tambahan air panas untuk membuat
sup ikan. Dengan cara ini sup akan manis dan lezat tampa
rasa amis tidak senonoh.

16
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BRI 8 T 300 g mie jarum perak
A 11E (12 ™) 1 dace (kira-kira 450 g)
REE 4 5 4 jarum hitam kering
oK 188 1 sdm udang kering
E2hRH 2 iris jahe

FRBES irisan Cina seledri

altl Dikiit} Bumbu

AR DR merica bubuk

B 1 KR 1 sdt garam

% cara Membuat

1.

LEEF T AAR 20K BEKS - DM BK
B o

BRTE K8 HORER - NESMEWNESE - EA
RO 7R B KBNS - BERAR 5 HEA (BT
£ 548 AMARAK)

L5 EKHARE - BKE 15 D8 - TEWRIER -
fRIB -
BEDRHARAE 2 D8 ERAD - HABH - BALE -
KBRS ETERE WA -

. Buang batang dari jamur hitam dan rendam selama 2 jam. Peras

kering dan sisihkan; bilas udang kering.

Bilas dace dan lap kering. Goreng hidangan dalam wajan
dengan minyak dan jahe, sampai kedua pihak kecoklatan.
Tambahkan 7 cangkir air panas dan didihkan. Memakai
api sedang selama 30 menit. Menjadi 5 cangkir sup dace
(tambahkan air mendidih jika sup kurang dari 5 cangkir).

Tambahkan jamur dan udang kering kedalam sup dace.
Panaskan menggunakan api sedang selama 15 menit.
Tambahkan bumbu dan didihkan. Simpan hangat.

Didihkan mie jarum perak kedalam air selama 2 menit. Keringkan
dan alihkan ke mangkok. Tuangan sup dace dan taburi dengan
seledri. Sajikan.

17
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Sobekan Ayam dan udang Kijang
Mie Telur dengawn Jahe dan Daun Bawang

-
, TEATCTERS ?

Hidangan ini cocok untuk dibawa ke kantor?
Ini sangat nyaman. Rebus mie telur terlebih dahulu. Ketika
anda berada di kantor, panaskan mie dan taburi dengan saus.




ik ( —AfRE Bahan (2 saji)

&2 ERH 2 2 mie telur lebar kering
KGR 1 & 1 paha ayam besar
WEBF 185 1 sdm udang kijang goreng
B4 4 iris jahe

B4 BHBEE parutan jahe

parutan daun bawang

Bl Bumbu Pengasin
THEE 1 K2 1 sdt garam laut

H 1 58 1 sdm Shaoxing anggur
ahl Dikike) Bumbu

1535 1 528 1 sdm saus tiram

Fifsh 2 ZXEk 2 sdt minyak wijen

% cara Membuat

1. ST TEARIE B FERRB
KE 2 DIEEEF 0 52 0 HITREZEA
&R -

2. ,%iﬁﬁéfﬂm BAZEHREEN 7 DiE

R EGER TR » BEzKkD - ERE o

3. bu)\ﬂﬂﬂiﬂ%ﬂ MWEHA BLE

BT~ B4~ BAEIK o

1. Cuci bersih paha ayam, campurkan dengan bumbu pengasin
dan diamkan semalam. Kukus paha ayam dengan irisan jahe
selama 25 menit, sampai benar-benar matang. Biarkan dingin
dan sobek menjadi kupasan.

2. Bawa separuh panci air didihkan. Rebus mie telur selama 7
menit, sampai mie matang dan bagikan. Keringkan dan teruh di
atas piring.

3. Campurkan mie dengan bumbu. Mengatur kupasan ayam di
atasnya. Taburkan dengan udang kijang, parutan jahe dan daun
bawang. Sajikan.
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Apa khususnya tentang saus?

Umumnya saus mie dalam pasar diencerkan dengan air.
Namun saus ini dibuat dengan pasta wijen dan cuka, yang
penuh aroma dan rasa, itu adalah saus sempurna untuk mie.
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Mie

RIS

mit &S 2

Dingin Buckwheat Mie di Saus wijen

it} Bahan

BRI 200 200 g buckwheat mie

NEIR 11§ 1 timun kecil

IEREE XS 1/2 wortel

HXE 8% 1 5% 1 sdm rumput laut kering Jepang
WERZ 2 #Rt 2 sdt wijen goreng

R=EEH (HS) Saus W'LJ’CV\; (aduk rata)
ffiZE 3 ;28 3 sdm pasta wijen

SETERE 155 1 sdm cuka Zhenjiang
152 1 sdm kecap asin

EIOHE 1R 1 sdt gula merah

EREAK 157 1 sdm air dingin

%5 cara Membuat

> w0 DN =

BHZERARKEHN T E 8 HiE B - B/ - BFAKD ©
BRESERENKE 5 9 » BEKD °

PNEIURF - MEBRRW - Q% . HERF » 5K 84 -
SEEMAL  HEESEE  FN - HE MR
REBLBZMEM -

Rebus mie buckwheat selama 7 sampai 8 menit. Alihkan dan
bilas dengan air dingin. Keringkan..

Rendam rumput laut Jepang didalam air panas selama 5 menit.
Keringkan.

Bilas ketimun dan potong buang bijinya, sisihkan; bilas wortel,
kupas dan potong kecil.

Pindahkan mie buckwheat ke dalam mangkok. Atas dengan

rumput laut, ketimun dan wortel. Taburi dengan saus wijen dan
wijen. Sajikan.
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Mie B-fu dengan Babl, jamur dan
Chives Kuning Cina
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Cara mencegah mie telur datar menjadi terlalu lembut?
Merebus mie telur datar selama 2 menit akan cukup untuk
menghilangkan minyak yang berlebihan dari mereka. Setelah
aduk goreng itu akan memberikan tekstur yang kenyal juga.

itk e} Bahan
E5E 118 (X) 1 mie E-fu besar

STETERN 4 W 150 g pantat babi
E=E=2MW 75 g chives kuning Cina
B REE4 5% 4 jamur hitam kering
B3R 3irisan jahe
Bl Brmbu Pengasin

2 sdt kecap asin
1 sdt Shaoxing anggur
1 sdm air

1 sdt tepung jagung

ol Dk

B 5
Zih 1
fifsh 12

T

M
[

Bumbu
1/2 sdm saus hitam

1 sdt kecap hitam

1 sdt minyak wijen



fiE cara Membuat
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REWET - FKE 2 /0K BEKD
MERERILE - 04 BRI AF :i:/J\HT D
EZWF IR

BRBKER - MAFEELN 2 238 - B - Bk o
Jﬁ RETH25R TERYSE  MAER - KEDS T
BOKEBMERZ - BAARRER T FRERERGE
BT EFHIEA -

. Buang batang dari jamur hitam. Rendam selama 2 jam dan

peras kering. Potong kecil.

Bilas pantat babi dan potong kecil. Campuri dengan bumbu
pengasin dan diamkan selama 30 menit.

Bilas chives kuning Cina dan potong menjadi bagian.

Bawa separuh panci air didihkan. Rebus mie E-fu selama 2
menit. Segera keringkan.

Panaskan wajan dan tambahkan 2 sdm minyak. Tumis jahe
sampai harum. Tambahkan babi dan jamur hitam dan lanjutkan
tumis. Tuangkan ke dalam mangkok yang berisi separuh air
panas dan masak segera. Tambahkan bumbu dan didihkan.
Masukkan mie E-fu ke dalam dan aduk hingga memanas.
Campurkan chives kuning Cina ke dalam. Sajikan.
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Mie Beras patar dengan Cumi-cumi
Kukus dan Fermentasi Kacang Hitam

BRAY R R EREME - B3 2

=

Mie rebus datar sangat berminyak. Apa yang bisa
saya lakukan?

_Merebus mie singkat dapat menghilangkan minyak berlebihan ) Y



i} Bahan

B AT 2 & 2 keping mie beras datar

B A 12 T 450 g cumi-cumi segar

E S ERERK 22X 2 sdt parutan bawang

A 185 2 sdt fermentasi kacang hitam cincang
AIMEDFF 1 sdm daun bawang cincang

cabe merah bulat

altl Dikit} Bumbu

EZih 1 K5 1 sdt kecap hitam
2 FKR 2 sdt kecap asin
EIDRERE R 1/2 sdt gula merah
B 1 RR 1 sdt tepung jagung
K1SE 1 sdm air

f3: cara Membuat

1.

BRATID YIRS E » R ZKBE K > 18250

TBELIK S ©

AR AE - EERE AR EF

R+ F1E 918 - %A -

FE > EREROCHELE > BRiEE o MARRBHES -
BRATIDIARE » S E8RA - M EEST  BAKRANE 5 9iE
BEBAZR - ALHEBEDT o

. Potong mie beras menjadi bagian. Rebus cepat. Bilas dengan

air dingin dan tiriskan.

Bumbui cumi-cumi, buang pena dan tinta kantung dari cumi-
cumi. Sobek kulitnya dan bilas. Potong salip dengan pisau.
Potong menjadi bagian. Sisihkan.

Tumis bawang dan fermentasi kacang hitam ke dalam wajan
dengan minyak sampai harum.

Taruh mie beras diatas piring. Atur cumi-cumi diatas. Tambahkan
bumbu dan kukus dengan api besar selama 5 menit. Taburkan
dengan daun bawang dan cabe merah. Sajikan.
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