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Pengetahuan Tentang Alat Memasak

IREHSE  LAMNHSR  BEMF-—HS LAEXEEME HRZEHFREHN
EHAEEANTRATAEH:S  BEFAREEMSUET -

Alat tajam membuat pekerjaan bagus. Jika Anda ingin melakukan pekerjaan Anda
dengan sukses, Anda harus siap. Bagi mereka yang pemula memasak, hal pertama
yang harus Anda pelajari adalah pengetahuan tentang alat memasak sehari-hari.

C{

Penanak Nasi

TEARER  BRBIEE B UIRRHE
e mELTALRSENZYESHRE X
A LAZRERE - LIEREES) - BAMK o

HERR:
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Terutama untuk memasak nasi; ini memiliki
alat pengatur panas untuk menjaga nasi
hangat. Penanak nasi juga bisa digunakan
untuk membuat bubur atau hidangan kukus.
Ada beberapa penanak nasi berteknologi
tinggi, yang dengan berbagai fungsi, bahkan
bisa digunakan sebagai pembuat kue. Ini
adalah alat memasak listrik.

Pembersihan:

Anda bisa menggunakan handuk basah
untuk membersihkan tubuh dan panci bagian
luar. Untuk panci bagian dalam, tuangkan
dalam air panas dan rendam sebentar
sebelum dibersihkan dengan air mengalir.
Pastikan panci bagian dalam kering sebelum
dimasukkan kembali ke panci bagian luar.
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Pot Tanah Liat

AELTER MRS  TERRAXER - ERER
ENS - BEBE -

{EFAZERS -

BRERA - EABKEE—K  BELHGFHER ;
FAKRHE  BUNKBEWK  RERRARYKER
RABMAE - BEERBAZHE -

Terbuat dari tanah liat, ia memiliki daya konduksi
panas yang tinggi. Sangat cocok untuk memasak api
terbuka. Pot tanah liat digunakan untuk memasak sup
dua kali lipat atau kaki babi rebus dengan jahe dalam
saus cuka.

Kiat:

Untuk mencegah pecahnya pot tanah liat selama
proses memasak, sebelum penggunaan pertama,
tuangkan air ke dalam pot tanah liat dan biarkan
semalaman, lalu sebarkan lapisan minyak di atasnya
dan biarkan mengering di udara. Bergantian, rendam
dalam air sebentar, lalu masukkan sedikit beras dan
air, rebus sebentar.

iz

Basi

DA% - BTSRRI - BRME  EANEHGTZ
BERM - ERERAZRTR  BFXRBERES -

ERER:
H2E [RR] NERZER -

Terbuat dari bahan-bahan seperti kuarsa dan tanah
liat, ia memiliki sifat yang diserap udara tinggi yang
merupakan alat memasak yang sangat baik untuk
hidangan waktu memasak yang lama di atas api
terbuka. Ini biasanya digunakan untuk memasak nasi
pot tanah liat; piring atau rebusan tanah liat.

Petunjuk:
Silakan melihat ke petunjuk "Pot Tanah Liat".
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S—FHEE  KAZEGR P EF BB RERERNZEALE
E—F  NRANRREBEATRAL RERI - BIRESEEZEEMNEF -

Satu-satunya cara untuk menjadi koki yang hebat, adalah mengetahui dan
mempelajari teknik memasak dasar secara akurat. Di sini, kami memperkenalkan
semua teknik dasar yang penting; bersama dengan beberapa tips memasak yang
bermanfaat; untuk Anda untuk membantu Anda melewati perjuangan memasak
lebih mudah dan lebih cepat.

Rl

Penggorengan
RALEHHERVZTAZEZ - BEEESHNA
By - BPE A ;’&%\F %?

Bk

HREEFEELER  RTRYNMEMER
26 PERYS— E’EJJ\E*&E%@EHEM

Gunakan sedikit minyak untuk memasak
makanan. Cara ini cocok untuk bahan yang
tidak terlalu tebal, seperti steak; sayap ayam
(bagian tengah); ikan; telur dan terong.

Cara membuat:

Tuang minyak ke dalam wajan, dan panaskan
dengan api kecil. Masukkan bahan dan
tumis sampai harum dan warnanya berubah.
Balikkan bahan ke atas, masak sampai harum
lagi dan warna sisi lainnya berubah.
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RURANMEIARRUE 2

Bagaimana mencegah ikan agar tidak pecah saat menggoreng?

- RERIMLAEREE  RE—HKD o

- RENEERSEL-EEENED -

- ARKERFEE  £E LR EEE—Eh -

- RRERARA  RARKIEDN  FRAFBERBENDARR -
- REPERER  BERITH  BRASTHE -

- Pastikan bagian dalam dan luar ikan semuanya kering.

- Tepuk-tepuk tipis tepung kaltrop pada ikan.
- Panaskan wajan dengan api besar, lap lapisan tipis minyak ke dalamnya.

- Gunakan api besar untuk memanaskan wajan, lalu nyalakan api sedang ketika
dimasukkan ke dalam ikan. Nyalakan dengan api kecil setelah ikan berwarna
coklat muda.

- Tambahkan sedikit minyak ke dalam wajan setelah Anda membalikkan ikan ke
atas agar tidak lengket di wajan.

<3
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Bagaimana cara membuat irisan daging sapi renyah dengan tekstur
juicy dan lembut?

TR ARSI RERIE
- BEREBA - BFYRIEERNAE -

- Gunakan api besar untuk menggoreng steak daging sapi, sampai kedua sisi
harum.

Beralih ke api sedang-rendah dan tumis sampai kematangannya mencapai
harapan Anda sendiri.

BEE¥RNE?

Apa arti menggoreng dangkal?

BERDE RN FRMNEZE  EETALEAMEBLLRZELIED - HRLE
E!lﬂ’]%cﬂfﬁ YERRERE -

Menggoreng dangkal adalah metode memasak di antara wajan dan penggorengan
dalam. Dengan cara ini, minyak yang akan Anda gunakan lebih dari penggorengan
tetapi kurang dari penggorengan. Bandingkan dengan makanan yang digoreng
diwajan, makanan yang digoreng dangkal lebih enak dan renyah; dan lebih sehat
daripada makanan gorengan.
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Bagaimana mencegah ikan irisan agar tidak pecah saat menggoreng?

RREVE S RIERY] -
RARICA RN AR — 7

.

Aduk Goreng

DEEZHATR  BAKERIIREER - 88
RERSRYELE BEARTHEARK AR
R#% - BRE -
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RRKERE  THES  BARYWRTFTHERE

REZR -
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HEREHR  TRAER RERLEHFR
& o BUBRERMER o

Gunakan wajan sebagai alat untuk memasak
makanan dengan cepat di atas api besar.
Cara ini bisa menjaga nutrisi dalam makanan.
Sangat cocok untuk memasak sayur; daging
irisan; daging parut atau irisan ikan.

Cara membuat:

Panaskan wajan dengan api besar, tuangkan
dalam minyak dan rebus hingga harum.
Masukkan makanan dan aduk dengan wajan
spatula sampai makanan selesai.

Petunjuk:

Sebelum memasukkan bahan utama,
masukkan beberapa irisan jahe; cincang
bawang putih atau irisan bawang merah dan
tumis sampai rasa, itu bisa mendapatkan
manfaat rasa dan aroma hidangan.

Potong ikan menjadi potongan-potongan tebal. Pastikan Anda mengikuti

gandum saat memotong.

Lepuh iris ikan dalam minyak panas sebelum diaduk.
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Cara Pemotongan Dasar

BRUNTE  HRZRARRIDERNER HE-—EXE - E—ENRAIETER
MEZEIE  TRRBERES -
Cara Anda memotong bahan pasti akan mempengaruhi hasil memasak Anda dan

penyajian hidangan Anda. Di sini kami memperkenalkan semua cara pemotongan
penting yang berguna dan praktis untuk pekerja rumah tangga.

0

thR
Mengiris
HREMEY - BUSRIIRE  BERTER 22 - EEE 0.3 EXUEBBER -

Potong bahan secara merata menjadi irisan tebal atau tipis secara mendatar; secara
tegak lurus atau menyudut. Potong menjadi irisan tebal berarti bahan tersebut
harus dipotong menjadi irisan dengan ketebalan setidaknya 3 mm.

FEFRERH

Demonstrasi

S3FUER

Mengiris kentang menjadi keripik bulat

FEZFEIR—F FEEFHINER -

Iris kentang secara mendatar dan merata.
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Daging sapi yang diiris halus

TR AFFLRIBEXIF
SHREBH -

Potong daging sapi sampai halus
menjadi potongan-potongan.
Dagingnya akan lunak.

thRA

Mengiris ikan

AERIF - TIRA1 ERERNRS

Letakkan ikan rata di atas
talenan, potong setebal 1 cm.

w3 R

Mengiris Scallop

EFR : %7 FeER - AFRE
‘Y —JImM A °

Mengiris secara kasar: Letakkan
kerang di atas talenan, tekan
dengan tangan Anda. Potong
memanjang menjadi dua irisan
tebal.

BR TP HAAR - AFRE - BIRROK
FRURER  BRAYEZR - —BFFLH
Y=k e

Mengiris halus: Letakkan kerang di atas
talenan, tekan dengan tangan Anda, potong
irisan pertama dari bagian yang dekat dengan
talenan memanjang. Kemudian potong irisan

kedua.
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Pemotongan menjadi potongan
H—ETERMIRES RN - EHIITA -

Potong bahan yang utuh menjadi potongan tebal secara mendatar atau tegak
lurus.

FEFRERHI

Demonstrasi

otong kubis menjad
ongan-potongan

WP ARE Y —T) - iR - JHEEE - A= RB\BI=T] -

Potong kol menjadi dua. Ambil setengah dan potong tangkai. Buat tiga potongan
memanjang dan melintang secara berurutan.

otong akar teratai menjadi
ongan-potongan

YIERRE - WEYIR - BRI -

Potong sendi dari akar teratai. Bagian akar lotus, kemudian potong-potong tegak
lurus.

048



otong bawang menjad
ongan-potongan

B BEG -2 PEYTFE  EARBRY—T] -

Potong bawang menjadi dua secara tegak lurus. Ambil setengah dan potong salib
di tengah. Potong masing-masing sisi kiri dan kanan.

thHEE %

otong lobak menjadi bentuk
erti tulang rusuk

BERYRER  BRHEF - I+FREED  £AMBEE— TR/

Potong lobak menjadi beberapa bagian bundar. Berbaring di atas talenan.
Potong silang menjadi seperempat. Buat potongan di kedua sisi kiri dan kanan

memberikan total 8 buah.
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Cara membuat terasi?

Ao = howbd =

IRETE ~ B3R B o BAAFHANER L -
2T RAEIBRARAR - B SR HEER -
R EBBRANKE e

RE ARG BRSSO EH LR -

Lepaskan kepala; kerang dan urat dari udang. Letakkan rata di atas talenan.

Tepuk udang dengan paksa, lalu tekan rata ke samping.
Cincang daging udang dengan bagian belakang pisau.

Masukkan daging udang ke dalam mangkuk yang dalam. Aduk satu arah sampai
daging membentuk pasta lengket.
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Cara memasak

Simmering; penggorengan; menggoreng; mengukus; tumis dan
bakar.

WRA0El{RTF ?

Bagaimana cara menjaga udang tetap segar?

1. FEE BT KKK AR RIRES

2. %5 (TEER) > HEBERIEM -

3. MIBRMABELR » AT - AR AIRIEFRRA - BHBRBEEKERHT -
* WRSER BB RAKOK - IREEE ATREE R o

1. Siapkan semangkuk air es bersama es batu. Masukkan udang ke dalamnya.

2. Keluarkan udang dan lepaskan pembuluh darah, dengan kerang. Kemudian
potong sungut dan kaki dari udang.

3. Masukkan udang ke dalam kantong resleting, lalu masukkan beberapa es batu.
Letakkan udang dan es batu di dalam tas. Zip dan masukkan ke dalam kulkas.

*Jika kepala udang tidak bisa berendam di air es, atau akan berubah menjadi hitam.



Kepiting

—RETSEINESRE 58 - 8 KBE . BEXRE
AANEE - E5%  NEEZ -

Di pasar makanan laut lokal, Anda dapat menemukan
jenis kepiting berikut. Kepiting lumpur; kepiting biru dan
kepiting berbulu. Juga, Anda dapat menemukan kepiting
dari Jepang seperti Kegani; Kepiting raja Jepang dan
Matsubakani.

01T #REE ?

Bagaimana cara memilih kepiting?

- BEEm  MBREEtTAXR - SENAEEME , T BRIEHEE - —RRH -

BEEER . HEARSHE - KRS - MERTKRE ; HEERIRKX -

- BRERER  HERBNBEDBTE - WIRmELN -

Y EREBAARTE  ERAEOLEENEH -

September adalah musim kepiting betina; dan Oktober adalah musim kepiting
jantan. Jika Anda menyukai rasa kepiting, pilihlah kepiting betina. Kepiting
jantan memiliki daging dan lebih manis dan segar. Untuk mengenali kepiting
betina dan jantan, lihat perutnya. Kepiting betina memiliki perut bundar dan
perut kepiting jantan sempit.

Saat memilih kepiting hidup, pilih yang dengan mata dan tentakel bergerak
sangat aktif; dan dengan kaki tebal dan tegas.

Kepiting dengan berat; cangkang mengkilap dan halus; dan perut kencang juga baik.

20fali&ink ?

Bagaimana cara membersihkan kepiting?

1.

NP ERIIN

FRABKZEN 10 088 FEHHAM -

RAFEEERAKET @ BHKEARIGEERS - BIEG ERITER o
RERTERNVE -

Rendam kepiting ke dalam air selama sekitar 10 menit sampai gelembung keluar.

Pegang kepiting dengan satu tangan di bawah air mengalir. Sikat kepiting
sambil dibilas, dari perut hingga kakinya, ikuti arah kaki.

Kemudian, sikat dan bilas insang.
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A0{fENEE ?

Bagaimana cara memotong dan memotong kepiting?

S

ok w
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Letakkan kepiting di atas talenan dengan kaki menghadap ke atas. Masukkan
sepasang chopsitcks ke dalam kepiting di bawah matanya, di celah antara
cangkang dan tubuhnya. Biarkan sebentar.

Pisahkan sumpit satu ke depan dan satu lagi untuk menarik kulitnya.
Lepaskan insang; isi perut dan perut. Bilas dan sikat dengan baik.

Potong sendi penjepit dari tubuh.

Potong kepiting menjadi dua, lalu potong setiap bagian menjadi 2 bagian.
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Domba
WREZE FIFEY ; BERE FREEET  BTERE FASE -

Petunjuk makanan: Goreng irisan daging domba; rak domba bakar; daging
domba rebus dengan lobak dan batang kembang tahu goreng; Tusuk sate domba

panggang.

2040] = PR F I B RR DK ?

Bagaimana cara
menghilangkan bau domba?

- BREFRTERNGE  BEEANERD R

- BB RERERIK o

- FRABRAKEE 15 £ 20 718 - BB EREKK £

HABBEHR -

- RABMADHFREES FRRMEER - EHRWK

HYEA o

- Lepaskan membran lemak. Potong bagian lemak

dan lemak domba secara terpisah.

- Rendam daging domba menjadi anggur beras

selama sekitar 15-20 menit tidak hanya dapat
menghilangkan bau yang tidak sedap tetapi juga
membuat dagingnya empuk.

Tambahkan sedikit kulit buah seperti kulit
jeruk nipis; kulit lemon atau kulit jeruk dapat

mengurangi aroma permainan dan memperkaya
rasa yang enak.

20{RIERIEFELR ?

Bagaimana cara menyiapkan rak
domba?

N = N =

NI B R R K SR U] 2R o

LB RS 2 ENEBFERE  SFRIM ) HERIRAETIH -

Gosok selaput putih dan lemaknya dari rak.

Potong rak domba menjadi beberapa bagian; atau minta tukang daging

memotong rak domba menjadi beberapa bagian.
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Unggas
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Umumnya, tukang daging akan mengeluarkan isi unggas (ayam, bebek, angsa
dan merpati) dan mencabut bulu-bulu sebelum dijual. Karenanya, Anda tidak
perlu melakukannya sendiri. Namun, beberapa bagian khusus unggas mungkin
memerlukan keterampilan untuk menangani seperti cara menghilangkan bulu tipis
dari bebek; atau, bagaimana cara menyiapkan usus angsa.

EERE A Py

Tulang dada ayam
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1. Rebus atau kukus ayam secara keseluruhan. Biarkan itu dingin. Letakkan di atas
talenan dengan payudara menghadap ke atas. Buat dua celah di bagian dalam
kedua paha ayam. Hentikan mereka.

2. Potong sayap ayam ayam melalui sendi.

3. Ubah posisi ayam sehingga dadanya menghadap ke bawah. Belah pisau ke
dalamnya di sepanjang sisi. Pegang daging dengan satu tangan, lalu letakkan
pisau di antara daging dan tulang, lalu potong untuk mendapatkan daging.
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Petunjuk makanan
YIS | Bl BREDESURMK -

Abon dan tumis dengan sayuran;
panci penggorengan; dibuat
menjadi salad atau hidangan
pembuka.

BE8

ulangi seluruh sayap ayam
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1. Potong drumette di sayap.

2. Masukkan gunting pada potongan di sendi tengah antara kulit dan tulang.
Potong daging sedekat mungkin dengan tulang. Potong urat yang melekat
pada daging.

3. Tarik daging ke arah ujung sayap untuk membuka tulang. Pecahkan dan
keluarkan tulang.

*Jagalah agar kulit tetap utuh saat Anda memotong daging dari tulang. Kalau
tidak, isian yang dimasukkan ke dalam sayap bisa bocor saat dimasak.

088
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Bagaimana cara menghilangkan rambut tipis dari bebek?

BREKZHNEE 80 & > MAREE B ERSEARZIAME  LAAE
AEH °
Bawa sepanci air ke dalam 80T hangat. Masukkan bebek dan rendam sebentar.

Keluarkan dan cabut bulu-bulu tipisnya dengan tang, sementara lubang kulit
bebek mengembang karena panas.

RRERRZ
Petunjuk makanan
JREFRELE ; Mk BERET - FEME o

BBQ Cina bebek utuh; direbus dalam saus
rendaman Cina; Dimasak dengan talas dadih
merah dan talas.

20{rIEZIRE5 AR 7

Bagaimana cara mempersiapkan usus angsa?

1. BBIBERABKZHIE N > HF ~ HIER o

2. BBk - BEkD ; BDAI A o

1. Rendam usus angsa ke dalam air selama setengah jam. Bilas dan potong
menjadi beberapa bagian.

2. Melepuh usus angsa. Bilas dan tiriskan dengan baik. Sudah siap untuk dimasak
sekarang!

BERERRE
Petunjuk makanan
ANBEERER MK EEERY -

Rebus dalam air dan disajikan dengan saus; Dimasak dalam saus rendaman Cina;
tumis dengan sayuran.
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Penanganan Sayuran

P iied

Pencucian sayuran
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Simpan sayuran di tempat kering dan lapang saat tidak digunakan.

Sebelum mencuci sayur daun, potong akarnya dan pisahkan daunnya satu per satu.

- Cuci sayuran hanya sebelum Anda memasaknya. Rendam sayuran dalam
air selama sekitar 10 menit sudah cukup. Secara umum dikatakan bahwa
menambahkan sedikit jus lemon ke dalam air saat merendam sayuran dapat
membantu menghilangkan hama dari sayuran.

Bilas dengan air mengalir sampai bersih.

- Tidak perlu memotong sayuran menjadi serpihan atau dadu; atau sayuran akan
kehilangan serat dan nutrisi.
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Penanganan brokoli
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*HRERELRAR - GBTEER  XERRSEEE I RESLER -
Potong bunga dari batang di sepanjang batang kecil. Potong batang menjadi
potongan-potongan.
Masukkan bunga dan potongan batang ke dalam air asin dan rendam selama 10 menit.

Keluarkan dan taruh di bawah air mengalir, bilas dengan baik. Potong bunga
berukuran besar menjadi dua secara tegak lurus.

*Brokoli hadir dengan ukuran besar dan kerangka rumit yang merupakan tempat
untuk anak serangga, oleh karena itu, Anda harus memotongnya menjadi bunga
kecil sebelum dicuci untuk memastikan sepenuhnya dibersihkan.

BREERRTE

Petunjuk makanan
FASELY ; 55 SUEDE -

Aduk goreng dengan daging irisan; memasak kaldu; dibuat menjadi salad.



