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Apakah Anda suka makan daging?
Apakah Anda tergoda dengan daging sapi?

Apakah Anda bosan memiliki daging babi goreng, babi cincang
kukus, iga babi asam goreng yang asam dan asam berulang-ulang?
Buku ini akan menginspirasi Anda dan pekerja rumah tangga Anda
dengan ide-ide memasak daging babi, sapi, dan domba.

Selain menyiapkan daging dengan benar, penting juga untuk
mencocokkannya dengan bumbu pengasin dan bumbu. Masak
veteran Feliz Chan memilih bagian-bagian daging yang berbeda
dan mencocokkannya dengan bumbu yang kuat: 37 hidangan
daging yang besar dirancang dan disajikan dengan hati-hati
bersama dengan petunjuk memasak. Tidak hanya memberi Anda
kesenangan memiliki daging, tetapi juga pembantu rumah tangga
Anda dapat belajar cara membuatnya. Dengan ini perut dan hati
Anda pasti akan terpuaskan.
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Petunjuk

Bakso harus direbus perlahan dengan panas rendah, mereka
akan menyerap lebih banyak rasa dan menjadi lebih halus.
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Bahan

300 g daging sapi cincang

1/2 bawang

3 tomat

2 siung bawang putih cincang
1 potong roti (potong-potong)
1iris mentega (potong dadu)
1 butir telur

1/2 gelas anggur merah

Bumbu Pengasin

1 sdt lada hitam
1 sdm kecap asin
4 sdm air

Bumbu

1 sdt garam
1/2 sdt gula pasir
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Cara Membuat
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2.

e N AN R O

Kupas bawang merah, bilas dan potong; potong batang
dari tomat, bilas dan potong-potong.

Campur daging sapi cincang, bawang, roti, telur, mentega,
dan bumbu pengasin bersama. Dinginkan selama 2 jam.
Ambil daging sapi cincang yang diasinkan dan bentuk
menjadi bakso di sekitar ukuran bola ping pong. Goreng
dalam wajan sampai kecokelatan. Menyisihkan.

Panaskan wajan dan tambahkan 2 sdm minyak. Tumis
bawang putih dan tomat hingga harum. Tambahkan
2 1/2 gelas air dan didihkan. Tambahkan bakso dan
anggur merah dan didihkan. Nyalakan dengan api kecil
dan rebus selama 30 menit. Tambahkan bumbu dan
didihkan. Menyajikan.
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Petunjuk

Tidak disarankan untuk menggoreng daging sapi untuk
waktu yang lama, atau itu akan menjadi berserabut. Tumis
dengan api besar sampai kedua sisi kecoklatan. Setelah
irisan daging sapi tidak berdarah merah itu dimasak dan siap
untuk disajikan.

¥ Bahan

SOEHER4EA 20058 200 girisan daging sapi beku (bahu)
(5.5®) 4 gulungan dadih kacang goreng
ERXEE4LE dengan rumput laut

—EEERE 1 E () 1 paprika hijau kecil
2R 20 (KI< W) 1 paprika merah kecil
1 paprika kuning kecil

i 2l 2 bawang merah (dikupas,
R 1 25k dicincang)
Hih 1 5RE
BB 2 ZKEt Bumbu Pengasin
B 1R 1 sdt lada hitam
B 1E (18F) 1 sdm kecap asin

2 sdt anggur Shaoxing
HE[G S 3! 1 sdt tepung jagung
iS5h 1388k 1 sdm minyak (ditambahkan
Enok 3328 terakhir)

Bumbu

1 sdm saus tiram
3 sdm air panas
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Cara Membuat

1.

2.

Cairkan irisan daging sapi dan lap kering dengan kertas
dapur. Aduk rata dengan bumbu pengasin.

Potong paprika menjadi setengah, singkirkan batang dan
biji. Bilas dan potong kecil-kecil.

Potong gulungan dadih menjadi dua, sisihkan.

Panaskan wajan dan tambahkan 1 sdm minyak. Masukkan
paprika dan tumis. Menyisihkan.

Panaskan wajan dan tambahkan 1 sdm minyak. Tumis
bawang merah hingga harum. Ubah menjadi api tinggi,
sebarkan irisan daging sapi di wajan secara merata, goreng
selama beberapa saat dan balikkan. Tambahkan paprika
dan bumbu dan tumis selama beberapa saat dengan api
besar. Taruh piring dan sajikan dengan gulungan dadih.
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Petunjuk
Tebu menambahkan rasa manis dan rasa pada sup kambing,
ini bergizi dan tidak terlalu panas bagi tubuh.

¥ Bahan

EEF1 T () 600 g kambing (potong-potong)
EZE 1B (H92M) 1irisan jahe dewasa (sekitar 75 g)
M1 1 bagian tebu

L8 F 8 irisan ubi kering

feF 1met (HF) 1 sdm Qi Zi (dibilas)

BEXREB /21 1/2 gelas anggur kuning Hakka
%

1. HEWLAKE 2 /5 - BEEE(HA o
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3. BEFMARKRK B - Bk -

4. FRABKIOWE - MAREF B2 ~ 118 ~ HEIUEER - N
A¥HEEE  BIGNE 1/2/6 > TRFERAZ
MAER FRVEIERE - 28EA -

Cara Membuat

1. Rendam ubi kering selama 2 jam. Menyisihkan.

2. Kerak tebu sampai bersih, potong 4 bagian memanjang;
bilas dan geprek jahe dewasa.

3. Didihkan potongan daging kambing, angkat dan tiriskan.

4. Didihkan 10 mangkuk air. Tambahkan kambing, jahe,
tebu dan ubi kering dan didihkan. Tambahkan setengah
dari anggur kuning Hakka. Nyalakan dengan api kecil dan
didihkan selama 1 1/2 jam. Tambahkan Qi Zi dan rebus
selama beberapa saat. Tambahkan sisa anggur kuning
Hakka dan didihkan. Sajikan panas.
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Iga sapi pendek, tulang kering sapi, tulang rawan babi, iga babi, sandung lamur
daging domba...

Bagaimana cara membuat hidangan dengan daging yang sangat empuk dan
daging juicy? Bisakah pekerja rumah tangga melakukannya?

Sulit untuk menolak godaan dari bau daging yang besar. Namun itu adalah pemborosan
bahan jika daging tidak dimasak dengan benar.

Dengan langkah-langkah sederhana dan penjelasan foto, koki veteran Feliz Chan
mempersembahkan cara yang tepat untuk menyiapkan, membumbui dan membuat
hidangan daging untuk pembantu rumah tangga. Dengan sentuhan kreatif, hidangan

dengan daging yang halus, kuat, dan menyegarkan akan menjadi sorotan meja makan
Anda: mereka akan mengejutkan Anda!
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