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Hidangan panci tanah liat berarti dipanaskan, rasa besar dan
aroma!

Ditengah musim dingin, panci panas dan panci tanah liat hidangan yang
sangat populer. Kami, urban, hampir selalu makan diluar untuk kengamanan
dan rumah bersih.

Guru masak Feliz Chan, sementara pemahaman pilihan anda dan
kekawatiran, telah dipilih sendiri panci tanah liat hidangan yang sempurna
untuk membuat dirumah. Dengan mengontrol minyak dan bumbu sendiri,
anda dapat menghindari natrium yang berlebihan asupan lemak dari makan
diluar. Ini adalah satu-satunya pilihan yang masuk akal.

Dia juga menyediakan penggunaan dan pemeliharaan panduan untuk panci
tanah liat, dan bahan-bahan, bumbu yang sesuai hidangan panci tanah
liat yang baik. Mereka dapat dicocokkan dengan jumlah banyak bahan;
tidak ada batasan disini. Anda selalu dapat menikmati hidangan lezat panci
tanah liat dengan resep kami, langkah, waktu memasak dan menuntun
kesulitan.

Buka tutupnya...... dan melepaskan aroma, rasa dan suhu, selamat makan!

= _ ERHERS
Itu adalah hidangan yang paling sulit.
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Anda hampir dapat membuat hidangan panci tanah liat dengan bahan-

bahan diberikan, tapi apa yang membuatnya menonjol?

» Setiap daging, ikan, seafood, sayuran, kacang dadih, dan jamur dapat
digunakan di piring tanah liat, kecuali loofah. Anda harus mengontrol
panas untuk membuatnya lezat.

+ Bahan yang membutuhkan waktu yang lama seperti akar teratai, daging
babi giling, domba sandung lamur, buntut, diiris sebelum dimasak.

* Memilih sisi bahan dengan rasa kuat seperti gurita kering, jamur hitam,
daging diawetkan lima-rempah, diawetkan atau asin sawi, dan masak
untuk waktu yang lama untuk membuat hidangan besar dalam panci
tanah liat.

» Hal ini tidak dianjurkan untuk menggunakan api besar untuk hidangan
panci tanah liat. Rebus di api kecil dapat melepaskan semua selera dari
bahan-bahan.

+ Beberapa hidangan panci tanah liat yang terbaik untuk masak tertutup.
Hal ini dapat melestarikan aroma dan mempersingkat waktu memasak.
Untuk menghindari mendidih, sebagian menutupi panci dengan ditutup
pada sudut, beralih ke api rendah atau menggunakan panci besar.

+ Sebagian besar panci tanah liat piring membutuhkan lebih banyak
minyak dari biasanya, anda dapat menggunakan kualitas tambahan
pertama minyak zaitun atau minyak dedak padi.
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. Panaskan minyak dan goreng jahe, bawang merah atau bawang

putih sampai harum.

. Tambahkan ayam atau daging lainnya dan tumis. Tambahkan bumbu

atau saos dan aduk rata.

. Tambahkan bahan sisi lain, dan aduk rata.
. Tuang air panas, tutupi tutupnya dan didihkan diatas api sedang

atau api rendah.

. Tambahkan bahan yang mudah dilembutkan. Didihkan. Sajikan.
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Bagaimana mencegah retak?

Perubahan suhu mendadak
panci tanah liat akan retak.
Jangan menuangkan air
dingin diwaktu pemanasan.
Anda juga dapat panci tanah
liat kwalitas dengan lapisan.
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Apa yang harus saya lakukan
dengan merek baru panci
tanah liat?

Anda harus membersihkan
panci tanah liat dengan air
mendidih di panci, atau
merebus beras dengan
80% air selama 15 menit,
mengatur panci tanah liat
semalam dan membuang air
beras. Disamping itu akan
melindungi panci tanah liat
yang lebih baik.
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Cara membersihkan tanda
terbakar atau makanan
dibagian bawah panci?

Jangan mencoba untuk
menggosok keras. Rendam
panci dengan campuran
cuka-air untuk melunakkan
bekas terbakar, maka akan
mudah untuk menghilangkan.
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Dapatkah saya terus
menggunakan panci tanah
liat selagi retak?

Hal ini sangat mudah untuk
pecah setelah retak, jangan
digunakan lagi.
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Dapatkah saya bisa menjaga
panci tanah liat saya?

Jangan memanaskan panci
tamah liat dengan apa-
apa didalamnya, maka
mudah akan retak. Jangan
menggunakan api besar
selama memasak; saya
sarankan menggunakan api
kecil saat mendidih. Setelah
digunakan, baik eksterior
mau pun interior panci
harus udara kering secara
menyeluruh. Hal ini kemudian
dibungkus dengan kertas
dapur dan kantong plastik,
untuk mencegah kelembaban
dan dampaknya.
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Bagaimana untuk melestarikan aroma hidangan
dengan mendidih ayam dalam panci tanah liat?
Menggoreng ayam sebelum aduk goreng
dengan bahan-bahan lainnya, dan didihkan
dengan panci tertutup.
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Bahan

1/2 ayam beku

10 chestnut kupas

(pilih putaran salu, lebih manis)

4 jamur kering hitam

6 iris jahe

4 bawang merah (iris)

2 tangkai daun bawang (dipotong)
2 bintang anises (pak kok)

Bumbu, Penganin
sedikit tepung lada

1/2 sdm. kecap asin

1/2 sdm. Shaoxing anggur
2 sdt. tepung jagung

Bumbuw

1 sdm. kecap hitam
1 gula batu kecil
1 sdm. Shaoxing anggur
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1. Hilangkan batang dari jamur hitam, rendam sampai lunak. Potong tebal.
. Rebus chestnut selama 10 menit, bilas dengan air dingin. Lepaskan

shell dan kelupas.

. Bilas ayam beku dan potong, Aduk rata dengan bumbu pengasin

dan diamkan selama 30 menit.

. Tambahkan 2 sdm. minyak dalam panci tanah liat. Tumis jahe dan

bawang merah sampai harum. Potongan ayam goreng sampai
kedua sisi kecoklatan. Tambahkan bumbu, 1 1/4 cangkir air panas,
chestnut, jamur hitam dan bintang anises. Didihkan dan menutup
tutupnya. Beralih ke api sedang, masak selama 10 menit dan aduk
rata. Tambahkan daun bawang. Sajikan panas dalam panci.
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Bahan

1/4 bebek beku

3 kentang :

1/2 kubus kacang merah fermentasi (tumbuk)
1/3 kulit jeruk kering

4 iris jahe

1 batang ketumbar

Bumbw P

1 sdm. Shaoxing anggur
1/2 sdm. jus jahe

1 sdt. tepung jagung

Bumbuw

2 sdt. kecap hitam

1/2 sdm. gula batu

2 sdm. Shaoxing anggur

18
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Bebek Rd’w’ dan Kmxwmg/ Saya tidak suka bau bebek.
dw?ww Merah Feumentant Apa yang bisa saya lakukan?
Dadih K‘Mﬂﬂg/ Menambahkan beberapa

batang ketumbar, mereka
dapat menghilangkan bau
bebek ketika direbus bersama-
sama. Tambahkan air panas
jika mulai mengering.
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Cana Membual

1. Rendam kulit jeruk hingga lunak. Mengikis dari empulur.

2. Bilas bebek dan potong besar. Aduk rata dengan bumbu pengasin
dan diamkan selama 30 menit.

3. Kupas kentang dan potong-potong. Rendam permukaan bawah air.

4. Tambahkan 1 sdm. minyak dalam panci tanah liat. Tumis jahe sampai
harum. Goreng bebek sampai kedua sisi kecoklatan. Tambahkan
merah fermentasi dadih kacang dan aduk rata. Tambahkan 3
cangkir air panas, kulit jeruk kering dan bumbu. Tutup dan didihkan.
Didihkan dengan api kecil selama 30 menit. Tambahkan kentang
dan didihkan selama 30 menit, sampai daging bebek melunak.
Tambahkan dengan ketumbar. Sajikan dalam panci.
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IKEHEHE 1/2 ayam beku
CEB2m 75 g tahu kengal
BRBEEE2W 75 g rendam jamur kuping
RKEF4W 150 g kecambah kedelai
HARMAE 4 cabe merah kering
AWM 4 & 4 cabe merah

B4 h 4 iris jahe

BEIN (UF) 3 bawang merah (iris)

AR D 5F sedikit tepung lada
Bl 1 ER 1 sdm. Shaoxing anggur
ER 2R 2 sdt. tepung jagung

%Jﬁ [l;k *il‘ mebu,

fRERE 1 SRt 1 sdm. cabe pasta

FRERAD 1 H R 1 sdt. cabe bubuk B

EIOHE 1 R 1 sdt. gula merah ;

YRR 1/2 sdt. garam @ """" 50 menil
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Cana Membual

1. Bilas ayam beku dan potong. Aduk rata dengan bumbu pengasin
dan diamkan selama 30 menit.

2. Bilas sisa bahan.

3. Tambahkan 2 sdm. minyak dalam panci tanah liat. Tumis jahe,
bawang merah, cabe kering dan cabe segar hingga harum.
Campuran dalam ayam dan bumbu lalu goreng sampai harum.
Tambahkan 1 1/4 cangkir air panas, kecambah kedelai, tahu kenyal
dan jamur kuping hitam. Menutup tutupnya dan masak di atas api
sedang selama 12 menit. Sajikan dalam panci.
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Bagaimana bisa menggunakan kembali dasar sup pedas?
Menambahkan udang segar, kerang dan bihun kacang hijau di
dasar sup yang tersisa, anda dapat membuatnya pedas lezat di
panci tanah liat pedas.
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Bagaimana cara membuat masakan dlrebus'_’j,

Menggunakan kecap secara luas; sa
Kedua saus terang dan gelap ya
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KEEELE1 & 1 anak merpati

&8 - EEBEW 19 g kam cam

AE2N (EUH) 19 g jamur kuping

B3R 2 bj. bidara merah (buang bijinya, iris)
BE2N (UF) 3 iris jahe

2 bawang merah (iris)

i Fl Bumbuw (Pmﬁwww

BH15 1 sdm. Shaoxing anggur
EHE SR 1/2 sdm. kecap hitam

4 Uk B Bumbu

IKIEH SR 1/2 sdm. gula batu
EWMF SR 1/2 sdm. kecap hitam
EH¥ER 1/2 sdm. kecap asin
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Cam(MmbuaL

. Rendam kam cam dan jamur kuping secara terpisah selama 1 jam.
Potong batang keras dan bilas, tiriskan.

2. Bilas merpati, memotong keperempat. Lumuri dengan bumbu
pengasin selama 30 menit.

3. Masukkan 3 sdm. minyak dalam panci tanah liat. Goreng merpati
sampai kecoklatan. Pindahkan diatas piring.

4. Tumis jahe dan bawang merah sampai harum. Tambahkan kam
cam, jamur kuping dan aduk rata. Masukkan merpati, bidara merah,
bumbu dan 1 1/2 cangkir air panas, didihkan. Menutup tutupnya dan
masak diatas api sedang selama 20 menit. Ketika saos mengurangi,
sajikan panas.
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i e T R D) 35 menit
TKEHEE 1/2 ayam beku
AE1# 1 jamur kuping hitam
ZE8 FH 8 iris jahe tua
FZE 4N 4 bidara hitam
=EE112H 1 1/2 cangkir anggur kuning Cina
oK1 1 cangkir air panas
Bk 1/2 sdt. garam
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Cana Membual

1. Rendam jamur kuping sampai lunak, potong menjadi kecil bagian.

2. Bilas ayam beku dan potong-potong menjadi bagian.

3. Tambahkan 1 sdm. minyak kedalam panci tanah liat. Goreng jahe
hingga harum. Aduk masukkan potongan ayam dan tambahkan 1
cangkir anggur kuning Cina, 1 cangkir air panas, jamur hitam dan
bidara hitam. Tutup dan masak diatas api sedang selama 15 menit.
Tambahkan garam dan 1/2 cangkir anggur kuning Cina dan didihkan.
Sajikan dalam panci.
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Apa anggur kuning Cina? Apa
efeknya?

Anggur kuning Cina adalah anggur
ditekan dari nasi fermentasi. Ini
memiliki warna keemasan dan rasa
ringan, sempurna untuk mengambil
rasa terbaik untuk bahan-bahan
lainya. Anggur kuning Cina dapat
menghangatkan tubuh kita selama
musim dingin dan itu bermanfaat
untuk pasca-persalinan wanita.
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Dinebuwy Diarvethan Bebek, Kaki dan Talar dalam Santan

;’E}g @ ....... 30 mmL

¥ ¥ Bediary

a1 & 1 kaki bebek yang diawetkan
FE12W 450 g talas

Rk 4 5 4 jamur kering hitam
BZEIN (UF) 3 bawang merah (iris)
B4 100 = 100 g santan
B sedikit daun bawang
i ok R Burmbuw
EUE1RR 1 sdt. gula merah
BE1/4 XE 1/4 sdt. garam
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Canwﬂunlmat

1. Hilangkan batang dari jamur hitam, rendam sampai lunak dan iris

menjadi bagian.

. Rebus kaki bebek selama 10 menit, potong-potong.
. Kulit talas, bersihkan dan potong. Goreng dengan minyak sampai

kedua sisi kecoklatan. Sisihkan.

. Tambahkan 1 sdm. minyak kedalam panci tanah liat. Goreng

bawang merah sampai harum. Aduk talas, jamur, kaki bebek dan
2 cangkir air panas. Aduk-aduk dan masak dengan api sedang
selama 5 menit. Alihkan ke api rendah dan masak untuk 5 menit
lagi. Campur kedalam santan dan bumbu dan didihkan. Taruh diatas
daun bawang. Sajikan dalam panci.
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Mendidihkan kaki bebek beku itu terlalu berminyak?

Jangan kwatir selama anda cuci dengan air mendidih
selama 10 menit sebelum digunakan; rasa asin dan
minyak dibuang.
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