fi5 5 &rst- Resep mudah
SR ENDEN Nasi goreng Hokkien

il Bahan:

« 2 {[EKHEZ T4 - 49 42 i 2 jamur kering yang besar, kira kira 42 gr
« 1 {[§+H satu buah kerang
°2 %5%’%75 , ﬂ}ﬂ?mﬂ“ 2 butir telur ayam dikocok

+ 100 ﬁ%ﬁﬁ@lﬁ(ij,&ﬁﬁﬁlﬁl) » YJJ# 100 gr dada ayam (atau paha ayam)

110 val7 - 7% o RS 110 gr udang, kupas kulitnya bersihkan isi perut
o 1/2 KR AL 1/2 sendok teh daun bawang

E4% (FHHk) Jahe cincang (secukupnya)

« 50 SEFFEESZNE > TTJHE 50 gr batang kailan

« 1/4 MFHE5(155)1/4 gelas kaldu ayam

« 1/2 $£7K1/2 gelas air

SHEBLPG /D EF(FH1R) Arak putih secukupnya

figEE4E: Bumbu untuk jamur

« 1/2 ZEREREEH 1/2 sendok teh kecap tawar

« 1/4 Z520HE 1/4 sendok teh gula

« 1/2 FRE R R ECR E 1) 1/2 sendok teh tepung jagung atau sagu
« 1/2 FREESZH 1/2 sendok teh minyak sayur

W

figg ZEAl: Bumbu untuk ayam

« 1 Z5REREEH 1 sendok kecap tawar

« 1/2 FRE R R ECR E ) 1/2 sendok teh tepung jagung atau sagu
o SHHURS (k) Lada secukupnya ( untuk perasa)

« il (M )Minyak wijen secukupnya ( untuk perasa)

ﬁﬂifiﬂr Saus

2 ZERLR#E ) 2 sendok teh kecap tawar

2 Z5RtiEH 2 sendok teh saus tiram
}:TE'EE)(/]J 3 sendok teh tepung jagung
k7K 3 sendok air

%Jﬁiﬂﬂ(ﬁ)ﬁ@fi) Minyak wijen ( untuk perasa)



#IVE T 7E Method:

TERIEHIBE KR EE L - +HE S8R - B T MBEFEDRE S - & HliRk
aizg > EEgERIT-EH B AOK R4 15 478818 © Jamur shiitake dan kerang kering
dalam mangkuk terpisah rendam dalam air sampai lunak. Jamur potong kecil campur
dengan bumbu. Kerang diiris halus, jamur dan kerang di tim dengan api yang besar
selama 15 menit.

WM T EAK T B IR TR 3 57 IR AIEARU F8TR 1% (5 - Jika udang agak
besar, satu potong jadi 3, masukkan garam dan lada secukupnya untuk persiapan.
TEP S & EOH A INEEED T FIRTE A 2R TACKER AR D 10 738 /e 4
HEPREFISHANEL - EEHREE]—(EZRAVEE I & 0RR © Subu tinggi minyak
panas dalam wajan. Tambahkan telor ayam dan goreng sampai setengah matang.
Tambahkan nasi goreng kira kira 10 menit,sampai nasi nya di goreng merata.Sajikan
dalam nampan yang agak dalam dan ditutup agar tetap hangat.

« Add oil in the pan to cook chicken until cooked through. Set aside.

ISR SN EE Y - EEIPVEZ ] - Tambahkan minyak di wajan goreng
daging ayam, sampai masak untuk persiapan.

IO WA B E 23N o (5 o Tambahkan minyak dalam wajan, goreng udang
sampai setengah matang. Untuk persiapan.

+ Saute shallot and ginger over medium heat. Add diced gailan stalks and stir to

combine. Sprinkle wine. Pour chicken stock and water into the pan. Bring it to a boil.
Toss in the chicken, prawns, mushrooms. When it boils again. Add scallop. Stir in the
sauce and cook to your preferred consistency. Pour the sauce mixture over the top of
the fried rice. Serve hot immediately.
KD EZERIE < NIRRT EERERELD o i— 208 ~ S5 K ERE SR T &
b o TAZEA ~ i~ BEGE - BEFIORE o NI HES% - AR BE—E
HYRENE o BRI ESRHEITE D ER Y F I - S22 BVIZ - Goreng bawang merah
dan jahe dengan api sedang. Tambahkan batang kailan yang sudah di potong.



Tambah sedikit arak, kaldu dan air ke dalam wajan masak sampai mendidih.
Tambahkan daging ayam, udang, jamur. Sampai sekali lagi mendidih. Tambahkan
irisan kerang, tambahkan saus, masak sampai agak kental. Tuangkan ke atas nasi
goreng., siap saji dan makan sewaktu masih hangat.



