fi5i 5 B 5l%- Resep mudah
KEEEHHEE 1ga babi asam manis

##} Bahan

FEHEAl 5 potong stik babi ( berat sekitar 265 gr)
*1/2 JEE 1/2 bawang bombay

*1/2 FEHl 1/2kapri cabe hijau

*1/2 Z[EH# 1/2 kapri cabe merah

o3 BEFLH (HriFuf#EDE) 3 iris nanas (segar atau kalengan)

e 1/2 ZXRtF#Ky 1/2 sendok teh bawang putih cincang

%5@5‘%' Bumbu

« 1 5785 H 1 sendok teh kecap

.2 ;@— %/‘P 2 sendok teh sari jahe

©2 tZﬁ/@ 2 sendok teh arak putih Shao-Xing

« 1/2 SZRE KKy 1/2 sendok teh tepung jagung

. '\‘fFE@WE@H?[‘ﬂ Lada putih dan garam secukupnya

HERESZAY [EURE: Bahan saus asam manis
- 4 5L A 4 sendok teh cuka putih
+ 1 577K 1 sendok teh air
« 49 %[ 49 gr potongan gula merah ( di tumbuk hancur)

ey

« 2 5t N4 2 sendok teh saus tomat

)77 :Pengental
« 1/2 FREERKEr (KE#) 1/2sendok teh tepung jagung (tepung maizena)
« 2 5k7K 2 sendok teh air

BIYE A Cara pembuatan:




FeERANERZERE R AR T EEESEG T AR SR EFIEA - R A
IR 3 /NBE - PRI AER T ~ BOTRIA - I 30 708 -

Cuci bersih dan keringkan stik babi, dengan bagian tumpul pisau cincang dagingnya,
berikan garam dan lada, stik dipotong jadi 3, rendam dalam kecap, sari jahe dan arak
putih, rendam 30 menit.

EAEE AU IR EFIVIEC R - ERELIR— TRV ©

Cuci kapri hijau dan merah, lalu potong jadi agak kecil, potongan nanas dipotong
sebesar gigitan mulut.

RIS E R — SR FOKy - PRI E R o A -

Rendaman babi di berikan sedikit tepung jagung, masukan ke dalam minyak panas di
kuali agar ke kuning2 an, angkat untuk siap saji °

— SRUHIIENR R AIDER - R I AVTRERY Ker ~ FAIALHR O A/DEFEE » h—
» ELFIER SR A -

1 Sendok minyak panaskan goreng bawang bombai jadi lunak , kemudian tambahkan
bawang putih cincang, kapri hijau dan merah, tambah garam secukupnya, oseng
oseng sebentar, sayuran sudah lunak, angkat untuk siap saji.

MEEE S T A CZCHOR AT RE - EEIRE AR N2 EEE—0i ASERE -
BAKIIABILE R R » S8R B3 -

Saus asam manis, masukkan ke pengental dan gula merah, sampai gula merah
menyatu, jangan tutup kuali selama semenit, masukkan daging babi, balik, padamkan

api masukan potongan nanas dan bumbu lain, selesai siap saji.



