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Hidangan nasi tradisional Tiongkok

2 RmEENRZE

Dimasak dan dipanaskan langsung di dalam panci
tanah liat
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Nasi, daging, sayuran, dan saus dimasak bersama
menghasilkan aroma yang harum




Di Tiongkok, konsep serupa terlihat
dalam hidangan legendaris "Beggar's
Chicken”, dimana VEN yang
dibungkus daun lalu dibalut tanah liat
basah dan dipanggang dalam bara.
Evolusi dari metode sekali pakai ini
menuju penggunaan kuali tanah liat
yang dapat digunakan kembali
merupakan langkah penting dalam
sejarah peralatan masak.

@JFINDINGBEYONﬁDi
Pada awalnya, kuali tanah liat
banyak digunakan oleh kalangan
kelas pekerja karena harganya yang
terjangkau. Meskipun membutuhkan
kesabaran untuk mengatur api
secara manual, metode ini dihargai

karena kemampuannya
menghasilkan nasi yang harum dan
beraroma GETETY B Tradisi
memasaknya pun berkembang

dengan menggunakan kompor arang,
yang memberikan aroma smoky yang
khas dan sulit ditiru dengan kompor
modern.



Kahan-bahan
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Maizena Kawang Putih
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Langkah-langkah

1.Cuci bersih beras lalu rendam selama 30-60 menit. Masukkan beras beserta air rendamannya ke . dalam  panci
tanah liat (claypot), lalu panaskan dendan api sedand hindga hampir mendidih.

2.Saat air hampir habis, letakkan potongan bacon dan jamur shiitake di atas nasi (jandan diaduk).  Kecilkan api,
tutup panci, dan biarkan terendam selama sekitar 10 menit.

3.Dalam mangkuk kecil, campurkan kecap asin, kecap hitam, saus tiram, minyak wijen, dula, lada putih, dan
sedikit kaldu ayam. (Opsional: tambahkan sedikit larutan tepung maizena adar saus lebih kental.)

4.Buka  tutup panci, tuangkan saus secara merata di atas nasi, lalu tambahkan bok choy, choi sum, dan tomat.
Tutup - kembali dan biarkan 5-7 menit hingda sayuran menjadi lembut.

5.Dalam...wajan lain, tumis bawang merah dan bawang putih dendgan minyak sayur hingda harum. Tuandgkan
bumbu._ tumis ke dalam claypot, pecahkan telur di atas nasi, lalu biarkan 2-3 menit hindga telur setendah
matang.

6.Taburkan ' daun -bawang, siram dendan sedikit saus tomat dan minyak wijen. Sajikan seladi panas — badian

bawah nasi akan- membentuk lapisan daring (kerak nasi) yand sangdat lezat!
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Mango Sago adalah hidangan penutup klasik
yang berasal dari Hong Kong.

2 FELUSR, R, #f
hFIMR 79 E R

Bahan utamanya adalah mangga, sagu mutiara,
santan, dan jeruk bali.
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Rasanya manis, segar, dan lembut,
menjadikannya salah satu dessert paling
populer di musim panas.
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Awalnya disebut “pomelo mango
sago,” namun nama itu dianggap
kurang menarik. Terinspirasi oleh
kisah Dewi Guanyin (Kwan Im) dalam
Journey to the West, hidangan ini

diberi nama “Yang Zhi Gan Lu”, yang

berarti Embun Manis dari Ranting
Willow, melambangkan kesegaran dan
kesejukan.
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Setelah diperkenalkan, hidangan ini
segera populer di Hong Kong dan
Tiongkok Daratan. Awalnya disajikan
dalam mangkuk, kemudian
berkembang menjadi minuman
penutup yang bisa dinikmati dengan
sedotan, dan kini menjadi ikon
dessert modern Hong Kong.
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Kahan-bahan
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Evaporated
Jeruk kupas
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Langkah—-Iangkah

1.Masukkan sagu ke dalam air mendidih, rebus selama 10-15 menit sambil  diaduk adar
tidak lengket. Saat bagian tendah sadu masih sedikit putih, matikan api, tutup panci

dan diamkan 10 menit.

2.Bilas dendan air dingin sampai bening, lalu tiriskan.

3.Blender 1 buah mandgda dendan santan, susu evaporasi, susu kental manis, dan dula

Pasir hingga halus menjadi jus mandda yand kental.

4.Masukkan sadu, jeruk kupas, dan potondan Jelly ke dalam mangkuk.

5.Tuang;- campuran mangda ke atasnya, lalu tambahkan potondgan mandgda sedar dan es

batu.
6.Siap- disajikan!
7.Aduk - rata__sebelum dinikmati — rasanya manis, sedar, dan lembut, cocok untuk O

pencuci mulut di hari panas. @ :






B 204424 FFH4ERAT.
A BTHRRXM #ANTH
WmE. AN Blgr BHAEAR

T F
Mulai populer pada awal abad ke-20.
Bersamaan dengan masuknya budaya
kuliner Barat ke kota-kota Tiongkok.

Awalnya merupakan hidangan restoran,
lalu menjadi masakan rumahan
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Kini menjadi hidangan yang sangat
umum di rumah tangga Tiongkok
Namun, sejarah tomat di Tiongkok
sebenarnya belum terlalu panjang
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Kahan—-bahan
Daun
Rawang \ ﬂir
Tomat ~ Gula Kawang Putih
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Saus Tomat kaldu Bubuk
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D Langkah—-Iangkah

1.Rebus tomat dalam air mendidih sebentar, tiriskan, lalu sedera siram dengan air dindin-—adar ‘mudah
dikupas. Kupas kulithya dan potong kecil—kecil.

2.Panaskan minyak di wajan, tumis tomat hindgda layu, lalu tambahkan bawang putih cincang dan
sedikit daun bawang.

3.Tambahkan kaldu bubuk, gula, daram, dan saus tomat. Aduk rata, lalu tuangkan air dan biarkan
mendidih (tomat akan menjadi seperti saus kental).

4.Masukkan - larutan tepung maizena, aduk hindda saus mengdental. Sisihkan saus tomat tersebut.
5.Panaskan  sedikit minyak lagi, dorend telur kocok. Setelah adak menderas, aduk perlahan (jandan sampai
terlalu lembek atau terlalu kering).

6.Setelah - telur 'matang, masukkan saus tomat yang sudah dimasak serta sisa daun bawang. Aduk rata
dan ' cicipi~ rasanya.

7.Tumis telur—tomat siap disajikan! @
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Terima Kasih




