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PRAKTIK MINGGU KE 1  

MASAKAN CHINA  

SUSUNAN MENU: 

A B 

Chinese Asparagus Soup,  

Chinese fried rice, 

Cap cay 

Kakap lada hitam  

Chinese Corn soup 

Bubur ayam, 

Ayam cah mete/cah brokoli   

Ang sio Hie 

Sapo tahu,  

Chinese Fried Noodle,  

Fu yung hai 

Pangsit 

Sup tahu sezhuan,  

Iffumie 

Kung Pao Chicken 

Chinese Greens With Oyster Sauce 
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1. Chinese Asparagus Soup,  

CREAM SOUP CHINESSE 

 

Bahan-bahan 

600 ml kaldu ayam yang sudah berbumbu 

1 butir telur, pecahkan 

1 sdm tepung maizena, dicairkan dengan 25 cc air   

1 batang loncang, diiris halus 

 

Bahan isi (pilih 2 atau 3 macam) 
150 gram asparagus, potong dengan panjang yang sama. 

100 gram daging kepiting (crab meat) 

Jamur kancing kaleng 

jagung manis  

Daging ayam cincng/potong dadu  

Bumbu-bumbu: 

1 ruas jahe, parut dan ambil airnya  

½ butir bawang bombay cincang  

2 siung bawang putih, cincang halus 

1 sdm margarin 

bumbu 4 (Garam, Lada, Vetsin, Gula) secukupnya  

½ sdt minyak wijen  

 

Cara membuat 

1. Panaskan margarin sampai meleleh 

2. Tumis bawang bombay sampai layu, masukkan putih dan jahe ke dalam margarin  

3. Masukkan kaldu, rebus kaldu dengan panas sedang 

4. Masukkan tepung maizena cair, lanjutkan masak sampai soup agak kental 

5. Tuangkan telur yang sudah dikocok sedikit demi sedikit. Pada saat menuang, aduk soup 

terus menerus.  

6. Tambahkan asparagus, crab meat, atau bahan isi yang lain. 

7. Tambahkan lada, garam dan vetsin untuk memantapkan rasa 

8. Turunkan dari api, kemudian tambahkan loncang yang sudah diiris halus 

9. Bisa ditambah ½ sdt minyak wijen untuk menambah rasa  
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2. Chinese fried rice, 

NASI GORENG KANTON 

 

Bahan-Bahan :  
300 gr nasi putih 

1 batang daun bawang, iris shredded 

100 gr udang kupas, belah punggungnya 

5 buah bakso ikan, iris tipis 

2 lembar daging asap, iris tipis memanjang 

50 gr kacang polong  

 

Bumbu-bumbu:  

2 sdm margarin 

4 siung bawang putih, cincang halus 

1 cm jahe, cincang/parut 

2 sdm kecap asin 

½  sdt garam 

1/2 sdt merica bubuk 

vetsin 

2 butir telur ayam, buat dadar, iris tipis 

Cara Mengolah :  

1. Cencam udang dengan kecap asin dan sebagian bawang putih cincang 

2. Panaskan margarin hingga meleleh, lalu tumis bawang putih dan jahe hingga wangi. 

3. Tambahkan daun bawang, aduk hingga layu. 

4. Masukkan udang dan bakso, aduk hingga berubah warna. 

5. Tambahkan daging asap dan kacang polong, aduk sampai tercampur 

6. Masukkan nasi dan beri bumbu lada, garam, kecap asin dan vetsin, aduk hingga rata dan 

agak kering.  

7. Angkat, dan taburi dengan telur dadar.  

8. Sajikan selagi masih hangat. 
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3. Cap cay 

CAP CAY 

 

Bahan-Bahan :  

100 gram dada ayam dipotong segi empat tipis 

100 gram udang dikupas kulitnya 

5 butir bakso ikan diiris setebal ½ cm atau kekian  

½ buah bunga kol ukuran sedang 

5 helai sawi caisim dipotong-potong 

1 batang daun prei/loncang dipotong-potong serong dengan panjang ± 4 cm 

1 batang daun seledri dipotong-potong 

1 buah tomat ukuran sedang dibelah 4 

1 buah bawang bombay ukuran sedang dibelah 4 

1 buah wortel dipotong serong & tipis setebal ½ cm 

Bumbu-bumbu 

3 siung bawang putih, dicincang 

1 sendok makan saus tomat 

1 sdm oyester sauce 

1 sendok makan tepung sagu/maizena, dicairkan  

2 sdm margarin atau minyak goreng untuk menumis 

200 cc kaldu ayam 

Bumbu 4: Garam, gula pasir, lada dan penyedap rasa sesuai selera 

 

Cara Membuat:  

1. Cencam ayam dan udang dengan bumbu 4 (lada, garam, gula dan vetsin) 

2. Tumis bawang bombay sampai layu, kemudian masukkan bawang putih hingga 

menguning dan berbau harum. 

3. Masukkan ayam dan udang sekaligus, aduk rata hingga setengah matang. 

4. Tambahkan air sampai bahan terendam 

5. Sesudah mendidih masukkan wortel dan bakso ikan  

6. Tambahkan sayuran lain sesuai tingkat kecepatan matangnya. 

7. Aduk terus sambil menambahkan saus tomat, garam, lada dan bumbu penyedap, jaga 

sayuran jangan sampai terlalu matang 

8. Setelah rasanya sesuai selera, masukkan cairan tepung sagu/maizena. 

9. Segera angkat dari api. 

10. Hidangkan selagi hangat. 

Catatan: Cap cay yang lezat adalah bilamana sayurannya masih renyah tapi matang 
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4. Kakap lada hitam  

 

KAKAP SAUS LADA HITAM  

Bahan-Bahan :  
200 gram daging ikan kakap yang sudah difillet 

1 sendok makan kecap Inggris (L&P) 

1 sendok makan shia hing ciu 

1 cm jahe, parut halus 

Garam dan lada secukupnya 

Tepung sagu  

Daun ketumbar untuk hiasan 

Minyak goreng secukupnya 

Bahan Saus: 

½  butir bawang bombay, cincang halus 

200 ml air 

1 sdm tepung sagu dicairkan 

1/4 sendok teh lada hitam butir,haluskan 

2 sendok makan gula pasir 

½ sendok teh bumbu penyedap 

¼ sendok teh bubuk bumbu ngohiong 

(ngohiong: bumbu bubuk yang terbuat dari campuran kayu manis, merica Szechuan, cengkih, 

bunga lawang dan jintan). 

Kecap asin dan kecap manis untuk menambah rasa dan warna  

Cara Membuat:  

1. Potong tipis-tipis daging ikan kakap. 

2. Rendam irisan kakap dengan kecap Inggris, shia hing ciu, jahe, garam dan lada 

secukupnya selama kurang lebih 15 menit agar meresap. 

3. Balut ikan kakap dengan tepung sagu, kemudian goreng dalam minyak panas sampai 

matang. 

Cara Membuat Saus: 

1. Tumis bawang bombay sampai layu,  

2. Masukkan lada hitam yang telah dihaluskan, bumbu penyedap, gula pasir, ngohiong 

hingga mendidih. 

3. Masukkan bumbu cair (kecap asin dan kecap manis)  

4. Masukkan air, simmer sampai airnya sedikit menyusut 

5. Masukkan tepung sagu yang telah dicairkan, masak sampai agak mengental 

6. Siram saus di atas ikan kakap yang telah digoreng tadi. 

7. Hidangkan dalam piring dan dihiasi dengan beberapa helai daun ketumbar. 
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5. Chinese Corn soup 

 

CREAM OF CORN SOUP 

 

Bahan-bahan 

600 ml kaldu ayam yang sudah berbumbu 

1 butir telur, pecahkan 

1 sdm tepung maizena, dicairkan dengan 25 cc air   

150 gram jagung krim/jagung manis 

100 gram daging kepiting (crab meat) 

100 gram daging ayam, cincang 

1 batang loncang, diiris halus 

Bumbu-bumbu: 

1 ruas jahe, parut dan ambil airnya  

½ butir bawang bombay cincang  

2 siung bawang putih, cincang halus 

1 sdm margarin 

Garam 

Lada  

Vetsin  

Gula  

½ sdt minyak wijen  

 

Cara membuat 

1. Panaskan margarin sampai meleleh 

2. Tumis bawang bombay sampai layu, masukkan putih dan jahe ke dalam margarin,  

3. Masukkan kaldu, rebus kaldu dengan panas sedang 

4. Tambahkan sedikit air pada daging ayam cincang, supaya tidak lengket kemudian 

masukkan daging ayam tadi ke dalam rebusan kaldu 

5. Masukkan tepung maizena cair, lanjutkan masak sampai soup agak kental 

6. Tuangkan telur yang sudah dikocok sedikit demi sedikit. Pada saat menuang, aduk soup 

terus menerus.  

7. Tambahkan krim jagung (jika pakai jagung manis segar maka jagung diserut dan 

diblender terlebih dahulu dan dimasukkan lebih awal bersama ayam)   

8. Tambahkan crab meat, lada, garam, minyak wijen dan vetsin untuk memantapkan rasa 

9. Turunkan dari api, kemudian tambahkan loncang yang sudah diiris halus 
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6. Bubur ayam, 

BUBUR AYAM  

Bahan-bahan: 

250 gram beras, cuci bersih, tiriskan  

100 gram fillet ayam, diiris dadu 1 cm
3
 

1 buah hati ayam,  diiris dadu1 cm
3 

2 butir telur ayam kampung  

2 sdm kacang polong 

1 buah wortel ukuran sedang 

4 batang buncis 

2 batang daun seledri 

2 batang loncang 

2 batang cakwe, iris 1/2 cm  

5 siung bawang merah, iris dan goreng 

2 sdt tongcai  

1 sdt garam 

1500 ml air kaldu ayam  

 

BUMBU SAUS 

1 sdt arak cina (Shia hing tjiu)  

½ sdt minyak wijen atau maggi  

1 sdt kecap asin 

sambal cuka atau saus cabai secukupnya (tidak untuk anak-anak) 

Cara Membuat Bubur Ayam Cina : 

1. Iris daging ayam dan hati berbentuk dadu sebesar 1 cm
3
, bubuhi arak cina, minyak 

wijen, lada, vetsin dan kecap asin, aduk rata. Tumis sampai masak. 

2. Rebus beras dengan kaldu, masak di atas api sedang hingga mendidih dan mengental 

sambil diaduk-aduk. Bila air kurang tambahkan air panas secukupnya. 

3. Masukkan wortel, buncis, aduk rata. Masak terus hingga sayuran matang dan bubur 

mengental. Angkat. 

4. Hidangkan bubur ayam dengan menaburkan cakwe iris, tongcai, seledri, hati ayam, 

ayam, loncang dan kacang polong.  

5. Tambahkan kuning telur mentah pas di tengah permukaan bubur.  

6. Sajikan bersama saus  
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7. CA BROKOLI 

  

 

Bahan-Bahan :  
2 sendok makan minyak sayur 

50 gram bawang Bombay, cincang kasar 

1 buah hati dan ampela ayam, blanching kemudian potong-potong 

250 gram brokoli, lepaskan kuntumnya, blanching 

½  sendok makan tepung kanji, larutkan dengan sedikit air 

250 ml air atau kaldu ayam 

Bumbu-bumbu: 

3 siung bawang putih, cincang 

1 cm jahe muda, iris tipis atau memarkan 

2 sendok makan MAGGI Seasoning 

½ sendok teh minyak wijen 

Bumbu 4 (garam, lada, gula dan vetsin) secukupnya.  

 

Cara Membuat:  

1. Tumis bawang putih dan bawang Bombay hingga layu dan wangi. 

2. Masukkan jahe, aduk hingga wangi. 

3. Tambahkan hati, ampela dan bumbu 4 serta air, didihkan. 

4. Masukkan brokoli, didihkan kembali. 

5. Tuangi larutan kanji, aduk hingga mendidih dan kental. 

6. Angkat, sajikan hangat 

Tips: 

Untuk mendapatkan warna brokoli yang cantik, setelah dilepaskan dari kuntumnya, rebus 

sebentar brokoli dalam air mendidih yang diberi sedikit garam. Angkat segera dan rendam 

dalam air es hingga dingin. Brokoli siap ditumis. 
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8. Ang sio Hie 

GURAME ASAM MANIS (ANG SHIO HIE) 

 

Bahan-bahan: 
1 ekor ikan gurame (minimal 600 gram), fillet, dan potong tipis-tipis   

1 butir telur, kocok sampai bagian kuning dan putih telur tercampur (optional) 

100 gram tepung bumbu/tepung kanji 

minyak untuk menggoreng secukupnya 

 

Bumbu-bumbu pencencam 

80 cc sia hing tjioe 

2 butir bawang putih 

1 sdm jahe parut 

5 sdm kikoman (kecap asin) 

garam, lada, gula dan penyedap rasa (vetsin) untuk mencencam, secukupnya 

Cara Membuat: 

1. Cencam ikan gurame dengan lada, garam dan vetsin, kemudian celupkan ke dalam telur 

dan gulingkan ke tepung bumbu/kanji sampai semua permukaan terlapisi dengan tepung. 

2.  Panaskan minyak goreng, goreng ikan sampai berwarna kuning keemasan 

3. Lakukan tindakan yang sama untuk kepala dan tulang ikan yang telah difillet 

4. Tata ikan di atas piring oval sesuai dengan bentuk utuh sebelumnya 

 

Bahan untuk saus: 

200 gram tomat merah 

½ butir bawang bombay, cincang halus 

2 siung bawang putih, cincang halus 

3 cabe merah, iris tipis memanjang 

5 batang lokio, iris tipis memanjang 

1 buah wortel, potong julienne 

2 sdm kacang polong 

¼ buah nenas, potong dadu 

1 sdm margarine 

1 sdt garam 

3 sdm gula pasir 

1 sdm cuka 

1 sdm bumbu penyedap 

4 sdm saus tomat botol 

2 sdm kecap manis + asin 

1 sdt tepung kanji, dilarutkan dengan 

air 

 

Cara membuat saus: 

1. Blanching tomat agar mudah dikupas kulitnya.  

2. Haluskan tomat dengan menggunakan blender, seperti membuat juice  

3. Panaskan margarine, tumis bawang bombay dan bawang putih sampai berbau harum 

4. Masukkan cabe merah dan jahe, masak sampai cabe menjadi layu  

5. Masukkan wortel, lokio dan juice tomat, tambahkan garam, gula, cuka, bumbu penyedap 

dan saus tomat 

6. Masukkan nenas dan kacang polong secara berurutan 

7. Cicip rasanya, usahakan agar rasa asam dan manisnya seimbang 

8. Masukkan cairan tepung kanji, masak sampai mendidih dan mengental lalu diangkat. 

9. Siramkan di atas ikan yang telah digoreng dan di tata di atas piring oval 
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9. Sapo tahu,  

SAPO TAHU ALA SZECHUAN   

Bahan-Bahan :  
1 buah tahu Jepang (egg tofu) 

100 gr daging ayam, potong-potong 

100 gr udang kupas 

100 gr brokoli, lepaskan kuntumnya 

50 gr paprika merah, potong 2x2 cm 

1 sdt tepung kanji/maizena, larutkan dengan sedikit air 

 

Bumbu-bumbu: 

2 sdm minyak sayur 

2 siung bawang putih, cincang 

1 buah cabai merah besar, buang bijinya, cincang 

1 sdm kecap asin 

1 sdm saus tiram 

1/2 sdt lada bubuk 

1 sdt garam 

1 sdt gula 

vetsin 

400 ml air 

 

Cara Membuat:  
  

1. Keluarkan tofu dari kemasannya, potong melintang 3/4 cm. 

2. Goreng tofu dalam minyak panas dan banyak hingga kuning/kering, angkat dan tiriskan. 

3. Panaskan minyak sayur, lalu tumis bawang putih hingga kuning dan harum 

4. Tambahkan cabai dan paprika, aduk hingga layu 

5. Masukkan ayam dan udang, aduk hingga berubah warna 

6. Tambahkan air dan semua bumbu (lada, gula, garam, vetsin, saus tiram dan kecap asin), 

didihkan. 

7. Masukkan brokoli, aduk hingga matang 

8. Tuang larutan kanji, aduk hingga kental, angkat dan sajikan hangat-hangat. 
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SAPO TAHU  

 
Bahan:  
100 gram egg tofu/tahu sutera, potong setebal 1 cm 

250 gr udang kupas 

100 gr jamur hioko 

250 gr sawi pak choy  

2 btg daun bawang, potong 3 cm 

4 siung bawang putih, cincang halus 

2 sdt tepung maizena, cairkan dengan sedikit air 

minyak untuk menggoreng 

½ sdt lada 

½ sdt garam 

Bahan Saus:  
1 sdm saus tiram 

1 sdt kecap asin 

1 sdt minyak wijen 

1 sdm ang chiu  

200 ml kaldu ayam  

Cara Membuat:  

1. Panaskan minyak, goreng tahu sampai berwarna kuning kecokelatan. Angkat, tiriskan. 

2. Panaskan 2 sdm minyak, tumis bawang putih hingga harum. 

3. Masukkan udang, cumi, jamur hioko, sawipak choy, daun bawang, air kaldu dan tahu 

goreng. 

4. Tuang semua bahan saus, masak di atas api hingga mendidih lalu kentalkan dengan 

larutan tepung maizena.  

5. Angkat, sajikan panas-panas di dalam mangkuk. 
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10. Chinese Fried Noodle,  

 

CHINESE FRIED NOODLE  

Bahan-bahan: 

½ bungkus mie atom bulan 

1 butir telur kocok lepas 

50 gram daging ayam tanpa tulang 

5 ekor udang, kupas dan belah punggungnya 

3 butir bakso, iris tipis 

3 batang sawi hijau  

3 helai daun kol, potong kotak  

1 batang daun bawang potong serong 3 cm 

2 sdm minyak goreng untuk menumis 

  

Bumbu: 
3 siung bawang putih, cincang halus 

Garam, gula, merica, vetsin secukupnya 

2 sendok makan kecap asin 

Kecap manis secukupnya 

1 sdm shia hing ciu 

½ sdm LP Sauce 

  

Cara Membuat: 

  
1. Cencam ayam dan udang dengan sebagian kecap asin  

2. Panaskan air dalam panci, bubuhi 1 sdt minyak, kemudian rebus mie dalam panci tersebut 

selama 3 menit, tiriskan  

3. Goreng telur, buat orak arik kasar kemudian sisihkan 

4. Tumis bawang putih sampai kekuningan, kemudian masukkan ayam, udang, bakso, beri 

sedikit air supaya tidak gosong kemudian sisihkan 

5. Masukkan sayuran, dan bumbu-bumbu yaitu kecap manis, kecap asin, garam, gula, 

merica, shia hing ciu dan vetsin, aduk cepat jangan sampai sayuran terlalu layu  

6. Masukkan mie, aduk menjadi satu dengan orak-arik telur dan udang, masak sampai kuah 

mengering. 

7. Sajikan, atur mie di bagian bawah dan bahan lain di atasnya.  
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12. Fu yung hai 

FU YUNG HAI  

Bahan: 

¶ 3 butir telur ayam 

¶ ½ sdt garam 

¶ ½ sdt merica bubuk 

¶ 2 siung bawang putih, 

cincang halus 

¶ ¼ butir bawang Bombay, 

slice tipis 

¶ 3 ekor udang kupas, 

cincang kasar 

¶ 1 sdm daging kepiting 

rebus/kaleng 

¶ minyak sayur 

menggoreng 

Saus: 

Á 1 sdm margarine 

Á ¼ butir bawang Bombay, cincang 

Á 2 siung bawang putih, cincang 

Á 2 buah cabai merah besar, buang bijinya, iris 

tipis memanjang (julienne) 

Á ½ buah wortel, potong bentuk julienne  

Á 1 batang daun loncang bagian putih, potong 4 

cm, belah-belah 

Á 1 sdm kacang polong segar 

Á 2 sdm saus tomat botol 

Á 1 buah tomat merah, blanching dan haluskan 

Á 1 sdt gula pasir, 1 sdt cuka masak,  

Á 1 sdt garam 

Á 1 sdt tepung kanji, larutkan dengan sedikit air 

Á 200 ml air 

  

Cara membuat: 

1. Kocok telur, garam dan merica hingga berbuih. 

2. Panaskan 1 sdm minyak, tumis bawang putih dan bawang Bombay hingga layu. 

3. Masukkan udang, aduk hingga berubah warna. Angkat. Dinginkan. 

4. Masukkan udang ke dalam telur kocok bersama daging kepiting, aduk rata. 

5. Tambahkan sebagian bahan saus: kacang polong dan daun loncang,  

6. Panaskan wajan dadar, beri sedikit minyak. 

7. Tuangkan sebagian adonan telur, masak hingga matang kedua sisinya. 

8. Kerjakan yang sama dengan sisa bahan. Angkat dan sisihkan. 

Saus: 

1. Panaskan margarin hingga leleh. Tumis bawang putih dan bawang Bombay hingga layu. 

2. Masukkan sayuran yang lain, aduk hingga layu. 

3. Tambahkan bumbu dan air, didihkan. 

4. Tuangi larutan kanji, aduk hingga kental, angkat. 

5. Taruh dadar di piring saji, tuangi dengan saus kemudian sajikan 

untuk 6 orang 
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13. Pangsit 

PANGSIT GORENG  

 

Bahan-Bahan :  
15 lembar kulit pangsit 

100 gram daging ayam, cincang 

100 gram udang, cincang 

2 siung bawang putih, cincang halus 

½  sendok teh garam 

½  sendok teh merica bubuk 

½  sdt jahe parut 

½  sdt minyak wijen 

1 sdm loncang cincang 

1 putih telur 

1 sdm tepung maizena 

 

Cara Membuat:  

1. Campur semua bahan: daging ayam, udang, bawang putih, garam, dan merica bubuk, jahe, 

minyak wijen, loncang, putih telur dan maizena. Aduk hingga rata, lalu bagi menjadi 15 

bulatan. 

2. Letakkan tiap bulatan di tengah selembar kulit pangsit, lipat membentuk segitiga dan 

menyerupai perahu, lalu rekatkan kedua ujungnya dengan setetes air. 

3. Goreng pangsit dalam minyak banyak dan api sedang hingga matang kecoklatan, angkat, 

tiriskan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bahan kulit 
250 gram tepung terigu 
1 butir putih telur 
1 sdm tepung kanji 
¼ sdt garam + vetsin 
100 cc air 
2 sdm minyak 
Cara membuat:  
Campur semua bahan dan uli sampai kalis 
Giling tipis-tipis dengan menggunakan gilingan mie 
Potong persegi 8 x 8 cm 
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14. Sup tahu sezhuan,  

SOP TAHU ALA SZECHUAN   

Bahan-Bahan :  
1 buah tahu Jepang (egg tofu) 

100 gr daging ayam, potong-potong 

100 gr udang kupas 

100 gr brokoli, lepaskan kuntumnya 

50 gr paprika merah, potong 2x2 cm 

1 sdt tepung kanji/maizena, larutkan dengan sedikit air 

 

Bumbu-bumbu: 

2 sdm minyak sayur 

2 siung bawang putih, cincang 

1 buah cabai merah besar, buang bijinya, cincang 

1 sdm kecap asin 

1 sdm saus tiram 

1/2 sdt lada bubuk 

1 sdt garam 

1 sdt gula 

vetsin 

400 ml air 

 

Cara Membuat:  
  

1. Kukus tofu berikut kemasannya selama 5 menit.  

2. Keluarkan tofu dari kemasannya, potong melintang 3/4 cm. 

3. Goreng tofu dalam minyak panas dan banyak hingga kuning/kering, angkat dan tiriskan. 

4. Panaskan minyak sayur, lalu tumis bawang putih hingga kuning dan harum 

5. Tambahkan cabai dan paprika, aduk hingga layu 

6. Masukkan ayam dan udang, aduk hingga berubah warna 

7. Tambahkan air dan semua bumbu (lada, gula, garam, vetsin, saus tiram dan kecap asin), 

didihkan. 

8. Masukkan brokoli, aduk hingga matang 

9. Tuang larutan kanji, aduk hingga kental, angkat dan sajikan hangat-hangat. 

 

 

  



 ДЛResep Masakan Oriental  

 

 

15. Iffumie  

IFFUMIE  

Bahan-bahan: 

 

3 lembar ifumie siap pakai 

100 gram udang, dikupas, sisakan ekornya 

250 gram cumi, dipotong-potong persegi, dikerat 

5 buah bakso ikan, dipotong-potong tipis 

150 gram sawi putih, dipotong-potong ±3 cm 

150 gram kembang kol, dipotong-potong 

50 gram kapri  

150 gram wortel, dipotong-potong tipis (slice) serong 

2 batang daun bawang, dipotong serong ±3 cm 

3 buah jamur hioko, direndam air panas, dipotong-potong 

150 gram jagung muda, dipotong 2 bagian 

 

Bumbu-bumbu: 

1 buah bawang bombay, dipotong panjang 

2 siung bawang putih, dicincang 

2 cm jahe, dimemarkan 

1/2 sendok teh merica bubuk  

500 ml kaldu sapi 

2 sendok makan minyak wijen 

2 sendok makan minyak goreng 

2 sendok makan tepung kanji, dilarutkan dengan sedikit air 

1 sendok makan angciu   

1 sendok makan kecap ikan 

2 sendok makan kecap asin 

1 1/2 sendok makan garam 

 

Cara membuat: 
1. Cencam udang dan cumi dengan lada, garam dan vetsin 

2. Panaskan minyak goreng, tumis bawang bombay, bawang putih, dan jahe sambil diaduk 

hingga harum.  

3. Masukkan udang, cumi, dan bakso sambil diaduk hingga berubah warna. 

4. Masukkan sayuran, masak sambil terus diaduk hingga setengah layu. 

5. Tambahkan garam, merica, angciu, kecap ikan, dan kecap asin, aduk lagi sampai rata, 

kemudian tuangkan kaldu. 

6. Setelah matang, tambahkan minyak wijen dan kentalkan dengan larutan tepung kanji, aduk 

sampai rata kemudian siramkan siramkan di atas ifumie.  
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16. Kung Pao Chicken 

KUNG PAO CHICKEN  

 

Bahan-bahan: 

1 dada ayam tanpa tulang  

2 sdm kacang sangrai/goreng   

8 buah cabe merah, buang bijinya, dan 

potong menjadi dua 

2 sdm minyak 

3 iris jahe segar 

2 siung bawang putih 

1 batang loncang, iris halus 

Bahan saus 

1,5 sdm kecap asin  

1 sdt kecap manis 

1 sdm gula 

1 sdt garam 

¼ sdt lada hitam 

2 sdm air 

1 sdt tepung maizena 

 

 

Bumbu untuk memarinir  

1 sdm tepung maizena 

1 sdm kecap asin 

1 sdm shia hing ciu 

1 sdt minyak goreng  

 

Cara Membuat 

1. Potong daging ayam dalam bentuk dadu kecil, bilas dan tiriskan  

2. Cencam potongan ayam dengan bumbu ±15 menit 

3. Campur semua bahan saus dalam mangkok kecil, sisihkan 

4. Panaskan wajan dengan 1 sdm makan minyak, 

5. Tumis ayam yang telah dimarinir sampai hampir matang 

6. Angkat dari wajan, sisihkan  

7. Cuci wajan, tambahkan sisa minyak kemudian panaskan sampai berasap 

8. Masukkan jahe dan bawang putih, aduk dengan cepat sebelum menambahkan cabe 

merah kering. 

9. Aduk sampai cabe mengeluarkan aroma, kemudian tambahkan daging ayam   

10. Aduk terus sampai ayam matang kemudian tambahkan kacang goreng dan aduk lagi 

sebentar 

11. Tambahkan bahan saus dan aduk terus sampai ayam terlapisi saus secara merata 

12. Tambahkan irisan loncang, aduk sebentar 

13. Angkat dan hidangkan panas-panas dengan nasi  

 

 

Catatan: 

Bahan dapat ditambah udang, cumi dan sayuran 

Rasa asin disesuaikan dengan selera, dapat 

ditambah dengan gula untuk menambah rasa  
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17. Chinese Greens With Oyster Sauce 

 

CHINESE GREENS WITH OYSTER SAUCE 

 

Bahan-bahan: 

6 buah baby bok choy 

1 sdm oyster sauce 

1 sdt minyak goreng 

½ sdt gula 

1 kaldu blok  

lada putih bubuk secukupnya 

Minyak Bawang 

2 siung bawang putih, cincang halus 

1 sdt minyak sayur 

Cara membuat: 

1. Siapkan minyak bawang dengan cara memansakan wajan dan menumis bawang putih 

cincang sampai berwarna kecoklatan, angkat dan sisihkan  

2. Panaskan panci berisi air, dan tambahkan garam dan dua tetes minyak ke dalam air 

perebusnya 

3. Masukkan baby bok choy, blanching 1-2 menit (tergantung jumlah bahan)  

4. Angkat dan tiriskan sayuran (bok choy) kemudian taruh di piring oval 

5. Panaskan sedikit minyak di wajan, masukkan saus tiram, sedikit air untuk melarutkan gula 

dan lada bubuk. 

6. Setelah saus panas dan tercampur dengan baik, siramkan saus ke atas bok choy yang telah 

di blanching,  

7. Taburi dengan minyak bawang kemudian sajikan selagi hangat 

 

 

 

 

 

  



 ЕДResep Masakan Oriental  

 

18. AYAM SECHUAN 

 
 

Bahan-bahan :  

 

250 gr fillet ayam, potong dadu  

50 gr kacang mede goreng 

1 sdm minyak, untuk menumis 

 

Bumbu-bumbu  
5 siung bawang putih, cincang  

2 cm jahe, parut  

1/2 sdt garam  

1/2 sdt lada putih bubuk 

1 buah pekak  

1/2 buah paprika merah/hijau, potong kotak  

5 buah cabai merah, potong 2 cm  

2 sdm saus tiram  

4 sdt kecap manis  

1/2 sdt kecap asin  

1/4 sdt lada hitam  

1/4 sdt gula pasir  

 

Cara membuat:  
1. Cencam ayam dengan bawang putih, jahe, garam dan lada putih bubuk, diamkan selama 15 menit.  

2.  Tumis bawang putih dan pekak sampai harum.  

3. Tambahkan paprika merah/hijau dan cabai merah, tumis hingga layu.  

4. Masukkan ayam, aduk sampai berubah warna.  

5. Tambahkan saus tiram, kecap manis, kecap asin, lada hitam, dan gula pasir, aduk sampai ata.  

6.  Tuang air, masak hingga meresap.  

7. Masukan kacang mede, aduk rata kemudian angkat dan sajikan  

 

MENU MINGGU KE 2: 

MASAKAN JEPANG  

A B 

Mishosiru, Sukiyaki, 
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Tempura, 

Nikomi Udon/Ramen, 

Yakitori  

Roll cabbage, 

Sushi, 

Torikatsu  

 

1. Mishosiru 

 

MISO SHIRU 

  

Bahan-bahan: 

4 cangkir dashi stock (kaldu ikan)  

1 sdm Miso (tauco) 

1 tangkai Wakame (rumput laut kering), rendam dalam air hangat, dan potong kasar 

 

Bahan Isi:  

1 tangkai loncang (scallions) iris halus untuk hiasan   

125 gram tahu (tofu) yang lembut, potong dadu 2x2 cm 

 

Cara Membuat: 

1. Rebus kaldu, masukkan wakame, simmer dengan api sedang 

2. Gunakan punggung sendok, haluskan miso kemudian masukkan ke dalam kaldu 

3. Masukkan isi soup ke dalam mangkok, kemudian tuangi dengan kaldu 

4. Bila akan menggunakan isi seperti lobak, asparagus, kepiting, atau lainnya dapat turut di 

simmer dalam kaldu beberapa menit.  
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2. Tenpura,  

TENPURA 

 Tips 

1. Takaran untuk Koromo (adonan tepung) 

harus sama. 

2. Konsitensi Koromo agak kasar,  

3. Suhu Koromo harus selalu dingin. 

4. Suhu minyak gereng selalu stabil. 

Bisa ditambahkan sedikit Baking powder, agar 

gorengan Koromo tetap renyah (crispy). 

Bahan-bahan: 

8 ekor udang 

1 ekor cumi-cumi   

2 buah shitake  

50 gram ubi jalar 

1 buah paprika 

50 gram terong ungu 

50 gram wortel 

50 gram labu kuning 

3 batang buncis 

3 tangkai daun 

seledri 

 

Bahan KOROMO  

1 butir kuning telur 

1 gelas tepung terigu  

3/4 gelas air es  

SAUS (TENTSUYU) 

200 cc dashi (kaldu) 

50 cc shoyu (kecap asin) 

50 cc Mirin 

100 gr Lobak, serut halus 

1 ruas Jahe, parut  

Cara membuat :     

1. Slice labu kuning dan wortel setebal 3 mm 

2. Cuci ubi dan tanpa dikupas kulitnya, slice 5 mm, rendam di dalam air 

3. Potong terong menyerupai kipas, kemudian rendam dalam air. 

4. Buang biji dan bonggol paprika, potong segiempat, kira-kira 5 cm 

5. Potong cumi berbentuk segi empat, kemudian toreh menyilang bagian luarnya 

6. Kupas udang, ekor tetap dipakai, ujung ekornya dipotong miring agar rapi 

7. Potong buncis menjadi 3 bagian, tusuk buncis menyilang dengan tusuk gigi (seperti sate) 

8. Petik pangkal daun seledri, hingga tinggal daunnya saja   

9. Toreh bagian punggung udang dan buang kotorannya,  

10. Letakan udang di atas talenan, toreh bagian punggung udang sebanyak 4 torehan, 

luruskan udang biar tidak bengkok 

11. Buat tentsuyu (kuah Tenpura), rebus dashi, soyu dan mirin sampai mendidih,  ambil 

buihnya (skimming) 

12. Buat koromo, campurkan ¾ gelas tepung terigu dengan ¾ gelas air es yang sudah 

ditambah dengan 1 kuning telur, aduk sampai tercampur dan tidak perlu sampai rata.  

13. Panaskan minyak sampai sekitar 180 derajat celcius, tes dengan cara memasukkan 

adonan ke dalam minyak apabila adonan langsung mengambang (tidak mengendap di 

bawah) berarti minyak siap digunakan 

14. Celupkan semua bahan yang akan digoreng ke dalam koromo, masukkan ke dalam 

minyak yang telah panas, goreng sampai berwarna kuning keemasan 

15. Tiriskan tenpura yang telah digoreng di atas kertas tissue makan  

16. Tenkasu: menbuang sisa/kotoran yang ada di minyak agar minyak selalu bersih.  

17. Parut lobak dan jahe, sajikan dengan saus Tenpura 
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3. Nikomi Udon/Ramen,  

NIKOMI UDON  

 

 

Bahan-bahan: 

300 gr udon (mi jepang) 

250 gr fillet daging ayam, potong dadu 

3 buah jamur hioko kering, rendam air panas hingga mengembang, tiriskan 

75 gram kapri, seduh air panas 

1 buah wortel, iris serong tipis 

1 batang daun bawang, potong serong 

1 sdm daun bawang  

3 butir telur 

75 gram bayam, blanching 

 

 

Kaldu:  

1,5 liter dashi (kaldu Jepang) 

1sdt sake 

6 sdm kecap kikoman 

2 sdm mirin 

 

Cara membuat: 

1. Rebus udon hingga lunak, tiriskan, langsung siram dengan air dingin, sisihkan 

2. Rebus air kaldu beserta bumbu hingga mendidih, masukkan udon, daging ayam, 

jamur dan daun bawang, tutup sebentar. 

3. Masukkan wortel dan kapri, aduk, pecahkan telur ditengah-tengah, masak hingga 

matang, angkat 

Sajikan dengan taburan daun bawang 

 

 

  

http://lapar.com/makanplus/wp-content/uploads/2011/12/nikomi-udon.jpg
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5. Yakitori  

YAKITORI (SATE JEPANG  

 

 

 

 

 

 

Bahan-bahan:  

½ buah dada ayam potong dadu 2x2 cm 

1 batang loncang yang bonggolnya besar 

1 hati ayam. Potong dadu 2x2 cm 

 

Bahan saus 

5 sdm Kikoman 

2 sdm mirin 

1 sdm gula 

Cara membuat 

1. Campur semua bahan saus, rebus sebentar supaya gula larut 

2. Cencam potongan ayam dan hati dengan sebagian bahan saus 

3. Tusuk daging ayam, loncang dan hati ayam berselang-seling dengan rapat menggunakan 

tusuk sate. Bagian yang kecil ditempatkan pada pangkal tusuk sate supaya daging matang 

secara merata 

4. Bakar sate sampai matang semua bagian sisinya. 
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7. Sukiyaki,  

SUKIYAKI  

  

Bahan  

200 gram daging sukiyaki, (sudah dislice tipis)  

1 buah bawang bombay   

1 buah daun bawang 

10 helai daun sawi putih 

5 buah jamur 

1 potong tahu ± 2x2 cm 

 

Bumbu-bumbu 

4 sdm Kikkoman/Shoyu 

4 sdm Sake 

4 sdm gula 

Minyak secukupnya 

Air secukupnya 

 

Cara Membuat: 

1. Potong sawi putih, dan daun bawang, berbentuk miring dengan ukuran satu suap 

2. Potong bawang bombay, melingkar setebak 1 cm 

3. Sayat menyilang (X) bagian atas jamur, hingga bekas sayatan berbentuk bintang. 

4. Panaskan 2-3 sdm minyak di dalam panci, tumis irisan aging sapi 

5. Atur api dengan panas sedang kemudian tambahkan gula, kikkoman/shoyu, dan sake.  

6. Masukkan potongan sayur, tahu  dan bahan lainnya secara bergantian sampai matang.  

Keterangan: 

Sukiyaki biasanya langsung dimasak di atas meja makan, tamu mencelupkan bahan-bahan 

sendiri ke dalam cairan dalam panci perebus yang berisi kikoman, sake, dan gula. Bahan 

sayur, tahu dan jamur yang telah masak bisa langsung dimakan.  
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8. Roll cabbage,  

ROLL CABAGE 

Bahan dan Bumbu 

8 lembar daun kol/sawi putih 

200 gram daging cincang  

4 buah jamur shiitake, cincang  

1/2 butir bawang bombay, cincang  

1 buah wortel, cincang  

1/2 sdt jahe parut  

garam, lada hitam bubuk 

2 sdm tepung panir   

2 cup kaldu atau dashi  

1 sdm soy sauce 

 

 Cara Membuat: 

Cuci daun kol dan blancing supaya agak lunak 

Campur daging cincang bersama shitake, wortel dan bawang bombay dalam mangkuk 

Bumbui daging cincang tadi dengan lada dan garam, kemudian aduk lagi 

Bagi adonan daging cincang menjadi 8 porsi 

Ambil satu porsi adonan daging cincang dan isikan ke dalam daun kol, kemudian gulung  

Tusuk gulungan roll cabbage dengan tusuk gigi kemudian tempatkan pada wajan dadar yang 

lebar 

tuang dengan kaldu dan soy sauce, simmer dengan panas yang rendah sampai daging matang 

 

   
   

   
   


































































































