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Selamat datang di perjalanan kuliner yang menakjubkan ini, di mana kami mengeksplorasi kelezatan masakan China/Tiongkok dengan menu utama ayam. 

Buku ini dirancang untuk memperkenalkan Anda pada berbagai hidangan ayam yang berasal dari berbagai daerah di Tiongkok, dengan citarasa yang khas dan teknik memasak yang unik.

Dalam buku ini, Anda akan menemukan beragam resep yang menggugah selera seperti Ayam Isi Shanghai, Ayam Kung Pao Secuan, Ayam Saus Peking, Cah Ayam ala Canton, Ayam Saus Plum ala Canton, dan Sayap Ayam Saus Ayam Manis. 

Setiap resep disusun dengan detail, mulai dari bahan-bahan yang diperlukan hingga langkah-langkah memasaknya, sehingga Anda dapat dengan mudah mengikuti dan mencoba sendiri di rumah.

Masakan Tiongkok terkenal dengan keseimbangan rasa yang sempurna, teknik memasak yang cermat, serta penggunaan bahan-bahan segar dan berkualitas. Dengan memasukkan elemen-elemen ini ke dalam resep ayam, kami berharap dapat membawa keajaiban dapur Tiongkok langsung ke meja makan Anda.

Kami percaya bahwa setiap hidangan memiliki cerita yang unik dan membawa kenangan indah di setiap suapannya. Semoga buku ini tidak hanya memberikan inspirasi baru bagi Anda dalam memasak, tetapi juga menyajikan pengalaman kuliner yang menyenangkan dan mengesankan bagi keluarga dan teman-teman tercinta.

Selamat mencoba resep-resep dalam buku ini dan semoga Anda menikmati setiap proses dan hasil akhirnya. 

Mari kita mulai petualangan rasa yang tiada tanding ini!
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Bahan:

* 1 ekor ayam

Isi

* 300 gram daging sapi/ayam

* 1 buah bawang bombay, cincang, goreng

* 2 butir telur ayam

* 2 iris roti tawar, rendam air, peras

* 2 sendok makan kecap asin

* 2 sendok makan tepung kanji

* 1 sendok makan mentega

* Garam, merica, gula secukupnya

* 1 sendok teh ngohiang

* 10 butir telur puyuh rebus, kupas

Saus

* 2 sendok makan mentega

* 1 buah bawang bombay, iris panjang

* 1 sendok teh bawang putih cincang

* 2 sendok makan tepung terigu

* 1 gelas air kaldu

* 2 sendok makan kecap asin

* 3 sendok makan saus tomat

* Garam, gula, merica secukupnya

Pelengkap

* Daun selada

* Wortel rebus, kacang polong

* Kentang goreng

Cara Membuat

* Lepaskan kulit ayam dari tulang dan daging

* Daging ayam di-cincang dan dicampur dengan semua bahan isi dan telur rebus

* Isikan ke dalam kulit ayam. Jahit. Tusuk-tusuk

* Kukus 25 menit sampai matang

* Oven sampai kecoklatan dan harum

* Bagikan dengan saus dan pelengkap

Saus:

* Panaskan mentega.

* Tumis bahan sampai layu

* Masukkan sisa bahan

* Aduk-aduk hingga matang
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