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Kepada para pecinta kuliner dan penikmat makanan yang sehat,

Selamat datang dalam dunia Sayuran Segar: Sehat, Lezat, dan Bervariasi. Saya sangat senang dan terhormat untuk berbagi koleksi resep masakan sayuran yang saya cintai kepada Anda melalui buku ini.

Dalam era ketika kita semakin sadar akan pentingnya makanan yang sehat dan berimbang, sayuran menjadi bintang utama dalam dapur kita. Sayuran bukan hanya bagian penting dari diet sehat, tetapi juga memiliki potensi untuk menciptakan hidangan-hidangan yang lezat dan memukau.

Dalam perjalanan kuliner kali ini, saya mengajak Anda untuk menjelajahi berbagai jenis sayuran, dari yang biasa hingga yang eksotis, dan merubahnya menjadi hidangan yang menggugah selera. Buku ini hadir dengan resep-resep yang dirancang untuk memaksimalkan rasa dan nutrisi dari setiap sayuran yang Anda temui di pasar atau kebun Anda sendiri.

Saya percaya bahwa memasak adalah seni, dan dalam seni ini, sayuran adalah palet warna kita. Mereka memberikan kita berbagai rasa, tekstur, dan kemungkinan yang tak terbatas. Dalam buku ini, Anda akan menemukan resep-resep yang mudah diikuti dan dapat diadaptasi sesuai selera Anda sendiri. 

Saya ingin mengucapkan terima kasih kepada semua orang yang telah mendukung saya dalam perjalanan ini. Dari rekan-rekan koki hingga teman-teman dan keluarga yang selalu memberikan inspirasi, pandangan, dan dukungan mereka.

Tujuan saya adalah membuat memasak sayuran menjadi pengalaman yang menyenangkan, kreatif, dan memuaskan. Saya berharap buku ini akan menginspirasi Anda untuk menjadikan sayuran sebagai bagian utama dalam hidangan Anda, serta membantu Anda mengeksplorasi beragam resep yang dapat mengubah pandangan Anda tentang masakan sayuran.

Terima kasih telah memilih Sayuran Segar: Sehat, Lezat, dan Bervariasi untuk menemani Anda dalam petualangan kuliner ini. Selamat memasak dan menikmati!

Dengan cinta dan harapan,

Claire Citra Kirana
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BAHAN

* 15 lembar kulit pangsit siap pakai

ISI

* 250 gr (gram) sawi putih, iris halus

* 250 gr wortel, cincang halus

* ½ sdm (sendok makan) gula

* 200 gr cincang ayam

* 125 gr daun kucai cincang halus

* 1 sdm minyak wijen

* 1 sdt (sendok teh) kecap ikan

* 1 sdt garam

* 1 sdt merica halus

* 50 ml air

* 25 ml minyak sayur

CARA MEMBUAT

1. Aduk rata sawi dan garam. Remas-remas hingga keluar airnya. Tiriskan.

2. Campur sawi, wortel, cincang ayam dan daun kucai. Aduk rata.

3. Tambahkan minyak wijen,kecap, garam, dan merica. Aduk-aduk hingga bumbu tercampur rata.

4. Ambil 1 lembar kulit pangsit, isi dengan 1 sdm adonan. Lipat seperti pastel. Rekatkan ujungnya dengan air. Lakukan terus hingga bahan habis.

5. Susun dimsum dalam pan dadar. Siram dengan air dan minyak. Tutup dan masak dengan api kecil sampai matang.

6. Sajikan selagi panas dengan saus cabe dan saus tomat.
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BAHAN

* 2 sdt minyak wijen

* 500 gr has dalam, iris tipis memanjang

* 300 gr bihun, seduh air panas, tiriskan

* 200 gr buncis mini, rebus sebentar

SAUS LEMON

* 2 sdm minyak zaitun

* 5 buah jeruk lemon, peras airnya

* 1 siung bawang putih, cincang halus

* 60 ml saus cabe manis

* 2 sdm kecap asin

* 2 sdt lada hitam butir, tumbuk kasar

TABURAN

* 2 batang daun bawang, iris halus-halus

* 2 sdm biji wijen, sangrai

CARA MEMBUAT

1. Saus: aduk rata semua bahan. Sisihkan.

2. Panaskan minyak wijen, tumis irisan daging hingga berubah warna dan kaku. Angkat dan sisihkan.

3. Susun bihun, daging goreng dan buncis. Tuang saus lemon dan aduk rata.

4. Sajikan segera dengan taburan bawang dan wijen.

TIPS

Has dalam dapat diganti dengan sukiyaki.
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