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Promorsi Udang Kara @m

m7 * RABU

CEF Tan Sia Kui menunjukkan salah satu
promosi Udang Kara Oriental, Udang Kara
masak stail Ma Po.

SEPANJANG April inl, Hotel River-
side Majestic menawarkan hidang-
an istmewa yang dikenall promosi
Udang Kara Orlental,

“Sejak 1 April hingga 30 April nan-
li, orang ramal boleh mendapati hida-
ngan udang karang istimewa di Res-
toran River Palace

"Bagaimanapun, promosi itu hanya
disediakan pada waktu makan tengah
har” jelas Pengurus Komunikasi &
Pemasaran Hotel Riverside Majestic,
Paula O. Chang

Jelas Paula lagl, promosi itu hanya
dihidangakan seawal 12 tengah hari
hingga 2 petang setiap harl dan tutup
pada setiap Ahad

ntal di Hotel Riverside == -

UDANG kara kukus
dengan bawang putih.

"Bagl promosi fu juga, kami mem-
perkenalkan lapan jenis stall hidangan
bagl udang kara tersebut

"Inl termasuk udang kara panggang
dengan sos serbuk kari, udang kam
panggang dengan sos marmile, salad
udang karang dengan mayonis Thai
dan banyak lagl" ujamya

Bagl hidangan tersebut, pen-
gunjung dikenakan RM250 se-
pinggan yang bersamaan sekilo
udang kara

Maklumat lanjut, orang ramal boleh
menghubungl 082-532222 sam-
bungan 4412 untuk tempahan dan per-
tanyaan



Labu elak hipertensi

PAU GORENG

Bahan A (Inti)

200 gram kacang merah

Alr secukupnya (untuk merebus)
100 gram guia perang

172 sudu teh pewama merah
1 sudu teh garam

3 sudu besar minyak masak
Bahan B (Pau)

500 gram tepung penaik

6 gram yis segera

50 gram minyak sayur

172 sudu teh garam

100 gram guia halus

250 gram air suam

Minyak masak

(untuk menggoreng)

Cara Penyediaan:

Inti

1. Rebus kacang hingga separuh
kembang dan kisar sehingga halus
(kisar bersama air rebusan)

2 Gaulkan semua bahan inti
sehingga sekata Masak sehingga

LABU atau nama saintifiknya Cucurbita Moschata meru-
pakan sejenis buah yang boleh dijadikan makanan sa-
yuran

Apablia_sudah masak. ia akan berubah wama dari
kehyauan kepada jingga y

Pengambilan labu barupaya mengatasi masalah keku-
rangan darah secara umum selain dapat menyembuhkan
ambelen (hemoroid) cirit birit

Malah, la membantu mengatasi masalah sembeii,
penyakit radang perut, masalah susah tidur dan diabetis

Dalam pada itu, manfaat labu tidak terhad pada isinya
sahaja sebaliknya bijl abu juga mempunyal manfaat
tersendin

Biji labu dapat mengurangkan masalah hipertensi (darah
unggl) ika diambil pada skala yang betul (tidak berlebihan)
selain dapat mengusir cacing pita.

Di samping ftu, rebusan biji labu juga dapat mengubati
pembesaran prostat dan abu labu yang sudah dibakar
juga berupaya menyembuhkan bisul

Pilihan Minggu Ini

Peria Goreng Telur

Bahan A Cara-Cara Penyediaan:
1. Potong peria mengikut cita
1 biji peria rasa senditi Rendamkan dengan
2 biji telur air garam
2 sudu minyak masak
Garam secukup rasa 2 Panaskan minyak. Tumiskan
bahan B sehingga nalk wang|
Bahan B (Dikisar)
3. Tuskan peria dan masukkan ke
1 sudu makan lada hitam dalam kuali. Kacau sehingga rata
m makan Kacau sehingga 2 biji cili merah
w:::k 3 biji bawang merah 4. Pecahkan telur di dalam kuall
Pau 2 ulas bawang putih dan kacau rata. Biarkan sementara

1. Gaulkan air, yis, minyak, gula sebelum masukkan garam

dan garam. Masukkan kesemua
bahan ilu ke dalam tepung untuk
membentuk dah. Uli doh selama
lima minit

2. Bentukkan doh menjadi
panjang Potong doh satiap satu
menjadi 40 gram

3 Simpan doh selama 10 minit
yang ditutup dengan plastik

4 Selepas 10 mint. ambilkan
goh dan bentukkan bulat. Isikan Inti
di tengah. Tutupkan doh supaya
tidak bocor Bentukkan menjadi
bulat semula

5 Alsskan doh dengan kertas
minyak. Lakukkan sehingga doh
habis Simpan selama 80 minit

6 Panaskan kuah dengan
minyik sederhana panas

7 Goreng pau sehingga kuning

5 Sedia untuk dihidangkan

PUDING ROTI COKLAT

Puding Roti Coklat

Bahan-Bahan

1 buku kecil roti

1 Iiter susu coklat kotak

3 sudu makan gula perang
2 biji telur (dipukul)

1 sudu makan mentega cair
1 sudu teh pewamna vanila
50 gram cokiat ural

50 gram cokiat cair

Cara-Cara Penyediaan;
1. Potong roti menjadi saiz yang
kecil

3. Masukkan roti dan rendam
selama 60 minit

4. Masukkan coklak ural dan
gaulkan sehingga rata

5. Sapukan rata mentega pada
loyang. Kemudian, masukkan
adunan ke loyang dan bakar pada
subu 180° celsius selama 80 minit

6. Sejukkan dan tuangka secarn
rata permukaan dengan coklat cair

7. Potong kecil dan sedia untuk

b !



1 sudu teh garam

3 sudu besar minyak masak
Bahan B (Pau)

500 gram tepung penalk

6 gram yis segera

50 gram minyak sayur

1712 sudy 1eh garam

100 gram gula halus

250 gram air suam

Minyak masak

(untuk menggoreng)

Cara Penyediaan:

Inti

1. Rebus kacang hingga separuh
kembang dan kisar sehingga halus
(kisar bersama air rebusan)

2 Gaulkan semua bahan Inti
sehingga sekata. Masak sehingga
pekat.

3 Seteiah pekat, masukkan

bahan Hu ke dalam tepung untuk
membentuk doh. Ul doh sslama
lima minit

2 Bentukkan doh menjadi
panjang Polong doh setiap satu
menjadi 40 gram

3. Simpan doh selama 10 minit
yang ditutup dengan plastik

4, Selepas 10 minit. ambilkan
doh dan bentukkan bulat Isikan int
di tengah. Tutupkan doh supaya
lidak bocor. Bentukkan menjad|
bulat semula

5. Alaskan doh dengan kertas
minyak. Lakukkan sehingga doh
habis. Simpan selama 60 minit

6. Panaskan kuali dengan
minyak sederhana panas

7. Goreng pau sehingga kuning
keemasan, Anghkat dan sedia untuk
dimakan

5 Sedia untuk dihidangkan

PERIA GORENG TELUR

rPuding Roti Coklat

Bahan-Bahan

1 buku kecll roti

1 liter susu coklat kotak

3 sudu makan gula perang
2 biji telur (dipukul)

1 sudu makan mentega cair
1 sudu teh pewama vanila
50 gram cokiat ural

50 gram coklat cair

Cara-Cara Penyediaan:
1. Potong roti menjadi saiz yang
kecil

2. Gaulkan rata susu dengan
mentega cair, gula dan telur,

3. Masukkan roti dan rendam
selama 60 minit,

4. Masukkan coklak urai dan
gaulkan sehingga rata

5. Sapukan rata mentega pada
loyang. Kemudian, masukkan
adunan ke loyang dan bakar pada
suhu 180° celsius selama 60 minit

6. Sejukkan dan tuangka secara
rata permukaan dengan coklat cair

7. Potong kecil darf sedia untuk
aihidangkan



