
Nasi Goreng Ala Korea

Bahan-bahan Langkah Penyediaan

2 Bawang Merah

6 ulas Bawang Putih

3 tangkai Cili Padi

1 sudu besar Ikan Bilis

2 sudu besar Serbuk Cili

1 sudu besar Sos Ikan

4 sudu besar Cuka

1 sudu kecil MAGGI® CukupRasa™

200 g Kubis Cina

1 Lobak Merah

3 sudu besar Minyak Masak

2 tangkai Daun Bawang

200 g Dada Ayam

4 cawan Nasi

0.5 sudu kecil Gula

2 sudu kecil MAGGI® CukupRasa™

0.25 cawan Rumpai Laut

0.5 cawan Keju Mozzarella

6 Telur

12 leaves Lettuce, Hijau Leaf, Mentah

0.5 Timun

1. Menggunakan lesung. Tumbuk bawang merah, bawang
putih, ikan bilis, cili api hingga sebati dan menjadi pes.

2. Masukkan serbuk cili, sos ikan dan cuka. Gaul sebati.
Dalam mangkuk, masukkan separuh pes yang ditumbuk
dan MAGGI CukupRasa, gaulkan pes dengan kubis cina
dan lobak merah. Ketepikan.

3. Panaskan kuali, tumis bahagian putih daun bawang,
masukkan separuh pes yang ditumbuk dan tumis hingga
naik bau. Masukkan ayam, kacau rata.

4. Masukkan adunan kobis kacau, tumis sebentar hingga
naik bau. masukkan nasi, gula, dan MAGGI CukupRasa.
Campurkan rumpai laut dan tumis sebentar.

5. Taburkan hirisan daun bawang, hidangkan bersama
salad, hirisan timun, keju cair dan telur goreng.

Pemakanan

Karbohidrat 51.54 g

Protein 16.97 g

20 Min

6
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