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Udang Bakar Saus Asam Manis

tu memasak: 10 men

(Sam Rod)

1 sendok makan minyak

4 tangkai {1 cangkir) daun

ketumbar
175 ml {2/3 cangkir) cuka

25 ml (1/2 cangkir) Saus
2 sendok makan gula

cwel, buang nadinya
sedikit garam dan lada
Asam Manis

Thailand
2 sendok makan saus tiram

200 g udang ukuran besar,
3-4 buah cabai rawit merah,
2 sendok makan bawang
250 g (1 cangkir) kaldu

Saus Asam Manis

2 sendok

Wiak
Wifak



