Ayam Pandan

Ceat Bai Toey

F50 p daging dada ayam
tanga Iul.m].:

| sendak teh |:|||| U T

I sendok teh minyak wijen

| sendok teh kecap ikan
Thailand

1 sendok teh saus tiram

1 sendok teh kecap asin

1 sendok leh bawang putih
dan akar ketumbar
cincang

sedikit lady bubuk

daun pandan

Saus Wijen

1 sendok makan minyak
WD

125 mib {172 canghir) air
FS3M Javea

2 172 sendok makan gula

I sendok makan saus tiram

I sendok makan kecap ikan
Thailand

I seadok teh biji wijen

L. Memviapkan saus wijen,
didihkan di atas api kecil
semus hahan uniuk saus
dalam panci sclama

20 menit. Terakhir
tamnbahkan biji wijen,

2, Rendam daging avam
dalam campuran bumbu
selama 15 menit.

3. Bungkus daging ayam
dengan daun pandan,
goreng di atas api sedang
samipai coklat keemmasan,
Anghal dan sajikan
llI.'IIEI.'ﬂ:I Sanet Wijen,

Pord; 4 arang
Waktu persiapan: 30 menit
Waktu memasak: 20 menii

Buat wadal kel dar daun pandan,

Tonh daging datam wadeh doun pandan.

Gareng daging di aing api sedang somp
cokedod beemrian




