Seafo0d Fried
NoOdie X0

SEAFOOD FRIED NOODLE X0

NAMA BAHAN STANDARD AJI-NO-MOTO PROPOSAL
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XO Sauce

Bawang Merah
Bawang Putih

Cabe Merah Keriting
Cabai Rawit Merah
Cabai Kering

Teri Medan

Ebi

Air
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Seafo0d Fried
NoOdie X0

CARA MASAK
X0 SAUCE :
1.

Rendam teri dan ebi dengan air panas selama 10 menit,
saring, sisihkan.

2. Blender kasar bawang merah, bawang putih, semua
cabe, teri, dan ebi.

3. Tumis semua hasil blender dengan minyak banyak,

masak dengan api kecil. Tambahkan air dan masak
hingga air surut. Masak hingga minyak berwarna merah,
angkat, sisihkan.

SEAFOOD FRIED NOODLE :

1. Tuang X.O sauce, tumis potongan cumi dan udang.
2. Masukkan mie, tauge, paprika, aduk hingga saus tercampur

rata.
3. Tambahkan garam dan AJI-NO-MOTO® PLUS®, aduk rata.

Angkat, beri topping daun bawang.




