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Gambar 2.2. Memenksa Kematangan Sayuran Rebus




Keuntungan




KELEMAHAN




POACHING




Tuang cuka ke dalam air perebus Pecahkan telur dan taruh
mangkok

Masukkan telur ke dalam air yang Simmer telur sampai matang, sambil
sudah panas, hampir mendidih rapikan bagian pinggirnya
Gambar 2.4: Proses Pembuatan Poach Egg




Simmering







Gambar 2.7: Contoh Hasil Masakan dengan Teknik Stew.







MENGUKUS (STEAMING)



BLANCHING




Daging telah di searing atau roasting Masukkan murepoix pada dasar
panci. tambahkan air dan daging

Tutup panci, kemudian simmer atau Daging yang telah masak
masukkan dalam oven

Gambar 2.6: Teknik Braising Daging




Gambar 2.5. Teknik Blanching Sayuran
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Baking ( Memanggang )






GRILLING




dengan Sumber Panas bara

Gambar 2.16. Barbeguing



Roasting




Gambar 2. 17: Chicken Roasting

Roasting pada oven dengan suhu
rendah (200°F - 325&1-')- sangat baik
digunakan untuk memasak makanan
yang mempunyai bentuk dan ukuran
besar seperti kambing. kalkun atau
avam. Manfaat dan penggunaan
cara memasak lambat dengan suhu
rendah adalah mengurangi
kehilangan  kelembaban  bahan
makanan dan membuat makanan
lebth matang.




Menumis (saute)




Panaskan wajan. tuang sedikit Masukkan daging ayam yang telah
minyak dipotong tipis dan diberi bumbu

Balik daging. angkat setelah kedua
sis1 daging matang

Panaskan kembali wajan. tambahkan Aduk sampai semua kerak vang
kaldwwine menempel di wajan larut.
Gambar 2.9: Saute dan Glazing







Gambar 2.13: Contoh Hasil Deep-frying.




SHALLOW FRYING
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