INDONESIA

(V5]
w
-l
<
wu
o
T
o
s
o
=z
=
<
g
(=R




Eat Well, Live Well.

AJINOMOTO
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EatiWellYLivelwells

AJINOMOTO® Chicken

AJI-NO-MOTO® MSG Extract Powder Seasoning

24 Bks x 500 gr (Large Crystal)
12 Bks x 1kg (Large Crystal)
20 Bks x 1 kg (Regular Crystal)

12 Bks % 1 kg (Powder)

AJI-NO-MOTO®PLUS® Sajiku® Tepung Bumbu

30 Bks x 200 gr (Powder)

20 Bks x 1 kg (Powder) 16 Bks x 900 g (Powder)

Saori® Saus Tiram dan

Masako® Rasa Ayam g :
Y Saus Teriyaki

24 Bks x 500 gr (Granule)

12 Bks x 1 kg (Granule) 6 Botol x 1 Liter (Liquid)

Masako® Rasa Sapi

Mayumi® Mayonnaise

24 Bks x 500 gr (Granule)
12 Bks x 1 kg (Granule)

10 Bks x 1 kg (Liquid)
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JAGA TAKARAN GARAM
AGAR HIDUP LEBIH BAIK

Rata-rata konsumsi garam orang Indonesia sudah
2x lipat dari anjuran WHO
5 dari 10 orang, konsumsi > 5gr/hari

Sawmbier : 11 % {2 WHE Poparation Sodium Redue bion Strabegies in South-East Asin fegion (indonesia)

(REamas)  gupperens

1dari 4-5 orang mempunyai
resiko hipertensi yang tidak
disadari, terutama usia
produktif (WHO &
Kemenkes, 2019).

Pencegahan Hipertensi

bisa dilakukan dengan

mengontrol konsumsi Serangan
garam, . Gagal Ginjal Jantung
Mengurangi Earam dapat

mengurangi kelezatan makanan,

lalu bagaimana solusinya ?

Dengan menerapkan

g,

Garam MSGIMSG PLUS
70% 30%

Banyak carz mengurangi asupan GARAM :makan buah & sayuran, pilih produk
rendah sodivm, “Kurangi garam”saat memasak, batasi penggunaan banyak
5aus & bumbu, hindard makanan tinggi kandungan sedium (makanan kaleng,
keju, Fast Food)




Kandungan Natrium dalam MSG hanya 1/3 dari

kandungan natrium pada garam. ) / B
. AJI-NO-MOTO® dan AJI-NO-MOTO® PLUS®@ adalah L //' aiau

sumber rasa UMAMI, membantu meningkatkan - .
cita rasamasakan. —— e

atau

5bagian GARAM 3% bagian GARAM 1% bagian .

AJI-NO-MOTO® dan AJI-NO-MOTO® PLUS® dapat
digunakan untuk menggantikan 25%-30%
garam pada menu masakan dan kelezatan rasa
akan tetap terjaga.

Keterangan : Na = Natrium
. - . ) Surmibsar; Infernal study R&ED ANNDMOTD
Samnbeay ; hitpafihelosehaloomirtrisifakl a-glelimeg-garam-dapur-mara-tabih -baikf

Natrium dalam AJI-NO-MOTO® 12% & AJI-NO-MOTO® PLUS® 12.7%




'AJI NO- MOTO

UMAMI SEASONING

berstandar internasional dan di
bawah lisensi Ajinomoto Tokyo sebagai perusahaan
pertama yang memproduksi MSG sejak tahun 1909.

mengandung 78% Glutamat, 12%
Natrium dan 10% Air. Glutamat adalah Asam Amino
penyusun protein yang merupakan sumber rasa Umami
(qurih).

-4 KEUNGGULAN AJI-NO-MOTQ® ...............covnnnnn,

: 1. Memberikan Rasa umami pada masakan
: 2. Membantu penyerapan protein dalam pencernaan
: 3. Terbuat dari Bahan Alami (Tetes Tebu pilihan).

ILUSTRASI PROSES PRODUKSI AJI-NO-MOTO®

Pengambilan tetes tebu Proses Fermentasi zat H35|! Fermentasi Proses kristalisasi
ari tebu terbaik aula dari tebu menjadi asam glutamat monosodium glutamat
dan pengeringan

Pengemasan

Baca label sebelum membeli
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BAHAN : KUAH BAKSO BAHAN PELENGKAP B k f
BAKSO BAHAN UTAMA 80gr Bihun a so
100 gr Daging Sapi 100 gr  Tetelan BOgr Tauge ~

=
100 ar Daging Avam 1500 ml air
40 g?- Tep?un% T;pioka ]Igl'l'ﬂ Minyak SUMBYHALUS U rl

gr

5qr Bawang Merah Goreng Bawang Putih Goreng 10 gr Bawang Merah

5aqr Bawan putih Goren 1 ar Lada Putih {kEprEk‘.l 15 gr Bawang PUHh
?U?gr Es Batug 9 10 gr Masako® Sapi
08gr Pengenyal Bakso 10gr Daun Bawang e :
04gr  Lada Putih Bubuk 104ar sgledrl. . (Rp) Cost Per Porsi
1.5gr Masako® Sapi 5gr AlI-NO-MOTO® T Rp. 7.102 ( Nov'21)
2qr All=-NO-MOTO® 35gr Garam m 4 0
89r Garam Yag * porsl
CARA MEMASAK : KUAH BAKSO
BAKSO 1. Rebus Tetelan daging sapi dengan air
il ; - mendidih selama 15 menit. Tiriskan.
% g;ggg;%%' ggéﬁfy ;jgg:ﬁgm dengan faod 2. Rebus kembali air yang baru. Tumis bumbu
2. Masukan sisa bahan giling selama 1 menit Eg:jgglgrﬁr;?fpeii?ag minyak, dan masukan
ggn‘ar:t?slukan EapHg A RLNilg Sata 3. 5etelah air mendidih masukan Bawang putih
3. Sisihkan selama 20 menit di dalam chiller. 90{9;‘3' 1‘?':?3 putih, daun bawang, daun
Siapkan air hangat dalam panci dengan suhu seledr| & Eg'"? sapl. :
(+ 60-70°C). 4, Masak selama _®30 menit. Burnbm dquran
4. Masukan adonan bakse @25gr. Masak Bakso garam, Masako® Sapi dan AJI-NO-MQTO®. -
dengan api sedang hingga air mendidih. TIPS :Giling daging, batu es dan garam
PENYAJIAN : Sajikan bakso dengan kuah dan bahan pelengkap. ﬂgnt;gll'.aggili“ 2kioblsa meayaty
BAHAN : KOYA
0 o BAHAN UTAMA 30gr KerupukUdang
10gr Bawang Putih
?gé} gr E’ulgngnhyam ggr Masako® Ayam Goreng
ar ada Ayam ar All-NO-MOTO®
L3 mongan - 3 Garom AR
15ml Minyak Goreng 200 gr Bihun
2gr Lengkuas (keprek) BUMBU KUNING HALUS a0 g? Tauge
2qr Sereh (keprek) 2gr  Kemiri{Sangrai) dgr  Seledri
2ar Daun Jeruk (lipat)  15gr Bawang Putih 240gr Telur
1gr Lada Putih (keprek) 20 gr Bawang Merah 0 gr Bawang Goreng
Tgr Daun Salam d4gr  Kunyit (Bakar) 20gr leruk Nipis
CARA MEMASAK :
1. Masak Tulang dengan air mendidih selama 15 menit. Tiriskan.
2. Rebus kembali air yang baru hingga mendidih dan masukan tulang.
3. Haluskan bahan bumbu kuning, tumis dengan daun jeruk dan sereh hingga
harum.
4. Masukan daun salam dan bumbu tumis kedalam air rebusan masak selama z 30
menit dengan api sedang.
5. Rebus dada ayam selama +20 menit. Angkat dan suir.
6. Bumbui kuah dengan Masako® Ayam, garam, ada putih dan AJI-NO-MOTO®,
7. Haluskan koya dengan blender. Rebus telur, bihun dan tauge. 5ajikan.

rPs : Tambahkan tumisan slice bawang

== Cost Per Porsi ; :
[ 1Y & porsi merah sebelumn menumis bumbu
S5 Rp. 7.734 (Nov'2l) {;} pa kuning untuk meningkatkan aroma.




AJINO-MOTO
PLUS

LIMAMI SEASONING

wmithalizn Pangan Camparan Pengual Ras

adalah Bahan Tambahan Pangan

Campuran penguat rasa yang merupakan kombinasi bahan
sumber rasa UMAMI vyaitu Monosodium Glutamat dan
Dinatrium 5 Ribonukleotida, Sehingga mampu meningkatkan
rasa umami yang menambah kelezatan makanan walau
dengan pemakaian sedikit.

Pengurangan konsumsi garam dengan
dapat menjadi Solusi Masakan Sehat dan Lezat! Pengurangan
garam 30% dapat disubtitusi dengan

‘penguat rasa.

e KEUNGGULAN AJI-NO-MOTO® PLUS®

4x Kegurihan dibanding MSG Biasa
Meningkatkan rasa umami yang bertahan lama
Menjaga karakter asli bumbu segar

Mudah larut § TAKARAN PENGGUNAAN:
Pemakaian lebih hemat ;

SENDOK _

1.
2.
3.
4.
5.

Tkg 10L Tkg
Mar masl Sup Sambal

Tumis

Baca label sebeium memibeli




Seafood Fried Noodle XO

BAHAN : X0 SAUCE
210q Mie Telur ) 30g Bawang Merah
1059 Udang Vename(bersihkan) 30g Bawang Putih
759 Cumi-cumi (iris bulat) 309 Cabe Merah Keriting
759 Paprika merah (irismemanjang)  45g  Cabe Rawit Merah
60g Tauge 159 Cabe Kering
B3g Gararn : 45g  Teri Medan
279 A MOTY 30g Ebi
2259 Daun Bawanq I[|r|5 tlplsl 225ml Air

200 ml Minyak Goreng
CARA MEMASAK :
X0 SAUCE SEAFOOD FRIED NOODLE :
1. Rendam teri dan ebi dengan air 1. Tuang Xo Sauce, tumis potongan cumi

panas £10 menit. Saring dan sisihkan.

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

3. Masak dengan minyak banyak
dengan api kecil. Masukan air. Masak
hingga air surut dan minyak
berwarna merah. Angkat dan
sisihkan.

dan udang.
2. Masukan Mie, Tauge dan Paprika. Aduk
rata. Masukan gararn ::Ian

3. .ﬂ.ngkatﬁan 5ajul<an dengan daun
bawang.

CAduk rata.

8= Cost Per Parsi
¥ Rp.11.763 ( Nov21)

IPS : Rendam teri dan ebi di air panas agar lebih

Korean Twist

Chicken Pop

. Cost Per Porsi

F!p 9.016 [ Nov'21)

m 4 porsi

empuk d
BAHAN : TEPUNG COATING SPICY HOT
400q Dada Ayam 2009 Tp.Terigu Rendah ~ KOREAN SAUCE
5009 Minyak Goreng Protein 15g Gula Pasir
BUMBU MARINASI 759 Tkaapinka . ;B g Cabai Merah bubuk
i Baking Powder Bawang Putih bubuk

59  Bawang Putihbubuk 13q  AjINGMOTO Chicken 159 Bawang Putih
30g Telur 5g Lada Putih bubuk
1g  Lada Hitam bubuk Seasoning 79  Paprika bubuk
L% gap”ka bubuk 19 Bubuk Kari 79 Vinegar
5 2 L L A 19 Lada Hitam bubuk 209 Soys Sauce

g O LU MEIEE 059 Paprika bubuk 149 Garam

21 Garam 06g All-ND-MOTOE

GARNISH 608  AJlNO-MOTO® .
10g Daun Selada pPLUS®

39

Biji Wijen

CARA MEMASAK :
CHICKEN POP

1.

. Campur

Potong dada ayam sesuai selera. Campur
dengan bumbu marinasi. Sisihkan selama 3
menit di dalam chiller.
semua bahan tepung coating
Sisihkan.

Panaskan minyak dengan wajan deep Fryer

hingga suhu 160°C.

. Balur ayam pada tepunE coating. Goreng
e

hingga berwarna kuning

coklatan. Angkat
dan tiriskan,

: Pastikan Ayam terendam pada saat proses penggorengan agar tingkat
kematangan ayam merata dengan sempurna.

SPICY HOT KOREAN SAUCE

1. Campur seluruh bahan pada
sauce pan.

2. Masak dengan api sedang +7
menit hingga tercampur rata.

CARA PENYAIJIAN
Campurkan chicken pop dengan
spicy hot karean sauce, Sajikan.




adalah Bumbu Kaldu Penyedap yang
dibuat dengan perpaduan sempurna antara daging segar
berkualitas, bumbu, dan rempah pilihan sehingga secara
praktis dapat menyempurnakan kelezatan masakan
dengan rasa dan aroma dari daging asli seperti kaldu
buatan sendiri.

KEUNGGULAN MASAKO® AYAM

Rasa Kaldu Ayam dan Rempah yang kuat

. Mengandung ekstrak daging ayam 1.03%

. Cocok untuk semua jenis masakan : AL
Ekonomis : friteedl

ILUSTRASI PROSES PRODUKSI MASAKO® AYAM

e

y

s
e

Pemisahan tulang Perebusan tulang
dan daging ayam menjadi ekstrak

=g y Proses pembuatan - HENRETnGIn
ekstrak ] !

; i Pengemasan
Penimbangan dan daging ayam i

penggilingan daging

Baca label sebelurm membell




Sate Lilit Bali

BAHAN : CARA MEMASAK :
ADONAN SATE:

1. Haluskan dada ayam dan udang bersamaan.
80g DadaAyam Sisihkan.
2kg Ushng 2, Blender sisa bahan kecuali Masako® Ayar
29  Sereh {iris kasar) dan lada.
059 Laos(iriskasar) 3 Campurkan semua bahan dan bumbui
05g Daun Jeruk (iris tipis) dengan Masak
0.35g Kunyit Bubuk 4, Potong bagian pangkat sereh lalu kepalkan
59  KelapaParut 20 gr adonan sate lilit.
759 Bawang Putih 5. Bakar sate menggunakan panggangan
959 Bawang Merah hingga matang.
139g \yam 6. Sajikan di atas mixed salad dan tomat ceri.
19 Iiada putJh

TUSUK SATE:

5 pcs Sereh (potong 15cm) [ﬁ EDS'IIE?;‘IFET:: 1)
P oV

GARNISH :
}%g ?S:Jkpé?aing Qp 1 porsi IP5 : Gunakan sereh sebagai

pengganti tusuk sate untuk

30g Mixed Salad ]
meningkatkan aroma.

59 Tomat Ceri

Sup lkan Segar

BAHAN: CARA MEMASAK :
500qg lkan Kakap 1. Fillet ikan kakap. Buat kaldu
(potong + 2cmx2cm) menggunakan tulang ikan masak
g wortes e 2 "E»E'?Dm“;iimaau bentuk dad
H ] orong iKan aIm oency doi.
208  Bhwang dombey [ERCeNg). 5 o8 iban tulang ikan ketika

10g setedri {ins tpis] sudah menjadi kaldu.

29 Asam iaw_a (larutkan 4. Masukkan wortel, bawang
dengan air) :
9 bombay, seledri dan potongan
5 g Garam ikan.
3g Merica 5. Masak sekitar 30 menit sampai
1000 mil Alr ikan matang dan sayuran harum.
10g Masako® Avam 6. Bumbui dengan asam jawa yang
sudah (hca:rkan dengan a|r panas
| Cost Per Porsi merica, dan [ ( )
Rp 9.075 ( Nov'21) Sajikan.

TN i TPS : Skimming atau buang lemak yang
fz}J Sl muncul pada permukaan saat

merebus tulang ikan agar hasil
kuah lebih jernih




adalah Bumbu Kaldu Penyedap yang
dibuat dengan perpaduan sempurna antara daging segar
berkualitas, bumbu, dan rempah pilihan sehingga secara
praktis dapat menyempurnakan kelezatan masakan
dengan rasa dan aroma dari daging asli seperti kaldu
buatan sendiri.

KEUNGGULAN MASAKO® SAPI

. Rasa Kaldu Sapi dan Rempah yang kuat :
. Mengandung ekstrak daging sapi 1.34% : y
. Cocok untuk semua jenis masakan SI*—QJ/

nenur pemsin T g

. Ekonomis : ekl

ILUSTRASI PROSES PRODUKSI MASAKO® SAPI
{ﬁ\: f:';-,l U am | s |

-

e

i o Hfl':« _
- SN =

Penerimaan daging Penimbangan dan Proses pembuatan i ) Pengeringan
Penggliingan ekstrak daging sapi '
Pengemasan

Baca label sebelurm membell



Tumis Daging
Kacang Panjang

BAHAN : CARA MEMASAK :
100g Daging Giling 1. Blender bahan bumbu merah hingga
60 g Kacang Panjang halus.

(potong 4cm) 2. Potong Kacang Panjang t 4 cm. Rebus

" kacang panjang 11 menit. Sisihlkan.

BUMBU MERAH : 3. Tumis bumbu merah hingga berubzah
509 Bawang Merah warna
209 Bawang Putih 4. Masukkan daging giling ke dalam

309 Cabe Keriting Merah bumbu merah, masak hingga matang.
Ef_l Kemin 5

29  Ketumbar 5. Masukkan kacang panjang dan tumis

: sebentar Burnbu: engan
{2];5913 Lada Putuh SAKOS Sapl, Safikan,
1049 Min-,ralc Gnreng
'-'--: Cost Per Porsi i »rf'} 1 rei PS5 : Setelah direbus masukan kacang panjang kedalam
© Rp. 17.806 ( Nov'21) k! g | PO air es agar warna tetap cerah dan teksturnya renyah_.

Bola-bola Semur Daging

BAHAN : CARA MEMASAK :

1009 Daging Sapigiling
509 Bawang Bombay (cincang) ¥ Cdmpmkan sen;ﬂ?atfl‘?::ggga&a;:;

10g Bawang putih (cincanag)

69 Tepung Roti Panir dan SEmpan di chiller.
659 Telur 2. Sangrai kemiri sebelum dihaluskan.
0259 Mem‘a 3. Tumis bumbu halus dan gula merah
3q }® Sap hingga matang.
BAHAN SAUS 4 Maqukanalr bumhu| dengan
20g Bawang Merah (haluskan) 5|5|hkarr = - ORISR
lﬂgg Egﬁ?r??hgfﬁg&;gfmgkan} 5. Masak daging dengan sedikit minyak
0259 Merica (haluskan) dan masukan ke dalam bumbu semur.
= Cost Per Porsi 05qg Ketumbar (haluskan) 6. Masak hingga daging matang dan
" Rp. 18048 ( Nov'21) 5q Kunyit (haluskan) kuah semur mengental, Sajikan,
ﬁ 10g Minyak goreng
| 1 porsi 100 g Air
u;—ge’
g{_‘ég g ?ula.mer..ah:. (O® PLUS® TIPS : Setelah dibulatkan masukan
309 Cankan ' daging kedalam chiller agar
259 Garam daging mengeset dan tidak

il eRCUE3238 PEOSES PRIIZSRT0,



i

WITH FLAVOR OF SELECTED HERBS

B W] ! & 4 n =] s abi
VA REMPAH P1

CHICKEN
EXTRACT POWDER
SEASONING

ey Es 7y oasns Bl o

(Bumbu Ekstrak Daging Ayam) merupakan bumbu kaldu yang
dibuat dengan ekstrak daging ayam ASLI (12%) berkualitas dan
bumbu rempah pilihan.

Perpaduannya memberikan kelezatan pada setiap hidangan
yang disajikan para pelaku kuliner untuk mendukung inovasi
dalam menciptakan hidangan lezat yang kaya rasa dan aroma
kaldu ayam lebih kuat, dengan harga yang ekonomis.

KEUHQQUIBI"I MlNQMGTom Chimn Eﬂtrﬂct - Y | |:m1 ul-: IJuuut
Powder Seasoning g - 2P ke
. = BROM Rl MD 6555613023037
Ekstrak daging ayam 12% Y i ke Mo 51 bk
Aroma dan rasa ayam kuat :
. Warna Kaldu alami
. Cocok untuk segala jems menu

Perebusan tulang

Pamisafian tulang menjadi ekstrak

dan daging ayam

ekstrak daging ayam
Pengemasan

3
- i . i
‘ == ¥ Proses pembuatan EI Pengetingan

Pencampuran dan
Penimbangan dan penyaringan
pengglliingan daging

Baca label sebelurm membell



BAHAN : e '
CHICKEN CHASIU BAHAN PELENGKAP ICKeéen
100g  Paha Ayam Fillet 2ml Sesame Qil
20q SAQRI® Saus Teriyaki 709 Mie
amyeon
10g Enoki Mushroom

KUAH RAMYEON 12%9 Shimeji Mushroom y

i g SawiHijau,iris3cm . ,
gggml ggchujang 20g Tauge /
109  Shiro Miso 208 ‘Davndaugng
12 g AJINOMOTO® Chicken

Extract Powder Seasoning Bs Cost Per Porsi
T Rp. 24.169 { Nov'21)
CARA MEMASAK : (4) 1 pors
1. Marinasi ayam selama 30 menit. Sisihkan.
2. Campur semua bahan kuah ramyeon hingga merata.
3. Panaskan oven 180°C, panggang ayam selama 20 menit. Olesi dengan
saus setiap 10 menit.

4. Rebus telur selama 6,5 menit, Sawi hijau selama 30 detik, tauge selama 10

o

detik dan mie sesual petunjuk kemasan.

Panaskan kuah hingga suhu 80°C, masukkan jamur shimeji dan enoki,
Potong ayam yang telah dipanggang. Sisihkan.

Campur mie dengan minyak wijen. Sajikan dengan sayur,

telur, ayam dan kuah ramyeon.

Masak kuah dengan api

simmer/api kecil agar bakteri baik
pada kuah ramyean tidak hilang

N a S i Aya m BAHAN : BAHAN MARINASI

Rempah Briyani & sur s gk
asmakti :
p y BAHAN TUMISAN ?3 Bawang Putih Bubuk

BAHAN UTAMA 109  Kari Bubuk
Paprika Bubuk

o G
10g  Bawang Merah (iris) 15g VC?{;?!TH
o -,1 549 Bawang putih (iris) 20g AJINOMOTO® Chicken

149 Kapulaga
19 Cengkeh
400 ml Air (larutkan dengan sisa marinasi)
10ml  Minyak gareng

CARA MEMASAK:

- 1. Lumuri ayam dengan bumbu marinasi (kecuali yoghurt), sisihkan
igs Cost Per Porsi dalam chiller £ 2 jam.

S5 Rp 15115 (Nov'21 ) 2. Rendam Basmati dengan air selama 30 menit.

3. Tumis semua bahan tumisan (kecuali air), masukan ayam yang
@' 2 porsi

Extract Powder Seasonin
o

telah di marinasi. Masak hingga berubah warna, tuangkan air dan
yoghurt aduk rata.

4, Setelah matang kecilkan api dan masukan basmati lalu tutup
selama 30 menit hingga matang.

Rendam Basmati sebelum

di masak supaya hasil masak nasi
menjadi lebih pulen




dibuat dengan perpaduan tepat antara tepung dan
rempah pilihan, menghasilkan gorengan yang renyah
serta memiliki rasa dan aroma yang lezat dengan cara
yang praktis.

=

fER NG .'.'-"HL ML

1. Hasil gorengan lebih RENYAH dan tahan lama.
2. Bumbu lebih MERESAP hingga ke dalam.
3. PRAKTIS dan EKONOMIS,

Ayam Tempe/ Seafood Sayuran
Set Drtahoan Tahu Cuci biahan terlebih
B Balut potongan diahwiu, kemudian
¥ cuci bersih, tiriskan,
lalu balut dengan
8 | .

tepung kering
sampai berbentuk
kulle tepung yang
keriting. Diamkan
+ 5 menit.

dilarutkan dengan
air,

Baca label sebelurm membell




BAHAN : BUMBU TABURAN

®
1029 DadaAyam (TanpaTulang) 05g Bawang Putih Bubuk I a l wa n e S e

104 Bawang Putih (cincang) 2q CabeBubuk

2009 AiIr 1.5g Lada Hitam Bubuk
3g  LadaPutih Bubuk 2q  Lada Putih Bubuk l c e n -
3g AJI-NO-MOTO® PLUS® 05g Ngo Hiong Bubuk

1g Garam

BAHAN COATING ( : U t I e t
S0g SAJIKU® Tepung Bumbu Serbaguna

25qg Tepunqg Tapioka Kasar

50g Telur iBs Cost Per Porsi
S Rp. 11.741 ( Nov' 21 )

CARA MEMASAK : m .
1. Petong butterfly dads ayam dan memarkan hingga pipih. g ' PO
2. Marinasi dengan air, bawang putih cincang, garam,
All-NO-MOTO® PLUS®, dan lada bubuk selama 2 jam.
3. Campurkan Tepung Bumbu dan Tepung Tapioka Kasar. Sisinkan,
4, Kocok Telur sampai rata. Sisihkan.
5. Balurkan dada ayam pada campuran tepung lalu celupkan ke telur
dan balur lagi dengan tepung. '1P5 : Celupkan kedalam adonan
6. Goreng Eada suhu170°C selama 7 menit sampai kecoklatan. basah lalu kering (sambil diremas-
7. Esiale;pur an Bumbu Taburan dan taburi di atas ayam. remas) agar kulit tepung crlspy
ajikan.
. BUMBU CABAI GARAM
= BAHAN 239  Bawang Putih
Tahu Walik =z,
g et A H 60 Cabe Rawit
1049 Bawang Daun 035a Garam
0509 Lada Putih e 3

L2 e
Cabal Garam =, b
1259 Udang BAHAN COATING

40ml  AirEs c T -
259 SAJIKU® Tepung Bumbu Serbaguna 5 .?;?!‘_]!EU:J:DU'H Paman
25q Tepung Tapioka 100 mi .Eur gu
2q Ajinomoto® Chicken Extrack
Powder Seasoning BAHAN PELENGKAP

5g Bawang Oaun
CARA MEMASAK :

1. Giling daging dalam chopper. Sisihkan. Cincang daun bawang.
. Campurkan semua bahan kecuali tahu sumedang.
. Potong tahu sumedang menjadi 2 bagian dan balikkan, sisakan sedikit bagian
utih dalam tahu,
si tahu dengan 15gr adonan ayam. Sisihkan.
. Cincang kasar bawang putih, iris daun bawang dan cabe rawit. Goreng bawang
putih hingga kecoklatan.
. Tumis cabe rawit dan daun bawang tambahkan garam dan AJI-NO-MOTO®
PLUS® Masukan bawang putih goreng. Sisihkan.
Campur air dengan tepung bumbu. Celupkan tahu walik ke dalam adonan
) tepung dan goreng hingga kecoklatan.

\ Cost Per Porsi . Sdjikan tahu walik dan taburi bumbu cabai garam di atasnya, garnish dengan
' Rp. 10515 ( Nov' 21 ) bawana daun

L P

o N O s

m3 1 porsi [1P5 : Gunakan air es saat menggiling adonan untuk tekstur yang kenyal.




© adalah Saus Oriental yang dibuat dengan bahan-bahan pilihan bermutu. Menjadikan
masakan LEBIH ISTIMEWA dengan rasa khas oriental, karena SAORI GURIHNYA BEDA !

SAORI® Saus Tiram llustrasi Produksi untuk SAORI® Saus Tiram
merupakan saus yang dibuat

dengan ekstrak tiram asli
(tanpa tambahan perisa
tiram), yang memberikan rasa
tiram pada masakan dengan SR /

rasa qurih asin. = : MEMANAZN

HOMOGENISAT

' c;;';:ﬂ;n harga ﬂtonﬁmis,
untuk berbagai menu

SAUSTIRAM

~ Aplikasi cara penggunaan
' SAORI® Saus Tiram :

1. Untuk tumisan sayuran

2. Sebagai saus marinasi
olahan daging

3. Aplikasi nasi goreng

4. Meningkatkan aroma pada
menu panggang

@&

PENGEMALAM

PERDIMGIRAN
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BAHAN :
1504g

Mixed

Paha Ayam
(Tanpa tulang, potong £12.5 gr/ pcs)

10g lamur Champignon (belahi 2} ® b

15g Bawang Bombay (potong 2x2 cm) Ya k I t 0 r I

10g Paprika Kuning (potong 2x2 cm)

109 Paprika Merah (potong 2x2 cm)

BUMBU MARINASI ALAT: r
159 SAORI® Saus Tiram Gpecs  Tusuk Sate o

Bg Bawang Putih [cincang) (Teppo Kushi)

5g  Minyak Wijen

3qg Cuka Apel

259 Gule @B Cost Per Porsi
100g Air S Rp. 8517 (Nov'21)

CARA MEMASAK :

1. Campurkan bahan marinasi dengan ayam, sisihkan selama 30 menit.

2. Tusuk bahan dengan urutan : paprika merah, ayam, bawang bombay,
paprika kuning dan jamur.

3. Grill selama 2 menit pada masing-masing sisi. Sajikan.

ﬁ.’i} 1 porsi

|P%: Marinasi ayam minimal 30 menik
sebelum di olah agar bumbu
meresap sempurna

& ® BAHAN :

Stir Fried %

50g Dada Ayam (giling halus)
. 1259 Kulit Ayam (giling halus)

D um p T g S 109 Daun Bawang (cincang)
669 AirEs
05g Lada Putih

hat ol 2g Bawang Putih Bubuk
= 169 Tepung Tapioka

i@= Cost Per Porsi
” Rp.11.869 (Novz1)

07g AJI-NO-MOTO® PLUS®
1g Garam

KULIT DUMPLINGS

40g Tepung Terigu Pratein sedang
59 Tepung TerigL:cProtein Tinggi
: 54 Tepung Tapicka
= % 059 Garam
“ 35ml Air Panas

BUMBU HALUS

209  Bawang Futih (haluskan)
40g Bawang Merah (haluskan)
0.2g Jahe Bubuk

029 NgoHiong

BUMBU CAIR

10g SAORI® Saus Tiram
1oml  Air

10 ml Kecap Manis

tapioka agar tidak menempel

BAHAN TAMBAHAN

J0g Mie Urai

(rebus sesuai petunjuk)
45g Tauge
20g  Sawi Hijau

5g Bawang Daun

1049 Minyak Goreng
5g Cabe Merah [Garnish)
CARA MEMASAK :

1. Adonanisi: Giling daging dan kulit
ayam dengan food Processor.
Campurkan semua bahan isian, aduk
rata.

2. Kulit Dumpling : campurkan bahan
kering, aduk rata. Masukan air panas,
aduk rata.

3. Uleni adonan hingga kalis dan
istirahatkan +10 menit dan uleni
Kembali.

4. Pipihkan adonan kulit dan cetak
dengan ring cutter. Masukan adonan
isi (@12gr dan lipat.

5. Kukus dumpling £45 menit . Tumis
bumbu halus, masukan tauge, sawi
dan daun bawang

6. Masukan mie, dumpling dan bumbu
cair. Sajikan

Lapisi adonan yang sudah di roll dengan sedikit tepung




» adalah Saus Oriental yang dibuat dengan bahan-bahan pilihan bermutu. Menjadikan
masakan LEBIH ISTIMEWA dengan rasa khas oriental, karena SAORI GURIHNYA BEDA !

SAORI® Saus Teriyaki
merupakan saus ala Jepang
dengan rasa Indonesia, untuk
membuat menu teriyaki dengan
dominan rasa gurih manis. Rasa
teriyaki yang unik dan istimewa
cocok dengan selera orang
Indonesia.

1. Untuk olahan tumisan

daging
2. Sebagai saus marinasi
olahan seafood dan daging
3. Cocak untuk olesan menu

panggang

llustrasi Produksi untuk SAORI® Saus Teriyaki

B HAN-BAHAN

!
L

W g

¢ -

q_.-- PERDIMGIRAN

PENCEMALAM

k|
PENGEIAN
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Gyudon With
Sambal Matah

BAHAN : CARA MEMASAK :
120g  Nasi Putih SAMBAL MATAH

85g Sirloin Beef {iris tipis) ot
2049 Bawang Bombay iris tipis) L m:&ﬁﬁ;ﬁ;ﬁﬁ;ﬁgg;ambal

,?0'39 ?a"r""‘?fl‘g Punh f:':_f”.l‘:f_';‘_?} bumbui dengan garam, dan iBE Cost Per Porsi
e el L AJI-NO-MOTD® PLUS®, T Rp. 14282 (Nov'21)
;%% J"E'-:Illrn'y'ach}reng 2. Tuangkan minyak panas, aduk '

rata dan Tambahkan Perasan g i) ;
jeruk limo. {E,&‘ 1 porsi

BB SUE AN GYUDON MATAH

g Daun jeruk (iris) :
5q Sereh (iris) 1. Tumis Bawang Bombay dan
89 Cabai Rawit Merah (iris) Bawang putih, masukkan g
549 Bawang Merah (iris) daging sapi, saus teriyaki dan air.
2q Jeruk Limo 2. Masak hingga air surut. Sisihkan
03g AJl-NO-MOTO® PLUS® Sajikan dengan nasi, gyudon
07g Garam dan sambal matah. TIPS : Potong berlawanan dengan
10g  Minyak Goreng serat agar tekstur daging lebih
empuk.
Beef Bulgogi Donburi

BAHAN : CARA MEMASAK :
100 g Nasi Putih 1. Masak Nasiterlebih dahulu.
85g Sirloin Beef (iris tipis) 2. Campurkan sirloin beef
10g  ‘Worteliris julienne} dengean bahan marinasi.
1049 Bawang Bombay (iris tipis) 3. Tumis bawang bombay dan
1049 Minyak goreng wortel, masukan daging dan
masak hingga matanag.

BUMBU MARINASI 4. Sajikan Daging di atas nasi.
129  Bawang Putih (cincang) Hizs dengan kimchi,
4g Lada Hitam zuchinni, dan biji wijen.
40 Gula Merah -
10g  Minyak Wijen iBe Cost Per Porsi
6g Madu S Rp. 16,135 | Nov'21)
159 SAORI® Saus Teriyvaki = .

( 1 rsi
BAHAN TAMBAHAN m e
10 Zuchinni (iris tipi . :
- g K;Jr;clt:;m [iris tipis) ; : Marinasi daging sebelum di olah

1a Biji wijen agar bumbu meresap dan daging

m_ar_nj_adi_labih lunak




umi@® adalah saus serbaguna dengan cita rasa
yang creamy yang penuh dimulut. Dibuat dari bahan
pilihan berkualitas yang sesuai dengan cita rasa
Indonesia

1. Memiliki rasa manis dan creamy

2. Stabil pada suhu tinggi hingga 200°C
(tidak meleleh)

3. Dapat diaplikasikan dengan saus lain

Filling

"*’;}fl?‘-
'ln« "” = |1y -lﬁ

S freed N g - TR
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BAHAN : MENTAI MAYO Ka t S 0
100g Pindang Tongkol 359 MAYUM|® U

1000 ml Air 025g AlI-NO-MOTO® PLUS®

L
259 Lemon 059 Tobiko
159 Bawamg Bombay 540 Saus Sambal e n a l
(cincang) 0.25g Paprika bubuk
10ml  Minyak goreng 15 ¢ Air

2005  Nasi 15g  Ovalett D 0 n
BAHAN PELENGKAP

05g  Mitsuba

059 MNori

CARA MEMASAK :

1. Lumurilkan Pindang Tongkol dengan air lemaon, kukus hingga matang. Masak Nasi.
2. Campur ovalett dengan air panas menggunakan mixer hingga mengental. Sisihkan
3. Campur semua bahan mentai mayo.

4, Tumis bawang bombay hingga kecoklatan, tambahkan tongkol, ratakan.

5. Campurkan setengah 5aus Mentai dengan tongkol yang telah ditumis.

6. Sajikan dengan nasi, ikan, Saus Mental dan bakar dengan blow torch.

7. Garnish dengan daun mitsuba dan MNari

Kukus ikan dengan kulit lemon (@ Cost Per Porsi
untuk mengurangi aroma amis

2 Rp. 13717 { Nov 21 )

ISIAN MARTABAK

Martabak
KULIT MARTABAK 100q Daging Sapi giling 38 Merica

® 100g Tepung terigu 30g Bawang merah (iris) 5g Garam
1g AJI-NOC-MOTO® pLUS® 139  Bawang putih (iris) 159 Minyak Goreng
a I n 309 Minyak Goreng 4Gg  Daun Bawang (iris) 559 Telur
159 Garam ERe Cabe Merah (iris miring)
. 140 ml Air 40g MAYUMI®

Creamy

CARA MEMASAK :

1. Campurkan Tepung terigu, AJI-NO-MOTO® PLUS®, garam, air dan minyak,
uleni hingga kalis. Bagi adonan menjadi beberapa bagian, lumuri dengan
minvak goreng. Diamkan £2 jam.

Z. Tumis bawang merah, bawang putih dan cabai merah. Masukan daging
cincang, masak hingga matang.

3. Kocok telur ayam, masukan MAYLUMI®, Tumisan daging, dan daun bawang
aduk rata. Sisihkan.

4. Ratakan adonan pada teflon dengan api kecil, masukan isian daging. setelah
setengah matang lipat seperti amplop, balik sesekali hingga adanan martabak
berwarna kecoklatan dan crispy.

{ap CostPer Porsi TIPS : Resting adonan £2 jam agar
= Rp.20.506 ( Nov' 21 ) adonan tidak mudah sobek pada

m saat diolah
L4d 1 porsi




Eat Well, Live Well
®

AJINOMOTO

PT. AJINOMOTO SALES INDONESIA

KANTOR PUSAT JAKARTA

JI. Laksda Yos Sudarso No. 77-78 Sunter, Jakarta 14350
No Telp: 027- 65304455

KANTOR CABANG JAKARTA
JI. Laksda Yos Sudarso No. 77-78 Sunter, Jakarta 14350
No Telp: 021- 6509454

KANTOR CABANG SURABAYA

JI. Raya Kletek No. 88 Taman Sidoarjo Jawa Timur 61257
No Telp : 031-7888764

KANTOR CABANG MEDAN

JI. Medan Binjai KM 13,2 No 3, Diski Medan 20351
No Telp : 061-8462656/8468626

Scan Now !
Find Your Culinary Business Need
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Product Address

Talk to a member of our sales team :

Lets Find Us at Ajinomoto Official Store :

9 bukalapak @
Siblibli~ @ Lozada B st

KAMI INGIN MENDENGAR ANDA

) 0800-1-886688

B/ PERCAKAPAN BEBAS PULSA



