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Bahan Utama

    # 500 gr daging sapi, potong-potong.
    # 5 butir telur rebus.
    # 2 sendok makan margarin.
    # 5 sendok makan kecap manis.
    # 700 ml air.
    # 1 buah tomat, potong-potong.
    # Garam dan gula pasir secukupnya.

Bahan Bumbu Halus

    # 3 siung bawang putih.
    # 7 butir bawang merah.
    # 1 sendok teh merica butiran.
    # 1/4 buah pala.

Bahan Saus

    # 2 sendok makan margarin.
    # 1 sendok makan tepung terigu.
    # 150 ml air.
    # 1 sendok makan mustard.
    # 2 kuning telur rebus, haluskan.
    # Merica bubuk, garam, dan gula pasir secukupnya.
    # 2 sendok makan cuka.

Bahan Pelengkap

    # 200 gr daun selada.
    # 2 buah wortel, potong korek api, rebus.
    # 10 batang buncis, potong-potong, rebus.
    # 1 buah  timun, potong korek api.

Cara Membuat

    # Panaskan margarin, tumis bumbu halus hingga harum. Masukkan daging, aduk hingga berubah warna.
Masukkan air, kecap manis, garam, dan gula pasir, masak hingga daging empuk.
    # Masukkan telur dan tomat, masak hingga matang dan bumbu meresap.
    # Saus : Panaskan margarin, masukkan tepung terigu, aduk hingga rata. Tuang air, masak hingga
mengental.
    # Masukkan mustard, kuning telur, merica bubuk, garam, dan gula pasir, aduk rata. Angkat, tambahkan
cuka, aduk rata.
    # Sajikan daging dengan saus dan pelengkapnya.

Untuk 5 porsi.
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