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International| Dysphagia) Dict| Standardisation) Initiative
(IDDSI):; A Global|Perspective

Peter Lam

Co-Chair of the International Dysphagia Diet Standardisation Initiative
(IDDSI)

Around the world, many countries were using unpublished or published
standardised national terminology for texture modified foods and thickened liquids
to improve patient safety for people with swallowing disorders. However, the
variations and diversity of terminology, labels, number and levels of food texture
and liquid thickness have added to confusion on a global basis. The International
Dysphagia Diet Standardisation Initiative (IDDSI) was formed in 2013 to lead
the development of global standardised terminology and definitions to describe
texture modified foods and thickened liquids used for individuals with dysphagia
of all ages, in all care settings, and all cultures to promote safety. The initiative
was conducted over four stages, commencing with reviewing existing national
published standards, surveying stakeholders for their needs of an international
standardised terminology, a systematic review of the literature to support the use
of texture modified foods and thickened liquids, and stakeholder consultation of
the draft framework that resulted in the final publication of the IDDSI framework.
Since the publication, IDDSI is currently being adopted and implemented by many
countries around the world. Global implementation and resources to support IDDSI

implementation will be highlighted in the presentation.
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The IDDSI Framework: Level 4 - Pureed

Ingredients: 1-2 person servings

Ingredients Portion/Weight
Fish fillets 200g
Mango 110g
Colorful peppers 50g
Salt to taste
Potato Starch to taste
White vinegar 1/2 tablespoon
Water to taste

Tomato sauce 5 tablespoon

Sugar 1/2 tablespoon
Rice flour 12.59
Pineapple Juice to taste
Onion Juice to taste
Edible Red Powder to taste
Yellow Ginger Powder to taste
Senior Deli 59

Method:

1.

Make fish fillet and 20mls of water into fish paste.

2. Add 40mls of cool seasoning stock (either pineapple juice or

onion juice) to rice flour, mix and stir with fish paste.

. Before pouring into the mould, drop to taste turmeric powder

and edible red powder according to the shape of the food.

. Put into the mold and steam for 10-15 minutes.
. Take off from the mold, soak in high temperature oil for a

few seconds.

. Mix the pepper with water 1:1 and mix well with Senior Deli.
. Cook for 2 minutes on medium-low heat, then put it into the

mold. Unmold at below 70°C. All ingredients are ready to
be served. Serve with a small amount of mango paste and
a drizzle of sweet and sour sauce (sugar, ketchup, white
vinegar and cornstarch).

Tips:

1.

2.

seasoning stock ingredients can be made of any soup or
juice, depending on personal taste.

If you need to season the fish paste, you can use ginger
juice and fish stock instead of water.

Nama| Ilignilglnn:; lkan kubus/asam manis; (/Nilni J 4)/

Standar Diet Internasional untuk Gangguan Menelan:
nilai 4: Makanan lembek

Berat: 1-2 orang

fillet ikan 200 gram
buah mangga 110 gram
paprika 50 gram

bumbu Berat

Garam Jumlah yang tepat
Tepung jagung Jumlah yang tepat
cuka putih 1/2 sendok sup

air Jumlah yang tepat
saus tomat 5 sendok sup
gula pasir 1/2 sendok sup
Ketan 12.5 gram
jus nanas Jumlah yang tepat

Jus antrasena Jumlah yang tepat
Bubuk merah yang bisa dimakan
Bubuk kunyit

Mudah ditelan

Jumlah yang tepat
Jumlah yang tepat
5 gram

Praktek:

1.
2.

Kocok fillet ikan dan 20ml air menjadi pasta ikan.
Masukkan 40ml kaldu bumbu (bisa jus nanas atau jus
bawang) dan dinginkan, tambahkan tepung beras, aduk
rata, dan aduk dengan pasta ikan.

. Sebelum dituangkan ke dalam cetakan, Anda bisa

menambahkan bubuk kunyit dan bubuk merah yang dapat
dimakan sesuai dengan bentuk makanannya.

. Uap selama 10-15 menit setelah dicetak.
. Setelah demolding, gelembung minyak suhu tinggi selama

beberapa detik.

. Campur paprika berwarna dengan air pada 1:1 dan aduk

rata dengan menelan.

. Rebus dengan api sedang-rendah selama 2 menit,

masukkan ke dalam cetakan dan tunggu hingga suhu
di bawah 70°C. Semua bahan akan dihancurkan untuk
membuat piring saji, dengan sedikit pure mangga dan
atasnya dengan manis dan manis. saus asam (Campur
gula, saus tomat, cuka putih, tepung maizena dan masak).

Kiat produksi:

1.

Bahan kuah bumbunya bisa sup atau jus apa saja,
tergantung selera masing-masing.

2. Jika bumbu diperlukan saat membuat pasta ikan, jus jahe

dan sup ikan dapat digunakan sebagai pengganti air.

o)
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Cvisine;Name:;Sweetjand) Seur, Fish) Nuggets with) fruits;

et ™ ek

(Level|6))

The IDDSI Framework: Level 6 (Soft and bite-sized)

Ingredients: 1-2 person servings

Method:

Ingredients Por:tionIWeight
(in grams)
Boneless Fish Fillet 200g
Mango 110g
Coloured Peppers 50g
Pineapple 100g
Tomato 1pc
Onion Half pc
St Por:tionIWeight
(in grams)
Salt To taste
whisked egg, for Egg wash To taste
Cornstarch To taste
White Vinegar To taste
Cornstarch water To taste
Tomato paste 5 TBSP
Sugar 1/2 TBSP
Pineapple juice 250 mL

1. Drain the fish fillets thoroughly, dice the fish into 1cm size
and season with a little salt for 10 minutes.

2. Soak the fish cubes in an appropriate amount of egg wash
and coat with a layer of cornstarch.

3. Deep fry in oil the fish cubes from medium fire (oil
temperature range 120-1800C) for few seconds.

4. Dice onion, peppers, tomatoes, mango and pineapple, put
aside for use.

5. Heat 1 tablespoon of oil in a hot pan, stir fry tomatoes,
onions, peppers and tomatoes for a while, mix and stir
fry with the sugar and vinegar sauce. Some mangoes
and pineapples may serve and stir depends on personal
preference.

Tips:

1. Since the volume of the fish will increase after frying, cut the
fish into 1cm size is recommended.

2. Keep deep fry and stir fry process in short to avoid the fish
cubes overcooked and too hard to chew.

3. If there is concern on the softness of coloured-pepper skin.
Blanch and peel the peppers is recommended.

4. The fruit can only serve with the juice to avoid any fruit scraps.

Nama hidangan:jlkan kubus/asam]manis) (!hlil'ni |6),

Standar Diet Internasional untuk Gangguan Menelan:

nilai6: Gigitan dan makanan lunak

Berat: 1-2 orang

fillet ikan 200 gram
buah mangga 110 gram
paprika 50 gram
nanas 100 gram
tomat 1 individu
Bawang 1/2 individu

bumbu
Garam
jus telur(Barang goreng)

Berat
Jumlah yang tepat
Jumlah yang tepat

Tepung jagung Jumlah yang tepat
cuka putih Jumlah yang tepat
Tepung jagung air Jumlah yang tepat

saus tomat 5 sendok sup
gula pasir 1/2 sendok sup
jus nanas 250 milliliter

Praktek:

1. Lelehkan fillet ikan, serap air sampai bersih, potong kecil-
kecil (1cm), rendam dengan sedikit garam selama 10 menit.

2. Setelah mencampur ikan dengan cairan telur dalam jumlah

yang sesuai, celupkan ke dalam lapisan tepung jagung.

. Goreng, disendok.

4. Bawang bombay, paprika, tomat, mangga, nanas, potong
dadu, sisihkan.

5. Panaskan 1 sdm minyak dalam panci panas, masukkan
tomat, bawang bombay, paprika, tomat dan tumis sebentar,
lalu tambahkan saus asam manis (campur dengan gula, jus
tomat, cuka putih dan tepung maizena). Rebus. Cobalah
mangga dan nanas secara merata. Terakhir masukkan
ikan kubus sesuai selera, kubur ikan dalam air maizena
secukupnya, matikan api.

w

Kiat produksi:

1. Karena volume ikan akan bertambah setelah digoreng,
disarankan untuk memotong ikan menjadi ukuran 1cm.

2. Proses penggorengan jangan terlalu lama atau terlalu tinggi
agar ikan tidak menjadi keras.

3. Jika kulit lada terlalu keras, disarankan untuk mengupasnya
terlebih dahulu.

4. Jika nanas digunakan untuk memasak, disarankan untuk
menggunakan jus buah sebagai gantinya untuk menghindari
makan pomace.
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CuisineName:|Reasted) Ijumgki'n |with |Japanese;Sauce;

The IDDSI Framework: Level 5: Minced & Moist or Level 6: Soft and Bite Sized Food

Ingredients: Method:

Ingredients Portion/Weight 1. Wash and cut pumpkin into slices or small pieces (1.5cm).

2. Heat oil in a wok, add pumpkin and fry over slow heat.

Pumpln 3009 - 3. Cover the pot, roast the pumpkin for 15 minutes on slow fire.
Seasoning Portion/Weight 4. Add seasoning and water, cook for 10 minutes.
Oil 2 tablespoon
Sauce 1 tablespoon Tips: _ o o
Sugar 1 tablespoon 1. To achleye the bite size of !_evel 6, cut the purppkln into
- smaller pieces (1.5x1.5cm) with a fork before serving.
Mirin 1 tablespoon

2. To achieve a level 5 bite size, crush the pumpkin with a fork
and add the sauce before serving.

Nama) hi‘d@gnnzj Labu) gcmggnn_gj dengan) Savs)Gaya)
Jepang)

Standar Diet Internasional untuk Gangguan Menelan:
nilai 5: Ditumbuk halus dan squishy or nilai 6: Lembut dan penuh mulut

Bahan: Praktek:
Bahan Berat 1. Cuci labu dan potong menjadi irisan atau potongan tipis (1.5
cm).
Eli Sl R 2. Panaskan minyak dalam wajan, masukkan labu kuning,
bumbu Berat goreng dengan api kecil.
Minyak 2 sendok sup 3. Tutup panci dan masak labu dengan api kecil selama 15
kecap 1 sendok sup menit.
4. Tambahkan bumbu dan air, didihkan selama 10 menit.
Gula 1 sendok sup
Cuka Jepang 1 sendok teh

Kiat produksi:

1. Untuk mencapai ukuran gigitan kelas 6, potong labu menjadi
potongan-potongan kecil dengan garpu sebelum masuk
(1.5cmX1.5¢cm).

2. Untuk mencapai grade 5 cincang halus dan squishy,
hancurkan labu dengan garpu dan tambahkan saus
sebelum dimakan.
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Cvisine;Name:|West|Lake; Ijork;Thitkiggq.y

The IDDSI Framework: Level 6: Soft and Bite Sized Food

Ingredients:
Pork 100g
Egg 1pc
Cilanto to taste
Shiitake mushrooms 2pc
Tofu 1pc
Salt to taste
Potato Starch to taste
Broth 1L

Method:

1.

Mince the pork to form a minced meat.

2. Chop mushrooms and tofu.

3.

N

Heat water in a pot, add the chopped ingredients and
increase the heat.

. Cook the ingredients and drain.
. Rinse with water, then add water, broth and drained

ingredients to the pot.

6. When the ingredients are boiling, slowly add the loosed egg

white, parsley and seasoning.

. Finally thicken the soup and turn off.

Tips:

1.
2.

Chicken and beef can be used instead of pork.

Note that thick soup tend to have mixed textures, so it is
important to ensure that the softness of the ingredients is
consistent and that the soup is thick enough to ensure food
safety.

Nama hidangan:;Sup Daging Danav)Barat;

Standar Diet Internasional untuk Gangguan Menelan:
nilai 6: Lembut dan penuh mulut

Bahan:
Babi 100 gram
telur 1 Tahu
ketumbar Jumlah yang tepat
jamur 2 hanya
Tahu 1 Bagian
Garam Jumlah yang tepat
Tepung jagung Jumlah yang tepat
kaldu 1 liter

Praktek:

1.

Daging babi cincang menjadi daging babi cincang.

2. Cincang jamur shiitake dan tahu.

3. Panaskan panci mendidih dengan air, tambahkan bahan
cincang dan meningkatkan panas.

4. Tiriskan bahan setelah dimasak.

5. Setelah dibilas dengan air, tambahkan air, kuah bening dan
bahan yang sudah ditiriskan ke dalam panci mendidih.

6. Setelah bahan-bahannya mendidih, masukkan putih telur,
ketumbar, dan bumbu secara perlahan.

7. Terakhir tambahkan pengental untuk membuat kuah kental
dan matikan api.

Kiat produksi:

1. Bisa menggunakan ayam, sapi bukan babi.

2. Perhatikan bahwa sup dan sup rentan terhadap tekstur

campuran, jadi penting untuk memastikan bahwa tekstur
bahan yang berbeda konsisten dan dasar sup harus luar
biasa untuk memastikan makan yang aman.
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Cuisine;Name: lava meencake;

The IDDSI Framework: Level 4 - Pureed

Ingredients:
Yellow Yam 409
Common Yam 10g
Honey 2-3g

Condensed Milk to taste

Seasoning Portion/Weight

Salt to taste
Potato Starch to taste
Broth 1L

Method:

1. Wash and peel 10 grams of yam, remove the yellow core
from 40 grams of sweet potato, cut into small pieces, steam
and mash into a paste.

2. Mix in a ratio of 1:4 (depending on the water content of the
sweet potato), divide into 50 gram portions, and rub well
with your hands.

3. Add condensed milk according to sweetness and color
preference, and mix the ingredients well.

4. Place 50 grams of sweet potato paste in the palm of your
hand and add 2-3 grams of honey in the middle of the
mixture.

5. Finally wrap and cover, add into 50g mooncake molds and
press out the from the molds.

Tips:

1. You can use different kinds of sweet potatoes.

2. The sweet potato mixture should be smooth enough to keep
moist but not juicy on your hand.

3. Wrap the sweet potato mixture in plastic wrap and
refrigerate for about 1 hour as needed.

Nama hidangan: Kue bulan)livxin|yang|lembut|dan licin)

_/_‘J—‘"

j—

Standar Diet Internasional untuk Gangguan Menelan:
nilai 4: Makanan lembek

Bahan:
Ubi jalar inti kuning 40 gram
Gunung kuasi 10 gram
Gula 2-3 gram
Susu kental Jumlah yang tepat
Garam Jumlah yang tepat
Tepung jagung Jumlah yang tepat
kaldu 1 liter

Praktek:

1. Cuci 10 gram ubi dan 40 gram ubi kuning, kupas, potong

tipis-tipis, kukus dan haluskan.

2. Uleni quasi-shan puree dan pure ubi jalar kira-kira 1:4
(tergantung kadar air puree ubi jalar), lalu bagi menjadi 50g
porsi, dan gosok merata dengan tangan.

. Tergantung pada preferensi Anda untuk rasa manis dan
warna, Anda dapat menambahkan jumlah yang sesuai dari
susu kental dan aduk bahan secara merata.

4. Kemudian taruh 50g campuran ubi jalar tumbuk di telapak

tangan, gali lingkaran di tengah dan tambahkan 2-3g madu.

5. Terakhir, bungkus dan tutup, tambahkan 50 g cetakan kue

bulan, dan tekan kue bulannya.

w

Kiat produksi:

1. Dapat dibuat dengan ubi jalar yang berbeda.

2. Kehalusan pasta ubi jalar campuran harus tetap lembab di
tangan Anda tetapi tidak ada jus yang keluar.

3. Jika perlu, bungkus kentang tumbuk campuran dengan
bungkus plastik dan dinginkan selama sekitar 1 jam.

1)
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Cvisine]Name:Beautiful|Letus Pond)

The IDDSI Framework Level 6: Soft and Bite Sized Food

Ingredients: Serving (2 people)

Ingredients Portion/Weight
Variegated carp-shaped mould 5
Purple cabbage 1
Spinach 300 gram
Red carrot 1
Pumpkin 1
Fish 600 gram
Water Appropriate
Light soy sauce Appropriate
Ginger sauce Appropriate
Shochu Appropriate
White pepper Appropriate

Method:

1.

Peel and wash all the ingredients. Seasoning and steam all
of it.

2. Pickle the fish with Shochu and ginger sauce. Pan fry it.

3. Turn the fish, purple cabbage, pumpkin , red carrot, spinach
to puree separately.

4. Put all the pureed food into the Variegated Carp-shaped
mould. Then, turn over the mould and put the moulded-food
on the plate, together with the sauce.

Tips:

1. Make sure that the fish fillet, purple broccoli, pumpkin, carrot

and spinach have been beaten to a paste.

2. A large amount of sauce can be prepared, which not only

matches the theme of "Lotus Pond", but also enhances the
taste.

I ——

Nama Hidangan:jLetus Pend| §glendid)

—r

Standar Diet Internasional untuk Gangguan Menelan: Level 6 (Satu gigitan dan makanan ketan lunak)

Berat: 2 orang

EELED] Berat

Cetakan Makanan Berbentuk Koi 5
kubis ungu 1
bayam 300 gram
Wortel 1
labu 1
fillet ikan 600 gram
air Jumlah yang tepat
kecap Jumlah yang tepat
jus jahe Jumlah yang tepat
Shochu Jumlah yang tepat

lada Jumlah yang tepat

Praktek:

1.

Kupas dan potong semua bahan lalu cuci bersihKupas dan
potong semua bahan, cuci, tambahkan bumbu dan masak
(atau kukus).

. Fillet ikan direndam dalam jus jahe dan shochu dan

digoreng hingga harum.

. Masukkan fillet ikan, kol ungu, labu kuning, wortel dan

bayam ke dalam blender dan kocok hingga menjadi pasta.

. Masukkan semua bahan ke dalam cetakan makanan

berbentuk koi, print bentuk ikan, tambahkan air, kecap asin,
dan merica untuk membuat saus dan tuangkan makanan
untuk melengkapinya.

Kiat produksi:

1.

2.

Pastikan fillet ikan, brokoli ungu, labu kuning, wortel, dan
bayam telah dikocok hingga menjadi pasta.

Saus dalam jumlah besar dapat disiapkan, yang tidak
hanya cocok dengan tema “Kolam Teratai”, tetapi juga
meningkatkan rasa “koi”.

12)
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Cvisine;Name:|Fish |seup) with jchrysanthemum)

The IDDSI Framework: Level

Serving: 4 Person

chrysanthemum 1 piece
Red dates 3-4 pieces

Parsley 2 head

chinese leaves 1 head
Fish bone 3-4 pieces

Sauce Portion/Weight

2 bowls

Chicken soup

wine 1/2 tea spoon
Pepper Appropriate

salt Appropriate
Ginger 2 slices
Garlic 3 pieces

Method:

1.

2.

Wash the chinese leaves, fish ball, red dates, ginger, garlic
and parsley and dice them.

Move off and wash the flower leaf with warm water, and
drain water.

. Fry the fish bones with ginger and garlic, add chicken soup

and red dates with medium heat until the soup turning white.

. Take away the fish bones. Add the Chinese leaves and the

fish balls into the pot and turn to high heat.

. Add all the sauces, and boil the soup for about ten minutes.

Tips:

This recipe is based on the horticultural therapy which
concerns the utilization of multiple sensory stimulation. All
flowers or vegetables should not be overcooked, it will destroy
their taste and smell as well.

Nama)Hidangan:)Pet|Ikan Segar, Baiju

Standar Diet Internasional untuk Gangguan Menelan: Level 6 (Satu gigitan dan makanan ketan lunak)

Berat: 4-5 orang

krisan 1 bunga
tanggal merah 3-4 bunga
Peterseli 2 buah
Shao Cai 1 pohon
Tulang ikan besar 2 buah

Sup ayam 2 mangkuk
Memasak anggur 1/2 sendok teh
lada hitam sedikit
Garam Jumlah yang tepat
Jahe 2 tablet
Bawang putih 3 kapsul

Praktek:

1.

2.

Cuci Shao Cai, fillet ikan, kurma merah, jahe, bawang putih
dan peterseli, lalu potong dadu untuk digunakan nanti.
Petik kelopak Zou Ju, rendam dalam air hangat, bilas
selama sepuluh menit, dan tiriskan untuk digunakan nanti.

. Pertama, goreng tulang ikan besar dengan jahe dan bawang

putih, tambahkan kaldu ayam dan kurma merah, nyalakan
api sedang dan masak sampai putih.

. Ambil tulang ikan yang besar. Masukkan sayuran Shao dan

fillet ikan ke dalam panci dan nyalakan api besar.

. Rebus selama sekitar 5 sampai 10 menit, tambahkan irisan

krisan, garam, merica dan anggur masak di akhir, dan
didihkan sup.

Kiat produksi:
Semua bahan bunga tidak boleh terlalu matang, karena warna

dan rasa akan berubah, yang akan mempengaruhi tampilan
dan nuansa.
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Cvisine;Name:jlced)lettuce with|lily)

The IDDSI framework level:

Serving: 4-5 Person Method:
Ingredients Portion/Weight 1. Wash and dice chili, lily and lettuce, set aside.
. 2. Boil a pot of water, add the sesame oil and salt. Blanch the
Lily 50¢g .
Lettuce and lily.
Lettuce 1 head 3. Rinse the lettuce and lily, and add the sauce and chili.
Sauce Portion/Weight

Garlic 3 pieces Tips: _ _
Vinegar 1 soup spoon This recipe is l-)'ase'd on the hortlcultural thferapy_whlch
) concerns the utilization of multiple sensory stimulation. All
Salt Suitable flowers or vegetables should not be overcooked, it will destroy
Sesame oil 1/2 table spoon their taste and smell as well.
Chili 1 piece
Lemon 1/2 piece

Nama jHideﬂgﬂﬂ:j I‘cedjlﬂw Lettuce;

Standar Diet Internasional untuk Gangguan Menelan: Level 6 (Satu gigitan dan makanan ketan lunak)

Berat: 4-5 orang Praktek:
1. Cuci dan potong dadu cabai, sisihkan.
2. Cuci selada dan lily, potong dadu dan sisihkan.

Bahan Berat

bunga bakung 1 tael 3. Rebus air dalam panci, tambahkan sedikit minyak dan
selada 1 buah garam. Letakkan selada dan biji lily, lalu rebus.
4. Tiriskan selada dan lily potong dadu, tambahkan bumbu dan
Bawang putih 3 kapsul cabai potong dadu dan sajikan.
Cuka balsamik 1 Sup sendok . .
Kiat produksi:
Gl J SEIEEk Semua bahan bunga tidak boleh terlalu matang, karena warna
minyak wijen 1/2Sup sendok dan rasa akan berubah, yang akan mempengaruhi tampilan
cabai 1 kapsul dan nuansa.

lemon Setengah
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Dish:) Fish) Balls) and) Meatballs; with) Heng) Keng) Style;
Curry/Sauce;

The IDDSI Framework: Level 5 — Minced & Moist

Ingredients: (4 Servings) Method:
Ingredients Portion/Weight 1. Peel and wash the Fresh Chinese Yam.
. 2. Blend Minced Mud Carp 150g with Fresh Chinese Yam
Fresh Chinese Yam 225¢g .
: 1509 into paste.
Minced Mud Carp 150g 3. Form the fish paste into ball shape. Boil with hot water for
Pork Collar-butt 1509 around 5 minutes.
Sauce Portion/Weight 4. Blend Pork Collar-butt 150g with Fresh Chinese Yam 75¢g
Hong Kong Style Curry Sauce As Appropriate into paste. ) o
) . 5. Form the meat paste into ball shape. Boil with hot water for
Coconut Milk As Appropriate around 8 minutes.
Water As Appropriate 6. Mix all the sauces and heat Fish Balls and Meatballs.

Tips:

1. Wearing Gloves is recommended when peeling Chinese Yam to avoid allergy.
2. Adjust the portion of Fresh Chinese Yam to adjust the food textures.

3. Sauces can be replaced to suit different flavor.

4. Various molds can be used for form the paste.

Nama hidangan:)Pil|Ganda Kari/Gaya Heng Keng)

Standar Diet Internasional untuk Gangguan Menelan:
nilai 5: Ditumbuk halus dan squishy

Berat: 4 orang Praktek:
Bahan Berat 1. Kupas bengkuang segar, cuci bersih, sisihkan.
2. Masukkan 150 gram dace dan 150 gram bengkuang segar

Hl29al] S T ke dalam blender dan kocok hingga menjadi pasta.
menari 150 gram 3. Buat pasta ikan yang sudah dihaluskan menjadi pelet, rebus
Daging tanpa lemak kepala plum 150 gram dalam air selama kurang lebih 5 menit, angkat dan sisihkan.
bumbu Berat 4. Masukkan 150 gram daging babi dan 75 gram ubi segar ke
. dalam blender dan kocok hingga menjadi pasta.
Pasta kari lokal Jumiah yang tepat 5. Buat pil dari ampas bagian dalam seperti pasta, rebus dalam
saus kelapa Jumlah yang tepat air selama sekitar 8 menit, angkat dan sisinkan.

air Jumlah yang tepat 6. Campur semua bumbu hingga rata dan masak hingga
mendidih, masukkan kuah kari, masukkan bakso ikan dan
bakso lalu rebus hingga rata, agar setiap bola terlumuri
kuah kari secara merata.

Kiat produksi:
1. Disarankan untuk memakai sarung tangan saat menangani ubi segar untuk menghindari iritasi dan gatal.
2. Banyaknya ubi segar bisa diatur sesuai kebutuhan untuk mengatur ketipisan bakso ikan dan bakso.
3. Saus yang berbeda dapat disesuaikan agar sesuai dengan selera yang berbeda.

4. Dapat digunakan untuk membuat bola dengan berbagai bentuk tanpa menggunakan cetakan.
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Cvisine; Name:; Chicken) wings) with) Swiss) Sauce) and)

vegetables;)

The IDDSI Framework: Level 4 - Pureed

Serving: 1-2 people
Chicken thigh 1/2 pound
Potato 1
Lettuce 1/2
Carrot 1
Thickener 3 tablespoon
Swiss sauce 50 ml
Thousand Isand Dressing Appropriate
Salt Appropriate
Black pepper Appropriate
Thickener 1 tablespoon

Method:

1. Pickle chicken thigh with salt and black pepper for a while.
Fry the pickled chicken thigh.

2. Blanch the potato, lettuce and carrot.

3. Put all the cooked ingredients into blender and blend it.

4. Take out appropriate portion and mix with thickener, put into
mould to form the shape.

5. Pour swiss sauce on the chicken thigh.

6. Pour thousand island dressing on the vegetable.

Tips:

1. Vegetables can be replaced to suit different flavor. It is
preferable to drain away the water.

2. Use less seasoning on chicken thigh than usual as its taste
will be stronger after blended.

3. It is preferable to put appropriate amount oil on the mould,
in order to take off the ingredients.

Nama) hidangan:;

Sayuran) chtnng_))

Sayap) Ayam,

dengan)Saus) Swiss) dan)

—

Standar Diet Internasional untuk Gangguan Menelan:
nilai 4: Makanan lembek

Berat: 1-2 orang

Bahan Berat

paha ayam setengah pon
kentang 1 buah
Selada Setengah
Gan Xun 1 buah
Bubuk koagulasi 3 sendok teh
Jus Swiss 50 ml
saus Thousand Island Jumlah yang tepat
Garam Jumlah yang tepat
lada hitam Jumlah yang tepat

Bubuk koagulasi 1 sendok teh

Praktek:
1.

2.
3.

Kiat produksi:
1.

. Setelah itu, tambahkan Tunleme secara terpisah dan aduk
. Terakhir, taruh adonan ayam di piring dan siram dengan

. Letakkan pasta sayuran di samping dan gerimis dengan

. Daging paha ayam harus dibumbui lebih sedikit dari

. Sebelum memasukkan makanan ke dalam cetakan, ingatlah

Lumuri paha ayam dengan garam dan merica sebentar lalu
goreng.

Rebus kentang, selada, dan ubi jalar.

Pisahkan semua bahan yang dimasak ke dalam blender
untuk membuat pasta.

rata dan masukkan ke dalam cetakan untuk dibentuk.
saus Swiss.

saus Thousand Island.

Sayuran yang menyertai piring dapat berupa sayuran
musiman apa saja sesuai dengan preferensi pribadi, Selain
itu, lebih baik untuk mengalirkan air sebanyak mungkin
selama memasak.

biasanya, karena rasanya akan lebih kuat setelah dibumbui.

untuk mengoleskan minyak dalam jumlah yang tepat ke
cetakan untuk demolding.
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Cvisine)Name:;Shrimp)spaghettijin)Tomate,Sauce,

The IDDSI Framework Level 4 - Pureed

Serving: 1-2 people Method:
1. Cook spaghetti into moderate half and soft.

Ingredients Portion/Weight
2. Take out spaghetti, and reserve 100 ml used water in step 1.

Spaghetti g 3. Blend spaghetti, reserved water and thickener into pureed,
Shrimp 1/2 pound and put into the flower bag.
Onion 1/2 4. Shuck, devein, and wash the shrimp, and pickle with salt
Tomato 1 and black pepper.
Water 100 mi 5. Blanch the s.hrimp, and bler?d it into pureed. Mix with 1
. tablespoon thickener, and put into the mould to form shape.
Thickener 2 tablespoon 6. Dice the onion and tomato. Saute the onion until soft, and =

Sauce Portion/Weight add water, tomato, salt, sugar, cheese and tomato sauce.

Tomato sauce 1 tablespoon Blend it to liquid form and mix with thickener.
7. Put spaghetti on dish with using flower bag, and put the

Sugar Appropriate
. blended shrimp on it. Lastly, put some parsley on it for
Salt Appropriate .
decoration.
Cheese 1 slice
Black pepper Appropriate Tips:
Thickener 1 tablespoon 1. Use less seasoning is preferable.

2. It is preferable to put appropriate amount oil on the mould,
in order to take off the ingredients.
3. Flower bag can be replaced to suit different style.

Nama hidangan: Spaghetti/dengan udang dalam saus;temat|

Standar Diet Internasional untuk Gangguan Menelan:
nilai 4: Makanan lembek

Berat: 1-2 orang Praktek:
1. Rebus sepanci air, tambahkan sedikit garam dan masak

spageti sampai lunak dan keras.

EELED] Berat

Spageti 1O ez 2. Tiriskan spaghetti dan sisakan 100ml air untuk memasak
Udang 1/21b spaghetti.
Bawang 1/2 individu 3. Masukkan spageti, air untuk merebus spageti dan sesendok
tomat 1 individu Tonlemei ke dalam blender untuk membuat pasta, lalu
. masukkan ke dalam kantong beraroma untuk digunakan
air 100 ml nanti
Bubuk koagulasi 2 sendok teh 4. Cuci bersih udang, buang kulit dan ususnya, rendam
bumbu Berat sebentar dengan sedikit garam dan merica.
Saos tomat 1 sendok teh 5. Rebus udang hingga matang, gunakan blender untuk
Gula Jumlah yang tepat membuat pasta, tambahkan sesendok Tonleme, aduk dan
masukkan ke dalam cetakan agar set.
Garam TR YEE L 6. Iris bawang bombay dan tomat, masukkan bawang bombay
Keju 1 bagian ke dalam wajan, tumis hingga layu, tambahkan air, tomat,
Peterseli Sebagian kecil garam, gula, keju, dan jus tomat.
lada hitam Jumlah yang tepat 7. Terakhir, tempellkan.i.paghetti (|j'i pirinkgr}taruh terasi di atas
Eivlols s Tl 1 sendok teh saus, dan taburi sedikit peterseli untuk hiasan.

Kiat produksi:

1. Udang harus dibumbui lebih sedikit dari biasanya,
karena udang akan memiliki rasa yang lebih kuat setelah
dihaluskan.

2. Sebelum memasukkan makanan ke dalam cetakan, ingatlah
untuk mengoleskan minyak dalam jumlah yang tepat ke
cetakan untuk demolding.

3. Saat Anda menggunakan tas sifon untuk membuat spageti,
Anda dapat mencocokkan nozel sifon yang berbeda dengan
preferensi pribadi Anda untuk meningkatkan kesenangan.
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