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Prakata

uliner tradisional Indonesia sangat kaya akan makanan yang lezat

dan khas. Melalui makanan pula, kita bisa mengenali daerahnya.

Siomay dari Bandung, Pempek asalnya Palembang dan Gudeg

dari Yogyakarta. Tiap daerah kini mengembangkan wisata kuliner
dengan menjagokan masakan khas daerahnya masir@\@masing.

Bahkan di kota-kota besar mulai menjamur e@at jajan dan pujasera yang
mengusung tema sajian dapur Nusantara. Y menawarkan jajanan khas dari
sebagian besar daerah. Jajanan tersebut s sangat dikenal oleh pecinta kuli-
ner. Karena biasanya banyak dijual sert miliki penggemar yang tak sedikit.

Ingin mencicipinya? Anda bahkan bisa membuatnya sendiri  dengan cara
mengolah yang mudah serta bahartbahan yang tersedia di pasar tradisional mau-
pun supermarket. Buku ini menga' an 25 resep jajanan kaki lima ala Nusantara.
Mulai dari Mi Rebus Aceh, kaksa Betawi, Empal Gentong, Batagor Bandung,
Tengkleng Solo serta resepresep jajanan lain yang sungguh lezat dan nikmat.

Berbekal buku 25 résep jajanan kaki lima Nusantara ini, Anda bisa menyajikan
aneka jajanan Nusaﬁ\ﬁra untuk keluarga tercinta. Lebih sehat, lebih murah, dan
tentu tak kalah nikmat dengan yang biasa Anda beli. Pastikan Anda mencicipi
semua resep yang tersaji. Dan temukan kelezatannya.

Penyusun

Ini.rosa@yahoo.com







Na'si Kuning (Manado)

Nasi Kuning:

300 gram beras, rendam 1 jam
500 ml santan

3 cm kunyit, parut, peras airmnya

1 lembar daun pandan, simpulkan
1 batang serai, memarkan

1 lembar daun salam

1/2 sdt garam

Abon Cakalang Bumbu Rica:

1/2 ekor ikan cakalang kukus, suwirsuwir
2 batang serai, ambil bagian putihnya,
memarkan

2 lembar daun jeruk

2 sdm minyak goreng, untuk menumis

1 sdm air jeruk nipis

Cara Membuat:

Bumbu Halus:

5 butir bawang merah

3 siung bawang putih

1 buah cabai merah, buang bijinya
5 buah cabai rawit merah

1 ¢m jahe

1 buah tomat

1/2 sdt gula pasir

1 sdt garam

Pelengkap:

Kering ubi

Telur rebus

Semur daging dan tahu

Keripik kentang

Bawang merah goreng, untuk taburan

1. Kukus beras selama 20 menit hingga mekar. Angkat.
2. Rebus santan, kunyit, daun pandan, serai, daun salam, dan garam hingga mendidih

sambil aduk-aduk.

3. Tuang rebusan santan pada beras, aduk-aduk hingga semua santan terserap.
4. Kukus kembali selama 1 jam atau hingga matang. Angkat.
5. Abon Cakalang: Panaskan minyak goreng, tumis serai, daun jeruk dan bumbu halus

hingga harum.

6. Masukkan cakalang suwir dan air jeruk, aduk rata.
7. Masak hingga kering dan matang. Angkat.

Sajikan Nasi Kuning bersama Abon Cakalang dan pelengkapnya.

Untuk * 4 porsi







Bebek Bengil (Bali)

Bahan: Sambal Matah:
500 gram bebek bersih, siap pakai 10 butir bawang merah, iris
750 ml air 2 siung bawang putih, iris
2 lembar daun salam 2 buah cabai merah, iris halus
3 sdm minyak goreng, untuk menumis 2 batang serai, ambil bagian putihnya,
250 ml minyak goreng iris halus
3 lembar daun jeruk, buang tulang daun-
Bumbu Halus: nya, iris halus

1/2 sdt terasi bakar

5 siung bawang putih 1 sdm air jeruk nipis

1 cm jahe 1/2 sdt garam
1¢m lengkuas 1/4 sdt merica bubuk
1 cm kencur

2 sdm minyak
11/2 sdt terasi bakar ST TRyekgererg

1 1/2 sdt ketumbar bubuk
3/4 sdt merica bubuk
11/2 sdt garam

Cara Membuat:

Potong-potang bebek.

Lumuri bebek dengan bumbu halus, ratakan.

Diamkan semalam agar bumbu meresap.

Panaskan minyak goreng, masukkan bebek berbumbu.

Tuangi air dan masukkan daun salam.

Masak bebek sambil tutup panci hingga bebek empuk dan air mengering.
Masukkan 250 ml minyak goreng ke dalam wajan.

Masak dan aduk-aduk hingga bebek matang dan bumbu kering. Angkat.
Sambal Matah: Campur dan aduk rata semua bahan sambal.

0. Sajikan bebek dengan nasi putih hangat dan Sambal Matah.

=40 0o 8 OF Hh Bt
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Erﬁpal Gentong (Cirebon)

Bahan: Bumbu Halus:
250 gram daging sapi sandung lamur, 7 butir bawang merah
potong-potong 3 siung bawang putih
1000 ml air 1 butir kemiri, sangrai
1 lembar daun salam 3 butir kapulaga

1 batang serai, memarkan 3 cm kunyit, bakar

3 cm jahe, memarkan 1 1/2 sdt keturmbar, sangrai
2 em lengkuas, memarkan 1/2 sdtjiné\@

2 cm kayu manis 1 sdt gulg«ﬁasir

4 butir cengkih 1 s%@%ram

11/2 sdt garam )

350 ml santan dari 1/4 butir kelapa Q?ﬁburan:

3 sdm minyak goreng, untuk menumis
C}OI 1 sdm bawang merah goreng

O 5 batang kucai, iris 1 ¢cm
N 3 buah cabai kering, tumbuk kasar
g

Cara Membuat: c,}@

1. Rebus daging ber&%\a air, daun salam, serai, jahe, lengkuas, kayu manis, cengkih,
dan garam hingga daging empuk.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus hingga harum.

Masukkan bumbu tumis ke dalam rebusan daging, aduk rata.

Masak kembali sambil tambahkan santan, aduk rata.

Masak dengan api kecil hingga mendidih dan matang. Angkat.

Sajikan Empal Gentong dengan lontong dan taburan bawang goreng, kucai serta
cabai tumbuk.

G- Bl
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So;[.o.ijdang (Medan)

Bahan:

500 gram udang jerbung besar

2 cm lengkuas, memarkan

3 cm kayu manis

1 lembar daun salam

6 lembar daun jeruk

3 buah kapulaga

3 butir cengkih

600 mi air

600 ml santan dari Y2 butir kelapa
1 bungkus kaldu ayam bubuk

Bumbu Halus:

10 butir bawang merah
5 siung bawang putih
2 butir kemiri, goreng

Cara Membuat:

BwN

0w~ Wn

2 cm kunyit, bakar
2 cm jahe

1 sdm ketumbar, sangrai

1/2 sdt jintan, sangrai

1 1/2 sdt merica, sangrai

11/2 sdt garam

Pelengkap:

Perkedel kentang
Emping goreng

Tomat iris

Daun bawang

Sambal cabai rawit
Kecap manis

Bawang merah goreng
Air jeruk nipis

Bersihkan kaki dan sungut udang. Belah punggung udang dan cuci bersih.

Lumuri udang dengan sedikit garam.

Goreng udang dalam minyak panas hingga berubah warna dan matang.
Panaskan 3 2 sendok makan minyak goreng, tumis lengkuas, kayu manis, daun
salam, daun jeruk, kapulaga, cengkih dan bumbu halus hingga harum.

Tuangi air dan masak hingga mendidih.

Tambahkan santan dan kaldu bubuk, aduk rata.
Masak dengan api kecil hingga matang dan mendidih. Angkat.
Atur udang dalam mangkuk, tuangi kuah hangat.

Sajikan soto udang dengan pelengkapnya.

Untuk * 4 porsi







Sois Bengkul (Tasikmalaya)

Bahan: 2 ¢m jahe, memarkan
3 em kayu manis
9 potong kaki sapi, siap pakai 3 butir cengkih
1500 ml air 1 bungkus kaldu sapi bubuk
1 sdt garam
3 buah tomat matang ukuran sedang, Pelengkap:
potong-potong
2 sdm minyak goreng, untuk menumis 1 batang daun bawang, iris-iris

2 sdm bawang merah goreng

Kuah: jeruk nipis

Sambal cabai rawit

6 siung bawang putih, memarkan, cincang
halus

Cara Membuat:

1

¥
3
4.
5
6
7

Rebus kaki sapi bersama air dan garam.

Masak hingga kaki sapi empuk. Tambahkan air bila kaki sapi masih belum empuk.
Panaskan minyak goreng, tumis bawang putih dan jahe hingga harum.
Masukkan bumbu tumis ke dalam rebusan kaki sapi, aduk rata.

Tambahkan tomat iris, kayu manis, cengkih, dan kaldu bubuk.

Masak kembali dengan api kecil hingga mendidih dan bumbu meresap. Angkat.
Sajikan Sop Dengkul hangat dengan pelengkapnya.

Untuk % 3 porsi







Bahan:

2 buah tempe goreng

2 buah tahu goreng

2 butir telur rebus, kupas

1 buah kentang rebus, kupas kulitnya
4 lembar daun selada cina, cud bersih
1/4 buah mentimun, kupas, cuci bersih
1/2 buah wortel, kupas, iris

3 lonjor kacang panjang, iris 3 cm

50 gram tacge, bersihkan akarnya

2 buah lontong

Saus Kacang:
Cara Membuat:

Siram dengan saus kacang.

QNN R WN =

Ga'(.f]c;:gado (Jawa Timur)

Sajikan Gado-gado dengan pelengkapnya.

150 gram kacang tanah goreng

4 siung bawang putih, goreng

2 buah cabai merah, buang bijinya
1 1/2 sdm gula merah, sisir

1 sdt garam

500 ml santan dari 1/4 butir kelapa
1 sdm air asam

Pelengkap:

Emping

Kerupuk udang
Bawang merah goreng
Kecap manis

Sambal cabai rawit

Saus kacang: Blender kacang, bawang, cabai, gula merah, dan garam hingga halus.
Rebus campuran kacang dengan santan.

Masak sambil aduk-aduk hingga matang dan meletupJetup. Angkat dan dinginkan.
Rebus wortel, kacang panjang, dan taoge hingga matang. Angkat dan tiriskan.
Potong-potong semua bahan dan lontong.

Atur lontong, potongan tempe, tahu, kentang, telur, dan semua sayuran.

Untuk * 4 porsi







Sate ./.Ayam Banjar
(Banjarmasin)

Bahan:

350 gram filet dada ayam, potong 1x1/2 cm
3 sdm kecap manis

11/2 sdm minyak goreng

1/4 sdt garam

Sambal:

6 buah cabai merah keriting, rebus
2 buah cabai merah besar, rebus
3 buah cabai rawit merah, rebus

5 siung bawang putih

1/2 sdt garam

1/2 sdt gula pasir

6 sdm saus tomat

2 sdt petis udang

4 sdm air matang

Cara Membuat:

Sambal: Haluskan cabai, bawang putih, garam, dan gula pasir.

Tambahkan saus tomat, petis udang, dan air, aduk rata.

Ambil 5 sendok makan sambal campur dengan kecap manis, minyak goreng, dan
garam, aduk rata.

Masukkan potongan ayam, rendam dalam bumbu selama 30 menit.

Tusukkan ayam dalam tusuk sate.

Bakar sate sambil diolesi sisa bumbu hingga sate matang dan harum.

Sajikan sate dengan pelengkap sambal.

W i b

No oy s
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Soto /.S\yam (Kudus)

Bahan: Bumbu Halus:
350 gram ayam kampung, potong dua 8 butir bawang merah
bagian 3 siung bawang putih
1000 mi air 1/2 sdt merica

1 batang serai, memarkan 11/2 sdt garam

1 lembar daun salam 1/2 sdt gula pasir

1 cm lengkuas, memarkan

2 cm jahe, memarkan Pelengkap:

1/2 bungkus kaldu ayam bubuk

2 sdm minyak goreng, untuk menumis 2 sdm bawang puthh goreng

50 gram taoge, bersihkan akamya
1 batang seledri, iris halus

2 buah jeruk nipis

Kecap manis

Cara Membuat:

1. Rebus ayam bersama air, serai, daun salam, lengkuas dan jahe hingga ayam matang.
Angkat dan tiriskan.

Goreng ayam hingga kecokelatan. Angkat, suwir-suwir.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus hingga harum.

Masukkan ke dalam air rebusan ayam, aduk rata.

Masak dengan api sedang hingga mendidih.

Tambahkan kaldu bubuk, didihkan kembali. Angkat.

Sajikan soto hangat dengan ayam suwir, nasi putih, dan pelengkapnya.

NowmaswN

Untuk % 3 porsi







B{Jbl.Jr Ayam (Bandung)

Bubur: Pelengkap:

150 gram beras, cuci bersih, tiriskan 3 sdm kacang tanah goreng

600 ml air 2 buah cakue, iris-ris

100 ml santan instan 2 batang seledri, iris halus

3/4 sdt garam 2 sdm bawang merah goreng, untuk taburan
150 gram daging dada ayam, goreng Kerupuk

Sambal cabai rawit
Bumbu:

5 sdm kecap manis
2 sdm kecap asin
1 1/2 sdt merica bubuk

Cara Membuat:

1.
2
3,
4.
5
6.
e

Didihkan air, masukkan beras.

Kecilkan api, masak sambil sesekali aduk agar tidak gosong.

Masak hingga beras menjadi bubur. Tambahkan air jika diperlukan.
Masukkan santan dan garam aduk rata.

Masak sebentar hingga bubur meletup-letup. Angkat.

Tuang bubur ke dalam mangkuk saji, beri bumbu.

Sajikan bubur dengan pelengkapnya.

Untuk % 4 porsi







Mi Rebus Aceh

Bahan: 1 1/2 sdt cabai bubuk
2 sdt garam

250 gram daging sapi, iris 1x2 cm 1200 ml kaldu

200 gram udang pancet, kupas kulitnya,

sisakan ekornya Bumbu Halus:

400 gram mi basah bulat besar, bilas air

hangat, tiriskan 10 butir bawang merah

75 gram taoge, bersihkan 7 siung bawang putih

100 gram kol, iris 3 buah cabai merah, buang bijinya

100 gram tomat 3 cm kunyit

2 batang daun bawang, potong 1 cm

2 batang seledri, cincang Pelengkap:

1/2 sdt cuka masak

3 1/2 sdm minyak goreng, untuk menumis
2 butir kapulaga

1 sdm bumbu kari bubuk

3/4 sdt merica bubuk

3 sdm kecap manis

Acar mentah mentimun, bawang merah
dan cabai rawit

Bawang merah goreng

Emping goreng

Cara Membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus hingga harum.

2. Masukkan daging, masak hingga daging berubah warna.

3. Tambahkan udang, masak hingga udang berubah warna.

4. Masukkan mi, taoge, kol, tomat, kapulaga, kari bubuk, merica, kecap, cabai,
dan garam, aduk rata.

Tuangi kaldu, masak hingga matang.

Masukkan daun bawang, seledri, dan cuka masak, aduk rata. Angkat.

7. Sajikan mi hangat dengan pelengkapnya.

v

Untuk % 4 porsi
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Nasi Goreng Cakalang
(Manado)

Bahan:

100 gram daging ikan cakalang asap
8 buah cabai rawit merah, iris

8 lembar daun jeruk, iris tipis

600 gram nasi putih

5 sdm minyak goreng

Bumbu Halus:

12 butir bawang merah

4 siung bawang putih

5 buah cabai merah, buang bijinya
11/2 sdt garam

Pelengkap:

Acar mentimun mentah
Daun kemangi

Cara Membuat:

Suwirsuwir daging ikan cakalang, sisinkan.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus hingga harum.
Tambahkan cabai rawit iris dan daun jeruk iris, aduk rata.
Masukkan nasi, aduk-aduk hingga tercampur.

Tambahkan cakalang suwir, aduk rata.

Masak sambil, aduk-aduk hingga nasi berasap. Angkat.
Sajikan Nasi Goreng Cakalang dengan pelengkapnya.

Nou s wN =
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Bahan:

300 gram dada ayam, potong 2 bagian
750 ml santan cair

150 ml santan kental

1 batang serai

1 lembar daun salam

3 lembar daun jeruk

3 sdm minyak goreng, untuk menumis

Bumbu Halus:

7 butir bawang merah

3 siung bawang putih

1 buah cabai merah, buang bijinya
3 butir kemiri

Cara Membuat:

Laksa Betawi (Jakarta)

1/2 sdm ketumbar
2 cm kunyit

1 cm jahe

1 cm lengkuas

1 sdt gula merah
3/4 sdt garam

Pelengkap:

100 gram bihun, seduh air panas hingga lunak
3 butir telur rebus, potong 2 bagian

1 ikat daun kemangi, petik daunnya

1 sdm bawang goreng

2 buah jeruk nipis, iris

Panaskan minyak goreng, tumis serai, daun salam, daun jeruk, dan bumbu halus

hingga harum

2. Masukkan ayam, aduk hingga ayam berubah warna.
3. Tuangi santan cair, masak hingga mendidih dan ayam matang. Angkat.
4

Suwirsuwir daging ayam, sisihkan.

5.
6.
7. Tiriskan bihun, potong-potong.
8
9.
1

. Tuang santan kental pada rebusan ayam, aduk rata.
Masak dengan api kecil hingga santan mendidih. Angkat.

. Atur bihun dalam mangkuk, beri ayam suwir, telur iris, dan daun kemangi.
Tuangi dengan kuah hangat dan taburi bawang merah goreng.
0. Sajikan dengan pelengkap jeruk nipis.

Untuk * 6 porsi







Bahan:

3 buah tahu putih, masing-masing
potong 3 bagian

150 gram ikan tenggiri

150 gram udang kupas

3 siung bawang putih, haluskan

1 butir telur

50 gram tepung tapioka

1/2 sdt merica bubuk

1 sdt garam

Pelapis:

150 gram tepung terigu
50 gram tepung beras
1 butir telur

Cara Membuat:

1.

2. Keruk sisi miring tahu, sisihkan.
3
4.
j ‘; 5:
6.

"y 7. Celup tahu dalam pelapis.

)= g
g A g

Bé.ta..gor (Bandung)

350 ml air
1/2 sdt garam halus

Sambal Kacang:

75 gram kacang tanah, goreng
2 siung bawang putih, goreng
1/2 sdt gula merah, sisir

1/2 sdt garam

50 ml air matang

2 sdm saus sambal

haluskan lalu campur
dan aduk rata

Pelengkap:

6 buah jeruk limau
3 sdm kecap manis

Iris masing-masing potongan tahu menjadi dua bagian berbentuk segitiga.

Campur sisa kerukan tahu dengan ikan tenggiri, udang, dan bawang putih, haluskan.
Tambahkan telur, tepung tapioka, merica, dan garam, aduk rata.

Pelapis: Aduk tepung terigu, tepung beras, telur, air, dan garam, aduk rata.

Ambil tahu, beri adonan ikan pada bagian yang dikeruk, ratakan.

Goreng tahu dalam minyak panas hingga kuning kecokelatan. Angkat dan tiriskan.
Sajikan Batagor dengan sambal kacang dan pelengkapnya.

Untuk £18 buah







(Pekalongan)

Bahan:

500 gram daging kambing, potong-potong
50 gram kacang hijau, rendam * 2 jam
400 ml air

350 ml santan kental dari 1/2 butir kelapa
3 bh cengkih

2 cm kayumanis

1 cm lengkuas, memarkan

1 batang serai, memarkan

3 lembar daun jeruk

1 sdm air asam jawa

1/4 butir kelapa setengah tua, parut panjang
4 sdm minyak goreng, untuk menumis

Bumbu Halus:

7 butir bawang merah
3 siung bawang putih

Cara Membuat:
. Sangrai kelapa hingga kering. Angkat.
Haluskan kelapa untuk koya.

A P R e

daging.

Gulal Kambing Kacang Hija

2 buah cabai merah, buang bijinya
2 buah cabai rawit merah

2 butir kemniri

1 cm jahe

1 cm kunyit, bakar

3 butir kapulaga Arab

1 sdt ketumbar

1/2 sdt jinten

1/4 sdt pala

Pelangkap:

Lontong

Bawang merah goreng, untuk taburan
Jeruk nipis

Sambal Kemiri

Cuci bersih daging kambing, potong-potong.

Rebus daging kambing bersama air hingga daging empuk.

Tiriskan kacang hijau, rebus hingga kacang hijau lunak.

Masukkan cengkih, kayu manis, lengkuas, serai, dan daun jeruk ke dalam air rebusan

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus hingga harum.

Masak dengan api kedil hingga matang dan bumbu meresap.

7
8. Masukkan bumbu ke dalam daging, aduk rata.
9
1

0. Sesaat sebelum diangkat masukkan kacang hijau, air asam, dan koya, didihkan sebentar.

Angkat.

11. Sajikan Gulai Kambing Kacang Hijau dengan pelengkapnya.

Untuk 4 porsi







Tahu Gimbal

100 gram udang jerbung kecil, buang
1 batang daun bawang, iris

75 gram tepung terigu
30 gram tepung beras

2 siung bawang putih

2 lembar daun jeruk
1/2 sdt ketumbar, sangrai

Cara Membuat:

(Semarang)

Sambal Kacang:

75 gram kacang tanah, goreng
3 siung bawang putih, goreng
5 buah cabai rawit merah
11/2 sdt gula merah, sisir

1/2 sdm petis udang

125 ml air matang

5 sdm kecap manis

1/4 sdt garam

1 sdm air jeruk nipis

Pelengkap:

12 buah tahu pong goreng, potong-potong

2 lembar kol, iris halus

75 gram taoge, buang akarnya, seduh air panas
1 batang seledri, iris halus

2 sdm bawang merah goreng

Sambal kacang: Haluskan kacang, bawang, cabai, dan gula.
Tambahkan petis dan air, aduk rata. Masukkan kecap, garam

dan air jeruk nipis, aduk rata. Sisihkan.

Campur terigu, tepung beras, air, dan bumbu halus, aduk rata.
Masukkan udang dan daun bawang, aduk rata.
Goreng 2 sendok makan adonan udang dalam minyak panas hingga kuning kecokelatan

dan matang. Angkat dan tiriskan.

Atur potongan tahu, kol dan taoge di atas piring saji.
Tambahkan irisan Gimbal Udang dan siram dengan sambal kacang.

Taburi seledri dan bawang goreng.

Untuk £3 porsi







Pecel Pincuk (Madiun)

Bahan: 1 sdm asam jawa
40 gram gula merah

1 ikat daun singkong, siangi daunnya 11/2 sdt garam

1/2 ikat kemangi, siangi daunnya

1 buah mentimun, kupas, buang bijinya, Pelengkap:

potong dadu kecil

3 sdm petai cina, cuc bersih Rempeyek Kacang

Tempe Mendoan

50 gram taoge, bersihkan ekornya

Bumbu kacang:

75 gram kacang tanah kupas, sangrai
2 siung bawang putih
3 buah cabai rawit

1 buah cabal merah, buang bijinya

goreng

2 lembar daun jeruk

Cara Membuat:

1.
21
Bi

o oNo W

Rebus daun singkong hingga lunak, peras airnya lalu iris-iris. Sisihkan.

Seduh taoge dengan air panas hingga layu, tiriskan.

Bumbu kacang: Haluskan kacang dan semua bumbu yang digoreng.

Tambahkan air matang, asam, gula, dan garam, aduk rata hingga bumbu sedikit encer.
Ambil selembar daun pisang, buat pincuk.

Letakkan nasi putih dalam pincuk.

Campur daun singkong, kemangi, mentimun, petai cina, dan taoge.

Siram sayuran dengan bumbu kacang.

Sajikan dengan pelengkap Rempeyek Kacang dan Tempe Mendoan.

Untuk + 3 porsi







Sate Maranggi (Cianjur)

Bahan: Bumbu Halus:

300 gram daging has dalam, potong dadu
2x2 cm

150 gram lemak sapi, potong 2x2 cm

1 1/2 sdt minyak goreng

3 sdm kecap manis

2 butir bawang merah

3 buah cabai rawit merah

1 buah cabai merah keriting
11/2 sdt garam

2 scit keturnbar bubuk Zsct gula pask

1 sdt garam
1 1/2 sdt gula merah, sisir halus

Sambal Oncom:

2 ¢m kencur
1 cm jahe

Bahan Pelengkap:

100 gram oncom, haluskan 3 potong uli bakar
400 ml air

Cara Membuat:

1,

2
3
4.
5
6

Sate: Rendam daging dan lemak dalam campuran minyak goreng dan kecap manis,
ketumbar dan garam.

Remasremas dan aduk rata.

Diamkan daging berbumbu selama 30 menit dalam lemari es.

Tusuki daging pada tusuk sate.

Bakar sambil diolesi sisa bumbu dan dibolak-balik hingga matang.

Sambal Oncom: Rebus air dan bumbu halus hingga mendidih.

Masukkan oncom, aduk rata. Masak hingga matang.

Sajikan sate dengan Sambal Oncom dan pelengkapnya.

Untuk * 3 porsi







R{J.ja( Mi (Palembang)

Bahan: 4 siung bawang putih, rebus

4 buah cabai merah, rebus, haluskan

5 buah cabai rawit merah, rebus, haluskan
50 gram soun kering, seduh air panas 1sdm ebi, rendam air panas, haluskan
75 gram mentimun 11/2 sdt garam

6 buah Pempek Lenjer kecil, siap beli
1 buah tahu putih, belah 3 bagian

100 gram mi basah, siram air panas

2 sdt cuka masak

Taburan:
Cuko:

500 ml air
150 gram gula aren, sisir

Bawang merah goreng
Ebi, sangrai, haluskan

Cara Membuat:

Cuko: Masak air dan gula aren hingga gula larut dan mendidih.
Saring rebusan gula merah.
Rehus kembali dan tambahkan cabai, bawang, ebi halus, dan garam, aduk rata.
Rebus dengan api kecil hingga mendidih.
Sesaat sebelum diangkat, tambahkan cuka, aduk rata.
Goreng tahu hingga matang. Angkat dan potong-potong.
Goreng Pempek Lenjer hingga mengembang dan matang. Angkat dan tiriskan.
iris-iris Pempek Lenjer, sisinkan.
Atur mi, soun, tahu, mentimun iris, dan Pempek dalam mangkuk saji.
. Tuangi kuah Cuko dan sajikan dengan taburan bawang goreng dan ebi halus.

LoNOWL AW
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Téngk] eng (Solo)

Bahan:

250 gram daging kambing, potong dadu rebus dengan 1500 ml air
350 gram iga kambing, potong-potong, rebus hingga lunak

1000 ml air, untuk merebus

2 lembar daun salam

4 lembar daun jeruk, buang tulang daunnya

1 batang serai, memarkan

1 1/2 ecm lengkuas, memarkan

1 cm jahe, memarkan

3 sdm minyak goreng, untuk menumis

Bumbu halus:

7 butir bawang merah
3 siung bawang putih
2 butir kemiri

2 cm kunyit, bakar
1/2 sdt ketumbar
1/2 sdt merica

3/4 sdt garam

Cara Membuat:

1. Rebus daging dan iga kambing bersama air hingga daging dan iga lunak.

2. Panaskan minyak goreng, tumis daun salam, daun jeruk, serai, lengkuas, jahe, dan
bumbu halus hingga harum.

3. Masukkan bumbu tumis ke dalam rebusan daging, aduk rata.

4. Tambahkan air bila dirasa kurang.

5. Rebus daging beserta kuahnya dengan api kecil hingga bumbu meresap dan matang.
Angkat.

6. Sajikan hangat.
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y i éoge Goreng (Jawa Barat)

Bahan: 2 batang daun bawang, iris tipis
350 ml air

100 gram mi basah 3 sdm kecap manis

250 gram taoge, bersihkan akarnya 3 sdm taoco manis

3 potong tahu putih, goreng 4 buah jeruk limau, ambil aimya

3 buah ketupat

10 batang kucai, iris-ris Bumbu Halus:

2 1/2 sdm minyak goreng, untuk menumis
2 buah cabai merah
Kuah Oncom: 8 butir bawang merah

3/4 sdt garam
100 gram oncon merah, haluskan

2 buah tomat, potong kecilkecil

Cara Membuat:

1. Siram mi dengan air panas, cuci bersih dan tiriskan.

2. Seduh taoge dengan air panas hingga layu, tiriskan.

3. Potong-potong tahu dan ketupat

4. Kuah oncom: Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus hingga harum.

5. Masukkan oncom, tomat, dan daun bawang, masak sebentar.

6. Tambahkan air, kecap manis, dan tauco, masak hingga matang. Sesaat sebelum
diangkat, tambahkan air jeruk, aduk rata. Angkat.

Letakkan mi, taoge, tahu, dan ketupat dalam piring saji.

Siram dengan kuah oncom dan taburi kucai iris.

9. Sajikan dengan pelengkap sambal cabai rawit.

ol
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I\/h Titi (Makassar)

Bahan: 1/2 sdt merica bubuk

1/2 sdt gula pasir

300 gram mi kering kecil 1/2 bungkus kaldu ayam bubuk

Sayur Tumis:

250 gram daging dada ayam
1/2 sdt garam

1 sdm tepung sagu, larutkan dengan sedikit air
2 butir telur, kocok lepas

Saus Sambal:

750 ml air 8 sdm saus sambal botol
3 sdm minyak goreng, untuk menumis 1/2 sdm air jeruk nipis

4 siung bawang putih, memarkan, cincang

halus Pelengkap:

8 buah bakso ikan, potong-potong

100 gram caisim, potong-potong

30 buah cabai rawit hijau, rebus

2 sdm saus tiram
1 sdt kecap ikan

Cara Membuat:

iLF"
2

w

Rendam mi dengan air hingga mi mekar dan lunak.

Tiriskan mi lalu goreng hingga kering dan renyah.

Rebus daging ayam bersama air dan garam hingga ayam matang. Tiriskan ayam.
Iris lebar dan tipis, sisihkan.

Panaskan minyak goreng, tumis bawang putih hingga harum.

Masukkan ayam dan bakso, aduk rata.

Masukkan caisim, masak hingga layu. Tuangi kaldu sisa merebus ayam.
Tambahkan saus tiram, kecap ikan, merica, gula, dan kaldu bubuk, aduk rata.
Masukkan larutan tepung sagu, masak hingga kental.

Tuang telur kocok sedikit-sedikit sambil aduk cepat hingga telur berserabut.

. Masak hingga matang. Angkat

. Atur mi dalam piring saji.

. Siram dengan sayur tumis.

. Sajikan mi sayur dengan saus sambal dan cabai rawit.
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Bubur Srontol (Mojokerto)

Biji Salak (srontol): 1/2 sdt garam
1 lembar daun pandan, simpulkan

100 gram tepung ketan, siap pakai

65 gram tepung tapioka Kuah:
50 ml air
1/4 sdt garam 750 ml santan dari 1/2 butir kelapa
1/2 sdm air kapur 150 gram gula pasir
150 gram gula merah, sisir 1/2 sdt garam
350 ml air 2 lembar daun pandan, sobek-sobek
1 sdm tepung tapioka, larutkan dengan
sedikit air Pelengkap:
< Sagu mutiara
Bubur Sumsum: s e

50 gram tepung beras, siap pakai
250 ml air
100 ml santan instan

Cara Membuat:

1. Biji Salak: Uleni tepung, air, garam, dan air kapur hingga kalis dan dapat dipulung.
2. Masukkan bulatan Biji Salak ke dalam rebusan air mendidih, masak hingga biji salak
mengapung. Angkat dan tiriskan.

: - 3. Rebus gula merah dan air hingga mendidih. Masukkan Biji Salak.
; 4. Tuang larutan tepung tapicka, aduk cepat hingga kental dan meletup-letup. Angkat.
"".4, 5. Bubur Sumsum: Campur dan aduk semua bahan hingga licin. Masak di atas api
- sedang sambil aduk terus hingga kental dan meletupletup. Angkat.
f “‘:. 6. Kuah: Rebus semua bahan hingga mendidih. Angkat dan dinginkan.
." h 7. Atur Biji Salak, Bubur Sumsum, sagu mutiara, dan cendol dalam mangkuk.

8. Tuangi dengan kuah santan dingin. Sajikan.
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Sérabi Kocor (Yogyakarta)

100 gram tepung beras

1 sdm tepung terigu protein sedang
1 sdm gula pasir

1/2 sdt garam

1/2 sdt ragi instan

1 kuning telur

250 ml santan dari 1/4 butir kelapa
1 lembar daun pandan, simpulkan

Kuah:

250 ml santan dari 1/4 butir kelapa
100 gram gula merah, sisir

1 lembar daun pandan, sobek-sobek
1/4 sdt garam

Cara Membuat:

Rebus santan dan daun pandan hingga mendidih. Angkat dan biarkan hangat kuku.
Campur tepung beras, tepung terigu, gula, garam, dan ragi instan, aduk rata.

Tuangi santan, aduk-aduk. Diamkan 30 menit.

Panaskan wajan, olesi sedikit minyak goreng.

Tuang 1 sendok sayur adonan, biarkan hingga permukaan adonan berlubang-ubang.
Tutup wajan dan biarkan Serabi matang. Angkat.

Kuah Kocor: Rebus semua bahan hingga mendidih dan harum. Angkat.

Sajikan Serabi dengan Kuah Kocor hangat.

e B A
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Es Cendol (Malang)

Bahan: Saus Gula Merah:
100 gram tepung beras 100 gram gula merah, sisir
30 gram tepung sagu 50 ml air

250 ml air

1 sdm air kapur Kuah Santan:

1 sdt pasta pandan

1 tetes pewarna hijau
10 mata nangka, buang bijinya, iris-iris

400 ml santan dari 1/4 butir kelapa
2 lembar daun pandan, sobek-sobek
3/4 sdt garam

Cara Membuat:

ol B e

Aduk tepung beras dan tepung sagu dengan 100 ml air.

Rebus sisa air bersama air kapur sirih hingga mendidih.

Tuang larutan tepung, aduk-aduk hingga kental.

Tambahkan pasta pandan dan pewarna hijau, aduk rata. Angkat.

Siapkan ayakan Cendol, letakkan ayakan di atas baskom berisi air es.

Letakkan adonan di atas ayakan lalu tekan-tekan hingga menjadi butiran panjang.
Saus Gula Merah: Rebus gula merah dan air hingga kental dan mendidih. Angkat dan
dinginkan.

Kuah Santan: Rebus semua bahan hingga mendidih. Angkat dan dinginkan.
Tambahkan es batu ke dalam kuah santan.

. Tiriskan Cendol, sisihkan.

. Tuang saus gula merah ke dalam gelas saji. Tambahkan Cendol dan potongan nangka.
. Siram dengan kuah santan.

. Sajikan dingin bersama es batu.

Untuk * 6 gelas







Es K.acang Merah (Padang)

Bahan: 1 lembar daun pandan, sobek-sobek

250 gram kacang merah, rendam 5 jam
2 sdm cokelat bubuk

150 ml santan instan
1 sdm tepung maizena, larutkan dengan

sedikit air
1 sdm cokelat pasta
1/2 sdm kopi instan Pelengkap:
125 gram gula aren Sirup merah
200 gram gula pasir Susu kental manis
1/2 sdt garam Es batu, serut
800 ml air

Cara Membuat:

1.
2
3

e B
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Tiriskan kacang merah. Rebus hingga kacang merah lunak.
Tambahkan air bila dirasa kacang belum lunak. Angkat dan tiriskan.
Campur kacang merah dengan cokelat bubuk, cokelat pasta, kopi, gula aren, gula
pasir, garam, air, dan daun pandan.

Masak dengan api sedang sambil diaduk-aduk hingga mendidih.
Tambahkan santan, aduk rata.

Tuang larutan tepung maizena, aduk cepat hingga kental.

Didinkan sebentar dan angkat. Dinginkan.

Tuang kacang merah ke dalam gelas saji.

Letakkan es serut di atasnya.

Siram dengan sirup merah dan susu kental manis.

Untuk * 4 porsi
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