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Saya ingin sedikit berbagi cerita, terkait kegiatan masak
memasak di dapur. Ketika Sajiers sedang berkumpul bersama
teman atau keluarga, apakah sering mengalami kondisi dan
mendengar pernyataan, “Perempuan aja, deh, yang masak dan
renyviapkan makanan. Laki-laki mengobral aja sambil minum kopi.

Di satu sisi, kadang kita merasa bangga karena itu artinya,
masakan perempuan pasti hasilnya enak dan disukai banyak
orang. Tapi sisi lain, sebagai perempuan saya kerap merasa jenghel
karena seclah-olah pekeraan di dapur harya pantas dan unfuk
perempuan saja.

Padahal, memasak adalah salah satu jenis kegiatan yang tidak
berenis kelamin alias bisa dilakukan siapa saja, bahkan anak kecil

T
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bolu klasik, bika ambon, dan carabikang,

Bagaimana dengan ibu saya?? Seiring waktu, saya pun
mempelajari lebih lanjut iimu memasak darn ibu saya, yang juga
pernah membuka usaha katering rumahan, Sayang, ibu saya
kurang suka membuat kue, sehingga saya pun terbawa tidak terlalu
suka membuat kue.

Mamun satu hal yang ingin saya tekankan di sini adalah
memasak bukan kegiatan "feminin” yang identik dengan
perempuan. Memasak bisa dilakukan siapa saja. Buktinya, para
chef ternama kini banyak dihiasi nama-nama laki-laki di antara
chef-chef perempuan berprestasi. Mah, sekali lagi, apa pun gender
Sajiers, memasak lah dengan cinta. Menebarkan cinta melalui
masakan, tentu sangat membahagiakan.

sekali pun, tanpa perlu melihat gendernya. Bahkan saya, mulai Salam.
belajar memasak justru bukan diajar ibu saya, melainkan ayah
Saya. Hamanbawabelkal
Ya, ayah saya sangat jago masak dan membuat kue. Pasalnya, #eridnetwork
sejak kel ia kerap membantu keluarganya di dapur menyiapkan #berbagicar
bahan makanan karena nenek saya meamiliki bisnis katering cukup SgioorEa
besar. Masakan pertama yang saya pelajari dari ayah saya adalah #waktuberkualitas
SUP ayam.
Selanjutniya, avah saya mengajar cara membuat nasi goreng Salam. n
kambing yang sering membawanya menjuarai lomba 17 Agustusan, Intan Y, Septiani Intan Yusans
cara mengisi ketupat dan merebusnya, termasuk memasak o , ;
opaor, Ea*.ﬂ._lgr gﬂdﬂgpSan sambal goreng kentang. Selain memasak Editor in Chief [Ej] Emtaryisana

beragam sajian, ayah saya juga jago membuat kue, di antaranya
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AYAM GORENG SAMBAL HUJAU

Hanya dengan 1 resep dan Sajiers bisa menyajikan beragam hidangan sedap, tentu mau, dong!
Nah, dengan resep Ayam Goreng Sambal Hijau, Sajiers bisa mengolahnya kembali dengan
bahan-bahan sedap lainnya, yang dijamin bikin ngiler dan ingin segera menyantapnya.

1. Nagi Totug Ayom
Cabai Hyov

Untuk 10 porsi

Bahan:

260 gr

oncom hitam, bakar

1.000 gr nasi putih panas

/2 resep Ayam Sambal Hijau, suwir-suwir

dagingnya bersama bumbunya

2 sdt garam
Bumbu:

26 gr kencur

8 btr bawang merah
Ssiung bawang putih

4 bh cabai hijau keriting
Cara Membuat:

1.

Bumbu, bungkus bumbu di dalam aluminium
foil. Bakar di atas kompor yang dialasi rak
kecil sampai layu dan harum.

Haluskan kencur, bawang merah, bawang
putih, cabai hijau keriting, dan garam di atas

cobek.

3. Tambahkan oncom. Ulek kasar.

4. Aduk rata nasi panas dengan campuran

oncom dan suwiran daging Ayam Cabai Hijau.

2. Bunga Papaya
Ayam Cobai Hijou

Untuk 3 porsi

Bahan:

200gr bunga pepaya

1/4 resep Ayam Cabai Hijau, ambil dagingnya,

potong kotak

1bh cabai hijau, potong serong

1sdt garam

1sdt gula pasir

200mli  air

2 btg kemangi, petiki

2 sdm minyak, untuk menumis

Bumbu (Tumbuk Kasar):

5 bh cabai hijau besar

3 bh cabai rawit hijau

3siung bawang putih

6 btr bawang merah

Cara Membuat:

1. Rebus bunga pepaya bersama 6 lbr daun
jambu biji di dalam 1.000 ml air sampai layu.
Angkat dan tiriskan. Lakukan merebus sekali
lagi. Tiriskan,

2.  Panaskan minyak. Tumis bumbu tumbuk

Ayam. Goreng
Cambal HyM

Untuk 8 porsi
Bahan:
1ekor ayam, potong 8 bagian
1sdt air jeruk nipis
1/2scdt garam
/4 sdt  merica bubuk
2sdm  minyak, untuk menumis
500 ml  minyak, untuk menggoreng

Bahan Sambal (Tumbuk Kasar):

10 bh cabai keriting hijau
3 bh cabai besar hijau
10 bh cabai rawit hijau

3 bh tomat hijau

6 bh bawang merah
1siung bawang putih

Cara Membuat:

. Lumuri ayam dengan 1sdt jeruk nipis,

1/2 sdt garam, dan 1/4 sdt merica bubuk.
Diamkan di dalam lemari s 10 menit.

2. Gorengdidalam minyak yang sudah
dipanaskan di atas api sedang hingga
matang. Sisihkan.

3. Sambal, panaskan minyak, tumis sambal
sampai harum, Bubuhi 3/4 sdt garam dan
3/4 sdt gula pasir. Aduk rata. Tambahkan
ayam. Aduk rata hingga terbalut sambal.

kasar dan potongan cabai sampai harum.
3.  Masukkan potongan daging ayam, dan
bunga pepaya. Bubuhi garam dan gula.
Aduk rata.
4.  Tuang air. Masak di atas api sedang sampai
matang. Tambahkan daun kemangi. Aduk

rata.

Untuk 10 buah
Bahan Kulit Kebab:
250 gr tepungterigu protein tinggi
7oml  air
1sdm minyak goreng
1/2sdt garam
1sdm minyak, untuk olesan

Bahan Salad (Aduk Rata):
1/4 resep Ayam Cabai Hijau, ambil dagingnya,

potong kotak

100 gr

nanas, potong kotak 1cm

w il -
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1/2 bh mentimun jepang, iris korek api

1/2 bh wortel impor, iris korek api

100 gr selada, sobek-sobek

180 gr mayones

1bh telur, rebus, ambil putihnya, cincang
halus

Cara Membuat:

1. Kulit kebab, masukkan air sedikit-sedikit
ke dalam tepung terigu. Uleni sampai kalis.
Masukkan minyak dan garam. Uleni sampai
licin, Diamkan 30 menit. Sisihkan.

2. Taburkan tepung di atas meja. Bagi adonan
kulit kebab menjadi 10 bagian. Bentuk bulat.

3.  Ambil satu bagian adonan. Giling tipis bentuk
bulat diameter 18 cm. Lakukan hal yang
sama sampai adonan habis.
Panaskan wajan datar. Olesi dengan minyak.

5. Letakkan adonan di atas wajan. Biarkan
selama 1 menit. Olesi bagian atas adonan
kulit dengan minyak. Balik. Biarkan selama 1
menit sampai kedua sisinya matang. Angkat.

6. Penyajian, ambil selembar kulit kebab.
Letakkan bahan salad di atasnya. Lipat

menyerupai contong,
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Puding (vmaut
Bunga Telang

. Untuk 16 potong s
Bahan Puding I
1bks agar-agar bubuk

Sajiansedap.|D

KREASI|I CANTIK
Puding (embut Noan Legit

Sejak lama puding dikenal sebagai sajilan penutup jamuan makan. Namun kini puding kerap
tersaji cantik sebagai pengganti kue ulang tahun, antaran untuk orang-orang tersayang,
hingga ide jualan yang pasti potensial membawa keuntungan. Sajiers pun bebas berkreasi

100 gr margarin, lelehkan
1/2sdt pastavanilla
Cara Membuat:

1. Pudingl, rebus campuran air telang, air,
santan, agar-agar, jeli bubuk, garam, gula, dan
telur hingga mendidih.

2.  Kecilkan api. Aduk-aduk terus hingga keluar

1sdt jeli bubuk gumpalannya. Matikan api.

100 ml  air bunga telang, dari 50 bh bunga 3. Aduk terus puding sampai uap panasnya
telang dan120 mi air, rebus hingga air hilang. Tuang puding ke dalam loyang tulban.
berwarna, saring Sisihkan.

700ml  air .

4.  Pudingll, masak campuran agar-agar bubuk,
200ml  santan kental, dari 1 btr kelapa . . -
gula pasir, dan susu cair sambil diaduk
1/2sdt  garam . o ] . i L
; sampai mendidih. Matikan api. Ambil sedikit

175 gr gula pasir ]

adonan. Tuang ke dalam campuran kuning

2 btr telur, kocok lepas . .

telur, margarin, dan pasta vanilla. Aduk rata.

Bahan Pudin g 1l B Tu.'fmg kembali kE, dzlulam panci. N:yalaka? |

1 bks AT bubkk api. Masak sambil diaduk sampai mendidih

100gr  gula pasir kembali di atas api kecil.

EEOGRl  SiGtsEs 6. Tuang puding mentega di atas puding lumut.

4 bh kuning telur (id) _/'

di kel :
uding Cokelat Kop:
- Untuk 16 potong
Bahan Lapisan1:
2 bks puding
1bks jelly instan
1.800 ml susu cokelat
B0 gr cokelat bubuk
100gr cokelat masak pekat, potong-potong
4 bh biskuit spekulas, cincang agak halus
Bahan Lapisan 2:
1bks agar-agar
1/2bks  jelly instan sampai mendidih kembali. Tuang adonan
1.200 susu lapisan 1 ke dalam cetakan tulban.
3 bks kapucino bubuk instan 2. Taburi cincangan biskuit di atasnya. Biarkan
50 gr gula pasir permukaan lapisan 1 berkulit. Sisihkan,
3. Lapisan 2, rebus agar-agar, jeli, susu, gula
Bahan Vla: pasir dan kapucino sambil diaduk sampai
600 ml  susu cair mendidih. Tuang di atas lapisan 1. Biarkan
100gr  gula pasir beku.
1bh kuning telur 4.  Vla, rebus susu dan gula sampai mendidih.
2sdm  maizena, larutkan dengan 1sdm air Tambahkan garam. Aduk rata. Tuang larutan
1/8sdt  garam maizena. Aduk rata.

Cara Membuat:

1. Lapisan1, rebus susu, puding, jelly, dan cokelat

bubuk sambil diaduk sampai mendidih.
Tambahkan cokelat masak pekat. Aduk

5. Ambil 3 sdm rebusan vila. Tuang ke dalam
kuning telur. Aduk cepat. Tuang kembali ke
dalam rebusan vla. Didihkan kembali. Angkat.
Dinginkan.

6. Sajikan puding bersama vla.

menghadirkan tampilan puding cantik buatan sendiri.

Bahan:
2000ml susu cair

10 lbr roti tawar kupas, potong-potong
2 bks agar-agar bubuk

2 sdt jelly bubuk

250 gr gula pasir

1/2sdt garam

250 gr cokelat masak putih, potong-potong
1/2sdt pastavanila

Z2tetes  pewarna hijau

2tetes pewarna biru

2tetes pewarnaungu

2tetes pewarnaoranye

2 tetes
2 tetes
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pewarna merah
pewarna kuning

Cara Membuat:

1.

Blender roti tawar dengan sebagian susu UHT
sampai halus.

Rebus blenderan roti, sisa susu cair, agar-
agar, jelly, gula pasir, dan garam sampai
mendidih sambil diaduk di atas api sedang.
Matikan api. Masukkan cokelat masak putih.
Aduk sampai cokelat larut.

Bagi adonan menjadi € bagian. Teteskan tiap
pewarna ke semua bagian adonan. Aduk tiap
adonan beda warna hingga tercampur rata.
Tuang tiap adonan puding beda warna ke
dalam loyang tulban secara bergantian

di satu titik sampai semua adonan habis.
Bekukan. Sajikan dingin. (Qy)

~

Puc(r'ﬂg (apic
Bicku't ¥

. Untuk 10 potong !

Bahanl:
400ml  air
1/2bks  agar-agar bubuk

1sdt Jeli bubuk instan
fogr gula pasir

12 bh biskuit Lotus
Bahanll:

400ml  susu cair
1/2bks  agar-agar bubuk
1sclt jeli bubuk instan
Togr gula pasir

2 bh kuning telur

14 st pasta vanila
Bahanlll:

B800ml  susucair

30 gr cokelat bubuk

100gr  gulapasir
1bks agar-agar bubuk cokelat

Cara Membuat:

1. Tatadan susun rapi biskuit di dasar loyang
diameter 26cm x 10cm x Tem. Sisihkan.

2. Pudingl, rebus air, agar-agar bubuk, jeli bubuk
instan, dan gula pasir sambil diaduk sampai
mendidih. Tuang di atas biskuit sedikit-sedikit.
Biarkan setengah belku.

3. Pudingll, rebus susu cair, agar-agar bubuk,
jeli bubuk instan, gula pasir, dan vanila pasta
sambil diaduk sampai mendidih.

4, Ambil sedikit adonan puding ll. Tuang ke dalam
kuning telur. Aduk cepat. Tuang kembali
ke dalam rebusan puding |l di dalam panci.
MNyalakan kembali api. Masak sambil diaduk
sampai mendidih kembali di atas api kecil.

5.  Tuangadonan puding ll di atas lapisan puding |.
Biarkan beku.

6. Puding lll, rebus susu cair, cokelat bubuk, gula
pasir, dan agar-agar sambil diaduk sampai
mendidih. Matikan api.

7. Tuangkan adonan puding Il di atas lapisan
puding Il. Biarkan beku.
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Pudin g Oran ge
Yoghurt Selasih

- Untuk 16 potong

Bahan Puding I:
B00ml  jusjeruk siap pakai
B0 gr gula pasir

1/2bks agar-agar bubuk
1sdt jeli bubuk

1kig buah jeruk

Bahan Puding ll:

260 gr air

B0 mi sirop jeruk

2bgr gula pasir

1bks agar-agar bubuk

100gr  vyoghurt rasa jeruk

3 bh putih telur

1/8sdt garam

80 gr gula pasir

1sdm selasih, rendam, tiriskan

:
Mango Dragon
Fruit Puvdding

.Untuk 12 potongs

Bahan Puding I:
500ml  susu cair

100 gr  pgulapasir
1/2bks  agar-agar bubuk
1/2sdt  jeliinstan

Bahan Puding ll:

1/2bh (180 gr) buah naga merah, haluskan
400 ml  air

11/2sdt agar-agar bubuk

1sdt jeliinstan

100 gr  gula pasir

1/4sdt garam

Bahan Puding lli:
1bh (150 gr) mangga, haluskan
400 ml  air

Togr gula pasir
1/4sdt garam

Sajiansedap.lD

——

100 gr natadecocomerah

Cara Membuat:

1.  Puding|, rebus jus jeruk, gula pasir, agar-agar
bubuk, dan jeli bubuk sambil diaduk sampai
mendidih. Bagi adonan menjadi 2 bagian.

2. Tuang satu bagian adonan puding | ke dalam
loyang bulat diameter 20 cm, tinggi 7 cm.
Biarkan setengah beku.

3.  Puding ll, rebus air, sirop jeruk, gula pasir,
dan agar-agar bubuk sambil diaduk sampai
mendidih. Tambahkan yoghurt. Aduk hingga
mendidih kembali. Sisihkan.

4.  Kocok putih telur dan garam sampai setengah
mengembang. Tambahkan gula pasir sedikit-
sedikit sambil dikocok sampai mengembang.

5.  Masukkan rebusan air jeruk sedikit-sedikit
ke dalam kocokan telur sambil dikocok
perlahan.

6. Tambahkan selasih dan nata de coco. Aduk
menyebar. Tuang ke atas puding|. Tata buah
jeruk hingga memenuhi permukaan bahan L
Biarkan beku.

7. Panaskan kembali sisa satu bagian adonan
puding | sambil diaduk . Tuang di atas puding
Il. Dinginkan.

-,

2 gr agar-agar bubuk
/4 bks jeliinstan

Cara Membuat:

1.  Pudingl, rebus semua bahan sambil diadulk
sampai mendidih.

2.  Tuang 3/4 bagian adonan puding | ke dalam
loyang 1/2 lingkaran panjang bongkar pasang.
Biarkan sampai 1/2 beku.

3.  Puding ll, rebus semua bahan sambil diaduk
sampai mendidih. Tuang 3/4 bagian di atas
puding l. Letakkan bagian tengah bongkar
pasangnya. Biarkan sampai setengah beku.

4, Pudinglll, rebus semua bahan sambil diaduk
sampai mendidih. Tuang 3/4 bagian di atas
puding ll. Biarkan sampai 1/2 beku. Angkat
bongkar pasangnya.

5.  Panaskan kembali sisa adonan puding |
dengan menambahkan 1sdm air. Tuang ke
dalam lubang dar cetakan bongkar pasang.
Biarkan sampai 1/2 beku.

6. Panaskan kembali sisa puding lll dengan
menambahan 1 sdm air. Tuang di atas puding
. Biarkan sampai 1/2 beku.

7. Panaskan kembali sisa adonan puding Il
dengan menambahkan 1sdm air. Tuang di

atas puding lll. Biarkan sampai beku. _,)

€

Sajian Uta maﬂ

Pudin i Melon b0&r  midpank

Cara Membuat:
N ﬁtﬂ D ‘e C ﬂc a . Pudingl, blender melon dan air sampai

lembut. Saring.

2. Aduk rata blenderan melon, agar-agar, jeli,
gula pasir, pewarna, dan esens melon sambil
diaduk sampai mendidih. Tambahkan selasih.

=1

Bahan Puding I: Bagi adonan puding | menjadi 3 bagian.
400gr melon 8. Tuang satu bagian adonan puding | ke dalam
1.000ml  air loyang kotak 24x12x7 cm. Tata nata de coco
1bks agar-agar bubuk di atasnya. Biarkan 1/2 beku.
2bks  jeliinstan 4. Pudingll, rebus semua bahan sambil diaduk
175gr  gulapasir sampai mendidih. Bagi adonan puding Il
Stetes pewarna hijau menjadi 2 bagian.
¥4 sdt  esens melon 5. Tuang satu bagian di atas puding |. Biarkan
1/2sdm selasih, rendam 1/2 beku. Tuang kembali satu bagian adonan
100gr  natade cocolembaran puding |. Tata nata de coco di atasnya.

5 Biarkan 1/2 beku,
Bahan Pu d“‘g Il 6. Tuang kembali adonan pudingll. Biarkan 1/2
250 ml  susu cair beku. Tuang kembali sisa bagian adonan
W2sdt  agar-agar bubuk puding |. Tata nata de coco di atasnya.
Tsdt jeliinstan Biarkan sampai beku.

1/2sdm maizena dan 1/2 sdm air, larutkan

Bﬁhﬁﬂa c&lf’amg/ 2 bh kuning telur

Pu d d "‘ h 9 1/2sdt  pastavanila

Cara Membuat:
i ; 1.  Sauswvanila, rebus susu cair, gula pasir, dan
- Untuk 10 buah garam sampai mendidih. Kentalkan dengan
- larutan maizena. Masak sampai meletup-

Bahan: letup. Matikan api. Ambil sedikit rebusan
susu. Tuang ke dalam kuning telur. Aduk
cepat. Masukkan kembali ke dalam rebusan
150 4la pasir susu. Nyalakan kembali api. Masak sampai

gr Buap kental. Tambahkan pasta vanila. Aduk rata.
10 gr cokelat bubuk X 3

2. Rebus susu cair, agar-agar, jeli, gula, cokelat

1/2sdt garam Lo :
2 bh kuning telur huhul?, qa?.,.q galrl.z:am Eambal diaduk sampai
150 cokelat masak susu, lelehkan men',:"d'h', ,at' raps

= 3. Ambil sedikit rebusan susu. Tambahkan

Bahan Pisang Karamel: ke dalam kuning telur. Aduk cepat. Tuang
6 bh pisang ambon, belah 4 bagian, potong- kembali ke dalam rebusan puding. Aduk rata.

1.000 ml susu cair
1 bks agar-agar bubuk
1sdt jeli instan bubulk

potong Myalakan kembali api. Masak sambil diaduk
2sdm  margarin sampai mendidih.
2sdm  gulapalem 4. Tambahkan cokelat masak susu. Aduk rata.

Tuang ke dalam gelas-gelas. Dinginkan.

Bahan Saus Vanila: 5. Pisang karamel, panaskan margarin. Tuang
500 ml  susu cair gula. Aduk hingga gula meleleh, Tambahkan
50 gr gula pasir pisang. Aduk sesaat. Tata di atas puding.
1/8sdt  garam Sajikan bersama saus vanila.

_— _E
-

<&

_

——

=
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Kreatif

MENGOLAH KECIPIR

Kecipir tampaknya termasuk sayur yang mulai jarang
digunakan saat ini. Padahal, kecipir memiliki kandungan
protein tinggi, juga vitamin C dan nutrisi lainnya yang baik
bagi tubuh. Yuk, mengolah kecipir dengan lebih kreatif
agar cita rasa masakan yang Sajiers olah makin sedap!

Kecipir Macak 2o

Bahan: Cara Membuat:
10 bh (150 gr) kecipir, potong serong 2 cm 1. Panaskan minyak. Tumis bawang merah
5 btr bawang merah, iris tipis dan bawang putih sampai harum. Masukkan
lengkuas dan cabai merah. Tumis sampai

2siung bawang putih, iris tipis [ gk i

- g iyl
2h Galalmeraiy besan naserong 2. Tambahkan taoco, Aduk rata. Tumis sampai
2cm lengkuas, memarkan harum.
3sdm  taoco 3. Masukkan kecipir. Aduk sampai setengah
1sdm  kecap manis layu.

: 4. Bubuhi kecap manis dan gula pasir. Aduk :
Iidedt - guk pasir pe ' Bahan: 6bh  cabai merah besar
175ml air ) : : e
6. Tuang air. Aduk rata. Masak sampai meresap | 450 gr kecipir, potong-potong 5 bh cabai merah keriting

2sdm  minyak, untuk menumis . :
¥ dan matang. Angkat dan sajikan. - 8btr telur puyuh, rebus

- 1bh tomat merah, cincang Cara Membuat:

i 2 lengkuas, k . :

: e engkuas, memarkan 1.  Panaskan minyak, tumis bumbu halus,

- 1lbr daun salam onek 4 I dan d

: tomat, le 8, salam, dan daun

. 2lbr daun jeruk, buang tulangnya Lo NeORas SR =
Eidit garam jeruk sampai harum,

1/2 sdt  gula pasir 2. Tambahkan kecipir. Tumis sampai layu.
200 ml  air Masukkan telur puyuh. Bubuhi garam dan
. 2sdm  minyak, untuk menumis gula. Aduk rata.

: 3. Tuang air. Masak sampai meresap.
. Bumbu Halus:

. B btr bawang merah

‘ ‘ﬁl‘ﬁ!\‘ziéﬁi{ji/i’ Nll{*;f :‘Z‘fi%ﬂ
Kecipir

jenis sayuran buah

golongan polong-

polongan. Warnanya hijau
Ty
Benin
1 4y
Y T, ot
l_r.,ll:l ¥ ._i_ i - i "

izl o AR o . di sepanjang buahnya.

: - berbentuk memanjang
K 2 mEA . dan  memiliki 4 sudut

"‘l
‘
i
ah ¥ =
§d
F i
il

Sayur

Bahan: 1btg daun bawang, potong serong . Tumbuhannya merambat
. dan  membelit membentuk

200gr kecipir, potong-potong

1bh (215 gr) jagung manis, potong setengah ~ ara WMembuat: perdu. Kecipir memiliki bentuk unik,

lingkaran 1. Rebus air dan daging tetelan sampai empuk. panjang buahnya bisa mencapai antara I T—————
100gr  daging tetelan 2. Masukkan bawang merah iris danbawang | 19720 om. | .
Bbtr bawang merabh, iris putih iris. Rebus sampai harum. Di daerah Sumatera kecipir dikenal dan hilangkan kotoran di EEIE'EEIET
2siung  bawang putih, iris 3. Tambahkan jagung manis. Rebus sampai dengan sebutan kacang botol atau kacang sudutnya lalu potong-potong sesuai

selera, Selain rasanya enak dan renyah,

3sdt garam belingbing. Kecipir dapat ditemui di

matang. Masukkan kecipir.

1/2sdt  merica bubuk : g : . pasar-pasar tradisional atau supermarket. Kecipir juga kaya nutrisi, mengandung
4. Bubuhi garam, merica bubuk, gula pasir, dan , i , ] ) ) .
] kecap ikan. Masak sampai matang. ! i . ,
3sdm  kecapikan . sayur bening, pecel, atau dinikmati dalam Juga rendah kalori. Sangat coocok bagi
. . B. Menjelang diangkat, tambahkan minyak wijen : . .
1/2sdt  minyak wijen . keadaan mentah sebagai lalapan. Sajiers yang sedang menjaga pola makan
: dan daun bawang. Aduk menyebar, :
2000ml  air £ Y Sebelum diolah, bersihkan kecipir dan berat badan.
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CARA TEPAT
Memeram Avokad

Buah avokad banyak dijual dalam keadaan masih
mentah dan keras, guna menghindari kebusukan. Tentu
saja avokad yang masih keras dan mentah belum terlalu

enak dikonsumsi. Namun tenang, ada dua cara yang
bisa Sajiers lakukan untuk memeram avokad agar lekas
matang setelah dibeli. Jika biasanya avokad diperam di

dalam beras, yuk, kita coba kedua ide di bawah ini.

Sajiansedap.lD

Ide Cerdaa.ﬂ

A. Mﬁh_ﬁ'ﬂﬁ akan [iov:

Potong ujung buah avokad.

Tutup ujungnya dengan tisu.

Rekatkan lilitan tisu menggunakan
selotip atau lakban hingga rapat.
Letakkan avokad di suhu ruang selama
sekitar 2 hari.

Buah avokad akan matang dengan
sendirinya.

| Tips:

* Memeram avokad menggunakan
teknik ini dapat menghasilkan buah
avokad yang matang sempurna,
dalam waktu 2 hari. Namun ingat,
perhatikan cara membungkus bagian
ujung avokad dengan tisu. Pastikan
Sajiers menutupnya dengan rapat
menggunakan selotip atau dengan

lakban agar tak ada bagian yang
terbuka.

o A P

f-f; : ,"'F-"'?-Ff}t'i?f}':'f“u okan [ucuk {;f_:? i

1. Tusukkan 3 buah tusuk gigi pada
bagian ujung buah avokad.

2. Letakkan di suhu ruang selama sekitar
2 hari.

[ips:

* Dibandingkan memeram avokad
menggunakan tisu, teknik memeram
avokad dengan tusuk gigi dinilai lebih
mudah dan efektif. Setelah diperam
selama 2 hari, buah avokad akan
matang. Namun sayangnya, tingkat
kematangan avokad tak akan merata.

Kulit buah bagian tepinya biasanya
masih berwarna hijau, meskipun
daging buahnya tidak lagi keras.

TEKS & FOTO: DOK. 841 1 VISUAL: NANDA M.
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Dulee De leche " o

S| KENTAL KARAMEL Bk

2000 ml susu cair putih

600 gr gula pasir
1/2sdt  garam
4 sdt vanilla pasta

i Cara Membuat:

1. Rebus susu cair di atas
api kecil sambil diaduk
sampai mendidih.
Masukkan gula pasir.
Aduk rata.

2. Masukkan pasta vanilla

dan garam. Aduk rata.

Masak di atas api
kecil sambil diaduk

Sajlers bisa dengan mudah merebus sekaleng
kental manis di dalam air mendidih selama berjam-
jam lamanya untuk membuat Dulce de Leche, saus
karamel nan krimi ala Amerika Latin. Namun dengan

resep ala SAJI, Sajiers bisa membuatnya dengan cara
lebih alami, bahkan bisa ditambahkan aneka bahan
aromatik agar kian menggoda aromanya.

hingga mengental dan

mengkaramel.

O &

-~ 3. Dulce De Leche Kopi

Aneka. Aroma ot

Dube De leche _ guaaas

) 4. Dulce De Leche Cokelat
- B Tambahkan lelehan cokelat masak
T 1 F

2. Dulce De Leche Selai Kacang 8
Tambahkan selai kacang ke

pekat ke dalam resep Dulce de Leche.

1. Dulce De Leche Kayumanis dalam resep Dulce de Leche. &

Tambahkan kayumanis bubuk ke
dalam resep Dulce de Leche. 4

Dulce De Leche Lemon
Tambahkan parutan kulit
jeruk lemon ke dalam resep
. Dulce de Leche..

8. Dulce De Leche Spekuk
Tambahkan bumbu spekuk bubuk ke

dalam resep Dulce de Leche. W\ _ 4 e —— 6. Dulce De Leche Jahe
7. Dulce De Leche Asam Jawa .. e | ‘ambahkan jahe bubuk ke dalam
Tambahkan asam jawa bubuk ke < : '
dalam resep Dulce de Leche.

TEKS & FOTO: DOK. SAJI 1 VISUAL:NAMNDA M.
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My

AROMA KARAMEL

Kitchen Testp

Hanya dengan menambahkan Dulce de Leche buatan sendiri yang diberi tambahan bahan aromatik, Sajiers
dapat menghadirkan beragam sajian manis nan legit beraroma karamel yang nikmat.

Untuk 3 porsi

Bahan:
1sdm kopi instan

100 mi air panas

60 ml Dulce De Leche Kopi (ihat SARAN KAMI)
200 mi

SUSU cair

Untuk 12 potong

Bahan:

260 gr margarin

/4 sdt garam

100gr  gulapasir halus

TSgr cokelat masak pekat, lelehkan
/4 sdt  pastavanila

100gr  kuning telur

160 gr  tepungterigu protein sedang
25 gr maizena

20 gr susu bubuk

1sdt baking powder

100gr putihtelur

25 gr gula pasir

Bahan Hiasan:
160 gr
50 gr

buttercream
Dulce de Leche Selai Kacang (lihat
SARAN KAMI)

2 sdm gula pasir
S50 ml krim kental tawar
150¢gr es batu

Cara Membuat:

1. Seduh kopiinstan dengan air panas hingga larut. Biarkan
dingin,

2. Aduk ratalarutan kopi dengan krim kental dan gula pasir.

3. Tambahkan Dulce de Leche Kopi, es serut, dan susu cair.

4, Blender sampailembut. Tuang ke dalam gelas.

Untuk 6 potong

Bahan Kulit Pai:
Togr margarin

35 gr gula tepung

14 =sdt garam
1/4sdt  kayumanis bubuk
175 gr  tepungterigu protein sedang

1bh kuning telur
1scdm air es
60 gr marshmallow

Bahan lsi:

4 bh pisang ambon, belah pisang 2 bagian,
potong-potong

Dulce de Leche Kayumanis (lihat
SARAN KAMI)

90 gr

Cara Membuat:

1.

Kocok margarin, garam, dan gula pasir halus
sampai lernbut. Masukkan cokelat masak pekat
leleh dan pasta vanila. Kocok rata.

Masukkan kuning telur. Kocok rata. Tambahkan
tepung terigu, maizena, susu bubuk, dan

baking powder sambil diayak dan dikocok rata.
Sisihkan.

Kocok putih telur sampai setengah
mengembang. Masukkan gula pasir sedikit-
sedikit sambil dikocok sampai mengembang.
Tuang sedikit-sedikit ke dalam campuran
adonan sambil diaduk perlahan.

Tuang adonan ke dasar loyang 22x22x4 cm
yvang diolesi margarin dan dialasi kertas roti.
Oven menggunakan api bawah pada suhu 180
derajat Celsius, 30 menit. “
Belah cake menjadi 2 bagian. Ambil selembar \
cake. Olesi Dulce De Leche Selai Kacang, L %

Tumpuk dengan cake lain. N

Bahan Olesan:
1bh kuning telur, kocok lepas

Cara Membuat:

1. Kulit pai, campur margarin, gula, garam,
kayumanis bubuk, tepung terigu, telur, dan
air es. Aduk rata hingga berbutir. Diamkan
30 menit di dalam lemari es.

2. Giling adonan setebal 1/2 om. Letakkan
di atas cetakan pai. Tusuk-tusuk dengan
garpu. Oven menggunakan api bawah pada
suhu 160 derajat Celsius, 20 menit sampai
setengah matang.

3. Olesi tipis permukaan pai dengan Dulce de
Leche Kayumanis. Sisihkan.

4. Bakar pisang di atas pan bergelombang
yvang sudah diolesi tipis margarin. Letakkan
pisang di atas pai. Tata marsmallow di
atasnya.

5. Ovendengan api atas pada suhu 180
derajat Celsius, 13 menit sampai matang.

s S—

=

1 = -\.‘-.- -
Hiasi butter cream dan corat-coret Dulce de N :
Leche Selai Kacang di atas cake. Potong- e :

potong.
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Gurih Berkuah
LAKSA NUSANTARA

Bagi penyuka sajian Laksa, wajib coba semua resep Laksa Nusantara. Kendati berbeda-beda bahan yang digunakannya,
namun kuah santannya sebagai bahan utamanya sama-sama terasa gurih dengan bumbu rempah melimpah.

(aksa Bogor

AN EDIS] 46% - TH XVI | 22 JULL- 4 AGUSTUS 2020

m.Kreasi Nusantara

Untuk 7 porsi
Bahan: 3siung bawang putih Cara Membuat:
100gr kelapaparut,sangraihingga 2bh  cabaimerah keriting 1. Panaskan minyak. Tumis bumbu
kering, tumbuk 1/2 halus 3cm kunyit, bakar Falbabarsams sarardan salam
400ml  kaldu ayam, dari rebusan 2om jahe sampai harum. Tuang kaldu dan
avam p R santan. Rebus sampai mendidih.
2 lbr salam 3 sdt ketumbar : ] ;
2 btg Suralmarmerkan 2. Bubuhi garam, merica, gula pasir.
- Rebus di atas api kecil sampai
1.500ml santan, dari11/2 btr kelapa Bahan Pel engkap: 111 = e I
2 btg daun bawang, potong 1 cm 000ur- bibunisedh .
T sdt garam daun bawang. Aduk menyebar.
_ 3 bh paha ayam atas bawah, 3
1sdt merica bubuk ; _ 3. Masukkan kelapa sangrai.
l . rebus, suwir-suwir ;
180K e Ho , Biarkan sebentar sebelum
3sdm  minyak goreng 4 btr telur rebus, potong 4 bagian R
150gr oncom, potong 2x2 cm, L
Bumbu Halus: s 4. Tata pelengkap di piring saji.
8 btr hawanE ek {Obtg  daunkucai, potong 2 6m Tuang laksa. Taburi daun kucai.
Untuk 8 porsi y
Bahan: Bumbu Halus: 160 gr oncom, bakar, potong kotak : ]
lekor  ayam, potong 16 bagian 1sdm ebi, sangrai 4 sdm F‘awaﬁﬁ ’_“Erﬂh goreng
100gr udang, buang kulit, sisakan 8 btr bawang merah 4 bh jeruk nipis :
ekornya 4siung bawang putih -
2btg sarai, ambil bagian 5 btr kemiri, sangrai Cara Membuat:
putihnya, memarkan % em kunyit 1.  Tumis bumbu halus, serai, daun salam,
2 lbr daun salam 2 am jahe lengkuas, dan daun jeruk sampai
2 em lengkuas, memarkan 4 bh cabai merah besar harum.
3lbr daun jeruk, buang tulang 1sdm kelapa parut, sangrai 2. Tambahkan ayam dan udang. Aduk
daunnya sampai berubah warna. Tuang santan.
41/2sdt garam Bahan Pelengkap: Bubuhi garam dan gula pasir. Masak
21/2sdt  gula pasir 200gr bihun, seduh sampai semua bahan matang.
1600ml santan, dari1btr kelapa 4btr  kemir, rebus 3. Tata pelengkap di dalam mangkuk.
2sdm  minyak, untuk menumis 4 btg kemangi Tuang laksa. Taburi bawang goreng dan

beri perasan jeruk nipis.

(aksa Tangerang

Untuk 6 porsi
l Bahan: 3bh cabai merah besar berubah warna. Tuang 600 ml air
'| 160gr  bihun, seduh 12 btr bawang merah secara bertahap. Masak sampai ayam
: Gsiung bawang putih
500gr ayamkampung, potong 6 bagian & i matang dan bumbu meresap. Bakar
600ml air 6om kunyit, bakar _ -
1BODmI  santan, dan 2 bk kelapa 6 cm jahe, bakar ayam sampai kecokelatan. Sisihkan.
100gr kelapa parut, sangrai, tumbuk Bem lengkuas 2.  Tumis sisa bumbu ayam dan daun
setengah halus :';53: ketumbar salam sampai harum. Masukkan
200gr kentang, potong kotak o garam :
. kentang, kacang hijau, daun bawang,

26gr  kacang hijau, rebus Tsdt merica 0e 5 g
2 btg daun bawang, potong1om 1 sdt gula pasir dan kelapa parut. Aduk rata.
3lbr daun salam 3. Tuangsantan sambil sesekali diaduk
3sdm  minyak, untuk menumis Cara Membuat: sampai matang.

1.  Aduk rata 1/3 bagian bumbu halus dan 4. Tata bihun di atas piring saji. Tuang

Bumbu Halus:

8 bh cabai merah keriting ayam kampung. Masak sampai ayam laksa. Beri ayam bakar.
(aksa Jepara | N
Untuk G porsi
Bahan: 1 btg daun bawang, iris, untuk taburan 1sdt terasi, bakar
/2 ekor ayam, fillet, potong kotak 2btg  seledri,iris, untuk taburan |
160gr  udangjerbung, kupas, sisakanekor 2 bt8 kucai, potong-potong 2 em Cara Membuat:
1.000ml  kaldu ayam 1. Tumis bumbu halus, serai, dan daun
260 ml santan,dari1/4 btr kelapa Bumbu Halus: jeruk sampai harum. Masukkan ayam
2btg  serai,ambil bagian putihnya, 8 htr bawang merah dan udang. Aduk sampai berubah warna.
mﬂm?rkaﬂ 2siung bawang putih Tambahkan kaldu ayam. Masak sampai
:i Ild:rr daun jeruk, buang tulang daunnya i il Bakar R aridigh:
sdm  garam .
' 2. Tuang santan. Bubuhi garam dan gula
1/2sdm gula pasir 2om jahe ! EM i : Eat g
2sdm  minyak, untuk menumis l/2sdm  ketumbar Ragk-SgRR Crarnparaang.
/2sdt  merica 3. Tata pelengkap di piring saji. Tuang laksa.
Bahan Pelengkap= /4sdt jintan Taburi kucai, daun bawang, dan seledri di
2 btr telur rebus, bagi 4 bagian 4 bh cabai merah keriting atasnya.
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WARNA WARNI SERUVU

Kue Tradisio na!ﬂ
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Awug Awug Sagu

Kue tradisional Awug Awug Sagu memiliki bentuk yang unik, kerucut
dengan warna-warni yang seru, tergantung bahan yang digunakan. Agar
semakin seru, Sajiers bisa berkreasi mengombinasikan bahan-bahannya.

A wu 3 A W H 9 125 gr kelapa parut kasar mutiara hijau, dan sagu mutiara putih.

; 125 gr gula pasir Aduk rata. Tambahkan kelapa parut.

g ﬂg“ M U tf ai’ L 1/2sdt garam Bubuhi gula pasir, garam, dan santan.

Untuk 20 buah 50ml  santan, dari 1/4 btr kelapa Aduk rata,
Bahan: 20 lbr daun pisang, untuk membungkus 3.  Ambil selembar daun pisang. Bentuk
30gr sagu mutiara merah, contong. Sendokkan adonan ke dalam
rebus, tiriskan Cara Membuat: contong. Bentuk kerucut. Lipat bagian
30 gr sagu mutiara hijau, rebus, 1. Rendam masing-masing sagu mutiara bawahnya. Semat dengan lidi.

fiakean di dalam air panas. Diamkan 15 menit. 4. Kukus di dalam pengukus yang sudah

100gr  sagumutiara putih, rebus,

tiriskan

i T N W

Awug Awug
Sagu Pandan

Untuk 15 buah

2,

Angkat dan tiriskan.

Campur sagu mutiara merah, sagu

Bahan:

100gr  sagu mutiara

20 gr kelapa parut kasar
100gr  gulapasir

100 ml  santan, dari 1/4 btr kelapa
/2sdt  garam

1sdm air suji

16 lbr daun pisang, untuk

S VN s W S . WS e N W e WS e WS W S e W e S

dipanaskan di atas api sedang, 40 menit

sampai matang.

T W S B e S W S e W e N W W e W W

membungkus

Cara Membuat:
1.  Rebus sagu mutiara. Angkat dan

tiriskan.

2. Campur semua bahan. Aduk

rata. Ambil daun pisang. Bentuk —— p—

kerucut. Lipat bagian bawahnya. 3. Kukus didalam pengukus yang 20 menit sampai matang.

i T N

mi

Untuk 16 buah Taget 13::?:;122 beras ke dalam bah':; f
Bahan: 4sendoX Tmug Awug Sagu M“ﬁari' :':::l:m, ‘
1bh pisang tanduk, kukus, kAl oetakal e

potong kotak kecil
100 gr  sagu mutiara, rebus
B0 gr kelapa parut kasar
100gr  gulapasir
100m!  santan, dari 1/4 btr kelapa
1/2sdt  garam
1sdm air suji
16 lbor daun pisang, untuk

membungkus

2.  Ambil daun pisang. Bentuk Kukus di dalam pengukus yang

Cara Membuat:

Awug )ﬁlwc;rg
Q:-tga P:‘raag

T i

1.  Campur semua bahan. Aduk

rata.

e W e, W N N o W i W N o Vs N i W e N e N e W I i W W W W

contong. Beri isi adonan.
Bentuk kerucut. Lipat. Semat

dengan lidi.

RESEF TELAH DIUJI COBA DI DARPUR BAJ = FOTO DOK., SAJ! = VISUAL NANDA N,

sudah dipanaskan di atas api

sedang, 20 menit sampai matang.

Avug
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Walaupun kuahnya berwarna kehitaman. namun cita rasa gurih dan aroma sedap pada masakan berbumbu
keluak dijamin mampu mengggugah selera. Mari coba resep-resep berbumbu keluak!

Y

#"“' rra v

1.'-!‘..1 P
.'Ih L ..i-\...

ll_f 1-"{
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Rebus kembali sampai mendidih.

500gr daging sandung lamur 4 btr kemiri, sangrai Potong- potong daging.
2.000 ml air 2om kunyit, bakar 2.  Panaskan minyak. Tumis
12 lbr daun jeruk, buang tulang 8 bh keluak, seduh bumbu halus, daun jeruk, serai,
daunnya 10btr  bawang merah dan lengkuas sampai harum.,
2 btg seral, memarkan 4 siung bawang putih Tambahkan daun bawang, Aduk
20m lengkuas . rata. Tuang ke dalam rebusan
1btg daun bawang, potong 1cm Bahan Pelengkap: daging.
31/4sdt garam 150 taoge en-:fek : L
; v il & p. 3. Bubuhi garam, merica bubuk, dan
31/4sdt gula pasir 10 btr telur asin : ‘ P
] gula pasir. Masak di atas api kecil
1/8sdt merica bubuk
- r : . sampai matang.
1sdm  bawang merah goreng, untuk Cara Membuat: : e &
taburan 1.  Rebus daging sampai setengah 4. Sajikan bersama pelenglap dan
2sdm  minyak, untuk menumis matang. Ambil kaldunya 1.750 m. taburan bawang merah.
T/ ' 'y
[ k an apnu Fucung
1 3 = b ", -,u||1
Eahan: 2sdt  garam nipis, bawang putih, jahe, ketumbar
2ekor  ikan gabus, potong-potong 2 sdt gula pasir bubuk, garam, dan air. Diamkan 20
1sdt air jeruk nipis 2 btg daun bawang, potong-potong 1om menit.
3siung bawang putih, haluskan 2sdm  minyak, untuk menumis 2. Gorengdidalam minyak panasn di atas
2om jahe, haluskan 2 sdm bawang merah goreng, untuk api sedang sampai matang. Tiriskan.
1/2 sdt ketumbar taburan Sisihkan,
1sdt garam L Faldini 3. Kuah, panaskan minyak. Tumis bumbu
100 mi air L LA W HEDLE = 44 hal . "
- 4 bt ki sERrai alus, daun salam, lengkuas, daun jeruk,
500 ml  minyak, untuk menggoreng F Sang i . ih Tambahk
i kunyit bakar an serai sampai harum. Tambahkan
Bahan Kuah: 4 bh keluak, seduh tomat. Aduk sampai layu.
9 Ibr L S 10 btr bawang merah 4, Tuang air. Bubuhi garam dan gula pasir.
3 om lengkuas, memarkan Gsiung bawang putih Aduk rata. Masak hingga mendidih.
6 lbr daun jeruk, buang tulang daunnya @ Ph cabai rawit merah Tambahkan ikan gabus dan daun
2btg  serai, memarkan " i _ bawang. Aduk rata.
1bh tomat, potong-potong wara iviemouat: 5. Sajikan bersama taburan bawang
1.000 ml air 1. Lumuriikan gabus dengan air jeruk merah goreng.
............................................................................ r
) = b 2 *.J"-rJ}'r "I:J
Bahan: 2 sdm minyak, untuk menumis matang dan empuk. Ambil kaldunya
100 gr  kacangtolo, rebus T T 1.250 ml. Angkat dagingnya, dipotong
200gr daging sengkel Exbt me I-:: ' q_"’_“ w—— kotak. Sisihkan air kaldunya.
1.500ml air r emiri, sangrai 2 Tumi _ ,
y : umis bumbu halus, serai, daun jeruk,
2btg  serai, memarkan 1sdt ketumbar, sangrai =
g lbr daun jeruk, buang tulang 4 bh keluak, ambil daging buahnya, lengkuas, dan daun salam sampai
daunnya seduh dengan air panas harum.
2cm lengkuas, memarkan 4 bh cabai merah 3. Tambahkan kaldu. Didihkan.
2 lbr daun salam f btr anaﬂg merah Masukkan daging sengkel, bunacis,
150gr  buncis, potong 3 om o .Eh"““r labu siam, kacang tolo, garam, dan
1/2bh  labu siam, potong kotak crm jahe e Rindal . didih
{1/2sdm  garam e 1 gula. Masak sampai mendidih,
2 sdt gula pasir Cara Membuat . _ 4, Masukkan santan. Masak sampai
260 ml  santan, dari1btr kelapa 1. Rebus daglng Sﬂngkﬁ dan air sampai matang. Angkat.
by - RAGAM SEBUTAN PENGGUNAAN Jika bagian dalamnya tampak cokelat,
Keoeltak Orang Sunda  menyebutnya Sebelum digunakan, keluak direbus keluak masih muda. Jika masih berkulit,
ASh etk picung, orang Betawi pucung, lalu difermentasi dengan cara dibungkus pecahkan pakai ulekan batu atau martil.

orang Jawa keluak, sementara di
Toraja disebut pamarrasan. Dalam
bahasa Melayu, disebut kepayang.
Ada peribahasa populer “dimabuk
kepayang” bagi orang yang sedang
jatuh cinta, seolah mabuk akibat
terlalu banyak makan kepayang
(keluak). Bisa jadi karena lapisan biji
keluak mengandung asam sianida
konsentrasi tinggi, yang jika dimakan
terlalu banyak bisa menyebabkan
mabuk. Tak heran, lapisan bijiini kerap
dijadikan olesan beracun pada mata
panah di masa lalu.

RESEP TELAH DIUJI COBA DI DAPUR S8AJI

daun pisang dan dipendam di dalam
tanah selama beberapa hari. Hasilnya,
daging buah keluak berubah jadi hitam
dan teksturnya seperti pasta. Masakan
tradisional populer berbumbu keluak
antara lain rawon (Jawa Timur), gabus
pucung (Betawi), brongkos (Jawa Tengah),
pindang (Jawa Barat), sup konro, coto,
atau pallu kaloa (Makassar).
TIPS MEMILIH

Pilih keluak yang kulitnya kering dan
tak berjamur lalu kocok-kocok. Jika
terasa kopong, daging buahnya berwarna
hitam (sudah tua) dan baik digunakan.

* TEKS & FOTO DOK. SAJ » VISUAL: NANDA M.

Agar tak berhamburan, bungkus keluak
dengan kain. Boleh dicicipi, jika pahit
jangan digunakan. Lepaskan isi/daging
keluak dari kulitnya, rendam sebentar
di air panas agar mudah dihaluskan.

) . n,"

Bila memhell keluak masih dalam
kulitnya, simpan di wadah kering dan
tak lembap agar permukaan kulitnya
tak mudah berjamur. Sajiers juga bisa
mengeluarkan dulu daging buahnya lalu
dimasukkan ke dalam wadah kedap
udara dan simpan di dalam freezer agar
lebih tahan lama.

et s = 0
CARA
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Cup Cake
Chocolate Ganache

Untuk 14 buah
Bahan:

120 gr margarin

200gr cokelat masak pekat, potong-potong
2 btr telur

100 gr gula pasir

Togr tepung terigu protein sedang

20gr maizena

25 gr cokelat bubuk

20gr susu bubuk

V4sdt  baking powder

Bahan Isi:

7o mil SUSU cair

200gr cokelat masak pekat, potong-potong
1/2sdm  margarin

Cara Membuat:

1. Isi, panaskan susu cair. Masukkan cokelat masak
pekat. Aduk sampai cokelat meleleh. Tambahkan
margarin. Aduk hingga larut. Dinginkan di dalam
freezer. Bentuk bola-bola menggunakan sendok.
Bekukkan kembali di freezer.

2. Panaskan margarin hingga meleleh. Matikan api.
Tambahkan potongan cokelat masak pekat. Aduk

8.

Sajiansedap.ID Top Tr‘ik-m

Melihat cup cake dengan isi cokelat
ganache yang meleleh, pasti bikin

sampai larut. Biarkan mengental. Dinginkan di suhu ruang.

Kocok telur dan gula pasir 2 menit sampai rata dan asal kental Sa_l lers tErngﬂ untuk segera

{jangan sampai mengembang).

Masukkan campuran margarin dan cokelat sedikit-sedikit sambil

dikocok rata.

Tambahkan tepung terigu, maizena, cokelat bubuk, susu bubuk,
dan baking powder sambil diayak dan dikocok perlahan.

menyantapnya, kan. Jangan khawatir,
dengan resep plus triknya yang super
top dari SAJI, Sajiers dijamin berhasil

Tuang setengah adonoan ke dalam cetakan muffin pendek dan membuat Cu p Cake Meleleh Isi
lebar yang diolesi margarin dan dialasi kertas roti hingga 1/2 tinggi »
cetakan. Dinginkan 16 menit di dalam freezer. Oh ﬂﬂﬂlﬂte GanaGhE- P as huat sajlan
Keluarkan dari freezer. Beri isi bulatan cokelat. Tuang kembali ulang tﬂh un Ei kEGil juga IdE jualan

adonan hingga menutupi isi.

Oven dengan api bawah pada suhu 180 derajat Celsius, 20 yang menj ﬂ.ﬁj [ kan, lo!

sampai matang.

LA R R RN ENEREREEEREENEEEEEEEREREEEERS R SRR EREEREEEEEERENEERSEEESEERENERENEENEEERENEREREEENRRENEREEESENENESEREERERERENEIRENEEREEEREEESEENREREERERENNEENEEEEREEEREREEREEERERERNEEEREREENEENERERNEEERENRNERES-RHSSEHSRSSEHNERLHEHRH;E:.EH:.ESEHSEJNNERBS}E.]

CUP CAKE DENGAN ISl
MELELEH

Cup cake dengan isi yang
meleleh tampaknya mudah
dibuat. Tetapi sesungguhnya
jika Sajiers salah langkah dalam
membuatnya, isi cup cake
jangankan meleleh, bisa-hisa
bagian isinya pun menjadi hil-
ang dan tidak terlihat. Nah, agar
berhasil mari simak trik paling
top dari SAJI cara membuat
cup cake lezat nan menggiur-

kan ini!

MEMBUAT IS

Yang penting ketika mem-
buat adonan isi:

« Susu tidak boleh dimasak
sampai mendidih. Cukup asal
panas saja.

* Cokelat harus diiris halus
dahulu sebelum dimasukkan
ke dalam rebusan susu agar
cokelat langsung meleleh.

» Sebelum dibentuk
bola-bola, biarkan cokelat
membeku dahulu agar mudah
dipulung dan dibentuk.

+ Setelah dibentuk bola-bo-
la, adonan isi harus kembali
dimasukkan ke dalam freezer

agar set.

» Pengocokan telur tidak boleh sampai

mengembang. Cukup sampai terlihat kental

MEMBUAT CAKE

! ‘ saja.
Yang perlu diperhatikan

ketika membuat cake:

MENGISI ADONAN

Perhatikan hal berikut agar isi tidak men-

= Lelehan margarin dan

cokelat harus didinginkan

galir dan hilang/larut menyatu ke dalam adonan

dahulu sebelum Sajiers mulai

cake:
mengocok telur.

» Isi adonan cake sampai setengah tinggi dalam oven. Jangan ditunda.
loyang/cetakan saja.

= Jangan langsung menaruh adonan Isi. PENYAJIAN
Letakkan dahulu adonan yang sudah dituang di lsi cup cake akan segera mengeras begitu
dalam freezer selama 15 menit. cake disimpan di suhu ruang. Oleh karena itu,

* Beri bulatan isi lalu tutup kembali dengan ketika akan disajikan, cup cake harus dipanas-
adonan, kan dahulu, Caranya, masukkan ke dalam

» Segera dimasukkan adonan cup cake ke microwave, Biarkan 1 menit.

RESEF TELAH DIUJI COBADIDAPUR SAJ » TEKS &FOTO DOK. SAJ] - VISUAL NANDA N,
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COVID19 yang belum Ide Jualan (avk Kemasan:
juga tuntas hingga

kini, kian banyak orang  OLAHAN DAGING & AYAM FAVORIT

memanfaatkannya dengan
berjualan makanan. Apalagi
banyak resto dan kedai belum

bisa leluasa didatangi. Sajiers juga
bisa ikut memanfaatkan kesempatan

berjualan makanan, termasuk lauk
kemasan. Jangan lupa, tingkatkan higienitas

mulai dari pemilihan makanan, pengolahan,
hingga pengemasannya, ya!

Hasil Survey “
\

; X NG > /
75% D T 2 .11 B
TIDAK o ] agqin 60!":[!, Ba!ut ﬂ.A Untuk 340 gram
Bl 25% {_ Bahaz: 3 6bh  cabaimerah keriting -)

400 gr daging gandik, iris
Cara Membuat:

1. Rebus daging bersama 1.500 ml air dan 2

T00Oml  santan, darilbtr kelapa

1lbr daun kunyit, ikat simpul

& lbr daun jeruk, buang tulangnya Ibr daun salam sampai matang. Angkat.

2 bh asam kandis Tiriskan.

2 btg serai, ambil bagian putihnya memarkan 2. Goreng daging di dalam minyak yang sudah

dipanaskan di atas api sedang hingga
kecokelatan. Angkat. Sisihkan.
2 sdt garam

0 : 3. Rebus santan bersama daun kunyit, daun
72 /ﬂ 1/2sdt  gulapasir

10 btr bawang merabh, iris tipis

AYAm 110/ﬂ BOOml  minyak, untuk menggoreng s R MR T
7 dan bumbu halus sambil diaduk sampai
SEAFOOD 91:/ S(y
i O o berminyak.

IKAN DAGING Bumbu Halus:

. Masukkan daging. Aduk rata.
5 bh cabai merah besar, buang bijinya 5

Bubuhi garam dan gula pasir, Aduk rata.

10 btr bawang merah Masak sambil terus diaduk hingga kuah

Bsiung bawang putih

mengering.
Zcocm lengkuas 6. Masukkan ke dalam kemasan ketika sudah
2em kunyit didinginkan di suhu ruang.

0
Tn§nlssléﬂm 10“/&
= ORIENTAL 5%
WESTERN

0
228  20%
VRSN 10
!!L{? 6%

" ,-I' ] p
cumiisi et

&Untuk 4 porsi |

Ayam Savs Tomat

Bahan: Cara Membuat:
500 gr ayam giling 1.  Panaskan minyak. Tumis bawang putih
4siung  bawang putih, cincang halus sampai harum. Masukkan ayam giling. Aduk
71% 3bh tomat merah, seduh, buang kulit dan sampai berubah warna.
RASA YANG 15% bijinya, cincang kasar 2. Tambahkan tomat. Aduk rata. Bubuhi saus
Elﬂﬁﬂ SULIT 1 4¢y 6sdm  saustomat S R G B
DIMASAK 0 2sdt  garam
| MASAKANYANG Aduk rata.
UNIK 1/4sdt merica bubuk ‘ ‘
Tl S — 3. Tuang air. Masak sampai matang dan
o — =] 1sdt oregano (bisa diganti kemangi atau mEFEEaFf’ 1ambaticanoregancataycann
5 | '@ / dihilangkan jika tidak ada) Iermangh Adukvata.
L =i e et f,f 200ml  air 4. Masukkan ke dalam kemasan ketika sudah
___,__r"-.'f 2 sdm minyak, untuk menumis didinginkan di suhu ruang.

SURVEY: MEDIA SOSIAL: SAJIANSEDAP IVISUAL: NANDA N
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MODIFIKASI
Olahan Daging & Ayam
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Daging Campur

. Tambahkan 2 bh tahu takwa yang diiris
- tipis lalu digoreng kering ke dalam bahan
" pada resep Daging Balut Bumbu.

Kentang Baluf
Bumbu

Tambahkan 150 gr kentang mini yang
| dibelah menjadi 2 bagian ke dalam g

bahan pada resep Daging Balut
Bumbu. p

Ayam Savs
]ﬁmar [omat

Tambahkan 100 gr jamur kancing,
masing-maing potong 3 bagian ke
dalam bahan pada resep Ayam
Saus Tomat.

Bola Agam Saus
Bologuaice Pedas

Bentuk ayam giling menjadi bola-bola.
Tambahkan daun kemangi dan 1/4 sdt
zabai kering bubuk ke dalam bahan

pada resep Ayam Saus Tomat.

JTahu Balut Bumbu

Jamur Balut
Bumbu

Tambahkan 250 gr jamur tiram yang
disuwir-suwir ke dalam bahan pada
resep Daging Balut Bumbu.

Daging Campur
Kacang Balut
Bumbu I

Tambahkan 70 gr kacang merah
yvang direndam lalu direbus hingga
empuk ke dalam bahan pada resep
Daging Balut Bumbu.

Ayam Savs
(ada Hitam

Ganti bahan saus tomat
dengan 1 sdm kecap manis
dan 1 sdt merica hitam kasar
ke dalam bahan pada resep
Ayam Saus Tomat.

Ayam Savs
7-6’;"{9&@'

Ganti bahan saus tomat
dengan 1 sdm saus teriyaki
dan 1/2 sdt wijen sangrai ke
dalam bahan pada resep
Ayam Saus Tomat.

RESEP TELAH DIUJI COBA DI DAPUR SAJ » TATA SAJ DOK.SAJ = FOTO DOK. SAJ = VISUAL MANDA M.
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Setup Makaroni e
- Ayam Kampung

¥
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Sajiers pasti senang, ya, melihat si kecil
yang sudah semakin lahap menyantap
beragam sajian buatan sendiri, untuk
mendukung asupan ASI-nya. Nah, kali ini
SAJlI merekomendasikan 3 resep Serba
Pasta super sedap buat si buah hati. Dijamin,
si kecil makin doyan makan.

Bahan: 1sdt oregano (bisa dihilangkan jika tidak ada)
120 gr  spaghetti kering, rebus al dente bersama 1/2 sdit E*fﬂ ram

1sdt minyak goreng, potong-potong b 50 ml alr

cm Togr keju cheddar, parut, untuk taburan
Saus Bolognese: Cara Membuat:

1.  Panaskan minyak, tumis bawang bombay dan
bawang putih hingga harum.

2.  Tambahkan daging giling. Aduk hingga

berbutir, Masukkan wortel. Aduk rata,

Tuang air. Tambahkan tormat. Bubuhi oregano

dan garam. Masak sambil diaduk hingga

meresap dan saus mengental.

150 gr  daging sapigiling

200 gr tomat merah segar, seduh, buang biji,
cincang kasar, ukur daging buahnya 150
gram 5

80 gr wortel kupas potong dadu 1x1 em

50 gr bawang bombay cincang

Isiung  bawang putih cincang 4, Sajikan spaghetti bersama siraman saus
1sdm minyak goreng, untuk menumis holognese dan taburan keju parut.
Estimasi Kandungan Gizi:

S e T rons
ENERGI 1169,6 KKAL 3899 KKAL
KARBOHIDRAT 104,4 GR 34,8 GR
PROTEIN 56,3GR 18,8 GR
LEMAK 578 GR 19,3 GR

200 gr pasta spiral (fusilli) kering, rebus al dente 1.
bersama 1 sdm minyak goreng, tiriskan

Panaskan margarin, tumis bawang bombay
dan bawang putih hingga harum.

200 ml susu cair tawar 2. Masukkan daging ikan dan kacang polong,
125gr  daging ikan tenggiri/tuna, potong dadu Aduk hingga berubah warna.
Ixiem 3. Didalam wadah/mangkuk, aduk rata pasta

60 gr kacang polong beku
100gr  kejucheddar parut
2 btr telur, kocok lepas

rebus, tumisan ikan, susu cair, telur kocok,
garam, dan pala bubulk. Sisihkan.

; 4. Panaskan kukusan.
ED.gr bawar g hﬂmha?’ b b. Siapkan 8 buah cup aluminium foil mini. Tuang
SSIUNG! BAWANE pUth; oincang adonan pasta ke dalam cup. Taburi keju parut
2sdm  margarin ; '
1/2sdt  garam o ata‘u'”?'a' _ o
1/8sdt  palabubuk 6. Kukus diatas api sedang 25 menit hingga

matang. Angkat dan sajikan hangat.

Estimasi Kandungan Gizi:

ENERGI 1753,4 KKAL 219,2 KKAL
KARBOHIDRAT 172,7 GR 21,6 GR
PROTEIN 89 GR 11,1GR
LEMAK 77,3 GR 9.7 GR
Bahan: 1/8sdt  pala bubuk
1B80gr  makaroni elbow, rebus al dente 1btr cengkih (boleh ditiadakan)
bersama 1 sdt minyak goreng, tiriskan
6500 ml  kaldu ayam kampung Cara Membuat:
125 gr daging ayam kampung, rebus, suwir- 1.  Panaskan margarin, tumis bawang putih dan
sUwWir bawang bombay hingga harum. Masukkan
1btr telur ayam, kocok lepas daging ayam. Aduk rata.
26 gr susu bubuk 2. Tuang kaldu dan susu. Bubuhi garam, pala

30gr bawang bombay cincang bubuk, dan cengkih. Aduk rata.

1siung  bawang putih cincang 3. Masukkan makaroni rebus. Aduk rata.

1sdm margarin 4. Masukkan kocokan telur. Aduk hingga

1/2sdt  garam berserabut. Angkat dan sajikan hangat.
Estimasi Kandungan Gizi:

I T T
ENERGI 1180,1 KKAL 295 KKAL
KARBOHIDRAT 132,8 GR 33,2GR
PROTEIN 674 GR 16,8 GR
LEMAK 41 GR 10,2 GR

RESEP TELAH DILLA COBA DI DAPUR SAJI I TATA SAJ DOK, SAJN FOTO DOK. SAN [VISUAL NANDA M.

Caron Makan
untub Ba.yf
MPAST
(Usia 6 Bulan+)

Setiap resep
bubur masing-masing
dapat menghasilkan
2 porsi. Namun bila
dirasa porsinya masih
terlalu banyak bagi
bayi, Sajiers bisa
membaginya menjadi
3 porsi, sehingga tabel
nilai gizi pada tiap
resep tinggal dibagi 3.

Untuk bayi usia
6 bulan, pemberian
MPASI sebaiknya
dilakukan bertahap.
Di awal bisa diberikan
selingan buah
sebanyak 2-3 sendok
makan setiap kali
makan. Jadwal makan
si kecil disarankan 2
kali dalam sehari, di
sela pemberian ASI
setiap 2-3 jam sekali
(sekehendak bayi ingin
menyusu).

Misalnya, pukul
06.00 ASI, 092.00
MPASI (selingan buah).
Dilanjutkan pukul
12.00 ASI, 15.00 ASI,
18.00 MPASI (selingan
buah), dan pukul 21.00
ASI. Seiring waktu
dan perkembangan
usia bayi, frekuensi
pemberian MPASI
bisa ditingkatkan,
dari 2x dalam sehari
menjadi 3x dalam
sehari. Artinya, setelah
selama 1-2 minggu
mendapatkan MPASI
pertama dan bayi
sudah mengalami
penyesuaian,
berikutnya bisa
ditambahkan porsinya.
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Bahan Cilok:

260gr  tepungsagu

260 gr tepung terigu protein sedang
25 gr bawang putih, haluskan
1/2sdt  kaldu ayam bubuk

2sdm  garam

1htg daun bawang, iris halus
300ml  air hangat
1500 ml  air, untuk merebus

Bahan Isi:

100 gr tetelan, rebus hingga empulk, cincang
kasar

Bahan Kuah Pedas:

| btr telur, kocok lepas

400ml  kaldu ayam

114 sdt garam

1edt gula pasir

1/4 sdt merica bubuk

Bumbu Halus:

2 btr bawang merah

2siung  bawang putih

8cm kencur

=3 ¢
< B
Lﬁ_ﬂf:/ak Garenzf_ﬁ )

Bahan Kulit:

200gr  tepungsagu

ibgr tepung beras

2siung  bawang putih, haluskan

8/4sdt  garam

2 btg seledri, iris halus

2 bh cabai kering, cincang

200ml  air, didihkan

100 gr tepung panir oranye, untuk pelapis

S00ml  minyak, untuk menggoreng

Bahan Isi:

17 btr telur puyuh, rebus, belah 2 bagian
Bahan Saus:

125 gr kacang tanah, goreng

3siung  bawang putih, goreng

2 bh cabai merah keriting, goreng

2 sdm saus tomat

2 sdm saus sambal

300ml  air

1/2sdt  garam

6 bh
& bh

é 5 porsi

cabai rawit merah
cabai merah besar, buang biji

Bahan Pelengkap:

1bks

Pilus rasa criginal

Cara Membuat:

1.

Cilok, campur tepung sagu, tepung terigu,
bawang putih, kaldu ayam, dan garam. Aduk
rata.

Tuang air hangat sedikit-sedikit sambil diuleni
hingga tercampur rata.

Ambil sedikit adonan. Pipihkan. Beri isi. Bentuk
bulat.

matang. Angkat.
Kuah pedas, tumis bumbu halus sampai harum.

Sisihkan di pinggir wajan, Tambahkan talur.
Aduk sampai berbutir,

Tuang air kaldu. Tambahkan garam, gula pasir,
dan merica bubuk. Aduk rata.

Masukkan cilok. Aduk rata. Masukkan daun
bawang. Masak sampal matang.

Sajikan bersama taburan pilus.

‘ 34 buah

1/2sdm  gula pasir

1sdt

cuka

Cara Membuat:

1

Kulit, campur tepung sagu, tepung beras,
bawang putih, cabai kering, garam, dan seledri.
Aduk rata,

Tuang air panas sedikit-sedikit sambil diuleni
hingga tercampur rata.

Ambil sedikit adonan. Pipihkan. Beri isi. Bentuk
bulat. Rebus dengan air yang sudah dididihkan
hingga matang. Angkat. Sisihkan.

Saus, haluskan kacang tanah, bawang putih,
dan cabai. Aduk bersama air, saus tomat, saus
sambal, garam, dan gula pasir. Masak hingga
mengental. Tambahkan cuka. Aduk rata.
Sisihkan.

Gulingkan cilok di atas tepung panir. Goreng di
dalam minyak yang sudah dipanaskan sampai
kuning kecokelatan.

Sajikan cilok bersama saus.

Rebus di dalam air yang sudah dididihkan hingga

lsdm

: 200 ml
. Bahan Isi:
- 100gr
- Blbr

. Bahan Saus Kacang:
: 125gr

2sdm

Dapur Kaki Limam

SERBA ENAK
Aneka gajfah C’i/aé

Mau diberi kuah, digoreng, atau dibakar, Cilok selalu enak
rasanya, asalkan benar membuatnya. Sehingga teksturnya
lembut dan kenyal, tidak keras ketika dimakan. Apalagi
kalau Sajiers menambahkan isi ke dalam Cilok buatan
sendiri. Dijadikan ide jualan, dijamin bikin puas pembeli.

™7 Yi

! k|
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Bahan Kulit: 1sdm saus teriyaki

2650 gr  tepungsagu 1sdm margarin, lelehkan

1sdm ebi, seduh, sangrai. haluskan

150gr  tepung terigu protein sedang Cara Membuat:

2siung  bawang putih, haluskan 1. Kulit, campur tepung sagu, tepung terigu, bawang

1sdt garam putih, daun bawang, ebi, dan garam. Aduk rata.

1btg daun bawang, iris halus 2. Tuang air mendidih sedikit-sedikit sambil diuleni

250ml  air mendidih hingga tercampur rata.,

12 bh tusuk sate 3.  Ambil sedikit adonan. Bentuk bulat. Rebus dengan

2 sdt wijen sangrai, untuk taburan air yang sudah dididihkan hingga matang. Angkat.
4.  Tusuk-tusuk ditusuk sate.

Bahan Olesan: 5.  Olesan, aduk rata semua bahan olesan.

1/2sdm  saustiram 6. Panggang di atas pan bergelombang sambil diclesi

1sdm kecap manis bahan olesan sampai harum.

saus tomat 7. Sajikan cilok bersama taburan wijen,

F:hﬂjﬂl . fl?—n-ll'iﬁ,
| T ' . N
L%__b:g/ak Isi Saugs Kacangﬁﬁ =

4
. Bahan Kulit: 500ml  air
. 200gr  tepungsagu 1sdt garam
T tepung hunkwe 2sdm  gulapasir
. 2siung  bawang putih, haluskan 1sdt cuka
. 1sdt ram
1btg ﬁaaun bawang, iris halus Cara Membuat:
air, didihkan 1. Kulit, campur tepung sagu, tepung hunkwe,

bawang putih, garam, dan daun bawang. Aduk

rata.

Tuang air panas sedikit-sedikit sambil diuleni

hingga tercampur rata.

3. Ambil sedikit adonan. Pipihkan. Beri isi. Bentuk
bulat. Rebus di dalam air yang sudah dididihkan

keju cepat leleh, potong kotak kecil 2
smoked beef, potong kotak kecil

kacang tanah, goreng hingga matang. Angkat.
. 3siung  bawang putih, goreng 4.  Saus, haluskan kacang tanah, bawang putih,
: 2bh cabai merah keriting, goreng dan cabai. Aduk bersama air, saus tomat, saus
. 2bh cabai rawit merah sambal, garam, dan gula pasir. Masak hingga
2 sdm saus tomat mengental. Tambahkan cuka. Aduk rata.

saus sambal 5.  Sajikan cilok bersama saus kacang.

RESEP TELAH DIUJI COBA DI DAPUR SAJ | FOTO: DOK.SAJI | VISUAL NANDA M.
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« [JSUS AYAM BUMBU RUJAK
* Tumis Cuciwis Taoco

* Tempe Goreng Ketumbar

= | FLE RICA RICA
= Urap Kenikir
= Samur Tahu

* [KAN KUAH ASAM SEGAR
» Cah Keputren Pokcoy
= Bola Tempe Kelapa

» TELUR CEFLOK CABAI BAWANG
* Tumis Kangkung Bunga Pepaya
* Papes Tahu Kemangi

« CAH SAYUR CAMPUR AROMA
WIJEN

* Tongseng Kikil

* Bakwan Tahu Misoa

* PARE TUMIS TERI PEDAS
* Krengsengan Ayam
* Perkedel Tahu

» CAH CAISIM TAOCO
* Dendeng Balado

* Mendaol Tempe

« BOBOR KATUK LABU
» Sambal Goreng Kentang

= Avam Goreng Serundeng

Bumbu Rujok

Untuk 6 porsi
Bahan:
300 gr ususayam
2 lbr daun jeruk, buang tulang daunnya

2btg serai, memarkan

2cm jahe, memarkan

1sdt garam

1.000ml  air

1lbr daun salam

500 ml  santan, dari 1/2 btr kelapa
1/2sdm garam

2 sdt gula merah, sisir

1/2sdt  airasam

2sdm  minyak, untuk menumis
Bumbu Halus:

3 btr kemiri, sangrai

8 btr bawang merah

2siung bawang putih

1bh cabai merah besar

4 bh cabai merah keriting

2 bh cabai rawit merah

1em Jahe

Cara Membuat:
1.

Rebus usus ayam bersama daun jerul, 1

batang serai, jahe, garam, dan air sampai

matang. Angkat dan potong-potong.
2. Panaskan minyak, Tumis bumbu halus,

200ml  air

2 sdm minyak, untuk menumis
500ml  minyak, untuk menggoreng
Bumbu Tumbuk Kasar:
8 btr bawang merah

3siung bawang putih

Sbh cabai merah keriting

4 bh cabai merah besar

2 bh cabai rawit merah

1bh tomat merah

Cara Membuat:

L

Lumuri lele dengan air jeruk nipis dan
garam. Goreng di dalam minyak yang sudah
dipanaskan di atas api sedang sampai
matang. Tiriskan. Sisihkan.

Panaskan minyak. Tumis bumbu tumbuk

kasar, daun salam, lengkuas, serai, dan daun

jeruk. Aduk sampai harum. Tambahkan lele.
Aduk rata.

Bubuhi garam, merica, dan air. Aduk sampai
bumbu meresap.

Tkan Kuah
Acam Segar
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2om jahe

Cara Membuat:

1. Lumuriikan kembung dengan air jeruk nipis.
Diamkan 15 menit.

2.  Panaskan minyak. Tumis bumbu tumbuk
kasar, daun salam, lengkuas, serai, dan daun
jeruk sampai harum. Tuang air. Masak sampai
mendidih.

3. Tambahkan ikan kembung, belimbing wuluh,
dan cabai rawit. Bubuhi garam, gula pasir, dan
merica. Aduk rata.

4. Masak di atas api sedang sampai matang.
Tambahkan daun kemangi dan daun bawang.
Aduk menyebar. Biarkan sebentar. Angkat.
Tambahkan perasan air jeruk nipis.

Jelur Ceplok
Cabai Bawang

Untuk 7 porsi

Bahan:
T btr telur ayam, ceplok satu per satu

daun salam, dan sisa serai sampai harum.
Tambahkan usus ayam. Aduk rata.
Tuang santan. Bubuhi garam dan gula merah.

Masak di atas api sedang sampai matang dan

santa meresap. Tambahkan air asam. Aduk
rata.

(ele Rica Rica

Untuk 4 porsi
Bahan:
dekor ikan lele, kerat-kerat
1/2sdm  air jeruk nipis
1sdt garam
2lbr daun salam
lecm lengkuas, memarkan
1btg seral, memarkan
& lbr daun jeruk, buang tulangnnya
1sdt garam
1/4sdt merica bubuk

Untuk 6 porsi
Bahan:
3ekor ikan kembung, potong 2 bagian
1sdt air jeruk nipis
Bahan Kuah:
2 lbr daun salam
Z2om lengkuas, memarkan
2 btg serai, memarkan
3lbr daun jeruk, buang tulang daunnya
1500 ml air
8bh belimbing wuluh, potong-potong
2 bh cabai rawit merabh, iris
3 sdt garam
/2sdt  gula pasir
/4 sdt  merica bubuk
2 btg daun bawang, potong 2 cm
5btg daun kemangi, petiki
1sdm air jeruk nipis
2sdm  minyak, untuk menumis
Bumbu Tumbuk Kasar:
2cm kunyit, bakar
G btr bawang merah
3siung bawang putih

4 bh cabai merah keriting
2cm lengkuas

2siung  bawang putih, iris tipis

4 btr bawang merabh, iris bulat

2 bh cabai merah keriting, iris serong
2 bh cabai hijau besar, iris serong
3 bh cabai rawit merah, iris halus
1sdt ehi, rendam air hangat

1lbr daun salam

2ecm lengkuas, memarkan

1bh tomat, potong-potong
3/4sdt garam

/4 sdt  merica bubuk

260ml  air

1btg daun bawang, iris serong
2sdm  minyak, untuk menumis
Cara Membuat:

Ik

Panaskan minyak. Tumis bawang putih,
bawang merah, cabai merah keriting, cabai
hijau, cabai rawit, ebi, daun salam, dan
lengkuas hingga harum. Tambahkan tomat.
Aduk sampai layu.

2.  Bubuhi garam dan merica bubuk. Aduk rata.
Tuang air. Masak sampai mendidih.

3. Tambahkan telur ceplok. Aduk rata. Masak
hingga kuah mengental.

4. Menjelang diangkat, tambahkan irisan daun

bawang. Aduk menyebar.
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Jeri Pedas

Untuk 4 porsi
Bahan:
3 bh pare, buang biji, iris tipis
/2sdt  garam, untuk melumuri pare
Bumbu:
50 gr teri nasi, seduh, tiriskan
2siung bawang putih, iris tipis
5 btr bawang merah, iris tipis
2 bh cabai merah besar, iris serong
2lbr daun salam
3 lor daun jeruk, buang tulang daunnya
1/2sdt  air asam, dari1/2 sdt asam dan 1 sdt air,
larutkan
1sdt garam
/2sdt  gulapasir
200 ml  air
1htg daun bawang, iris serong
2 edm minyak, untuk menumis

Bumbu Halus:

4 btr bawang merah
2siung bawang putih

2bh cabai merah keriting
5bh cabai rawit merah
1/2sdt merica

Cara Membuat:

1. Remas-remas pare dengan garam. Cuci
bersih. Lakukan meremas pare dengan
garam dan mencucinya hingga 2 kali agar
pare tidak pahit. Tiriskan.

2. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus,
bawang putih, bawang merah, cabai merabh,
daun salam, dan daun jeruk sampai harum.

Sajiansedap.ID

Masukkan teri. Aduk rata. Masukkan pare.
Aduk hingga setengah layu.

3. Bubuhi air asam, garam, dan gula. Aduk rata.
Tuang air. Aduk sampai matang.

4. Menjelang diangkat, tambahkan daun
bawang. Aduk menyebar.

Untuk 4 porsi
Bahan:
150 gr  wortel, iris miring
150gr  kembang kol, potong per kuntum
100 gr  buncis, iris miring
5 btr bakso sapi, iris
4siung bawang putih, cincang halus
1bh cabai merah besar, buang biji, cincang
halus
2.cm jahe, parut
1sdm kecap ikan
3 sdt  garam
1/4sdt mericabubuk
260 ml  air
1sdm maizena, larutkan dengan 1sdm air
1 st minyak wijen
1sdm wijen, sangrai
2 sdm minyalk, untulk menumis
Cara Membuat:

1.  Panaskan minyak. Tumis bawang putih, cabai

merah, dan jahe sampai harum

2.  Masukkan wortel dan kembang kol. Aduk
sampai setengah layu. Masukkan buncis dan
bakso. Aduk rata.

3. Bubuhi kecap ikan, garam, dan merica. Aduk
rata.

4. Tuang air. Didihkan. Kentalkan dengan larutan
maizena. Aduk sampai meletup-letup.

8.  Menjelang diangkat, tambahkan minyak wijen

dan wijen sangrai. Aduk rata.

Cah Caisim

Jacco
Untuk 4 porsi
Bahan:
2 ikat caisim, potong-potong
b0 gr jamur merang, potong-potong
Tem jahe, memarkan

2 bh cabai merah besar, buang biji, iris serong

1sdm tacco

1/2sdt  kecap ikan

f4sdt merica bubuk

1/2sdt gulapasir

180 ml  air

1btg daun bawang kecil, potong 1/2cm
2sdm  minyak, untuk menumis

Bumbu Halus:
4 btr
2siung bawang putih

bawang merah

Cara Membuat:
1.  Panaskan minyak. Tumis bumbu halus

bersama jahe dan cabai merah sampai

RESEF TELAH DILLI COBA DI DAPUR SAJNTFOTO DOK. SAJN VISUAL NANDA N,

harum. Tambahkan taoco. Aduk rata.

2. Masukkan caisim dan jamur merang. Aduk
rata. Bubuhi kecap ikan, merica, dan gula.
Aduk rata.

4. Tuang air. Aduk rata. Masak sampai mendidih.
Masukkan daun bawang. Aduk menyebar.
Masak sampai matang.

Bobor Katuk
(abu

Untuk 5 porsi
Bahan:
2 ikat daun katuk
120gr labukuning, potong kotak

1.200 ml santan, dari1btr kelapa

2cm lengkuas, memarkan
1lbr daun salam

1sdm garam

1sdt gula pasir
Bumbu Halus:

5 btr bawang merah
2siung bawang putih

1sdt ketumbar

lem kencur

Cara Membuat:

1.  Rebus santan, lengkuas, daun salam, dan
bumbu halus di atas api sedang sampai
mendidih dan bumbu harum sambil diaduk-

aduk.
Masukkan labu kuning. Masak sampai layu.

P

3. Tambahkan daun katuk. Bubuhi garam dan
gula. Aduk sampai matang.
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lalu Tupperware

epat 29 tahun

hadir di tengah-tengah masyarakat
keluarga Indonesia. Ya, 28 tahun
tentu menjadi perjalanan yang tak singkat bagi
sebuah merek wuntuk dapat terus eksis dan
dicintai, terlebih oleh keluarga dan masyarakat
modern saat ini. Tupperware bukan lagi sekadar
wadah plastik berkualitas tinggi, tapi juga gaya
hidup dan aksi nyata dalam upaya mengurangi
penggunaan plastik sekali pakai demi lingkungan
yvang lebih baik.
Inovasi, kreativitas, dan fokus pada kebutuhan
pelanggan adalah semangat vang diusung

di berbagai pengembangan produknya. Tak

Tupperware 29 Tahun
Jemani Keluarga Indonesia

hanya itu, Tupperware juga sangat mendukung
pemberdayaan Ekonomi Mandiri, yang secara
konsisten membuka kesempatan bagi semua
orang untuk mewujudkan impian  menjadi
pengusaha dengan cara menjalankan bisnis
Tupperware.

Dengan
Lebih Baik, Hidup Lebih Baik" di usianya yang

ke-28

mengusung semangat “Peluang

tahun Tupperware Indonesia resmi
memperkenalkan Tuppershop, toko virtual milik
sales force yang didesain untuk kemudahan dan
pengalaman transaksi yang aman dan nyaman
bagi konsumen. Konsumen dapat mendaftarkan

diri menjadi anggota Tupperware dan memulai

TEES: INTANYS | FOTO: DOK, TUPPERWARE INDOMESIA TWVISUAL: MAMNDA, M

bisnis sendiri dengan mengakses http:/shop.

tupperware.co.id

“Lebih dari /3 hidup masyarakat modern

di Indonesia saat ini dihabiskan di internet.
Dampaknya, pola perilaku konsumen pun
berubah. Di Tupperware, inovasi adalah

landasan. Kami tak permnah berhenti mencan
cara untuk terus berinteraksi dengan konsumen
yvang terkenal fanatik dan setia. Maka, hadirlah
Tuppershop, toko virtual resmi sales force yang
dapat diakses 24 jam oleh konsumen, kapan
pun dan di mana pun,” papar Frangky Purnomo
Angelo, Head of New Category Development &

Communication Tupperware Indonesia.
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Tak hanya itu,  Tupperware  juga
menyelenggarakan serangkaian acara perayaan
HUT bertajuk “Tupperday” melalui Facebook dan
Instagram Live pada 11 Juli lalu, menghadirkan
penyanyi Rizky Febian, serta berbagai program
menarik lain seperti Flash Sales, Baking Demo,
Door Prize, hingga Sharing Session anggota
Tupperware yang berhasil menjalankan bisnisnya.
Dengan serangkaian inovasi produk dan peluang
bisnis, Tupperware meyakini, di tahun-tahun
mendatang akan semakin mampu menghadirkan

senyum dan keceriaan bagi jutaan keluarga di

Indonesia.
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. oSAJI TEMATIK

PORSI PAS
BUAT TUBUH IDEAL

Bihun Kvah

]M?’
Untuk 4 porsi

Bahan:
100gr  bihun

Bahan Tumisan:
? siung  bawang putih, cincang halus
15 gr

150 gr

1ikat

udang api api kupas

jamur merang, potong 2 bagian
pokcoy, bersihkan

1sdm
1/8 sdt
1sdt

1 btg
1.000 mi
1/2 sdm

garam

merica bubuk

gula pasir

daun bawang, potong-potong
kaldu ayam

minyak, untuk menumis

Cara Membuat:

1. Didihkan 1.000 ml air. Masukkan bihun.

Seduh sebentar hingga lunak. Angkat.

Tiriskan

Sajiers yang ingin selalu menjaga berat badan tetap
ideal, tentu akan mengatur porsi makan sehari-
harinya. Nah, agar tak dihinggapi rasa bersalah saat
makan, mari coba resep-resep rendah karbohidrat
namun tinggi protein yang bisa disajikan mulai
sarapan, makan siang, hingga malam.

Tumisan, panaskan minyak. Tumis
bawang putih sampai harum.
Masukkan udang. Aduk sampai
berubah warna.

Tambahkan jamur merang dan
pokcoy. Aduk sampai setengah layu.
Tuang kaldu ayam. Masak sampai
mendidih.

Bubuhi garam, merica bubuk, dan
gula pasir. Aduk rata. Masak sampai
semua bahan matang.

Tambahkan bihun dan daun bawang.
Aduk rata. Sebelum diangkat,
diamkan sebentar hingga bumbu

meresap.

Sayuran
Untuk 3 porsi

Bahan:
200gr beras

2 siung

bawang putih, cincang halus

lom
1bh

50 gr
50 gr

11/4
1/4s
360

1sdm

3 bh

Ca
1.

jahe, memarkan

wortel, potong kotak

buncis, potong1ecm

kacang polong

sdt garam

dt  gula pasir

ml  kaldu ayam, dari rebusan tulang
ayam

minyak, untuk menumis

telur ceplok, untuk pelengkap

ra Membuat:

Panaskan minyak. Tumis bawang putih
dan jahe sampai harum. Masukkan
beras. Aduk rata.

Tuang kaldu ayam. Aduk sampai kaldu
merasap. Tambahkan wortel, buncis,
dan kacang polong. Bubuhi garam dan
gula pasir. Aduk rata. Angkat hingga
nasi menjadi aron.

Kukus nasi sayuran 45 menit di

dalam alat pengukus yang sudah
dipanaskan, di atas api sedang
sampai matang.

Sajikan nasi sayuran bersama telur

ceplok.
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Omelet Kentang

Untuk 6 porsi

Bahan:
2 bh kentang, kupas
1/2bh  bawang bombay, cincang halus
1/2bh  paprika, potong kotak kecil
100gr  jamur kancing segar, iris halus
1/2 bonggol brokoli, ambil per kumtum,

potong kecil sekal
100gr udanggiling
G btr telur kocok lepas
50 ml susu cair
26 gr keju parut
11/4sdt garam
1/4sdt  merica bubuk
1sdm margarin, untuk menumis
Cara Membuat:

; 5

Kukus kentang hingga setengah matang,
kupas. Potong-potong setebal 1/2 cm.
Sisihkan,

Panaskan margarin, tumis bawang bombay,

paprika, jamur, brokoli, dan udang hingga
berubah warna. Bubuhi garam. Aduk rata.
Angkat. Dinginkan.

Campur telur, susu cair, keju parut, garam,
merica bubuk, dan tumisan jamur.

Tuang sedikit adonan telur ke dalam wajan.
Tata dan susun rapi potongan kentang

5. Masak telur hingga matang dengan wajan
ditutup di atas api kecil.

6. Bila bagian bawah telur sudah matang,
balikkan telur dan kentang sambil
dipindahkan ke dalam wajan lain berukuran
sama. Biarkan matang.

Sup Jagung
Ayam. Jamor
Untuk 10 porsi

BSaham:

30 gr kembang tahu ikat, rendam hingga

lunak

2 bh jagung, rebus, pipil

200gr dadaayam fillet, potong kotak

2000 ml  air

3siung bawang putih, memarkan

1/2bh  bawang bombay, iris panjang

150 gr  wortel, iris bulat

3lbr jamur kuping, rendam, potong-potong

50 gr kacang polong

1btg seledri, ikat

11/2 sdm garam

dsdt mericabubuk

2 sdt gula pasir

hingga memenuhi wajan. Tuang sisa adonan
telur.
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SUP.JAGUNG
AYAMYA JAMUR

ra Membuat:
Rebus ayam, bawang putih, bawang bombay
dan seledri sampai harum.

2. Masukkan wortel. Rebus sampai layu.
Tambahkan jagung, jamur, dan kacang
polong. Aduk rata.

3. Tambahkan kembang tahu. Bubuhi garam,
merica bubuk, dan gula pasir. Aduk sampai
ayarm matang.

Pactel Tvtup
Sayur Kvah
Untuk 10 buah

Bahan:

450 gr  kentang, kukus, haluskan

75 mi sSuUSsU cair

1/2sdt  garam

1/4sdt  merica bubuk

1sdt pala bubuk

2 bh kuning telur

100 gr keju cheddar, parut

1bh kuning telur, untuk clesan

Bahan Isi:

20 bh

telur puyuh, rebus

Jsiung bawang putih, cincang halus

Kwetiau S}gﬂwr
Jamur

Untuk 2 porsi
Bahamn:
2siung  bawang putih, cincang kasar
1/2 bh bawang bombay, iris panjang
5 bh bakso sapi, potong bulat
2 bh cabai merah keriting, iris serong
1btr telur, kocok lepas
6 btg caisim, potong-potong
2 lbr kol, iris halus
1bh wortel, potong korek api
50 gr jamur kuping segar, potong-potong
b0 gr jamur tiram, suwir
100ml  air
13/4 sdt garam
1/Bsdt  merica bubuk
1/2sdt gula
300gr kwetiau basah, cuci bersih, tiriskan

wortel, potong kotak 1/2 cm, rebus

1bh
matang

1bh jagung, dipipil

2bh jamur kuping kering, rendam hingga
lunak, iris

25 gr soun, seduh, tiriskan

1sdt garam

1/4sdt  merica bubuk

1/2sdt  gulapasir

1/2sdt  pala bubuk

BO0Oml  air kaldu ayam

1sdm minyak, untuk menumis

Cara Membuat:

JF

2 sdm

Campur kentang, susu cair, garam, merica
bubuk, pala bubuk, kuning telur, dan keju
parut. Aduk rata. Sisihkan.

i, tumis bawang putih sampai harum.
Tambahkan wortel, jagung, dan jamur
kuping. Aduk rata.

Bubuhi garam, merica bubuk, gula pasir,
dan pala bubuk. Aduk rata. Tuang air kaldu
ayam. Masak hingga matang. Tambahkan
soun. Aduk rata. Sisihkan.

Tuang tumisan isi bersama kuahnya ke
dalam cup aluminim. Tutup dengan adonan
kentang.

Olesi permukaan kentang dengan kuning
telur. Oven dengan api bawah pada suhu 180
derajat Celsius, 30 menit sampai matang,

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

minyalk, untuk menumis

Bumbu Perendam (Aduk Rata):

1sdm

saus tiram

1/2sdm kecap manis

1 sdt

minyak wijen

Cara Membuat:

1:

Campurkan kwetiau basah dengan bumbu
perendam. Aduk rata. Sisihkan.

Panaskan minyak. Tumis bawang putih dan
bawang bombay sampai harum.
Tambahkan bakso sapi dan cabai merah
keriting. Aduk sampai berubah warna.
Sisihkan di pinggir wajan.

Masukkan telur. Aduk sampai berbutir.
Tambahkan caisim, kol, wortel, dan jamur.

Aduk sampai layu.

Tuang air. Bubuhi garam, merica bubuk, dan

gula. Masak sampai meresap. Tambahkan

kwetiau, Aduk sampai matang dan meresep.
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Micoa Tahu Telur

Untuk & porsi
80 gr misoa
3siung bawang putih, memarkan
100gr dadaayam fillet, potong kotak
200 gr tahu cina (tahu putih), potong kotak
21/2sdt garam
1/4sdt merica bubuk
1/2sdt  gula pasir
1 btg daun bawang, potong 1cm
2 btr telur, kocok lepas

1500 ml kaldu ayam

1.

Rebus kaldu ayam bersama bawang putih
sampai harum. Masukkan potongan dada
ayam. Rebus sampai ayam berubah warna.
Tambahkan tahu cina.

Bubuhi garam, merica bubuk, dan gula pasir.
Aduk rata. Masak sampai matang,
Tambahkan misoa dan daun bawang. Aduk

menyebar. Masak sampai mendidih.

4, Masukkan kocokan telur sedikit-sedikit

sambil diaduk sampai berserabut. Masak

sampai matang.

Lomi Masab Tiram

200 gr
3 siung
2 btr
100 gr
100 gr
5lbr
100 gr
80 gr
2 sdt

2 sdm
1/2 sdt
1/2 sdt
1/4 sdt
150 mi
1btg

Untuk 4 porsi

lomi, seduh

bawang putih, cincang kasar
telur

ikan kakap fillet, potong kotak 2 cm
wortel, potong korek api

kol, potong 1cm

pokcoy, potong-potong
taoge

kecap ikan

saus tiram

garam

gula pasir

merica

air

daun bawang, potong 2 cm
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Ramen Bimbimbap

200 gr
2 siung

1sdt

1sdm
1/4 sdt

1sdm

300 gr

1bh

150 gr
2 ikat

6 bh

1sdm

Untuk 3 porsi

daging giling

bawang putih, cincang halus
kecap ikan

saus tiram

merica bubuk

minyak wijen, untuk menumis

ramen, rebus, tiriskan

wartel, potong korek api, rebus

taoge mayosi, rebus

kecil bayam, petiki, rebus

jamur shitake (atau jamur merang), iris,
tumis, rebus

telur, ceplok setengah matang

minyak, untuk menumis

Tumis bawang putih sampai harum. Sisihkan
di pinggir wajan. Masukkan telur. Aduk
sampai berbutir.

Tambahkan potongan ikan kakap. Aduk
sampai berubah warna.

Masukkan wortel, kol, pokcoy, dan taoge.
Aduk sampai setengah layu.

Tambahkan lomi. Aduk rata. Bubuhi kecap
ikkan, saus tiram, garam, gula pasir, dan
merica. Aduk rata.

Tuang air. Aduk rata. Masak sampai
meresep. Menjelang diangkat, masukkan

daun bawang. Aduk menyebar.

Ramen Kvah § hoyv

Untuk 4 porsi

200gr  mitelur, rebus

1bh

dada ayam, iris panjang

3siung bawang putih, cincang
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2sdm  minyak wijen

1/2sdm  wijen sangrai

3sdm  pastacabai korea

1bh mentimun, belah 2, buang biji, potong

3 sdm

korek api

o I 1.9FfTr-T

Daging, panaskan minyak wijen. Tumis
bawang putih sampai harum. Masukkan
daging giling. Aduk sampai berubah warna.
Bubuhi kecap ikan, saus tiram, garam, dan
merica bubuk. Aduk rata. Masak sampai
daging matang. Sisihkan.

Tata mi ramen di dasar mangkulk. Tata wortel,
taoge, bayam, jamur, mentimun, dan daging
secara melingkar mengelilingi mi. Letakkan
satu telur ceplok di bagian tengahnya.

Beri campuran pasta cabai korea, minyak

wijen, dan wijen sangrai.

kecap asin
1sdm saus tiram
1sdt garam
1/4sdt mericabubuk
1sdt gula pasir
1.7/60 ml  kaldu ayam
1big daun bawang, iris
1bh wortel, iris korek api, rebus
1bh jagung, sisir, rebus
ber wakame (rumput laut lembaran
kering), seduh hingga lunak
1sdt wijen sangrai, untuk taburan
1sdm minyak, untuk menumis

2.
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Tumis bawang putih sampai harum.
Tambahkan ayam. Aduk sampai berubah
warna.

Tuang kaldu. Aduk rata. Bubuhi, kecap asin,
saus tiram, garam, merica bubuk, dan gula
pasir. Aduk sampai mendidih.

Masukkan daun bawang. Aduk menyebar.
Tata mi di dasar mangkuk. Beri wortel,
jagung, dan wakame di atasnya. Siram kuah

shoyu. Tabur wijen.
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Untuk 8 porsi

Bahan:

400 gr daging sukiyaki
3000 ml air

1000 gr tulang sapi

b btr bawang merah, kupas, potong 2 bagian

3cm jahe, memarkan
1bh pekak

2cm kayumanis
Bsdm  kecap ikan
1blok kaldu sapi
1sdm garam

1/2sdt merica bubuk

Bahan Pelengkap:

260 gr  kwetiau kering, rebus

1B60gr  taoge mayosi, bersihkan

1bh bawang bombay, iris panjang halus
2 btg daun bawang, iris halus

3 btg daun ketumbar, petiki

5bh cabai rawit hijau, iris halus

2 bh jeruk nipis, potong-potong

1htg daun mint, petiki

Cara Membuat:

1.  Rebus air, tulang sapi, bawang merabh, jahe,
pekak, dan kayumanis sampai berkaldu.
Saring. Ukur air kaldu 2.500 mil.

2. Rebus kembali kaldu. Bubuhi kecap ikan,
kaldu blok, garam, dan merica bubuk. Aduk
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sampai mendidih,

3. Masukkan daging. Rebus sampai matang.
Angkat. Sisihkan.

4. Tata kwetiau, taoge, bawang bombay, dan
daun bawang. Siram kuah mendidih. Taburi
daun ketumbar, cabai rawit, daun mint, dan

perasan air jeruk nipis.

Owmelette Makaroni

Untuk 6 porsi
Bahan:
60 gr brokoli, rebus, cincang kasar
B btr telur
1/2sdt  garam
7aml susu cair
26gr makaroni kecil, rebus
80 gr keju cheddar, parut
50 gr jamur kanecing, iris halus
650 gr wortel, parut
100gr ayamgiling
2 sdm margarin, untuk memanggang telur

Bahan Pelengkap:

100 gr saustomat

Cara Membuat:

1.  Kocok lepas telur bersama garam dan susu
cair.

2.  Masukkan makaroni, keju, jamur, wortel,
brokoli, dan ayam giling. Aduk rata.
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3. Panaskan margarin di atas wajan antilengket

persegi. Tuang campuran telur di atas wajan.

Tutup wajan. Balikkan telur. Masak kembali
hingga kedua sisinya matang.

4. Potong telur menjadi 3 bagian. Sajikan
bersama pelengkap.

-----------------------------

Soun Kvah
Udang Sayor

Untuk 6 porsi

Bahan Soumn:

200 gr  soun, rendam di air dingin hingga lunak
3siung bawang putih, cincang kasar

1btr telur, kocok lepas

1sdm minyak goreng

Bahan Bola Bola Udang:

160 gr  udang kupas, cincang kasar
100 gr ayam giling

1siung  bawang putih, haluskan

1bh wortel, parut halus

2 bh jamur kuping, rendam, iris halus
3/4sdt garam

1/4sdt merica bubuk

Bahan Pencelup:

1btr telur, kocok lepas

Bahan Kuah:
2000ml kaldu ayam
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Sandwich ﬂya.m
Berbumbu

Untuk 3 porsi
Bahan:
G lbr roti tawar tebal
1edm margarin, untuk clesan
G lbr selada, sobek-sobek
2 bh tomat merah, iris bulat
3 lbr keju lembaran

Bahan Saus Olesan (Aduk
Rata):
80 gr
2 sdm

mayones
saus sambal

Bahan Telur Dadar:
3 btr
11/2 sdm susu cair

telur

11/2sdt tepung terigu protein sedang
1/8sdt  garam
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2cm jahe, memarkan
1bh pekak

1cm kayumanis

1sdm kecap ikan

2 sdt kaldu ayam bubuk
1sdm garam

1/4sdt merica bubuk

Bahan Pelengkap:

150 gr kol, iris halus

150 gr  buncis, iris miring halus

6 bh cabai rawit merabh, iris halus

1bh bawang bombay kecil, iris panjang
halus

2 btg daun bawang kecil, potong 1/2 cm

2 bh jeruk nipis, ambil airnya

Cara Membuat:

1.  Soun, panaskan minyak. Tumis bawang
putih hingga harum. Masukkan telur.
Diamkan sesaat. Aduk-aduk hingga berbutir.
Tambahkan soun. Aduk rata. Sisihkan.

2. Bola-bola udang, aduk rata semua bahan
udang. Bulat-bulatkan sebesar bakso.
Celupkan ke dalam pencelup. Goreng
hingga matang. Tiriskan.

3. Kuah, rebus kaldu ayam, jahe, pekak, dan
kayumanis sampai berkaldu. Bubuhi kaldu
ayam bubuk, kecap ikan, garam, dan merica
bubuk. Aduk sampai mendidih.

4. Sajikan tumisan soun bersama bola-bola

udang, pelengkap, dan kuah.
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Bahan Avam Berbumbu (Aduk

Rata):

3 bh paha ayam fillet, sedikit memarkan
1sdt bawang putih bubuk

2sdm  saustomat

1sdm saus sambal

1sdm saus tiram

1sdt madu

1/4sdt garam

/2sdt  merica hitam kasar

Cara Membuat:

1.  Bakar ayam di atas pan hingga kecokelatan.
Sisihkan.

2. Telur dadar, aduk rata semua bahan telur
dadar. Buat dadar tipis-tipis di atas wajan
dadar. Sisihkan.

3.  Ambil selembar roti. Olesi dengan margarin.
Lapisi dengan saus olesan. Tata selada,
tomat, telur dadar, ayam fillet bakar, dan keju
di atasnya. Olesi kembali dengan saus olesan.
Tutup dengan selembar roti tawar lain.

4. Panggang di atas grill sampai kecokelatan.
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