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SN €) sopa & Surat Anda

Pembaca Tersayong,

Iogi. Sudahkah Anda mulai merencanokan pesta
vya talun ini? Ayo, ungkapkon semangat Anda
rgadakan pesta yang wieridh dan menyendng-

Takwan Bars hanya finggal selangkoh
merich sebagai wngkopan sypukur berlalu
mewambut takun Yang baru dengan mel
g iso di i sajian pil ahalezat,

itk T +u tak biso dilepaskawn dari sajian pilinan yang ot
ol s e Rl an dui kue unfuk sajion pesta futup takun itu di

$AJI sudak meresepkan banyok masak " _
edisi sebeluranyd. Di edisi ini kami tambahkan resep-resep puding dan minuman

Anda yang ingin mengirimkan onfardn pun sudal kawi sediokan resepniyd. Edadz:

yyak pililhan sehinggo pisa disesuaikon dengan seler {Iamr\g ang drdruliu‘nrgéu:m; e
i i t yang stod )
Ikan pesta Tahun Baru Anda, tata hidangan lezat

::?: :an susah ditata secantik mungkin. Anda bisa meniru paratoon yang sudak kami
gt i 2disi ini .

Hah, takun sudah bergonti, Ayo, bangun sewangal B
Jjodikon penghasilan tambakan dengan cord dijual. Kita jumpa
resep yang makin lezat dan wariatif .

at boru. Rajinloh ke dapur dan
lngi takun depan dengan

SETIAP ARTIKELITULISAN/FOTO, ATAL MATERI APA PUN YANG DIMUAT D TABLOID SAIl DARAT DIUMUMKAN, DIPERBAN TAK,
TERMAS LK DIALIH-WUIUDKAN KEMBALI DALAM FORMAT DIGITAL ATAUPUN NON-DIGITAL YANG TETAP MERUPAKAN BAGIAN DR
TABLCHD SAJ

Daftar Menu

Resep

Hal. 4 - Sajian Pesta
* Antaran pilinan untuk sahabat & kerabat
* Puding & minuman di malam tahun baru

Hal. 10 - Menu Pilihan
Menu istimewa serba dipanggang i
Hal. 11 - Ala Resto po- TATASALI
Hal. 12 - Menu Minggu Ini .
Hal. 17 - Peluang
Pape panggang dua warna
Hal. 20 - Favorit Pembaca
Hal. 21 - Kreasi Nusantara
Mencicipl hidangan capur Makassar
Hal. 22 - Kreasi .
Berkreasi dengan kikil yana renyah Artikel & Info
Hal. 23 - Pasti Jadi
; Hal. 3 - Aktual
Cake kukus hias Cheese lamur Dyfati, Bogor
Hal. 24 - Anda & Si Kecil Hal. 8 - Pelesir
- Ragam kuliner enak di Magelang
Hal. 10 - Tata Meja
Pesta tahun baru meriah
Hal. 15 - Sehat
Wortel, si oranye penuh manfaat
Hal. 16 - Artikel UKM
Konsul UKM
Hal. 18 - Artikel

Es Dawet Cahmbanjar (EDC), Medan

TUR KOMUNITAS

Halo JI. Saya pernah ikut tur komunitas waktu ke Bandung. Gara-gara
gelombang pertama sudah penuh, saya dimasukkan ke gelombang dua.
Tapi gak apa-apa, kok. Senang sekali rasanya dan banyak menambah teman.
Kapan lagi digelar tur lagi, JI7 Jangan lupa kasih kabar, ya!

Lia - Jakarta

Mbak Lia, tenang saja. Acara tur komunitas sudah kami rancang kemball di
tahun 2012, Tentu saja kota yang dituju juga semakin banyak, Jangan lupa ikuti
perkembangan dan infonya di tabloid kesayangan, ya.

KERIPIK PEDAS

11, sekarang kan lagi ramai keripik-keripik pedas yang dijual di mana-
mana. Saya suka, tapi sayang harganya agak mahal, ya. Bagaimana kalau
SAJl ngasih resep aneka keripik pedas itu supaya kita bisa bikin sendiri di
rumah. Terima kasih ya, JI.

Ratna - Bekasi

Wah, sepertinya Mbak Ratna suka makanan pedas, ya? Usulnya kami pertim-
bangkan dalam rencana 2012 nanti, ya. Mudah-mudahan segera muncul oi edisi
SAN selanjutnya. Tunggu saja kabar dari kami,

KISAH SUKSES

Saya suka sekali membaca kisah sukses pengusaha yang dimuat SAJl.
Saya juga kepingin seperti mereka dan bisa memiliki usaha sendiri. Sema-
kin saya baca, rasanya semakin banyak peluang bisnis dari makanan ya, JI?
Kalau bisa tolong dimuat kisah pengusaha sukses lainnya ya.

Susilawati - Bogor

Jika rubrik kami bisa menginspirasi semangat usaha para pembaca, tentu kami
senang sekall, Bu. Dan tenty saja kami akan terus mengangkat berbagar pengalam-
an para pengusaha agar bisa diticu dan menjadi inspirasi semua pembaca kami,
Salam hangat.

BELAJAR LANGSUNG DARI SAJI

Halo, JI. Masih ingat dengan saya? Beberapa waktu lalu saya bersama te-
man-teman datang langsung untuk belajar membuat banyak kue modern di
dapur SAJl. Pengalaman yang sangat menyenangkan. Mudah-mudahan ada
kesempatan lagi, ya Jl. Salam hangat dari kami.

Indah - Jakarta

Tentu saja kami ingat Mbak indah. Acaranya seru, ya? Komunitas lain juga kami
beri kesempatan yang sama, lo. Anda boleh datang belajar langsung ke dapur
kami, atau kami yang datang ke tempat Anda. Pokoknya fahun 2012 kami akan
lehih dekat lagi dengan Anda. Jika herminat, hubungi safa langsung ke redaksi SAJ
di telp (021) 5330170, atau email sedap-sekejap@gramedia-majalah.com. Kami
tungau, ya!
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saran mengenai Saji, bisa Anda kirim-
kan ke:Redaksi S Paiang8a,  (aNIJA pakil' surat|
Kebon Jeruk. Sertakan fotokopi KTP. ]
Tempelkan kupon Surat di ki atas KUPONSANZ2E | KUPONSMIZZS |
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Pertanyaan, komentar, kritik, atau !

nama, alamat, nomor telepon Anda.
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Olahan Stik
Keju Jamur,
Lebih Lezat dan
Sehat

Siapa yang tak suka cheese stick alias stik keju yang terkenal itu?
Teksturnya renyah dan rasanya gurih sekali. Nah, kini di Bogor ada
stik keju berbahan jamur dan sayur, lo. Selain rasanya tetap lezat,
juga lebih sehat karena mengandung serat dan vitamin. Anak-anak

pasti suka.

Awalnya Widyanthi Sastra (41)
harya sekadar membust camilan vang
mengandung sayur untuk anak-
anaknya. Maklum <aja, mereka ogah

Bersama sang suami, Asep Sutiarsa
(45), ia pun berhasil membuat camilan
stik keju yang diperkaya sayur. “Selain
rasanya enax, mereka juga lebin mu-
dah mengonsursi sayur,” Wlurnya.

TERSEDMA 7 RASA

Stik kEJ.J umumnya dibuat dari be-
han terigu, telur, dan keju. Sementara
‘Widya, sapaan akrab Widyanthi, mem-
bualnya dan bahan dasar jamur tiram,
telur, bumbu rempah, plus modifikasi
sayur mayur, “Saat ini ada 7 rasa stik
jamur yang kami bual,” celusnya.

Dl antaanya stik jamur rasa
wortel, bayam, kentang, jagung,
bayam mersh, dan ariginzl. Semuanya
hercitarasa asin gurih. Sedangkan stik
jamur manis dipadukan dengan ubi
ungu, dan beberzpa buah yang se
dang musim, szperti stik jamur nangka
dan stik jamur mangaa. Unik bkan?

Saat ini stik jamur dijual dengan
harga Rp 7 ribu per bungkus seberat
495 gram.

|
|
|
|
|
|
|
| makan sayur yang dimasak begitu saja.
|
|
|
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|
|
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|

BAHAN UTAMA LAMLUR TIRAM

Dibartu 3 - 4 orang tetanaganya,
‘Widya memproduksi penganan sehat
ini setiap hari. "Sekarang paling tidak
produksinya mencapal 200 bungkus
per hari untuk memenuhi pesanan dari
hberbagai instansi,” ujamya.

Stik jamur mengandalkan jamur
tiram sebagai bahan baku utamanya.
Jamur berwarna putih ini gihaluskan
terlebih dulu Batangrye dilumatkan
sampai halus, sementara bagian
daunnya cukup dirajang, Setelzh it
haru'ah dicampur dengan bahan lain-
nya seperti telur, mentega, bawang
putih, kemiri, dan sedikit terigu untuk
membuat adonannya menjadi kalis
dan solid. "Saya tarmbahkan juga keju
cheddar ke dalam adoran supaya
rasanya tetao gurh,” imbuh Widya,

Untuk rasa ongina!, prosesnya
sudah cukup, Tinggal digiling, lalu
digareng. Sedangkan untuk rasa

sayuran, adanan ditambahkan lagi.
Caranya cukup melumatkan sayuran
untuk dicampurkan dalam adonan
Khussus wartel, ubi ungu, dan kentang
harus dikukus tereteh dulu agar lebik
mudah dilumatkan. Setelzh itu, adonan
diacluk hingga kalis, lalu digiling hingoa
teksturnya tipis seperti mi lebar dan
tinggal digereng hingga matang dan
renyah, Widya mengaku menggurakan
salah satu minyak goreng sermerk terk-
enal. “Tujuannya agar tekstur stik jamur
kering, renyah, dan tidak berminyak,
dan lebih awel,” ujarnya.

Setelah matang, stik @mur meng-
hasilkan warna alami sendin sesuai jenis
sayurnya. Misalnya, wortel menghasil-
kan stik keju oranye, lalu bayam menjadi
kehijauan, dan bayam meran membuat
stik jadi kemeranan, hingga stik jamur
berwarna ungu yang dihasitkan dari
campuran ubi ungd can bercitarasa
manss,

Dalam satu harl, Widya mengaku
bisa mempraduks paling banyak hingga
15 kilogram jamur. Seluruh produk stik

jarmur dijual melalul berhagai pameran

atau melayani pesanan via telepon dan
dikirim ke alamat pemesan.

Soal stok jamur tiram, wanita yang
maerintis usahanya 2 1ahun lalu ini tax
khawatir karena di kawasan tempat
tingaalrya, Bojong Gede Bogor, cukup
banyak petant jamur tiram. Berawal
dan etalaze sederhana di depan rumaky,
kini stik jamur bermerek Cheese Jamur
Dyfav ini sudah d kinm ke beberapa
wilayan di Indonesia, memasok pesanan
di sejumiah perkartoran dan letap gt
mengiuti berbagai pameran. Mak,
Anda tertarik mencaba kereryahan stik
jarnur 1352 aneks sayur?

KETERANGAN Fg;l' gm
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Kini 5%
lebih banyak
gratisnya

Segera buka tabungannya dan
dapatkan langsung Lock&Lock-nyal

Serta nikmati kelebihan lainnya:

1. Bebas biaya bulanan

2. Cashback di mana-mana

3. Gratis tarik tunai dan
transfer anline

4. Gratis asuransi jiwa

5. Banyak kejutan hadiah
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Betapa gembiranya sahabat dan kerabat mendapatkan kiriman
antaran nikmat buatan Anda sendiri. Tak usah sudah-susah
memikirkan pilihan antaran yang tepat. Semua sudah kami pilihkan

dengan resep yang nikmat rasanya.

m membuat
1, Cake, kocok putth telr, garam, dan
crzam of tartar sampai setengah

Angel coke hios
Untuk 16 potong

Ayam panggang bumbu rendang

2 buah asam kandis

300 ml santan kental dari 1/2 butir kelapa

750 ml santan encer dari 112 butir kelaps

1 sendok makan garam = 1 sendok teh gula pasir

Bumbu halus:

10 butir bawang merah » 2 siung bawang putih
10 buah cabai merah keriting

4 buah cabial merah besar

144 sendok teh ketumbar

1i4 sendak teh merica bubuk » 2 cm jahe

2 am lenghauas = 2 cm kuryit

Cara membuat:

1, Rebus santan encer, bumbu halus, daun kdnyit, dam
salam, daun jerik, dan asam kandis hingga mendidih.

L Wasukkan ayam.Tambahkan garam dan gulz paser. Massk
i atas api kecil sampai kuah mengental.

Untuk 8 porsi 3, Tuzng santan kental sambil diaduk hingga matang dan
kugh berminyak,
Bahan: 4, Angkat ayam. Letakkan di loyang vang dialasi dengan

1 ekor ayam, dibelah dua tidak putus
1 lembar daun kunyit, diikat = 2 lembar daun salam
2 lembar daun jeruk, dibuang tulang daunnya, dilrs halus

alurmuniurm foil.
. Panggeng dengan api bawah suhu 190 derajat Celsius SO
rmienit samiil diobes bumbu sampal matang.

wr

Bahan cake: m i
engembang. Tambahkan qula pasir
8 puth telur « 172 sendok teh garam samail dikocok hingga mengembiang.
112 sendok teh cream of tar tar 2. Masukkan tepung terig sambd diayak
125 gram gula pasir dan diak rata.
160 graim tepung terigu protein sedang 5 yang margarin leleh, kult jeruk, dan
125 gram margarin, dilelehixan i jerk lemon, aduk rata,
2 sendok teh air jeruk lemon 4. Tusany ke delarn 2 buah loyang bulat
2 sendak teh kult jeruk lemon dizmeter 20 tinggi 3 cm yang di alasi
Bahan filling: bt U g p ik it
75 m sust cai » 20 gram gulz pasic 180 derajat Celsius 25 menit hingga
& gram maizena dan 1 sendok makan air, fratang. ;
dilarutkan 5 Ehg. rlebus 5;&1 ;at h'iﬂrl qula pasi
1 kuning telur, dikocok I ent 14 maeikan meizena
1 senrgd( kil MI:: samail diaduk sampai meletp-latlp.
118 sendok teh garam Matikan api. Masukkan kuning telur.
118 sendok teh esens vanila Ak copal. Nyalakan "TF'" M’:Ek
25 gram kiim bubuk dan 50 mi s dingin M2l MEEEUp=Lup, Tanbshkan
kacok hingga lembut pasta vanll.a,. garam, dan margarin.
15 gram ceri merah, dipotong-potony A raia, Dinginkan,
# = 15 gram ceri hijau, dipotang-patong f. Campur dengan krim kacok. Kocok
- - 15 gram kismis, dipotang-potang 1ata. Tambahkan ceri merah, kismis,
dan cerf hijau, Aduk rata.
Hiasan: 7. Ambil selembar kue, Oleskan bahan
Burttercroam filling, Tumpuk dengan cake lain. Hias,
L ]
g . / skotel dadar gulung 4 batang kucai iris hahs
II::EII:SJIEE:J coffee tiger I Untuk 8 porsi 2 sendak teh garam
114 sendok teh garam 4. Masukkan telur sedikit-sedikit sambil 1 sendak teh merica bubuk
Bahan kulit: 40 gram maizena dan 40 ml air dikocok rata. Masukkan dalam kantung Bahan dadar: 1 sendok teh pala h”h.”k
100 gram margarin 1 kuning telr plast seqitiga yang sudah diben spuit 20 EIHT" tepung W"BQJ 1 sendok teh gula pasir
2060 m air 5. Semprotkan bentuk mefngear dan beri 200 ml susl cair « 2 butir telur
Bahan coretan: e : i Cara membuat:
114 sendok teh garam . jarax @ loyang yang sudah dioles mangarin. 20 gram margarin, dilelehkan
125 gram fepung terigu protein sedang 20 91 Cokelat masak pekat, dilefehkan 6 Patong-polang toping tebsl 112 o, . ey e e e S, .
180 gram teur, dkocok lepas i s Bahan isi: Campur susy, telur, dan margarin kelel
\ f.ana @nmk:::t: iy, ) S B s b N0 50 gram ayam giling hingaa rata,
iy . loping, margann gan gua iF ¥ i
Bahan toping: i ’ g; it s ih 1‘} hPT.ISk derajat Celsius 25 menit sampal matang. 300 gram tahu, dihaluskan & Loy i marganﬂ_?e dalam
75 gram margarin g e e Tl Y 8. Isi, kocok krim dan air es sampai 50 gram jamur kancing, dicincang kasar tepung sembil dladuk pedzhan. Buat
3 sendok teh kopi instan dilanutkan dengan ::}ELM[U" rata.Masulecan almond bubuk. " méngembang S 172 buah bawang bombay, didncang dadar tipis ¢i wajan antilengket, sisihkan.
i rata, - L A PR e :
172 ik te‘-’ ol 1, Tambahkan te tengu sambil drayak qulz pasir, garam, dan maizena sambil .lcasar . . 3165 SA Ytk 9 B AL {
90 gram gula pasir kasar ik 1N e i i 2 siung bawang putih, dicincang halus bawang bombay, bawang putih, susu,
3 i dan diaduk rata. Gulung memanjang seperti diaduk sampai meletup. Tambahkan ; ; .
75gram epumg terigy protein secang Sty kuning telur, Aduk rata. Biarkan dingin, 50 susu cair (LI gy e el oK i
15 gram almon hubuk lontong dliTnElEfit!?l. Bungkus. Simpan S : i i‘ R diaii . 1 batirtelur kacok lepas rata. Sisibkan
“ dallarn freezer sampai beku. g cendan A RER AR R 2 172 sendok teh garam 4. Amsi selermbar dadar, sendokkan is.
Bahan isi: 3, Kuli, rebus margarin, air, dan garam : o - Gudung, Letakkan di pingoan tahan panas
100 gram krim bLbuk sambil dladuk sampal mendah, Maghen 9 Belah sus putus. Semprotkan bahan s T e
200 ml zir es api. Tambahan tepung terigu. Aduk rats. dengan spuit. Tutup dengan bagian ates HELR
; P Kam tepung tenqu. Aduk et i et 5, Skotel, campur semua bahan skotel, Aduk
300 ml susu cair Hiyalakan api kecil. Aduk sampai kals. Enpei i e Bahan skotel: fata. Tuang i atas dadar. Duen dengan
50 gram gula pasit Angkat dan dinginkan. pe . 6 butir telur = 300 ml susu cair ani banah sufu 160 derajat Celsius 45
100 gram keju parut meenit sambil direndam sedikit air sampai

miatang.




Lapis cokelat ekonomis

Untuk 24 potong
Bahan cake cokelat: 112 sendok makan susu kental manis putih
B butir telur B0 gram margarin
150 gram guls pasic .
1 sendok makan emulstfier (SPITEM) ?SI;”[“' i
2 sendok teh ai m“‘ 38 ;;’ o
120 gram tepung terigu pratein sedang AL dsmk pe
Laiodeg cora membut
i ¢ ¢ T talmia
1 sendok teh cokelat pasta 1, Cake cokelal, kocok margarin 15 menit sampai lembut. Tambahkan susu kental manss dan

160 gram margarin
1 sendok makan susu kental manis cokelat

Bahan cake putih:
4 butir telur

75 gram qula pasir
112 sendok makan emulsifier (SPITBM) 5
1 sendok teh air

75 gram fepung terigu protein sedang
15 gram maizena

10 gram susu bubuk

o

-

Puding melon orange
Untuk 16 potong

Bahan cake:

3 butir telur » 60 gram gula pasic

73 gram tepung terigu protein sedang
114 sendok teh baking powder

112 sendok teh kulit jeruk parut

112 bungkus bubuk jenk

50 gram margarin, dilelehkan

Bahan puding I:

250 ml susu cair

112 bungkus agar-agar bubuk

112 sendok teh jeli instan

30 gram gula pasir » 2 putih telur

114 sendok teh garam

30 gram gula pasir

100 gram fruit corktall, dipotong-potong

Bahan puding Ii:

400 ml sueu cair

112 bungkus agar-agar bubuk rasa melon
112 sendok teh jell bubuk instan

75 gram gula pasir

114 sendok teh garam

2 tetes pewarna hijau

Cara membuat:

1. Cake, kocok tefur dan gula sampai
Mengemaang,

2. Masukkan tepung terigu dan baking powder
sambil diayak dan diaduk rata. Masukkan
kutit jeruk, bubuk jeruk, dan margarin calr
sedikit-sediit sambif diaduk perlahan.

cokplat pasta. Kocok rata. Sisihkan.

2. Kocok telur, qula, air, dan SF sampai mengembang, Tambahkan tepung tergu, cokelat bubuk,

dan susu bubuk sambil diayak dan diaduk rata.

. Tuareg ke kocokan margarin sedikit demi sedikit sambil diaduk perlahan
. Tuang ke galam 2 buah doyang 22x22%4 ¢m yang divles margarin dan dialzs kertas roli, Oven

dengan api bawah suhu 190 derajat Cefsius 20 menit ampai matang
Buat cake putih dengan cara yang sama.

. Olesan, panaskan susu cair. Masukkan cokelat masak pekat. Aduk sampa arut. Dinginkan,
. Ambil selembar cake cokelat. Oles bagian bawahnya dengan ganache cokelat Tutup dengan

cake putih yang atasnya sudah dibuang kufit. Oles lagi dengan olesan dan ferakhir tutup laoi

dengan cake cokelat, Padatkan.
= 9
AN

3. Tuang adanan ke dafam loyang bulat diameter 24 om tinggi 3 om yang dieles margarin

dialas kertas rotl, Oven dengan aps hawah suhu 190 derajat Celsius 20 menlt sampal
matang. Letakkan cake di loyang bulat diameter 22 am tinggi 7 cm. Sisihlan.

4. Puding I, rebus susi calr, gula pasir, jefi instan, dan sgar-agar sambil dladuk sampai
mendidih.

5. Kocok putih telur dan garam <ampai setengah mengembang, Tambahkan qula pacir
sembil dikocok sampai mengembang,

6. Tuang rebusan 2gar-agar sambil dkocok dengan kecepatan rendzh. Tambahican fruit
ik, Adut mieriyebar, Tuahg di atas cake. Bakikan,

7. Rebus hahan poding || samhil dizduk sampai mendidih. Hilangkan sapnya. Tuang di
atas puding |. Bekukan,

Sajian Pesta o ‘

Ddging iris bumbu lengkuas

Untuk 5 porsi

Bahan:

400 gram daging gandik

100 gram lengkuas, dipanut

1 sendak makan ketumbar, ditumbuk kasar
2 lembar daun salam

1 batang seral, dimemarkan

3 sendok makan minyak gorang

1,000 ml santan dari 1 butir kelapa

15 gram gula merah

2 sendok teh garam

Bumbu halus:
& batir bawang marah
5 siung bawang putih

Puff pastry isi ikan
Untuk 20 buah

Bahan:
750 gram kulit puff pastry siap pakai, di
polong dengan ting diameter 6,5 em

Bahan isi:

100 gram ikan tenggin , dicincang halus

50 gram udang, dicincang halus.

50 gram jamur kancing, dipotong-gotong

112 bwah bawang bombay, dicincang halus

2 siung bawang putih, dicincang halus

1 buah cabai mesah besar, dibuang bijinya,
dicincang kasar

314 zendok teh kecap ikan

114 sendok teh minyak wijen

114 sendok teh garam

114 sendok teh mesica bubuk

114 sendok teh gula pasic

50 mi air

1 sendok teh maizena dan 1 sendok teh
air, dilarutkan

1 batang daun hawang, diiris halus

2 sendok makan minyak untuk menumis

Bahan olesan:
1 kuning telur, dikocok lepas

Cara membuat:

1. Rebus dagmg, santan, bumbu
halus, lengkuas, ketumbar, daun
sakam, dan serai. Masak hinggz
daging herubah warna dan bumby
margsap.

_ Angkat daging. Iris-is 1 em
mmelawan sarat, Pukl-pukul hingga
agak pih. Masukkan [agi dalam
refwisan,

3. Tambahkan gula den garam.
Masak hingga daging empuk dzn
kering. Masukkan miryak, Aduk
rata.

t

Bahan pelengkap:
Samhbal botal

Cara membuat:

T, Panaskan manyak. Tume bawang
Dbombay, bawang putih, dan cabai
migrah sampai harum

. Masukkan fkan dan udang. Aduk
sampai berubah wama. Wasukkan
jamur kandng, kecap ikan, garam,
mierica bubuk, dan gula pasr. Aduk
rata, Tuang air. Masak sampal matang
dan meresap. Kentalkan dengan larutan
maizena, Adik sampai mestup-letup
Tambahkan daun bawang dan minyak
wijen mengelang diangkat. Aduk rata.

. Amibil puff pastry, Sendckkan isi, Beatuk
bulat dengan sendok: Tutup dengan
kulit puff pastry yang lainnya, Tekan
sisinya dengan garpu

4, Oleskan kuning telur.Oven dengan api

trawah subi 190 derajat Celeius 25
mEnit sampal matang.

5, Sajikan bersama samba! batol,

[

]
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pasti tergiur dengan kelezatannya.

Puding marmer anggur blueber

Pudingj8«
minuman
DI MALAM TAHUN BARU

Kami resepkan puding dan minuman segar untuk sajian Tahun
Baru. Semuanya sama nikmat dan menyegarkan. Tamu-tamu Anda

-s 0.

Untuk 16 potong
Bahan I
1,000 ml susu car Cars menthiats Y
1 bungkus agar-agar bubuk 1 Fahan I, rebus susu cal, agar-agar bl_i:uk.
1 sendok teh jei Bublk instan jelt bubuk instar dan gula pasir sambil
100 gram gula pasic "le;k hs‘karnpg' rendidih. rgﬂan apl.
h 2 amhahkan sirup anggur. Tata.
S0/B i e gGRK 3 3485 AR T NG Tambahkan pewama, Aduk rata.
Bahan II: 2, Tuang setengah hagian di loyang
400 m sus cair 20%20x7em. Biarkan setengah beky,
25 gram gula pasir 3, Bahan |l, rabus sisu cair, guia pasie, dan
1 bunghus agar-agar bubuk agar-agar sambl diaduk sampai mendidih.
3 putih telur » 1/4 sencak teh garam Aduk rata,
50 gram gula pasir 4. Kocok putih telur dan garam sampal
100 gram selai bluberry setengah mengembang. Tambahkan gula
10 tetes pewarna ungu pasir sambil dikocok sampal mengembang

Puding karamel moka
Untuk 16 potong

Bahan puding I:

1.100 ml susu cair » 1 1/2 bungkus agar-agar bubuk

1 sendok teh jeli bubuk instan

150 gram gula pasir » 1/4 sendok teh garam

1 sendok makan kopd instan, dilarutkan dalam 2 sendaok
makan 1 air panas

114 sendak teh pasta moka

Bahan karamel:
100 gram gul pasir » 400 ml air

Bahan puding:
300 ml air » 1 bungkus agar-agar bubuk
12 senduak teh jeli instan bubuk « 50 gram gula pasit

Cara membuat:

1. Puding |, rebiss susu, agar-agar, jeli instan, qula pasir, dah
garan sambil diaduk samoal mendidit Ambil 14 bagizn
adonan puding, Tuang ke dalam cetakan jell. Bekukan,

. Didihkan kembali sisa adonan puding sambil diaduk.
Tambahkan moka pasta dan lartan kopl. Aduk rata.
Tuang d iloyang kotak 18x18xTom. Biarkan satengah
beku,

L]

3. Letakkan puding yang sudah dibentuk menyebar.

w

. Tuang rebiuisan agar-agar sambil

dikocok dengan kecepatan rendah, Ambil
sedikit adonan 130 gram, Tambahkan
selal blueberry dan pewarna ungu, Aduk
rata. Tuang adenan putin.Tuang adonzn
blueserry ditengah adonan puth. Tuzng
di atas puding angqur sambil digovang.
Biarkan samgai membeky,

. Panaskan kembeli sisa adonan arggur

dengan menambahkan 1 sendok makan

air, Rebus samid diaduk sampai mendidih,

Matikan, Aduk-aduk samoal Uzpaya
menghilang.

- Tuang di ates bahan ||, Bekukan,

——

4, Karamel, gesongkan gula pasie 2l kecllean apl Tuangkan aie, aduk sampai
oulz larut, angkat, dan dinginkan:

5, Aduk air, karamel, qula pasir, agar-agar, dan jali bubuk, Febus sambd
dizguk sampat mendidif

6. Tuang di atas puding susu moka. Bakukan.

RESEP TELAR DIUJI COBA DI DAPUR SAN » TATA SAJ £ » FOTO AGUNG R SUKUSE, SURRE WD « WISUAL TRIANA TARGIONG

Ba jigur

Untuk 5 porsi

Bahan:

1.500 mi santan dari 1 butir kelapa

112 sendok makan kopi bubuk

150 gram gula merah, distsir halus

100 gram gula pasir

200 gram jahe, dibakar, dikupas,
dimemarkan

3 lembar daun pandan

2 m kayumanis

112 sendok teh garam

114 sendok teh vanili bubuk

50 gram kolang kaling, direbus iris-iris

Cara membuat:

. Rebus santan, kopl bubu, gul
mesrah, gulz pasir, jahe, deun pandan,
kayumanis, garam, dan vanili sambil
diaduk sampal mendidih,

_ Angkat dan saring.

. Sajikan hangat satelah ditambah
kalang kaling,

w9 P

Es budh
Untuk 5 porsi

Bahan:

150 gram melon, dipotong katak

150 gram nanas, dipotong katak 1 cm
150 gram pepaya, dipotong kotak 1 cm
200 gram mangga, dipatang kotak

Bahan kuah:

2 sendok makan air jeruk nipis
200 ml sirup markisa

ADD m air

50 gram gula pasir

500 gram es batu

Cara membuat:
1. Kuah, campur air jesuk nipis, sirup markisa, air, qula pasir, dan es batu,
L Tata melon, nanas, papeya, dan mangoa di ges, Tuang kuah. Sajikan

s
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COOKING SHOW NESTLE CAP NONA - TABLOID SAJI

Hidangan Lezat &
Mudah untuk
Natal & Tahun Baru

Membantu para ibu menyiapkan hidangan lezat bagi keluarga adalah cita-cita luhur
TABLOID SAJI dan NESTLE CAP NONA. ltu sebabnya menjelang Natal dan Tahun Baru ini,
kami segera mengunjungi Ambon dan Medan untuk mendemokan hidangan lezat yang

praktis untuk disajikan saat Natal dan Tahun Baru.

. L)
: .._{,3'“.,;.; 1"

Rissep yang cidernckan

Di era yang serba instan ini, memasak

seringkali dirasakan sebagai kewajiban belaka,
Padahal melalui masakan yang dibuat, seorang
ibu dapat menciptakan kenangan cnta yang
manis dalam keluarga. Bukankah ada pepatah
yang mengatakan: "cinta datang dan perut™?
Masakan yang dibuat dengan panuh kasih
oleh seorang ibu untuk keluarganya, tidak

akan hanya sampai di lidah, tetapi akan lekat
dalam memaori s anak sampai kapan pun. Itulah
manisnya tradisi kasin keluarga.

Karena ity, jangan pernah berhenti
memasak ya, bu. Mari kita ciptakan tradisi yang
membuahkan kasin sepanjang masa, se

Gayung bersambut, di kedua kota ity kami
disambut meriah. Tak kurang 300 peserta hadir
dalam acara tersebut. Mereka datang karena
ingin belajar membuat kue pesta yang lezat
dan cantik tampilannya, Antusiasme peserta ini
terlinat darl lontaran pertanyaan yang tak henti-
hentinya ditaryakan kepada Uut Susivanti yang
menjadi pendemo di dua kota tersebut,

Kue yang lezat tentu ssja dibuat dari bahan
yang berkualitas, dan NESTLE CAP MONA sudah
menjadi pilihan utama para ibu sejak febib dari
seratus tahun yang lalu. Untuk mempenelas
keunggulan produk-produk tersebut kepada para
peserta, kami memberikan informasi ring tentang
seqala hal yang berkaitan dengan praduk yang
diguriakan.

Untuk memenahkan suasana, baik di Ambon
maupun di Medan, kami menggelar berbagai
permainan dengan hadiah menank. Sudah tentu
ada juga pembagian coorpize dan grandprize.

Labuhan Room, Hotel Ambon Man:se, Sabtu
(312} itu tampak bergrtu ramai dan meriah.
Kerinduan urtuk bertemu dengan tim NESTLE
CAP NONA dan Tabloid SAJl tampak jelas.
Makiumiah setabun sebelimnya kami pernah
datang di Ambon dan mendapat sambutan yang
sama merahnya. Semangat peserta tentu saja
sangat membahagiakan kami.

Enam macam kue lezat sudah kami

persiapkan untuk dibagikan kepada para peserta,
yaitu black forest pudding, lemon custard pie,
kroket carbonara, nch chocolate cake, chiffon cake,
dan pasta panggang saus keju. Tentu saja yang
kami bagikan bukan sekadar resep maupun metode
pembuatan. Utamanya tentu tip dan trik ity uniue
menahindari kegagalan dalam pembuatan koe.

Kami juga menggunakan waktu perjumpaan itu
untuk menawab sebanyak mungkin pertanyaan
Baryak pertanyaan diajukan di kota nan cantik
ini. Misalnya, cara menggoreng kroket agar tidak
pecah

Pertanyaan-pertanyaan selaly digwad tuntas.
Untuk kroket antimeletus, misalnya, kuncinya hanya
terletak pada proses penggorengan. "Minyak harus
cukup dan harus panas sehingga kroket bisa segera
menjadi cokelat sebelum meletus. Ketika digoreng
pun sebaikrya kroket tidak dibolak-balik sering-

sefing.

Medan adalah kota yang terakhir dikunjungi
tim TABLOID SAJ| dan NESTLE CAP NOMA di tahun
2011. Sepanjang tahun 2011 itu kami sudah
mengunjungi & kota yaitu Pekanbary, Surabaya,
Manade, Pontianak, Ambon, dan Medan,

Kue yarg didemakan o Medan sama denigan
yang didemokan di Ambon. Di sini pun kami
dibanjiri banyak pertanyaan, Salah satu peserta
menanyakan cara mengocok telur yang benar
ketika membuat cake. Apakah betul hanya boleh

satu arah? lawabannya teryata tidak, “Mengocok
tefur boleh berubah arah justru mengubah-ubah
arah mikser akan membuat seluruh bagian telur
terkocok sempurna,”

Namun, jelas Uut, yang paling penting bukan
soal arah pengocokan, tetapi membuat telur
mengembang serrpurra sebelum dimasukkan
tepung tenga, “Perhatikan saja jeiak mikser yang
ditinggalkan pada telur. alau lama tak hilang,
kecilkan ukuran kecepatan secara bertahap dan

kocok periahan sampai gelembung hilang, “urainya.

Pertanyaan lain datang dan peserta yang
mengaku selalu gagal ketika membuat kue, Setelah
dicari tahu, ternyata ia selalu mengocok adonan
yang sudah dimasukkan tepung terigu. Ut lantas
menjelaskan bahwa tepung teriqu bila dikocok,
protennya langsung berubah menjadi gluten.
Gluten ini yang membuat kue jadl bereserat seperti
roti, Pacla cake ini disebut bantat,

Peserta yang lain menanyakan tentang cream
of tartar, Cream of tartar biasanya dibububkan
pada penoocokan putin telur Tujuannys untuk
membuat stabil putih telur sehingga tidak mudah
turun atau mengeluarkan air.

Manisnya

tradisi kasih

Perjumpaan dengan para pembaca, khususnya

para ibu, dapat semakin menguatkan niat ibu untuk

tidak meninggalkan dunia memasak.
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RAGAM KULINER ENAK DI MAGELANG P covild OO a

perti cah kangkung, ayam
garong, pecel lele, dan
singkong penyst, Kedai
bernuansa lesehan ini
remiliki kapasitas hingga
70 pengunjung. Dadek
membuka kedai mula
pukul 10,00 - 21.00.

JL. BOJONG, MENDUT, HP 081328294723

“ ™~ i [ Kalau sudah
Nasi Magelangan ik
biasanya wisa-

tawan menyer-

patkan din mam-
& Sate Gorengnya. =
» wisata Candi
B Mendut. Nah,
dalan perjalanan-
T BT
; akan melintas di
. " jalan Bojong. Di
sinilah terdapat
Warung Mukri
yang mena-
warkan sajian
istimewa berupa
sate goreng dan mangut lele.
Kedal yang menempati bangunan memanjang ini sudzh 3 tahun beroperasi dan B
menjadi salah satu persinggahan favont para wisatawan.
Menis sate goreng menyajkan daging sapi yang dipotang kedl, kemudian
dibumaui aneka rempah. Namun ketumbar dan cabai menjadi burnbu yang cukup
terasa dominan, Setelsh bumbu meresap, daging dibakar, kemudian digoreng de-
ngan sedikit minyak dan kecap. “Digorengnya tidak sampai kering. Tapi agak basah
alias nyamek,” Urainya.
sate goreng kemudian disajikan bersama lalapan tmun, tomat, dan kol. Sebagai ‘
sentunan akhir, sate goreng beri taburan bawang goreng. Sate bercita rasa manis
pedas ini bisa dinikmati dangan harga Rp & ribu per pors:, .
Selain sate goreng, menu mangut lele juga menjadi salah satu menu yang keran
dipesan. Mangut lele menyajikan lele yang sudah digoreng, lalu dimasak dalam kuah
kental bereita rass pedas. Tersedia pakat mangut lele yang disajikan dengan nasi

4 . uduk yang bertabur bawang goreng, Satu porsl mangut lete dihargai Rp 15 ribu.
PONDOK DAHAR D PENGKOLAN . 1 REKOMENDAS) Kedal ini juga menawarkan menu lain seperti pecel lele, gudeg tefur, dan nas
JL. KYAL MOJO NO. 27, TELP (0293) 35553001 goreng. Mukei membuka kedai berkapasitas 70 orang inf mulzi pukul 09.00 - 21,00,

an adalah menu khas Magelang yang memadukan nast dan me goreng dalam satu
hidangan. Hasilnya unik dengan citarass manis dan qurih ayam kampung L]

Saat tiba di Magelang coba sempatkan singgah di Pandok Dahar D'Pengkolan. Kedar milik Dadiek (45) yang sudah 3
tahun berdiri ini mengandalkan menu magelangan dan hebek garong.

Magetangan merupakan salah satu meru paling khas di Magelang, Menu ini sebenamya mirip dengan nast goreng biasa,
marmun bedanya, magelangan ditambahkan mi i dalamnya. Nasi goreng di kedai ini bergaya basahan alias mengaunakan
seclikit air kalcu pada bumbunya. Saat bumbu nasi goreng ditumis, sang koki menambahikan air larutan garam dan bawang
putih, serta kaldu ayam kampung. Lalu ditambahkan ifisan kol, daging ayam suwir, daun bawana, seledri, nasi, mi, dan
kecap sebagai pamungkasnya.

Rasa manis dan qurih kaldu ayam kampung membaur
dalam nasi dan mi yang tekstumya lembap dan agak leng-
ket. Kenikmatannya bisa ditebus dengan harga Rp & ribu,

Sementara bagi penyuka beoek, jangan lupa nik-
mat sajian bebek garongnya. Menu ini menyajkan
bebek berukuran sedang yang dibalut bumbu beraroma
ketumbar yang digoreng kering. Selanjutnya bebek dibakar
sambil diclesi dengan kacap manis. *Nama garong saya
ambil dan sambel ijonya yang pedas sekall,” terangnya.

Sambel ijo terbuat dari cabai rawit hijaw, dan bawang
merah yang ditumbuk kasar Pedasnya bisa sampai
membuat tamu yang bersantap mengucurkan keringat.
Selain disafikan dengan sambel ijo, bebek garong diben
pelengkap daun singkang rebus, dan mentimun. Satu
paket bebek garang ini dihargai Rp 13.500.




WARUNG ASAM DIAWA Es asam jawanya g kall, Memadukan asam jawa,
JL. SARWO EDHI WIBOWO NO. 33, dan es membuatya seqar sekdll sebagal pelepas dd
TELP (0293) 313094 disgjikan datam gelas besar N pUAS mEminumnya

Anda penikmat sajian bercita rasa asam segar? Pastikan Anda mengunjungl Warung Asam Jawa. Eadai milik bu Yiyikid2) ini
purya minuman segar andalan yaitu es asam jawa.

Es asam jawa terbuat darl asam jawa yang dilarutkan dalam air, lalu ditambahkan gula merah dan es batu. Es ini disajikan
dalam gelas besar. Citarasanya khas dengan tendangan asam yang cukup kuat dibarengl aroma gula merah yang wangi. Minu-
an segar ini bisa Anda nikmati dengan harga Rp 4 nbu saja. “Sengaja gelasnya besar agar yang minum puas,” terang Yiyik.

Selain mengandalkan es asam jawa yang segar, Yiyik juga menawarkan aneka hidangan pengganjal perut yang tak kalah
menawan. Misalnya paket ayam peryet, Sajian inl menawarkan satu potong ayam kampung berukuran sedang yang digoreng,
lalu dipukul hingga memar dan agak pipih, lalu disajikan dengan sambal cabal rawit hijau super pedas.

Ayam penyet disajikan dengan sepotong tempe gareng,
dua potong tahu goreng. Keduanya disajikan dengan cara
diperyet di atas sambal cabai hijau. Satu paket menu ini dipa-
tok dengan harga Rp 12,500

Tersedia juga menu lainnya yaitu paket bebek goreng,
paket kepala goreng dan aneka jus buah-buahan. Kedai yang
berkapasitas 70 orang ini mula beropesasi pukol 10,060 - 2200

Sambal (aduk rata):

15 buzh cabai rawit hijau, ditumbuk kasar
1 yattegnost 5 butir bawang merah, ditumbuk kasar

Bahan: 2 siung bawang putih, ditumbuk kasar
1 ekor bebek, dipotong 4 12 sendok teh garam

bagian 1 sendak makan minyak sisa menggareng bebek
2 cm lengkuas, dimemarkan
2 lembar daun salam Pelengkap:
1/2 sendok makan garam 1.000 gram nasi putih
2 sendok makan kecap ma- 2 buah timun X

nic 100 gram daun singkeng rebus
500 ml air kelapa Cara membuat:

Minyak untuk menggoereng 1. Rebus air kelapa, bebek, bumbu halus, lengkuas,
dan daun salam sampai mendicih. Masak sam
pai meresap dan empuk.

2, Tambahkan garam dan kecap manis Aduk rata
IMasak sampal meresap.

1 sendak makan ketumbar = GnrenE sebentar dalam minyak yzng sudah di-

12 sendok teh merica [Engsy A
bubuk 4, Bakar bebek di atas bara sambil dicles sisa
humbu sampai matang.

5, Sajikan bebek bersama pelengkap dan sambal

Bumbu halus:

2 butir bawang merah
5 siung bawang putih
2 cm jahe

JL. KYAL MOJO NO 3 CACABAN, MAGELANG
TELP. (0293)363532

1 sendok makan gula merah
Kadal ini menawarkan sop kanro dan bandeng rica khas sisit
Makassar Meskipun bukan khas Magelang, tapi rasanya

mantap, lo! RESEP TELAH DIUJI COBA DI DAPUR SAJ = TATA SAJ 547104 = FOTO SUIKUR # = VISUAL BEAAMIN 1Y

Meskipun tidak menyajikan menu khas Magelang, namun geral Sep Konrno

Cacaban ini kini makin menuai banyak pelanggan. Sepertinya masakan khas

Makassar ini lumayan cacok dengan warga Magelang,
Kedai milik Anas {27} ini baru setahun berdiri. Namun pelanggannya sudah

cukup banyak dan ramai. la mengandalkan menu sop konre dan bandeng rica

sebagai menu spesialnya, GL‘ASS WA R E
Seperti dari daerah asalnya, sop konro menyagikan iga yang dimasak dalam SERIES

kuah sop yang keruh karena pengaruh kacang tanah di dalam bumbunya, loanys

berukuran sedang dan dagingnya empuk sekali karena sudab direbus cukup lama.

Saat dicicipi, kuahnya terasa lebih mans danpada di dazsrah asalnya. Tentu saja :;:‘ F;";:ﬂ Board SORACE |AR
Anas sudah menyesuaikan citarasa sop kanra huatannyauaga' leiih dekat dengan SPes Plaatic SEbnge: Wikh a7 Vaetisn
lidah warga Magelang. *ladi sengaja dibuat agak manis,* cetusriya. OX - 301

Sop disajikan dengan tambahan taburan bawang goreng dan irisan daun sele- APes Vacoun Clas ke
dri. Untuk Anda yang ingin menyantapnya dengan rasa pedas bisa menambahkan Qx - W7
sambal cabe rawit yang tersedia disetiap meja. Sop lezat dan tersaji panas ini bisa
Anda nikmati dengan mercgoh kocek Rp 15 ribu
Selain sop konro, Anas juga membawa menu bandeng rica dan daerah
asalnya. Menw il menyajikan tkan bandeng yang dibelah dua, lzlu dibakar dengan
bumbus ricz berwamna kemerahan. Sudah pasti aroma pedasnya langsung mem-
bubung bersama aroma jahe dan kunyit. Menu yang menggelitik selera makan ini
bisa disantap berdua, lo. Soalnya ukuran kan cukup besar. Seekor ikan bandeng
rica bisa dinikmati dengan harga Rp 22 ribu

Anas juga menyediakan menu khas Makassar lainnya seperti pisang epe dan
aneka jus buah. Selain itu juga tersedia layanan karaoke di rumah makan berka- 2
pasitas 100 orang ini, Anas membuka kedainya mulai pulul 08.30 - 22.00. Nah, o
selamat pelesiran di Magelang. m

LY

" a 'I.'
-

B nrage e 0 - JOEAT 08 - J0MAT
Tk, SASTNGR TP At veenidn (8 - WA I8
St 4 ovearg e O
5 T smedirt o O - 300
Consinni e 08 - 355

5 Pos jer agos wet 06 - 304

TEKS & FOTO ADERT
WVISUAL SENYARSH W,



o7 (10 I

Pesta tutup tahun tentu saja ha-
rus berlangsung meriah. Karena
itu sajian istimewa yang sudah kita
siapkan pun harus ditata secantik
mungkin supaya keistimewaannya
terasa oleh siapa pun.

Nuansa merah merupakan warna yang pas untuk penataan Tahun
Baru, menggam semangat yang tinggi dalam menyambut
tahun yang baru. Kehadiran warna merah dan nuansanya tak parlu
harus dari taplak berwarna merah, Coba saja kumpulkan pernak-
pernik merah yang Anda milik alnya, kado merah atau
sekadar pita. Nah, indzh nian bukan?

KETERANGAN FOTO:

1. Meja dibiarkan tak bertaplak supaya kesannya tidak terlalu kaku dan resmi
sebab pesta Tahun Baru seharusnya berlangsung santai.
2, Sajian kue atau masakan ditaruh di atas boks kado untuk menampilkan 8
nuansa merah tadi. =
3, Lilin-lilin bisa ditaruh di atas piring bernuansa emas. Tetapi rangkaian bunga
sebagai penambat pandang, bisa dihadirkan bunga berwarna merah.
Perhatikan bingkai yang dialihfungsikan sebagai tempat mencantumkan
ucapan selamat tahun baru,
4, Pita merah yang disampirkan di atas meja dipercantik dengan bola-bola
Matal warna perak. |denya sederhana, namun tampak semarak.
5. Benda apalagi yang paling pas untuk menggambarkan semangat Tahun
Baru selain terompet? Pilih yang warna-warni untuk menyemarakkan meja
saji Anda.

TEHS 3 PRI « TATA SR GANDRA T« VISUAL &




BUBUR AYAM LENGKAP
Untuk 12 porsi

Begitu euforia me-
nyambut tahun 2012
selesai, pasti perut kita
sudah keroncongan lagi.
Itu sebabnya i berbagai
pesta Tahun Baru selalu
dlisediakan bubur ayam.
Sebagian yang tidak
berpesta pun senang
menyambut kedatangan
tahun yang baru df tukang
bubur ayam. Nah, Anda
vang mau membuat sen-
diri, initah resepnya yang
enatk.

Bahan:

3040 gram beras

3.000 mi kaldu ayam dari rebusan
1 ekor ayam kampung, diangkat
ayamya disuwir-suwir

5 siung bawang putih, dicincang
halus

2 sendok teh garam

Pelengkap:

Ayam suwir

3 buah cakwe, dlilris-iris.

1 butir telur pitan, dipotong-potang

12 buah pangsit dipotong kotak 1
cm, digareng

1 tangkai seledri, diiris halus

1 tangkai daun bawanag, diiris halus

3 sendok makan bawang goreng

Bahan sambal (aduk rata):
5 buah cabai rawit, diiris-iris
3 sendok makan kecap asin

Cara membuat:

1. Rebus beras di dalam kaldu ayam
bersama bawang puth sampai
mendidin.

. Tambahkan garam. Masak sambil
diaduk-aduk sampal matang dan
kental. Angkat,

. Sajikan bubur bersama  suwiran
ayam, cakwe, telur pitan, pangsit,
seledr, daun bawang, bawang
goreng, dan sambal.

[

[

WEDANG RONDE KOMPLET
Untuk 8 porsi

Selain bubur ayarm, wedang ronde fuga jadi faianan favont ketika
menungou fahun berlaly atau datangnya tahun yang baru. Anda yang e
sttka membuat acara ini of rumah, bisa membuatnva sendi.

Bahan ronde:

150 gram tepung ketan putih

1/4 sendok teh garam = 135 ml air hangat
2 tetes pewarna hijau tua

2 tetes pewarna merah cabai

Bahan isi:
50 gram kacang tanah kupas, disangrai
25 gram gula pasir » 1/8 sendok teh garam

Sirup jahe:

2.000 ml air » 400 gram gula pasir

400 grarm jahe, dibakar, dimemarkan

1 sendok teh garam = 4 lembar daun pandan
6 batang serai, dimemarkan

Bahan pelengkap:

200 gram kolang-kaling, direbus, diirs

3 buah roti tawar tanpa kulit, dipotong kotak
25 sagu mutiara merah

1 kaleng (200 gram) lengkeng, ditiriskan

Cara membuat:

1

3

4

]

&

Isl, blender kacang tanah hangat-hangat, gula
pasir, dan garam sampai rata. Bentuk menjadi
bulatan kecil-kocil. Sisitkan.

Fonde, campur tepung ketan dan garam, Aduk
tata. Tambahkan air hangat sedikit-sedikit
sambil diuleni sampai kalis;

Bagi adonan menjad tiga bagian. Satw bagian
tamhahkan pewarna marah, satu bagian tam-
bzhkan pewarna hijau, dan sisanya biarkan
putih, Aduk rata masing-masing adonan,
Ambil cedixit bahan ronde. Pipihkan, Beri isi:
Bentuk bulat. Lakukan samoal adenan habis,
Didihkan air. Masukkan bola-bafa ketan, Rebus
hingga mengapuny. Angat dan tisiskan.
Sirup jahe, rebus air, gula pasir, jahe,daun pan-
dan, dan seral dengan 2pl kec| sampal men-
didih dan harum

7. Sajikan ronde bersamna sirup jahe serta peleng-

kapnya.

Mama Lime, sudah lulus uji!
“Sayur dan buah dicuci dulu dengan Mama Lime

untuk menghilangkan zat pengawet,

sisa pestisida dan bakteri.

Lemak di piring dan peralatan masak bersih dengan Mama Lime.

Prioritas kami, pakai yang berkualitas, Mama Lime."

Sukanto Aliwinoto (Pemifik Kampung Daun)

Ada Mama Lime, Semua Bersih Higinis

99%

Bakteri
Mati

I TYNSIA 10715197 0004 = =1 IS YIVL INYS Bnaya b0 @02 10 Ky il 43538




4 Menu Minggu Ini

ER
~ DESEMBER

» Omelet
= Sup lahy —

ﬁulms JAGUNG CAMPOR

» Kembung g:_;_le_ng__buﬂ kumyit

s Bihun qoreng

= SUP MAKARONT
« Ayam gorend kemangt

= Perkede! kentar_lq_

Botok kangkung

ikan gabus asin
Untuk 10 porsi

Bahan:

3 ikat kangkung, disiangi, diseduh,
ditiriskan

100 gram kelapa parut kasar

3 lembar daun jeruk, dibuang tulang
daunnya, diiris halus

100 gram ikan gabus asin, dicuc, digo-
reng, dipatong-potong

Daun pisang untuk membungkus

Bumbu halus:

2 siung bawang putih

4 butir bawang merah

4 buah cabai rawit hijau » 2 cm kencur
112 sendok teh terasi goreng

1 sendok teh garam

112 sendok teh gula pasir

Cara membuat:

1. Aduk rata kangkung, kelapa, daun jeruk.
dan bumbu halus.

. fmbil selembar daun pisang. Sen-
dokkan campuran kangkung, Isi dengan
patoagan fkan gasus. Tutup lag dengan
campuran kangkung, Bungkus dengan
daun pisang dan semat dengan lidi

3. Kukus di dalam kukusan yang telah

dipanaskan di atas api sedang 20 menit
sampal matang. Safikan.

P

Sup makaroni
Untuk 6 porsi

Bahan:

104 gram makaroni kering

3 buah otak-otak, dicuc bersih, digo-
reng, diiris miring

100 gram wortel, dipotong-potong

50 gram jagung manis rebus pipil

50 gram buncis, dipotong 2 cm

1 huah tomat hijau, dipotong-potong

5 siung bawang putih goreng, dime-
markan

1 cm jahe, dimemarkan

2 tangkai seledri, diikat

2.000 ml air = 1 blok kaldu ayam

1 sendak makan garam

112 sendok teh merica bubuk

112 sendok teh pala Bubuk

1 batang daun bawang, dipotong-po-
tong

Cara membuat:

. Didihkan air, Tambahkan bawang
putih, jahe, dan setedr sampai harum,

. Masukkan wortel, jagung manis, bun-
cls, kaldu ayam, garam, merica bubuk,
dan pala bubuk, Masak sampal
mandidih,

. Tambahkan makaroni, otak-otak, dan
tomat hijau. Masak sampai matang,
Tambahkan daun hawang. Aduk rata.
Sajikan.

[

]

kamis
« BOTOK KANGKUNG IKAN GABUS ASIN

5 lning?ll__
E\m'm\“ﬂi'r AL
o TAHU KUNING TUMIS SAMUR
wBabathacem
= Oseny taage kucal Bumbu b

26 senin

» BAKWANTERL CAMPUR
» Lodeh bumbu kuning

» Randeng goreng epUng

o TONGKOL SAMBAL PARE

« Sup sayuran dengan jamur merang
» Bakwan [agung

28 rabu

« SAYUR ASEM KACANG MERAR
« Pepes Lidang

» Tempe goreng tepung

~ JANUARI
2012

29 kamis

* TEMPE GORENG PETA|

* Kangkung cah daun milinja
* Telur balady

30 jumat

* AMPELA HATI TUMIS LEUNCA,

* Pocel
* Iahu gareng tepuing

31 sabtu

® SATE TELUR PUYUH

* Oseng labu siam

= Sambal gareng oncorm

Tumis jagung
Campur
Unituk 4 porsi

Bahan:

250 gram jagung putren,
diiris serong

75 gram taoge

100 gram tahu, dipotong
kotak, digoreng

3 siung bawang putih, diiris
tipis

112 huah bawang bombay,
diiris panjang

1 butir telur, dikocok lepas

1 buah tomat, dibuang biji,
dipatang katak

1 sendok teh kaldu ayam
bushuk

112 sendok teh garam

114 sendak teh merica bubuk

200 m air

1 tangkal seledri, dicincang

kasar ) Cara membuat:
2 sendok makan Il'nlnsrak 1. Panaskan minysk, Tumis bawsng putih dan bawang bombay
untuk menumis sarmipal harum. Tambahkan telur. Aduk sampsi berbutir

Sajikan.
Tahu kuning Cara membuat:
tumis jHMMF 1. Panaskan rniw_ak. Tumis bumbu ha|?i daun sa_lam.
Untuk 5 porsi lengkuas, cabai merah, dan cabai hijgw sampal harum.
2. Masukkan jamur merang dan tomat, Aduk sampai layu.
Bahan: Tambahkan tahu kuring. Aduk rata.
3, Masukkan alr, garam, dan gula pasir. Masak sampai

7 buah tahu kuning, dipotong diago-
nal empat bagian

75 gram jamur merang, dibelah dua

1 buah tomat, dipatong-patang

2 lembar daun salam

2 cm lengkuas, dimemarkan

2 buah cabai merah, dibuang biji,
diiris halus

1 buah cabai hijau, dibuang biji,
diiris halus

1 sendok teh garam

1 sendok teh oula pasir

250 ml air

2 sendok makan minyak untuk
menumis

Bumbu halus:

2 siung bawang putih

5 butir bawang merah

3 butir kemiri, disangrai

1 em kunyit, dibakar

114 sendak teh jintan

1/4 sendok teh adas manis

Var]asi:

- A

1 minggu
AHUN BARD MASEH
= PETIS DAGING
* i gareng
* Sup bening szyuran

2 senin

= BANDENG MASAK DAUN MANG KOKAN
* Oseng bundis dengan telur

* Semur tahu kufit

3 selasa

* TELUR DADAR TAHU

* Bayam tumis bumb ebi
® Pepes jamur

4 rabu

* KERANG HUAL TUMIS CABAI
* 5up bola tahu dengan Sayuran
* Gncom gareng tepung

2, Masukkan tomat. Aduk sampai layu. Tambahkan Jagung
putran, Tumis s2mpai layu. Tambahkan taoge dan tzhu.
Aduk rata.

3, Tamhahkan air, kaldu ayam bubuk, garam, dan merica
bubuk, Aduk sampai matang, Tambahkan seledri. Aduk rata,

matang.
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Bakwan teri campur
Untuk 22 buah

Bahan:

75 gram teri nasi, dicudi, ditiriskan

5 lembar kol, diiris halus

1 batang daun bawang, diiris halus

1 tangkai seledn, diiris halus

1 sendok makan bawang merah goreng

2 buah cabai merah, dibuang biji, dicin-
cang kasar

100 gram taoge

100 gram wortel, diiris korek apl

100 gram tepung terigu protein sedang

2 sendok makan tepung beras

2 butir telur, dikocok lepas

100 mi air

Minyak untuk menggoreng

Tongkol sambal pare
Untuk 6 porsi

Bahan:

500 gram ikan tongkol, dibersihkan,
dipotong steak

1 sendak teh air jeruk nipis

1 sendok teh garam

3 siung bawang putih, dihaluskan

1 sendok teh ketumbar bubuk

142 sendok teh merica bubuk

minyak untuk menggareng

Bahan sambal:

2 buah pare, dibelah dua, diiris halus,
diremas-remas dengan garam,
dicuci, lakukan sekali lagi

1 batang daun bawang, dipotong
Tem

34 sendok teh garam

142 sendok teh gula pasir

150 ml santan dari 1/4 butir kelapa

50 ml minyak untuk menumis

Varlasi:

Bumbu halus:

2 siung bawang putih
2 butir kemiri, sangrai
112 sendok teh merica
2 sendok teh garam

2 sendok teh gula pasir

Cara membuat:

1. Aduk rata teri nasi, kol, daun
bawang, seledr, bawang goreng,
cabai merah, taoge, wortel, tepung
ferigu, tepung beras dan bumbu
halus, Aduk rata

2. Tambahkan telur dan air. Aduk rata

3. Sendokkan ke dalam minyak yang
sudan dipanaskan sampai matang.

Bumbu halus:

1 buah tomat merah

& buah cabai rawit merah

10 buah cabal merah keriting
4 butir bawang merah

2 siung bawang putih

1 sendok teh terasi goreng

Cara membuat:

1. Lumuri ikan tongkol dengan air
jeruk ninis, garam, bawang putih,
ketumbar bubuk, dan merica bubuk.
Diamkan 30 menit sampai meresap.

2. Goreng ikan sampai matanqg. Sisih-
kan

3. Sambel, panaskan minyek, Tu-
mis bumbu halus sampai harum.
Masukkan pare. Aduk sampai layu.
Tambahkan daun bawang. Aduk rata.
Masukkan santan, garam, dan gula
pasir. Masak sampai maiang.

4, Siram di atas kan tongkel goreng.

Sayur asam kacang merak
Untuk 8 porsi

Bahan:

150 gram kacang merah segar

1 buah |abu siam, dipotong-potong

10 lonjor kacang panjang, dipotong 3 cm

5 lembar kol, dipatong kotak

2 lembar daun salam = 4 sendok teh asam jawa
1 142 sendak makan garam

1 sendok makan gula pasir = 2.000 ml air

Bumbu halus:

& butir bawang merah = 4 siung bawang putih
1 sendok teh terasi goreng

3 buah cabai merah keriting

3 butir kemiri, digareng

Cara membuat:

. Rebus bumbu halus, alg, dan daun salam sampal
mendidih,

. Masukkan kacang merah, labu siam, kacang
panjang. Rebus sampai setenaah layu.

. Tambahkan kol, asam [awa, garam, merica
bubuk, dan gula pasir Aduk rata. Maszk sampal
matang

T

o]

Ampela hati

tumis lewnca
Untuk 6 porsi

Bahan:

8 pasang hati ampela ayam

50 gram leunca

3 siung bawang putih, dicincang kasar

5 butir bawang merah, dicincang kasar

2 buah cabai merah, dicincang kasar

2 lembar daun salam

2 cm lengkusas, dimemarkan

1 sendok makan kecap manis

1 sendok teh garam

1 sendok teh gula merah

150 ml air

1 sendok teh air asam dari 1/2 sendok
teh asam jawa dan 1 sendok makan
air

1 batang daun bawang, dipotong serong

1 sendok makan minyak untuk menumis

Cara membuat:

1. Rebus hali ampela, 2 lembar daun
Jerk, 2 om jahie, dan 1 sendok teh ga-
ram dalam 500 ml air sampai matang.
Angkat. Tiriskan. Potong-potong.

7. Panaskan miryak. Tumis bawang putin,
bawang merah, cabai merak, daun
salam, dan lengkuas sampal harum.

. Tambahkan hati ampela dan leunca,
Aduk rata. Masukkan, kecap manis,
garam, dan quia merah. Aduk rata.

. Tuang air, Masak sampal matang. Tam-
bahkan air asam dan daun bawang.
Aduk rata.

[

=

Tempe goreng tumis petai
Untuk 4 porsi

Bahan:

400 gram tempe, dipotong korek api lebar

1 buah petai utuh, digoreng berkulit dan diiris

2 lembar daun salam

6 lembar daun jeruk, dibuang tulang daunnya,

1 batang serai, diambil putihnya, diiris serong

1 sendok teh garam » 172 sendak teh merica bubuk
1 sendok teh gula pasir = 200 ml air

1/2 sendok teh air jeruk nipis

2 sendok makan minyak untuk menumis

Minyak untuk menggoreng

1 sendok teh bawang merah goreng untuk taburan

Bumbu halus:
£ buah cabai merah keriting
1 buah cabai merah besar

5 butir bawang merah s 2 siung bawang putih

Cara membuat:

. Panaskan minyak, Tumis bumbu halus, daun
salam, daun jersk, dan seral sampai harum.
Tarnbahkan tempe dan petai. Aduk rata.

. Masukkan air, garam, merica bubuk, dan gula
pasit Masak sampai kental, Tambahkan air jeruk
nipis. Aduk rata,

. Safikan setelah ditaburan bawang mersh gareng.

*d

w
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Sate telur puyuh
Untuk 10 tusuk

Bahan:

40 butir telur puyuh rebus

800 ml santan dari 1/2 butir kelapa
2 lembar daun salam

2 ¢m lengkuas, dimemarkan

1 sendok makan kecap manis

1 sendok teh garam

1/4 sendok teh merica bubuk

1/2 sendok makan gula merah sisir

Bumbu halus:

6 butir bawang merah
4 siung bawang putih
3 butir kemiri, disangrai
1 sendok teh ketumbar

Petis daging
Untuk 5 porsi

Bahan:

400 gram daging topside, dipo-
tong melebar tebal 1/2 em

1 sendlok makan petis udang

1 batang serai, diambil putihnya,
dimemarkan

2 cm lengkuas, dimemarkan

2 lembar daun salam

3 lembar daun jeruk

1 buah pekak

1 114 sendaok 1eh garam

1 sendok teh gula merah

500 ml air

1 sendok makan minyak untuk
MENLIMIS

Cara membuat;

1. Rebus telur, ssntan, daun salam,
lengkuas, kecap manis, garam, merica
bubwk, gula merah, dan bumbu halus
sampai matang dan meresap.

2. Tusuk-tusuk di tusuk sate. Bakar sampzi
kecokelatan.

3. Sajikan bersama sisa rebusan bumbu.

Bumbu halus:

3 siung bawang putih

6 butir bawang merah

1/4 sendok teh jintan

1 sendok teh ketumbar

4 butir kemiri, disangrai

2 buah cabai rawit merah

2 buah cabai merah keriting

Cara membuat:
Panaskan minyak, Tumis bumbu halus,
seral, lengkuzs, daun salam, daun jeruk,
dan pekak sampal harum.

. Tambzhkan daging. Aduk sampai ben-
bah warna.
Masukkan peris udang, garam, dan gula
metah, Aduk rata

4. Tuang air secara bertahap, Aduk sampsl

kental dan matang

[N
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Bondeng masak daun mangkokan
Untuk 5 porsi

Bahan:

1 ekor (500 gram} ikan bandeng, dipotong 5 bagian

1 sendok teh asam jawa dan 1 sendok makan air,
dilarutkan

1 sendak teh garam « 2 siung bawang putih, diparut

10 lembar daun mangkekan, diiris

1 lembar dawn kunyit, dilkat » 1 buah asam kandis

2 sendok teh garam = 1/2 sendak teh merica bubuk

2 sendok teh gula merah, disisir halus

500 ml santan dari 172 butir kelapa

2 sendok makan minyak untuk menumis

Bumbu halus:

8 butir bawang merah # 3 siung bawang putih

3 butir kemir, disangral « 1/2 sendok teh ketumbar
2 cm kencur = 2 cm kunyit, dibakar » 1 om jahe

2 buah cabai merah besar

4 buah cabai merah keriting

Cara membuat:

1. Lumuri kan bandeng dengan air asam, garam, dan
bawang putih. Diamkan 15 menit. Goreng sampai
matang.

. Panaskan minyak. Tumis burmbu halus, daun mang-
Kokan, dan daun kunyit sampal Barm,

. Masukkan santan, asam kandis, garam, merica
bubuk, dan gula merah, Masak sampal mendidih,
Tambahkan fkan bandeng. Masak sampai kental.

L
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Telur dadar tahu
Untuk 4 porsi

Bahan:

4 butir telur ayam

100 gram tahu putih, dipotong Tx1x1 cm
50 gram udang kupas, dicincang kasar
1 batang daun bawang, diiris halus

3 buah cabai rawit merah, diiris serong
3 butir bawang merah, dicincanyg kasar
2 siung bawang putih, dicincang kasar
112 sendok teh garam

114 sendok teh merica bubuk

3 tangkai kucai, dipotong-potong

Cara membuat:

1, Kocok lapas telur. Masukkan tahu putih,
udang, daun bawang, cabai rawit merah,
bawang mersh, bawang outih, garam, merica
bubuk, dan kucal. Aduk rata. Bzgi 2 bagian.

2. Panaskan 50 ml minyak goreng dalam wajan
cekung. Tuang campuran telus Goreng sampai
matang.

Kerang hi jau
tumis cabai
Untuk 4 porsi

Bahan:

250 gram kerang hijau tanpa cangkang

3 siung bawang putih, diiris tipis

5 butir bawang merah, diiris tipis

5 buah cabai rawit, diiris tipis

2 buah cabai hijau, dilris tipis

2 ¢cm jahe, diiris tipis

1 batang serai, diambil putihnya, diiris
tipis

1/2 sendok makan saus sambal

142 sendok makan saus tomat

1 sendok teh kecap asin

1 sendok teh garam

142 sendok teh gula pasir

150 mi air

2 sendok makan minyak untuk menumis

Cara membuat:

. Rebus kerang hijau di dalam 1.000 ml
air bersama 2 lembar daun salam, 2
om jahe, 1 sendok makan garam, dan
3 fembas daun jeruk sampaji matang.
Angkat dan tiriskan,

. Panaskan minyak. Tumis bawang putih,

bawang merah, cabai rawil, cabai

hijaw, jahe, dan serai sampai harum.

Tambahkan kerang hijau. Aduk rata.

Masukian saus sambal, saus tomat,

kecap asin, garam, dan qula pasir. Aduk

rata, Tuang ait, Masak sampal meresap.
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Wortel,
si oranye
penuh manfaat

TEKS MIFTAKH F. = FOTO SUEUA F. = TATA SAR SANCRA CL = VISWAL TRINIA TANCIDND

Wortel sungguh salah satu jenis sayuran yang sangat mendunia.
Warnanya yang oranye terang, rasanya yang manis dan kemudahan
memperolehnya membuat wortel banyak dikonsumsi. Harganya pun
relatif terjangkau.

kaitkan dengan kesehatan mata,

Hal ini sebenamya juga berkaitan
dengan betakaroten, Di dalam tbun,
hetakaraten akan dikonversi menjadi
vitamin A. Mah, vitamin ini punya banyak
manfaat untuk fungsi dan kesehatan
mata. D antaranya mencegah terjadinya
katarak menjaga kesehatan mata karena
kekurangan vitamin & bisa menyebabkan
beberapa gangquan seperti xeroftalmia,
yaitu ketika mata tak dapat memproduksi
air mata, dan menyebabkan kekeringan,
bengkak pada kelopak mata, kerusakan
kornea, hingga kebutaan, ladi tak ada
lagl alasan untuk menunda konsumsi
wortel setiap hard,

‘Wortel juga dapat menurunkan
risiko stroke dan serangan jantung
karena aktivitas betakaroten yang
dapat meluruhkan timbunan lemak
yang teroksidasi dalam pembulub
darah. Bahkan penelitian terbaru
menyebutkan, wortel sangat baik
untuk para perokok karena asap rokok
mengandung bensopyring yang dapat
menurunkan status vitamin & dalam
tubuh. Dengan konsumsi wortel, maka
vitamin A dalam tubuh akan kembali
naik. Mamun tenty saja 12k merokak
akan jauh lebih baik. Nah, selamat
mencoba! «

Sayur berwarna cerah ini sangat
kaya dengzn betakaraten. ltulzh
mengapa warna oranye begitu
dominan menyelimuti seluruh buah
wortel. Rata-rata sebuzh wortel
mengandurg 12.000 IU, Sedangkan
untuk mencegah kanker, para ahli
menganjurkan kansumsi betakaraten
Kira-Kira 15,000 — 25.000 1U per
hari. ftu artinga 2 buah worte! sudah
cukup untuk mencegah kanker
karena betzkaroten mempunyai sifat
anticksidan yang bisa mengenyahkan
sel-sel karsinogenik pemicy kanker,

Wortel Juga selalu dikait-

Siapapun suka.....

Sup wortel
Untuk 5 porsi

Bahan:

300 gram wartel, diparut halus
1 (2 buah bawang bombay, diivis panjang
1 sendok makan tepung terigu
1.000 ml kaldu ayam

300 mi susu cair

2 tangkal seledri, dicincang

1 sendok makan garam

12 sendok teh merica bubuk
142 sendok teh gula pasir

2 sendok makan margarin

Cara membuat:

. Panakan margarin. Turnis hombay sampai harem. Masukkan tepung terigu sambll
diaduk sampa matang menggumpal,

. Masukkan kaldu dan susu sedikit-sedikit sambil diaduk sampai licin,

. Masukkan waortel sambd diaduk sampar mendidih . Tambahkan garam, mesica bubuk,
dan gula pasir, Aduk ratz

4. Masukkan seledri. Aduk rata. Angkat dan hidangkan.
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SHE CAN"

TUPPERWARE kembali menggelz

AWARD 2011

1 TUPPERWARE SHE CAN Award, Kamis

(812} lalu di Baliraom Hotel Mulia, Jakarta Selatan, Acars yang dibadin oleh
perwakilan Mentri Femberdayaan Perempuan ini menganugerahkan 52 orzng

perempuan-mahadayz versl Tupperware. Mereka datang dari berhagai kalangan

yang tarpilih karena dinilai memiliki 3

E (Enlighten, Empowes, Educate).

Penganugerahan TUPPERWARE SHE CAM Award 2011 ini terbagi
dalam tiga bidang, yaitu bidang witausaha, bidang pendidikan, dan bidang

permberdayaan, Dan bidang pendidikan tercatat antara lain aktivis pemberantas -

buta aksara dari Lombok, Jumilah, Juga Hismayanti yang menggagas kompatisi
hahasa Ingoris bagi tuna netrs pertama di Indonesia. Satu contoh lagi adalah
Kiswanti yang terpilih berkat perannya sebagal pustakawati keliling dari

kampung ke kampong. Untux bidang

pemnberdayaan da Harini Bambang

‘Wahono, aktivis lingkungan spesialis pengolah sampah dan limbah rumah

tangga agar bisa didaur ulang.
Ienurut Nining W, Permana, har

acara ini digelar untuk menyebarkan "

Indonesia agar menjadi pendidik haik

di fingkungan keluzrgz dan lingkungan

sekitar, "Wanita adalah pilar bangsa

naging Director Tuppenware [ndonesia,
virus” memberdayakan perempuan

Tupperware

karena di tangan wanita pendidikan anak

uenama kall terbentuk, "ungkapnya. »

S feene 51 830 1TV ) gt
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Sup Krim MamaSuka begitu lembut dan lezat.
Hmm... enak disantap langsung, maupun
ditambah sayuran. Cocok sebagai menu sarapan
atay camilan, karena praktis membuatnya.
Nikmati kelezatan Sup Krim Ayam, Jagung,
Asparagus dan Jamur.
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@ Artikel UKm

‘go franchise’,

justru dari

pemilik bisnis

TEKS 102 BISKIL & VISWAL EHARISMA

Jika judul di atas terasa sedikit provokatif, tujuan-
nya bukan untuk sekedar menarik perhatian. Ke-
nyataan yang sering dijumpai, hambatan utama bis-
nis (terutama skala UKM) untuk go franchise sering
kali muncul dari pemilik bisnis (owner)-nya sendiri.

tlaklum bisnis UKM masih sangat
identik dengan budaya pribadi yang
bersumber dari mindset si pendiri/
pemilik bisnis UKM tersebut. Nah,
mirdset ini bisa sangat kondusif atau
sangat menghambat misi KM untuk
naik kelas melzlui proses go franchise .

Dari pangataman ill enam tahun
menjadi konsultan waralzha, saya akan
mencoba tuliskan heberapa hambatan
proses 'go franchise’ yang bersumber
dari mindset pemilik bisnisnya sendiri:

1. ZONA NYAMAN
(COMFORT ZONE)

Bagi sebagian besar pemilik bisnis,
mempelajari hal-hal basu seperti fran-
chising management memang tidak
mudah. Cukup banyzk pemilik bisnis
masih terjebak dalam zona nyamannya
sendiri, Mereka lebih suka manangani
hal-hal yang dikuasainya sejak lama
dan enggan mempelajar hal-hal haru
sepert franchising management,

Sava pernah menjumpa suaty
resto yang sangat potensial untuk di-
franchise-kzn. 5 pemilik bisnls bahkan
sampal menggunakan jasa kansultan
franchise. Sayangrya si pemilik bisnis
sendin lebih asik mengurust detil
TeSTarannya seperti MenyusiLn mend
haru, merancang event, mengususi
dekorasl resto yang sebenamnys biss
didelegasikan kepada manajernya.

Dia enggan mengurusi hal-hal yang
diperiukan untuk go franchise
termasuk menemui dan bernegosiasi
dengan calon mitra akibatnya jaringan
waralabanya tidak berkembang separti
yang diharapkan,

2. CEPAT BOSAN
ATAU TIDAK FOKUS

Franchising adalah proses kemi-
traan jangka panjang yang bersifat
multi-tahapan. Oleh karena ity diperlu-
kan perencanaan matang. Konsistensi
dalam menjatzninya, serta kesabaran

ekstra dalam mengelola para mitra
(franchiselyang berbeda-beda karakter dan
perilakunya.

Umumnya pemilik bisnis yang tidak
siap membangun system bisnis yang solid
dan masih mengandzlkan naluri entre-
preneurship-nya cenderung cepal hosan
dalam menjalan| prosas jangka panjang
ini. Jika muncul kerepotan dalam mengu-
rusi mitra, pemilik; bisnis bisa saja mening-
galkan pola franchise ini. Apalag! jixa ada
peluang oisnis lain sehagai “mainan”
baru yang lebih menarik, bisanya cita-cita
waralaha ini ditingaatkan,

3. TIDAK KOMPAK
“Penyakit” inf muncul pada bisnis-
bisnis yang dijalankan secara kolektif, baik
dengan pasangan {suamifistri}, keluarga,

hia, termasuk sistem keuangan yang lebih
transparan, It sebabriya kenapa partner

bisnis tersebut mati-matian menentang ide

franchse karena takut perbuatannyz akan
terbongkar.

4, BERPIKIR JANGKA
PENDEK

Banyak pemilik bisnis berpikir jangka
pendek dan menganggap pola franchise
adalah cara cepat mendapatkan uang

tanpa mempedulikan kelangsungan hidup

usaha tersabut. “Penyakit” ini menghing-
gapi secara merata para pemilik bisnis
dar skala ‘gerobakan’ sampai yang perfu
modal besar, Umumiyg mereka yang
ber-mindset seperti inf baru menjalankan
usahanya seumur jagung sehingga ingin

5. KURANG PEDE

— PERFEKSIONIS

Sepanjang pergalaman saya, ada
saja pemilik bisnis yang masih malu-malu
ataw kurang pede untuk mewaralabakan
Usahatya. Alasan meteka "Ah, bisnis saya
masih balum layak diwarslabakan”. Pemi-
like bisnis seperti ini bizsanya perfeksionis.
Artinya pada saat ditawarkan ke mitra,
dia ingin sistem yang ada betul-betul
sempuma sehingga cenderung lamban
dafam bertindak.

Kenyataannya, sistem waralaba yang
hebat seperti Mo Donalds bersifat dinamis
yang harus teeus meryesuaikan dirl
dengan dinamiks dunia usaks tarmasuk
persaingan hisnis. Penyesuaizn tersebut
diantaranya adalah penyempumaan sistem

“kenyataan yang sering dijumpai,
hambatan utama bisnis (terutama

skala ukm) untuk go-franchise se-
ringkali muncul dari pemilik bisnis
(owner)-nya sendiri”

maupun dengan partner uszha. Seringkali
terjadi salah satu pemilik ngotat bisnisnya
akan di-franchise-kan, sementara pemilik

yani lain menolak.

Alasan penolakkanm@ pun macam-
macam. Ada yang sifatnya pribadi sepert
keengganan untuk berbagi rahasia bisnis
keluarga ke pihak luar, Ada pula yang
ternyata punya motif terselubung seperti
mengamail keuntungan pribadi dari uang
kas perusahaan tanpa setahu partner
bisnis yang lain. Kasus ini terjadi karena
usaha tersebut belum tertata rapi keuan-
ganrya. Dengan adanya sistem franchise,
otomatis akan ada perbaikan sistem usa-

cepat mendapatkan uang, Mereka biasa-
riya cepat sekall mengambil keuntungan
untuk go franchise dan biasanya agresif
sekall berpromosi termasuk mengikuti
pameran-pamerar.

Bisa jadi mereka sukses manggaet
banyak franchise karena promosi yang
Jor-joran. Mamun tak jarang, karena

mindsetnya hanya mengambil keuntungan

jangka pendek, pendampingan termasuk
manitoring franchise manjaci terabaikan
Akibatnya satu persatu faringan warala-

banya rontok dan pelan-pelan menghilang

tak kedengaran kabar beritanya lagi.

yang dituangkan dalam perbaikan Standart
Dperating Prosedur (SOP) secara terus
menerus. Saya sendiri sering berseloron
bakwa SOP bukan Pancasila yang tidak
boleh diganti-ganti.

ladi tidak periu merasa kurang peda,
sepanjang menyadari bahwa bisnis Anda
belum sempurma dan berkomitnen untuk
terus berusahia untuk meryempurmakan-
Ty, it sudah cukup,

idebisni

6.TAKUT RISIKONYA

Alasan lain kenapa pemilik bisnis
enggan go-franchise adalah adanya
ketakutan terhadap ristko-risiko yang
rungiin terjadi. Misalkan saja, jangan-
jangan nanti mitra membuks sendin
Usaha sejenis, mencurt resep rahasia,
membajak tenaga kera dan sebagai-
nya. Mereka yang bersifat konservatif
seperti ini biasanya justru mereka yang
sudaf bertahun-tahun menjalankan
bisnis. Apalagi usahanya terbilang ung:
gul karena masih bertahan dan mampu
terus berkambang.

Pamilik bisnis seharuseya tidak
perlu takut karens system waralaba
yang baik mempunyai beberapa
prateksi terhadap resiko-resiko yang
menjadi sumber ketakutan tadi. ¥ang
pertama adalzh proteksi alamizh
berupa keunikan yang ada pada merek
waralaba tersebut, Keunikan tersebut
dapat berupa merek yang sudah tar-
kenal, ketergantungan Mitra termadap
hahan baku khusus dari pusat, strategi
pemasaran yang unik, dsb.

Yang kedua adalzh protesi legal
barupa sertifikat merek (dan paten
jika ada), serta perjanjizn waralaba
yang sesual dengan kaidah hukum di
Indanesia.

Jadi bagi Anda pemilik bisnis yana
bercita-cita mengembangkan sayap
hisnis dergan pola waralzba atau
kemitraan, jangan biarkan beraneka
mindsel yang saya paparkan diatas
menghalangi langkah Anda, Maju terus
dan sukses selalu. {Pietra Sarosa®)

Fietra Sarosa, Konsultan &
Trainer UKM dan Waralaba
Sarosa Consulting Group
Email : contact_sarosa@yahoo.
com

Website : wwwsarosaconsuli-
ing.com

USAHA
MANDIRI

INSPIRAS|

5

® e8| @



kue, pasti punya
bukan. Jangan biarkan terbuang sia-sia.

Jadikan pepe panggang yang nikmat. Anda

malah mendapat tambahan penghasilan.

T\

e

Tips
berjualan:

* Jual heberapa potong
sekaligus supaya bisa laris
dalam waktu cepat.

R SAN * TATA SAJI 54071 CL
e

n

Pepe panggang
dua warna
Untuk 96 potong / 24 bungkus

Bahan:

2.800 gram putih telur = 8 sendok teh cream of tartar
4 sendok teh garam « 1.200 gram gula pasir

960 gram santan kental instan

2 sendok teh pasta vanila

600 gram tepung terigu protein sedang

80 gram maizena » 120 gram susu bubuk

32 tetes pewarna merah muda

16 tetes pewarna hijau tua

Cara membuat:
1. Kocok putihy telur, cream of tanar, dan garam sampa

setengah mengembang, Tambahkan gula pasir sedikit-
sedikit sambil dikocok sampai mengembanig.

2. Masukkan santan dan pasta venila sedikit-sedikit sambil

dikocok perlahan.

3. Tambahkan tepung terigu, maizena, dan susu bubuk

sambil diayak dan diaduk rata,

4. Bagi 2 adonan. Satu bagian tambahkan pewarna merah

muda. Aduk rata. Satu bagian tambahkan pewarna hijau
twa. Aduk rata.

. Ambil 80 gram adonan merah muda. Tuang di loyang
24310x7 cm yang dioles marganin, dialas kertas roti dan
ditabur tepung. Ratakan. Oven 5 menit dengan api atas.
Tekan-tekan dengan penekan lapis legit.

6. Ambil 80 gram adonan hijau ta, Tuang ke atas adonan

merah muda Ratakan, Oven 5 menit dengan api atas,

7. Ambil 80 gram adonan merah muda. Tuang ke atas

adonan hijau tua. Ratakan, Oven 5 menit dengan apl
atas. Lakukan hal yang sama sampai adonan habis.

Tips:

* Tuang adonan sambil diaduk perlahan agar gelembung
Tidak banyak dan kue tidak banyak berlubang.

2000

Perhitungan ekonomi:

DAFTAR BELANJA:

Putih telur fp 14.000
Cream of tartar Rp 1600
Garam Rp 100
Gula pasir Rp 12.000
Santan kental instan Rp 28.800
Pasta vanila P 2.200
Tepung terigu pratein sedang Rp 4.200
Maizena Rp 800
Sust bubuk p 5400
Pewarna merah muda Rp 400
Pewarna hijau tua p 400
Plastik mika Rp  3.000
TOTAL '
BIAYA TIDAK TETAP Rp 72,900
gl&\;’(ﬁ TETAP;

aji karyawan/hari

Sewa tempat/hari :s sggg
Perawatan alat Rp 500
Listrik Rp  2.000
Air Rp  1.000
Bahan bakar 6.000
TOTAL BIAYA TETAP Rp 15.000
* Jadi Madal Kotor

Rp 72.900 + Rp 15.000 = Rp 87.900

Hasil 24 bungkus

* Jadi modal tiap bungk
Rp 87.900: 24 =%pus,?gﬂou *

Harga Jual : Rp 6.500

= Maka untuk mendapat keunt J
harus menjual lebih dari R;leil};ggaggg; =

13 bungkus
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ES DAWET CAHMBANJAR (EDC), MEDAN
Manisnya

Dawet Banjar,
Raih Sukses di

TEKS £ FOTO DERHI SAFINAT » VISUAL E3ARISKHA

Siapa tak kenal dengan es dawet yang

segar. Apalagi kalau asli dari daerah asalnya

di Banjarnegara, Jawa Tengah. Segarnya
mantap! Tapi kalau es dawet Banjar me-

raih sukses di Medan, tentu ada orang yang

sangat kreatif dibaliknya. Siapakah dia?

Sosok Hafiz Khairul Rijal {33)
yang rupanya berhasil membuat es
dawet menjadi populer df Medan,
Surnatera Utara. Es segar berkuah
sartan dan dawet hijau il me-
mang terasa istimewa dengan sirup
qula merahmnya yang didatangkan
langsung dan Banjamegara. “Gula
merah di Banjar memang nggak ada
yang ngalahin. Manis dan wangi, "
wjarnya membuka percakapan,

Sejak dijajakan 25 Desember
2006, es dawet yang diber: merek Es
Dawet CanmBanjar (EDC) inl makin
berkibar. G Medan saja kini ia sudah
mermiliki 25 gerobak. Belum lagi di
Padang, Salo, Yogyakarta, Jakarta 10
gerobak, Banda Aceh, Langsa, Meu-
laboh, Paliz, Pekanbary, Palembang,
Klaten, Surabaya, Semarang, Batam,
Wakasar, hingoa Bakikpapan. Setiap
kota bisa memiliki cabang antara
2 - 25 gerobak, lo, "Semuanya
menyebar dengan sistermn kemitraan
yang mudah,” tuturnya

Bagaimana jurus meraih suksas
ala Hafiz. Yuk, fkiti terus kisahnya
memulal bisnis hingga meraih sukses
bisnis es dawet bersama istrinya,
Citra Puspa Sari (28), yang juga
menjabat Managing Director EDC.

BERIUALAN KELILING KAMPUNG
Meskipun kini dicenal sebagai
pengusaha es dawet vang sukses,
terryata Hafiz justru memulainya
dengan menjual es dawet orang
lain, Saat ity kisahnya, ada penjua
&5 dawet yang mulai memasuki
pasar di Medan dan menjualnya
di pinggir kota. Hafiz langsung
mendatangi pemiliknya, Bpk. Tony,
dan menyatakan niatnya untuk ikut
berjualan, Rupanya tak semudah itu
menjadi mitranya. Tony menyelek-
si ketat para penjual es dawet
karena beberapa kal mendapatkan
pengalamnan buruk. Misalnya penjual
yang liba-tiba berhenti karena sulit
menjual es dawet. "Apalagi wakiy
itu statis saya juga masih kuliah

cukup besar,” cetusnya.

Dengan percaya dif, Hafiz mulal
menjajakan es dawet kelling kampung.
Panas terik, hujan deras, tak membuat-
nya sungt. Namun saat musim huJan
memang membuat amzel penjualannys
turun. Akibatrya, es dawet yang tak
laku dibagi-bagikan. “Soalnya es dawet
hanya tahan 8 jam. Daripada mubazir,
saya bagikan ke siapa saja,” kisahnya.

Melibat kegigihannya, Teny pun
memberinya izin untuk berdagang

sendiri. Hafiz langsung mendirikan EDC.

Sermua bahan baku pun diproduksi sen-
diri, tak lagi mengambil ke Tony. *Tapi
khiussus gula kami masih dipasok Tony
dan harya menggunakan gula merah
cani Banjar,” urainya

KEMBANGKAN KEMITRAAN
Hafiz sempat mempelajan cara
berjualan Tony yang mengembangkan

cabang dengan cara memproduksi dan

mencan karyawan sendin. la mengem-
bangkan kemitraan yang lebih mudah
Iitra tinggal membeli bahan baku,

dan menjuainya sendiri. lika menemui

kesulitan, Hafiz dengan senang hati siap

membantu sebagal konsultan. “Jadi

kemitraan yang kami kembangkan lebin

mudah dan bersahabat,” jaminnya.

Saal ini kernitraan yang ditawarkan
antara lain berupa gerobak mini desk
dibanderol Rp 5 juta, gerobak mobil
Rp 8 juta, outdoor cafe Rp 95 juta, dan
gerai EDC mencapai Rp 180 juta.

Semernara bagi para mitranya, saat
ini penjualan sate set EDS terdin dan
paket 50 gelas yang bensi cendol, saus
gula, dan santan. Harganya kini Rp 100
ribu. Sementara harga jual es dawet
umumnya dipatok Rp 3 ribu per gelas.
“Ketahanan cendal bisa mencapai tiga
han, sedanakan gula bisa sampai 6
bulan," terangnya soal ketahanan es
dawet buatannya.

D bawah manajemen Hafiz, kini
EDC juga mengembangkan layanan es
cawet untuk paket pernikahan, pests
ulang tahun, hingga pemasok untuk
berbagai acara di perkantoran. “Kami

yang selalu terngiang di
benak Hafiz dan memberi-
riya semangat. Sejak kuliah,
Hafiz memang terpacu
urituk membantu keluarga.
Saat itu untuk kulah pun,
sang Ayah sampai harus
berhutang Rp 1 juta. “Apa-
lagi ketika beliau meningaal
1ahun 2002, rasanya sulit
sekali,” kenangnya.

Ibunya lantas meng-
ambil alih posisi tulang
punggung keluarga dengan
membuka usaha katering.
Sefiap subuh, Hafiz me-
noantar ibunya berbelanja.
Setelah ity la mencar ber-
bagal cara untuk mencarl
uang. Misalnya, berjualan
&5, parfum, sepatu, pulsa,
bajs, menjadi gury les privat
untuk anak-anak, hingga
menjadi makelar penadah
barang. "Pokoknya semua
dilakukan untuk betahan,”
cetusnya lagi.

Tahun 2005 menye-
lesaikan kuliahnya, ia
sempat menjalani program
pemukaran pelajar di lepang
selamia 3 bulan, lalu berkerja di Aceh,
namun akhirnya kemball ke Medan, Saat
itulah 1a berkenalan dengan bisnis es
dawet yang kini membuatnya sukses. la
ingin berkumpul dengan keluarga dan
mengembangkan bisnis dan manajgmen
sendin, “Saya ingin menjadi pengusaha
sukses dan bisa membenkan pe<enaan
urtuk orang lain, " imbubnya lagl

Dengan semangat dari sang
Ayah, kini Hafiz telah meraih mimpi-
mimpinya, Bahkan sejumlah prestasi
datang menghampirinya, di antaranya
sebagal pemenang Wirausaha Muda
Mandiri 2008, pemenang UKM Bank
Sumut Award 2008, ISMBEA Award dari
Departemen Koperasi Usaha Kecll dan
Menengah, UKM Entrepreneur Sward
2010 Kemenkop dan Kadin, serta meraih
APEA 2011 Asia Padific Entrepreneurship

EDC juga berkesempatan tampil
dalam pameran penting, di antaranya

Pameran Jakarta Pasar Indonesia di JCC,
{IFRA) International Franchies License As-

sosiation di JCC, Pameran UKM Smesco

Jakarta, Pameran Halal Food 2009-2010

di Kuala Lumpur, hingaa Asean Food
Festival di Singapura 2010. “Saya ingin
EDC go Internaticnal,” tekadnya

Kini di kantar pusatnya, Hafiz
mempekerjakan 25 karyawan, Berawal
dan madal produksi Rp 500 ribu, kini
Hafiz mengaku omzetrya mencapal
Rp 1-2 juta per hari, Keuntungan yang
didapat diinvestasikan untuk membeli
mesin produks: bakso, mesin &5 dawet
dan pengembangan outlet: *lika ada

kelebinan baru untuk beli mobil pribad,

nyicil rumah,dan usaha lebih keras
lagl," ujar Hafiz merendah.

Manisnya berbisnis es dawel cah
mBarjar jelas dimodali kerja keras
yang terus-menerus, Anda pun bisa
memilik: bishis serpa, Tentu dengan
kerja keras pula,

Jadi makin sulitnya dapat izin ber- juga mengembangkan kerja sama de- Award. Baru-baru ini Hafiz melengkapi - 3
jualan,* selorchnya. ngan event organizer, wedding organ- penghargaannya dengan menenma Dawet Cah MBGHJQF ®
Melalui pendekatan tak kenal izer, dan katering,” imbuhnya. penghargaan Asia Pacfic Entrepreneur- 11, Setia No.15 Tanjung Rejo, Medan .

ship Award (APEA) 2011, Senin (15412)
Lewat badan usaha Djaveara Fizta Group.
ta terpilih untuk kategori The Mast
Promising Entrepreneurship

Ietah, akhimya Tony pun luluh dan
mengizinkan Hafiz berjualan selama
3 bulan. Semua bahan harus dibeli
putus. “ladi kalau tak laku, rsikanya

Telp: 061- B219630 = 085261943350 » 085261452138
PIN BB 22A16CC9
www.dawetcahmbanjar.com

“Jadiiah pengusaha yang tahan ban-
ting! . tulah kalimat mendiang ayahrya




MENU ISTIMEWA

SERBA DIPANGG

Sebentar lagi kita merayakan Tahun Baru. Menu serba
dipanggang seperti ini pasti cocok untuk disajikan
sambil menantikan datangnya tahun yang baru.

Ikan bakar kunyit kecap
Untuk 5 porsi

Bahan:
& ekor ikan ekor kuning, dikerat-kerat
1 sendok air jeruk nipis = 100 ml air

Bumbu halus:

5 siung bawang putih = 5 em jahe

3 cm kunyit, dibakar = 1 sendok teh ketumbar
112 sendok makan garam

1/2 sendok teh merica bubuk

Bahan olesan:

50 ml kecap manis

1 sendok teh kecap asin = 1 sendok makan madu
2 sendok makan margarin, dilelehkan

Bahan pelengkap (aduk rata):

2 buah tomat, dibuang bijinya

5 siung bawang merah, dipotong-petong
10 buah cabai rawit hijau, dipotong miring
1 sendok makan air jeruk leman

1/4 sendok teh garam

Cara membuat:

1. Aduk rata ikan dengan bumbu halus, air jeruk nipis

dan air, Diamkan 1 jam dalam lemari es.

2, Olesan, campur kecap manis, kecap asin, madu, dan

margarin. Aduk rata.

3. Panaskan pan yang dioles tinis minyak. Panggang ikan
sambil dioles bahan ofesan sambil dibolak-balik sam-

pai matang.
. Sajikan ikan bersama pelengkapnya.

=

Sosis bakar
Untuk 7 buah

Bahan:

5 buah sosis sapi, dipotong 3 bagian

100 gram jamur merang utuh

2 batang daun hawang, dipotong sesuai
panjang sosis

7 buah suk sate

Bahan olesan:

50 gram saus tomat

25 gram saus sambal

112 sendok kecap asin

112 sendok makan merica hitam kasar
1/4 sendok teh garam

Cara membuat:

w

. Tusuk 5051 bergantian dengan jamur dan daun

bawang.

. Dlesan, aduk rata saus tomat, saus sambal, ke-

tap asin, merica hitam, dan garam. Lumur sate
sosis dengan olesan.

. Panggang di atas pan yang dipanaskan di

atas api sedang sambil dioles dengan olesan.
Bolak-balik sampai matang, Sajikan,

o

Paha ayam bakar bumbu kasar
untuk 8 pors|

Bahan:

8 buah paha ayam bawah = 1 sendok teh air jeruk nipis
1 sendok teh garam = 2 em jabe, dihaluskan

2 lembar daun jeruk, dibuang tulang daunnya

1 batang seral, diambil bagian putihnya, dimemarkan

1 sendok teh garam

114 sendok teh merica bubuk

1 sendok teh gula pasir

300 m air = 2 sendok makan minyak untuk menumis

Bumbu tumbuk kasar:

5 buah cabai merah keriting

3 buah cabai marah besar » 7 butir hawang merah
3 siung bawang putih + 1 sendok teh teras, dibakar

Cara membuat:

1. Lumuri ayam dengan air jeruk nipis, garam dan jzhe. Di-
amkan 30 menit.

2. Panaskan minyak. Tumis bumbu tumbuk kasar, daun
jeruk, dan serai sampai harum, Masukkan ayam, Tumis
sampal berubah wama

3. Tambahkan garam, merica bubuk, dan gula pasiv. Aduk
rata. Tuang air. Masak sampai meresap dan matang

4, Bakar di atas barz yang telah dipanaskan sampai ma-
tang .

Daging bakar bumbu padang

Untuk 6 porsi

Bahan:

400 gram daging top side, diiris lebar

2 lembar daun kunyit

2 tangkal seral, dimemarkan

3 lembar daun jeruk

1 potong asam kandis

1 1/2 sendok teh garam

112 sendok teh gula pasir

200 ml santan dari 1/2 butir kelapa

2 sendok makan minyak untuk menumis

Bumbu halus:

7 butir bawang merah

3 siung bawang putih

1/2 sendok makan cabai giling

1 sendok makan ketumbar sangrai

-

1 sendok teh jintan

1 sendok teh adas

112 sendok teh merica bubuk
3 om kunyit, dibakar

2 em jahe

Cara membuat:

Panaskan minyak, Tumis bumbuy halus, daun kun-

yit, seral, dan daun jeruk sampai harum

2. Mastkkan asam kandis, garam, dan gula pasir,
Aduk rata; Tuang santan. Masak sambil diaduk
sampal kental dan matang,

3. lumuri daging dengan bumbu tumisan. Diamkan
1 jam dalam lemari es,

4. Bakar daging sambil dicles dengan bumbu peren-
dam. Sajikan.
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Untuk 24 buah B
Bahan:
250 gram wbi ungu, dikukus, dihaluskan
250 gram margarin
250 gram white cooking chocolate, dipotong-ptong
A btir telur
200 gram gula pasir
200 gram tepung terigu protein sedang
112 sendok teh garam
144 sendok teh baking powder PEMCIRIM.
1 sendok makan susu bubuk Duma Parulyana
25 gram keju cheddar Madiun
Cara membuat: g “——
1. Lelehkan margarin, Matikan api. Masukkan white cooking chocolate, Aduk rata 1 L *
sampai cokelat larut. Masukkan ubl. Aduk sampai tercampur rata. sisihkan. "
2. Kocok telur dan gula pasir sampal mengembang. Masukkan campuran Ut ber-
gantian dengan campuran tepung terigu, baking powder, garam dan susu bubuk
sambil diayak dan diaduk rata. ¥
3. Tuang di dalam dua buah foyang brownies ukuran 10x30¢m yang dioles margas ©
rin dan dialas kertas rot, Teburkan keju cheddar parut di atashys, :
4. Qven dengan apl bawah suhu 170 derajat Celsius 45 menit sampai matang. 4
BN
Fredaksi menerima kirman resep favorit Anda sekeluarga. Resep harus arisinal, bukan contekan dari buku resep atau majalah lain.
Kirimkan resep di ddlmuﬂphplwltedahSijnlhﬂalg!kkehmlmumganlpsmnfmdanitphsmﬁp,m [’
rekening dan foto copy buku tabungan fhal idenitas dir). Resep dan foto yang tidak dimual tidak akan dikembalixan. Sementara
untuk resep yang dimisat, tersedia imbalan memadai. DAPATKAN KUPON DI HALZ. =
- : s
Untuk 10 buah Untuk 12 potong
Bahan dadar: :
100 gram tepung terigu protein sedang = 1/2 sendok teh garam ?goh;r;:]s‘
1 butir telur ayam, lcqcul( lepas « 300 ml air 160 gram margarin
1 sendok teh margarin: untuk olesan 160 gram tepung terigu protein sedang
1 sendok makan guia pasir
Bahan isi: ) 1/2 sendok teh garam
1 buah bawang bombay, dicincang halus 5 butir telur
2 siung bawang putih, dicincang halus 1 senclok teh essen butter
100 udang kupas, dincang kasar » 3 sendok makan tepung tesigu 250 gram cokelat masak pekat, diparut
50 ml susu cair = 50 gram keju cheddar parut 100 gram whippy bubuk
1 sendok teh garam = 1/2 sendok teh merica bubuk 200 ml air &5
112 sendaok teh pala bubuk » 1 sendok makan gula pasir 100 ram selai stroberi
50 gram yoghurt plain « 1 sendok makan margarin untuk menumis Wl st erab vtk hesag
Bahan pencelup: Cara membuat:
1 butir telur, dikacok lepas 1. Rets air, margatin, gula pasi, dan garam sampal mend dih
2 Matikan api. Masukkan tepung terigu. Aduk rata. Nyalakan
Bahan pelapis: . ) kernball, Aduk sampai kalis. Angkat. Biarkan dingin, <
25 gram tepung tengu = 100 gram tepung panir 2. Masukkan telur satu per satu sambil diaduk rata. Tambahkan
Minyak untuk menggoreng essen butter. Aduk rata. Masukkan adonan kedalam plastik
segitica yang diberi spuit.
Cara r_nembuat: ) 3. Semprotkan memanjang o7 atas loyang 27 x 72 x 4 cm yang I
1. Dadar, campur tepung terigu, garam, dan telur Aduk rata. Tuang air telah dioles margarin, Ber jarak satu sama lain. Oven dengan .
sedikit demi sedikit samhil diaduk rata. Buat dadar tipis di wajan anti- ANG £ api bawah 200 derzjat Celsius 25 menit ssmpai matang. P
iengket diameter 12 om. Lzkukan sampai adonan habis. Untuk 5 porsi Angkat, Keluarkzn dari logang.
2. Isl, panaskan margarin. Tumis bawang bombay dan bawang putih sam- 4. Kocok whippy bubuk dan air es sampai mengembang. Sisin- B
pai harum, Masukkan udang. Aduk sampai berubah warna. Tambahkan Bahan: Eart)
tepung I?”g”"“'d”k sampal erbutit. Tuang susu cair sedikit dem sedikit 1 kilagram cumi, dibersibkan 5. Letakkan sus di atas kertas roti lebar. Oles tipis sus dengan
sambyl diaduk rets. . . 142 sendok makan air jeruk nipis » 1 sendok teh garam cream, Dlaskan selai stroberi, Beri parutan cokelat masak pa-
3. Masukkan keju, garam, merica bubuk, gula pasir, dan pala bubuk. Aduk 2 putih telur = 75 gram tepung terigu kat. Gulung. Rapatkan, Simpan didalam lemari 5. Hias dengan
sampal meletup-letup. Tambahkan yoghurt. Aduk rata. Aduk sampal Minyak untuk menggareng el
meletup-letup. Angkat. Dinginkan.
4. Ambil saty lembar dadar. Beri isi. Lipat sisi kiri dan kanannya. Gulung. Bahan saus: PENGIRIM-
5. Gulingkan di atas tepung terigu. Celup ke telur. Gulingkan di atas 3 siung bawang putih, dicincang halus Huda Basumul
tepung panir. Goreng dalam minyak yang telah dipanaskan sampei 142 buah bawang bombay, iris panjang Pemalang Jawa tengah
matang dan kuning kecokelatan. S 4 buah cabal merah, dihaluskan
100 gram mangga, dipotong karek api
PENGIRIN. 1 sendok teh garam # 1/2 sendok teh menca bubuk
B'"m M 2142 sendok teh gula pasir = 150 ml air
2 sendok makan minyak untuk menumis
Cara membuat;
1. Belah cuml tidak putus. Kerat-kerat, Potong-potong
Lumuri dengan air jeruk nipis dan garam, Diamkan 30
menit.
2. Celup cumi ke dalam putib telur. Lumuri dengan tepung
terigu. Goreng di dalam mimyak yang telah dipanaskan
sampai matang kuning keemasan. Angkat, Sisihkan.
3. Saus, panaskan minyak. Tumis bawang putih dan bawang
bombay sampal harum. Masukkan cabsl merak, Tumis
sampal layu
4. Tuang air. Aduk rata. Masukkan garam, merica bubuk dan :
qula pasit. Aduk sampal mendidih. Menjelang diangkat, L=
mastkkan mangga. Aduk rata. Angkat. a2
5. Sajlkan cumi goreng bersama sausnya
m
PENGIRIM:
Dian Yuni Antarini
Yogjakarta
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Orang Makasar pandai berkarya di dapur.

Masakan dan kuenya enak dan disukai

banyak orang bahkan penduduk di luar

Makasar. Anda harus mencoba resep

yang sudah kami pilihkan ini. Anda bakal

menyukainya.

Bajabu bale
Untuk 325 gram

Bahan:

3 ekor (800 gram} ikan gabus

300 ml santan dari 172 butir kelapa
1/2 sendok makan garam

1/2 sendok teh gula pasir

300 gram kelapa panust kasar

2 butir bawang merah, diiris tipis

50 ml minyak goreng untuk menumis

Bumbu halus:

2 sendok teh ketumbar

1 cm kumyit, dibakar

1/4 sendok teh merica bubuk

Cara membuat:
1. Panggang ikan gabus sampal matang, Suwir-suwic dagingnya,

2. Panaskan minyak. Masukkan bawang merah. Tumnis sampai harum.

Tambahkan bumbu halus dan kelapa parut. Aduk sampai hampir kering,

3. Masukkan ikan, santan, garam, dan qula pasic Aduk sampal kering.

Lawa manta
Untuk 4 porsi

Bahan:

1ekor ayam, dibelah dari dadanya
menjadi 2 bagian

50 m| kelapa parut kasar, ditumbuk

200 ml santan dari 1/2 butir kelapa

144 sendok teh air jeruk nipis

Bumbu halus:

3 siung bawang putik
142 sendok teh menca
3/4 sendok teh garam

Cara membuat:

. Panggang 2yam sampal berubah
warna, di atas bara api kecil sambil
dibolak=balik sampai matang

e

. SUwir-sLWIr avam kasar,

e

. Aduk bumbu halus, santan dan

Biji nangka SR

Untuk 5 porsi Cara membuat : 4, Tambahkan kelapa twmbuk, Masak

Bahani 1. Aduk kentang, kenari, gula, vanili, sambil diaduk hingga kuah mengen
A ) dan tepung sagu. Beniuk lonjong tal,

250 gram kentang kukus, dibaluskan seperti biji nangka. Celupkan ke

50 gram gula pasir k y - e :

25 gram kenari sangrai, dicincang halus (‘;:;;?ui;lt;n B 5. Masukkan air feruk nipis. Aduk rata.

2 kuning telur

ke dalam air mendidih. Biarkan

114 sendaok teh vanili bubuk hingga terapung. Angkat.

25 gram tepung sagu

3. Kuah, didihkan gula pasir, air, dan
mangka sambil diaduk hingga men-
Bahan kuah: didih
250 gram gula palre 300 ml air 4. Hidangkan bijl nangka bersama
5 buah nangka, diiris panjang. kuahnya

Hadirkan Kesempurnaan
Rasa, Energi, dan Nutrisi

Kesampurnaan dan kualitas tentu menjadi hal pafing pokok dalam suatu hidangan. Baik dari rasa, serra mantaat-
2 bagl tubuh. Maizenaku sabagal saiah satu roduk £ga Food hadr lebih dan sekadar pelengkap, teiapl
Juga memberl cita rasa dan nutrisi pada masakan. Perfect TEN adalah ungkapan yang paling tepst untuk produk-
produk Ega Food. TEN. adalah penggambaran dari Taste (rasa), Energy (energi) dan Nutrition (nutrisi). Ketiga faktor
‘Inilah yang Anda dapatkan dalam masakan yang menggunakan Magenaky. e

dihasifkan dan tanaman jagung nan-transgenik
mmamm|mmmmm
satu-satunya tepung jgung yang memperoleh sertificat Halal
mmmm&mmmwm
memasak makanan dengan produk-produk Ega Food, termasuk
Mairenaki yang memberikan kesempurnaan dalsm memasak.

'-leg.ak-x:d
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BERKREASI DENGAN
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LA NI AN

YANG RENYAH

Tak semua orang suka kikil. Namun bagi orang yang lain, kikil justru
enak luar biasa karena teksturnya yang renyah. Padukan dengan ber-
bagai bumbu untuk menambah kelezatannya.

= - g v 1 buiah cabai rawit merah, dipotong-petang
Nasi gqrehg siram kikil 1 batang daun bawang, diiris » 1 sendok makan kecap manis
Untuk 4 porsi 112 senclok teh garam » 14 sendok teh marica bubuk

150 mi air » 2 sendok makan minyak untuk menumis

Bahan:
1.000 gram nasi putih, angin-anginkan Cara membuat:
3 butir bavrang mesah, diifis + Masi gareng, turnis bawang merah dan bawang putih sampai harum, [asukkan

3 siung bawang putih, didncang halus nasi, Aduk rata Kiki T =
= % 1 I
3 sendak mkanhecapmm_ls 1. Tambahkan kecap manis, kecap asin, garam, dan merica bubuk. Aduk samgai ikil bakar Mi kikil kuah =
112 sendok makan kecap asin L bumbu pedas soto
112 sendok teh garam 3. Siaman, panaskan mingek, Tumis bawang bombay sampal harum. Masukkan Untuk 5 porsi
112 sendok teh merica bubuk cabial, Aduk sampai tayu. Tepikan. Masukkan telur. Aduk samgai berbeiti, Untuk 20 tusuk ®
1 sendgk makan minyak untuk menumis 4, Tambahkan kikil, kacap manis, garam, mesica bubuk, Aduk rata. Bahan:
1 sendok makan bawang mersh goreng unluk tabuan 5. Tieang alr, Masak sampal miatang dan meresap. ?I;hh““’ o 300 gram kikil « 3 lembar daun salam
6. Sicam o atas nasi. Tahur bawang merah qorendg. gram 5 lembar daun jaruk, dibuang tulang daun-
Bahan siram: g 2o 2 lembar daun salam nya i Kl
150 gram kikil, direbus matang, dipotong 1xfom 2 o fahe, dimemarkan 3 hatang serai, dimemarkan
2 butir telus, dikocok lepas ) 20 buah tusuk sate 2 em jahe, dimemarkan « 2 blok kaldu sapi
1/4 buah bawang bombay, dipotang panjang Bumbu perendam: 2 sendak teh garam
2 uah cabial merah, dirs 4 senok makan saus omat 112 sendok h meriza bubuk
2 buah cabai hijaw, diiris 2 sendok makan kecap manis 112 sendok 1eh gula pasie
112 sendok teh garam 2 sendak makan minyak untuk menumis
114 sendok teh merica bubuk 1.500 mi air
112 sendok teh gula pasic
1 sendok makan minyak goreng Bumbu halus:
7 butir bawang merah
Bumbu hlalus: 5 siung bawang putih
7 buah cabai merah 1 sendak teh ketumbar
4siung bawang putih 3 butir kemniri, disangrai
1 sendak teh garam s
1/4 sendok teh merica bubuk Bahan pele .
150 gram kangkung, direbus
Cara membuat: e di
1. Rebus kitil bersama daun salam dan jahe :% gm mlu?:dlﬁus &
;Tr;a;"aﬁ"ﬂ- FOtng-potang BT309. 5 gram soun, diseduh » 2 buahjerk nipis
e 3 sendok makan bawang merah gareng
2. Bguk bumbu perendam dan bumby Bt st irikean el e vkt sk
bous Didinkan samdil dade aduk oo =
sampal meleti-letup dan kental, Cara mambust: .’
3. Tusie il dirusuban sate. 1. Tumis bumbu halus dau saiam, daun je gy
4. Oleskan bumby perendzm. Diamizn 30 ruk, ser, dan [she samgal harum, Tuang
mentt, " 3 Didihkan. ®
5. Bakar fingga matang. Sajian bersania 2. Tambahken kisil. Redus di atas epi kedl
sisa burb sampal matang. Angkat. Fotang-sotong.

3. Rebus kembali kuah. Masukian gasam,
kaldy sapi, merica bubuk, dan qula pasic
Aduk rats,

4, Tata dalam mangiuk, Tata pelangkap dan

patongan kikil. Sirambkan kuah, Sajikan.

Kikil pedas manis
Untuk 4 porsi

Bahan:

500 gram kikil bertulang

5 butir bawang merah, diiris

§ siung bawang putih, diiris

2 lembsar daun salam

# lembar daun jeruk

£ cm jahe, dimemarkan

§ buah cabai merah besar, diiris miring
§ buah cabial hijau basas, diiris miring
3 sendok makan kecap manis

1 sendak teh garam

104 sandek teh merica bubuk

112 sendiok teh gula pasir

500 mi air

 sendak makan minyak untuk menumis

Cara membuat:

1. Panagkan minjak- Tumis bawang merah, bawang putih, daun salam,
daum jeru, dan jahe sampaj hamm,

¥, Masukkan cab merah dan cabal hijey. Aduk sempal ey,

8. Tambahkan kikil. Aduk rasa. Tambahkan kecap manis, garam, merica
bubisk dan gula pasir. Aduk rata.

A, Tuang air secara bertahap, Masak sampai matang dan meresap,
Sajikan.
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Pasti Jadi

Cara membuat:

Jangan takut membuat kue sendiri un- Cake kukus hias 1. Panaskan margarin sampai leleh. Masukkan susu cair dan cokelat
tuk pesta Natal atau Tahun Baru. Kalau Untuk 16 potong masak putin, Aduk rata, Sisthkan.
r a at, asti Anda vang baru i 2. Kocok telur, qula pasir, garam, dan emulsifier sampai mengembang.
esepnya tepat, p yang . B““",“' i 3. Tambahkan tepung terigu, maizena, dan baking powder sambil di-
pernah membuat kue pun, akan berhasil 5 butir telur » 125 gram gula pasir ayak dan diaduk rata.
wmewmbuat kue yang enak. Praktikkan kue Vdsendok iehgaram 4. Masukkan campuran margarin sedikit-sedikit sambil diaduk per-
ini. Pasti Ahda puas dengan hasilnva 112 sendok makan E‘_“Ulsiflel’ I_SPmaM} i
Rt P 9 ya. ;gsg?a':'[mmt:?m terigu protein sedang 5. Tuang di loyang tulban diameter bawsh 19, diameter atas 22 cm,
dan tinggi 7 dial in.
112 sendak teh baking pawder 20 UIG /.6 e Cale magarn

6. Kukus di atas api sedang 20 menit sampai matang.
. Hias dengan buttercream, cokelat masak pekat, dan cokelat masak
putih.

50 gram margarin * 25 gram susu cair
50 gram cokelat masak putih, dilelehkan

~

4

Bertabur Hadiah!

Sebagai ungkapan terima kasih kepada pembaca tersayang,

Majalah Sedap akan bagi-bagi hadiah untuk memeriahkan ulang tahunnya yang ke-12
DETEILET]
12 Timbangan TRIANGLE Bicolors
12 Timbangan FRUITY Bicolors
12 Deep Frying Pan Oxone
12 Turbo Power & Juicer vt 337 dari Vicenza
untuk pembaca setia Sedap yang beruntung

Caranya:
1. Isi dan kirimkan kupon di bawah ini ke:
Promosi Majalah Sedap
Gd. Kompas Gramedia Majalah It. 3
JI. Panjang no. BA Kebon Jeruk - Jakarta Barat
. Kupon harus asii, dan paling lambat
tanggal 10 Februari 2012,
. Nantikan pengumuman pemenangnyadi
Majalah Sedap terbit 7 Maret 2012

Hp:

L

= Rubrik apa yang paling digemari di majalah Sedap?

« Rubrik apa yang paling tidak digemari di majalah Sedsp?

Sedap by, <
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KALAU SI KECIL MEMILIH MENU

Sekali-sekali biarkan si Kecil memilih menu hari ini.
Mungkin pillhannya hanya yang mereka suka, tetapi
sesungguhnya kita bisa menyembunyikan banyak
hal di dalam masakan kesukaan mereka. Misal

saja sayuran atau bahan lain yang kurang begitu
mereka sukai. Nah, selamat mencoba.

“Membuat makanan untuk anak itu susah susah gampang. Karena si anak kadang
moodnya berubah-ubah. Dengan mengajak anak terjun langsung ke dapur dan me-
milih sendiri mana yang dia inginkan, pasti membuat mereka lebih senang. Sehingga =
mereka akan senang hati melahap hasilnya. Karena itu saya rutin, mengajak keluarga
beraktivitas di dapur setiap weekend. Hari itu merupakan hari yang kami nantikan dan
sangat membahagiakan. Anak-anak bahagia, kami pun ikut senang.”

[ T
L

DAGING GORENG MENTEGA KEJU

Untuk 5 porsi
Bahan: Cara membuat:
250 gram daging giling 1. Aduk rata daging giling, keju cheddar, wortel, buns,
50 gram keju cheddat, diparut garam, kaldu daging bubuk, merica bubuk, dan tepung
50 gram wortel, diparut halus parir.
50 gram buncs, diiris halus 2. Bentuk bola-bola sebesar kefereng. Lakukkan semua
1/4 sendok teh kaldu daging bubuk sampai habis.
112 sendok teh merica bubuk 3. Panaskan margatin, Tumis bola daging sampai berubah
1 sendok makan tepung panir warna,
1 sendok teh garam 4. Masukkan saus tomat, kecap manis, kecap asin. Aduk
2 sendok makan saus tomat rata.
112 sendok makan kecap manis 5. Tuang air, Masak sampai matang dan berkuah sedikit. @
112 sendok teh kecap asin Sajikan bersama kentang goreng.
3 sendok makan margarin untuk menumis
100 ml air
250 gram kentang goreng v
7
&
@
@
JUS JERUK VANILA ES KRIM
Untuk 28 buah
Bahan:
4 buah jeruk peras, peras ambil airnya
50 gram gula pasir -
100 ml air o
250 gram es serut
100 gram es krim vanila s
100 gram jeli bulat
Cara membuat: ®

1. Rebus gula pasir dan air sampai gula larut. Angkat. Dinginkan.
2. Blender air jeruk, sirup qula, es serut dan es krim vanita sampai lembut,
3. Sajikan dalam gelas bersama jelinya,




