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Masak jadi makin menyenangkan!
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Resep-resep terpilin dari
event Mari Mengolah lkan!



30 Resep Kreatit
Mengolah Tkan

Resep-resep terpilih dari event Mari Mengolah lkan!

DapurMasak.com


http://dapurmasak.com

Sekarang, masak jadi
lebih menyenangkan!

Di DapurMasak, kamu bisa belajar masak dengan cara
berteman dengan sesama pecinta masak dan
berbagi resep serta cerita seru di baliknya!

DapurMasak.com


http://dapurmasak.com

Bermain di Dapur Kamu

Kamu bisa berbagi resep buatan kamu sendiri, langkah-langkah
memasak beserta foto masakannya. Selain itu, resep kamu bisa
dikomentari dan dibagikan ke berbagai jejaring sosial lainnya.

Recook

Setiap resep yang kamu bagikan di DapurMasak bisa dimasak
kembali dan bahkan dimodifikasi oleh anggota DapurMasak lainnya.

DapurMasak.com


http://dapurmasak.com

CookPoint

+5 +10 +20

Semua aktifitas yang kamu lakukan di DapurMasak
akan diberi CookPoint.

CookBadge

INI..%;6)<§&D

_Rookie |
Dapatkan CookBadge dengan memenuhi tantangan yang

N

diberikan oleh DapurMasak.

DapurMasak.com
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Rewards

‘

Kamu bisa menukarkan CookPoint dan CookBadge milik kamu

dengan hadiah-hadiah menarik dari DapurMasak.

DapurMasak.com


http://dapurmasak.com

A TS
Tim\lkan Nila
oleh Farida Yunus

N

Baru pertama kali nge-tim ikan Nila, uennaak
N cepet

™ 2orang ® 45 menit

1

DAPURMASAK.COM

@— Bahan-Bahan

lkan Nila

Air Jeruk Nipis

Wortel

Jahe

Bawang Putih

Daun Bawang

Saus Tiram

Minyak Wijen

Kecap Asin

Air

2 ekor

2 sendok makan

1/2 buah

1 ruas

1 siung

3 batang

2 sendok makan

1 sendok makan

1 sendok makan

2 sendok makan
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= Cara Membuat

1 Lumuriikan dengan air jeruk nipis dan garam,
diamkan kira2 30 menit

2 Potong2 wortel, jahe sebesar korek api. daun
bawang iris serong panjang

3 Campur bawang putih cincang, saus tiram, kecap
asin, minyak wijen dan air, aduk rata

4 Tata ikan di pinggan tahan panas, taburi wortel,
jahe dan daun bawang, siram dengan saus. Kukus
sampai ikan matang (sekitar 15 menit). Sajikan
panas-panas.
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@— Bahan-Bahan

Ikan Bandeng

setelah dicuci dilumuri air jeruk nipis dan garam 8 O O g Ffam
secukupnya
Bawang Merah 10 siung
dihaluskan
Bandeng Seran'i’ |
olehdewie novie = = ' ngzng Pl 5 siung
Kunyit 4 cm
dihaluskan
Memeriahkan event Mari Mengolah lkan! yuk Lengkuas (Laos)
mari kita memasak Bandeng Serani ala ibu d,mem‘i’,kan 2.cm
mertua saya :) resep asli ada di sini ya
http:/www.sajiansedap.com/recipe/detail/ Jahe 2¢em
5448/pindang-serani-jawa#.Up1fKdJdUIO aimemarkan
Serai 2 batang
dimemarkan
Tomat 2 buah

dipotong-potong

Garam 1/2 sendok teh
™ 6 orang (® 40 menit

Gula Pasir 1/2 sendok teh

# ? Air 1 liter
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+
w Cara Membuat
Cabai (Cabe) Rawit Merah secukupnya

1 Rebus air, bumbu halus, lengkuas, jahe dan serai.
Masak sampai harum.

2 Masukkan ikan bandeng, tomat, garam dan gula
pasir. Masak sampai matang.

3 Bisa ditambah cabe rawit utuh jika suka pedas.
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Sate Lilit Ikan

oleh Selli Salbiah

Olahan ikan Dori dibuat dalam sajian yang
spesial. Dikombinasikan dengan kelapa parut,
gula merah dan bumbu lainnya menjadikan
sate lilit ikan ini lebih lezat.

™ 3orang (® 50 menit

H5

DAPURMASAK.COM

@— Bahan-Bahan

Fillet Ikan Dori

dihaluskan

Kelapa Muda

diparut dan disangrai

Serai

untuk tusuk sate

Tepung Sagu

Daun Jeruk

iris halus

Bawang Merah
dihaluskan

Bawang Putih

dihalus

Ketumbar
dihalus

Kunyit

dihalus

Lada (Merica)

dihalus

Serai
dihalus

400 gram

4 sendok
makan

8 batang

1 sendok makan

2 lembar

3 siung

2 siung

1 sendok teh

1 ruas

1/2 sendok teh

1 batang
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Lengkuas (Laos)

dihalus

Terasi
dihalus

Jahe

dihalus

Kencur
dihalus

Gula Jawa
dihalus

Air Asam Jawa
dihalus

Garam
dihalus

DAPURMASAK.COM

1 ruas

1/2 sendok teh

1 ruas

1 ruas

1/2 sendok teh

1 sendok teh

secukupnya

< Cara Membuat

1 Siapkan semua bahan. lkan dori dihaluskan,
sisihkan. Semua bumbu (bawang merah dan putih,
kencur. kunyit, jahe, lenkuas. serai (diambil putihnya)
dihaluskan. Kelapa parut disangrai, Ketumbar
disangrai lalu dihaluskan

2 Campur ikan dori dengan bumbu halus,

ketumbar, lada, gula, air asam, garam, tepung sagu,
dan daun jeruk, aduk rata.

3 Kepalkan satu sendok makan adonan ikan ke
serai, padatkan. Lakukan sampai adonan ikan habis.
Lalu Panggang di atas bara api, atau wajan datar
yang tidak lengket. sambil dibalik-balik hingga
matang. Angkat dan sajikan.
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@— Bahan-Bahan

Ikan Kembung 2 ekor
Air Jeruk Nipis secukupnya
Pepes lkan Kembung
Kelapa Muda 1/4 buah
Sambal Urap P 4
oleh Rini Musriyah
Cabai (Cabe) Merah Keriting 4 buah
Weekend kemaren saya membuat pepes ikan _ _
pakai sambal urap... entah kenapa tiba-tiba Cabai (Cabe) Rawit Merah 3 buah
muncul aja ide nya ;) cara membuat nya
mudah dan rasanya juga oke punya. Bawang Putih 1siung
Bawang Merah 4 siung
Kencur 1 ruas
Terasi secukupnya
™ 2orang (® 50 menit
Garam secukupnya

H‘ /] Gula Pasir secukupnya

[ I
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Daun Jeruk

Daun Kemangi

Daun Pisang

DAPURMASAK.COM

3 lembar

2 batang

2 lembar

< Cara Membuat

1 cuci bersih ikan, kemudian Fillet sisi-sisi daging

nya dan biarkan kulit di bagian punggung nya tetap
menempel. lalu lumuri dengan air perasan jeruk
nipis. diamkan 10 menit.

2 sementara itu, haluskan bumbu nya (uleg) mulai
dari cabe hingga terasi. beri garam dan gula.

3 masukkan daun jeruk dan kelapa muda. aduk
rata dengan sendok.

4 siapkan daun pisang. siapkan panci kukusan

5 taru ikan di atas lembaran daun pisang. tuang

sambal urapa di bagian dalam kedua sisi daging ikan
nya. rapatkan dan beri atas nya sambal urap dan
daun kemangi.

6 tutup bungkus ikan nya dengan bagian lembar
daun pisang. beri tusuk gigi pada ujung daun pisang
yang sudah dirapatkan. kukus selama 10 menit.
angkat kemudian bakar / panggang / frypan tanpa

30 RESEP KREATIF MENGOLAH IKAN


http://dapurmasak.com
http://dapurmasak.com

minyak selama 10 menit di bolak-balik. sajikan
dengan nasi putih hangat dan ambil bagian daging
nya saja serta sambal urapnya.
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@— Bahan-Bahan

Ikan Tongkol 1/4 gram
i J
i SN R et : Cabai (Cabe) Merah 6 biji
Pelas Tongkol Belimbing
Kunyit 5cm
« Panggang Y
oleh Kristin Wahyuni
Jahe 1cm
Mari memasak dengan bahan dasar tongkol N
yang yummy dan menggugah selera makan Kemiri 8 buah
orang ketika melihatnya.. Rasanya enak dan
baunya sedap sambil sesekali bau Garam 1/2 sendok
panggangan tongkol yang menggoda makan
hidung....
Gula Kristal 1 sendok makan
Daun Jeruk 4 lembar
Belimbing 10 buah
™ 3orang (® 30 menit

o
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= Cara Membuat

1 Campurkan bahan-bahan bumbu masakan dalam

cobek dan digerus sampai halus. Sebelumnya rebus
cabe merah besar dengan air sampai kelihatan layu
supaya kita mudah ketika menggerus bahan.

2 Bahan bumbu tongkol sudah halus, setelah itu
masukkan belimbing yang sudah dipotong kecil-
kecil ke dalam campuran bumbu. Masukkan Tongkol
ke dalam bumbu dan ratakan tongkol tersebut
sampai tertutup bumbu.

3 Bungkus tongkol dengan daun kemudian kukus
selama 25-30 menit hingga matang. Panggang
tongkol sampai bau sedap tercium dari
panggangan. Panggang tongkol sampai daun
terlihat hampir gosong atau kehitam-hitaman.

4 Begitu matang, angkat tongkol dari
panggangan. Keluarkan tongkol dari daun dan
sajikan dalam piring. Tetapi beberapa orang memilih
menyajikan tongkol beserta dengan daunnya agar
kelihatan lebih tradisonal. Tongkol siap dimakan.
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Pesmol Ikan Mas
oleh Rahma OveKitch

Ibu saya jago banget masak masakan
Indonesia. Tapi saya belum pandai urusan
masakan yang bumbunya banyak, saya lebih
suka bikin kue & pasta hehehe... Tapi kali ini
saya coba masak ikan mas dengan instruksi
dari ibu. Kebetulan ikan masnya masih segar
banget, hasil mancing ayah yang memang
hobi memancing :-p

™ 4 orang (® 30 menit

Ho

DAPURMASAK.COM

@— Bahan-Bahan

lkan Mas

Air Jeruk Nipis

Garam

Kunyit

Bawang Putih

Kemiri

sangrai

Jahe

Daun Salam

Daun Jeruk

Lengkuas (Laos)

memarkan

Serai

memarkan

2 ekor

1 sendok makan

1/4 sendok
makan

1 ruas

5 siung

10 butir

1 ruas

3 lembar

3 lembar

1 ruas

1 batang
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w Cara Membuat
Tomat 1 buah

Potong 4 bagian

1 Bersihkan ikan mas. Bagi menjadi 3 bagian.

i Hij
gi?giesggigg> jad 5 buah Lumuri dengan air jeruk nipis dan garam. Goreng
dalam minyak panas sampai agak kering
Cabai (Cabe) Merah 2 buah

potong sesuai selera

2 Haluskan bumbu-bumbu : Kunyit, bawang putih,
Cabai (Cabe) Rawit Hijau secukupnya kemiri & jahe.

Bsaun Bawang 2 batang
3 Panaskan wajan, masukkan minyak goreng.
Tumis bumbu halus sampai harum, tambahkan air.
Garam secukupnya
Gula Pasir secukupnya
PNy 4 Masukan daun salam, daun jeruk, lengkuas &
serai. aduk rata.
Minyak Goreng secukupnya
Air 200 ml 5 Masukkan tomat, cabai hijau, cabai merah &

cabai rawit.

6 Tambahkan gula & garam secukupnya. Cicipi &
perbaiki rasanya.
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7 Masukkan ikan mas yang sudah di goreng. Aduk

rata. Catatan : Tomat bisa diganti dengan belimbing
wuluh.
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Woku Tengiris,

oleh esti nugraheni

Dapat resep ini waktu masih tinggal di
Manado.. Bukan pecinta ikan tapi kalo masak
ini jadi doyan makan juga :)

™™ 4 orang (® 30 menit

H/

DAPURMASAK.COM

@— Bahan-Bahan

Ikan Tenggiri

Daun Kemangi

Tomat

Daun Bawang

Iris-iris

Serai

Kunyit

1 ruas nya dibakar, satunya lagi tidak

Jahe

Bawang Merah

Bawang Putih

Daun Jeruk

Jeruk Nipis

5 potong

secukupnya

1 buah

1 batang

1 batang

2 ruas

1 ruas

4 siung

5 siung

2 helai

1 biji
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Garam

Cabai (Cabe) Merah Besar

Cabai (Cabe) Rawit Merah

Air

DAPURMASAK.COM

secukupnya

secukupnya

secukupnya

secukupnya

< Cara Membuat

1 ikan tengiri nya yang sudah dipotong-potong
diberi garam + perasan air jeruk nipis biar ilang
amisnya.

2 Lalu haluskan bawang putih 2 siung, kunyit 1 ruas

sama garam secukupnya. oles-oleskan di ikan
tengiri. Biarkan meresap lalu goreng..

3 Haluskan bawang merah 4 siung, bawang putih 3
siung, kunyit bakar 1 ruas, jahe 1 ruas, cabe merah..

4 Tumis bumbu halus sampai harum, lalu

tambahkan potongan tomat, daun serai, daun jeruk,
irisan daun bawang masak sampai betul betul
matang bumbunya

5 Tuangkan air cukup banyak lalu tambahkan

garam masak sampai mendidih baru kemudian
ikannya dimasukkan. masak sampai matang.

6 Terakhir masukkan daun kemangi dan perasan
air jeruk nipis. Angkat dan sajikan
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St

BACEM IKAN GINDARA

oleh Siswaty Elfin Bachtiar

Ikan Gindara teksturnya lembut dan rasanya
enak. Kalau di Banten ikan Gindara
merupakan ikan vaforit, dan biasanya dibakar.
Kali ini saya membuat untuk event DM
dengan cara dibacem. Ternyata wow enak
banget.

™ 4 orang (® 30 menit

#3

DAPURMASAK.COM

@— Bahan-Bahan

lkan Gindara

Bawang Merah Halus

Bawang Putih Halus

Lengkuas (Laos)

Garam

Air

Daun Salam

Gula Merah

Air Asam Jawa

250 gram

1 sendok teh

1 sendok teh

1 ruas

1 sendok teh

secukupnya

3 lembar

2 sendok makan

1 sendok makan
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= Cara Membuat

1 Bersihkan ikan, lalu ungkep dengan semua
bumbu dan tambahkan air. Masak terus sampai air

mengering Setelah mengering ikan digoreng sampai
kering

2 Ini dia ikan gindaranya dah mateng
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.

Pakcoy lkan Kuah

oleh Neneng Sari

Pulang sore, waktu mepet, buka kulkas hanya
ada pakcoy, dori filet dan crab stik, akhirnya
jadi deh masakan ini. mudah, cepat dan enak
:-) mirip steamboat.

;

™ 3orang ® 15 menit

#9
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@— Bahan-Bahan

Dori

fillet

Crab Stik

Pakcoy

Bawang Putih

Tepung Maizena

Garam

Lada (Merica)

Air

Minyak Goreng

Minyak Wijen

Kecap Asin

1 ekor

5 batang

200 gram

2 siung

2 sendok makan

1 sendok teh

1 sendok teh

100 gram

250 gram

2 sendok makan

2 sendok makan
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Kecap lkan

Gula Pasir

Garam

Lada (Merica)

DAPURMASAK.COM

1 sendok makan

1 sendok teh

1 sendok teh

1 sendok teh

< Cara Membuat

1 Potong pakcoy panjang2. Potong miring crab stik

jadi 4. Cincang bawang putih. Potong kotak dori
filet.

2 Bumbui dori yg sudah dipotong, dengan garam

dan merica aduk rata. Balur dori dengan tepung
maizena, lalu goreng dlm minyak panas sampai
matang, angkat dan tiriskan.

3 Tumis bawang putih dengan minyak wijen

sampai harum, lalu masukkan air, kecap asin, kecap
ikan, garam, merica, gula, koreksi rasanya.
Tambahkan crab stik dan pakcoy, aduk rata.

4 Terakhir masukkan ikan yg sdh digoreng tadi,
aduk rata, angkat dan sajikan.
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@— Bahan-Bahan

Ikan Tenggiri 500 gram

ambil dagingnya dan cincang halus

Tepung Sagu 200 gram
SuP Jamur Bola lkan Jamur Merang (Paddy Straw
“oleh Nugraheni Dwi Utami Mushroom) 250 gram
’ potong2
Wortel 2 buah

kupas, potong2

Sup penuh gizi dengan jamur dan bola2 ikan

Bawang Putih :

tenggiri haluskan ° 3 siung
Lada (Merica) 2 sendok makan
Seledri 2 batang

sebagal hiasan

Garam secukupnya
sebagal hiasan
Jahe 1 ruas

™™ 5 orang ® 30 menit dibakar sebentar
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= Cara Membuat

1 Bola-bola Ikan: Ikan tengiri yang sudah dicincang

halus di campur dengan tepung sagu, bawang putih,
dan garam. Aduk-aduk hingga rata

2 Bentuk bulat2 adonan dengan 2 sendok,

masukkan ke dalam air mendidih. setelah terapung
angkat.

3 Sup: Haluskan bawang putih, merica, garam.
tumis dengan minyak. masukkan jahe dan air
secukupnya. setelah mendidih, masukkan bola2 ikan,
jamur dan wortel. setelah matang sajikan dengan
daun seledri. Mudah bukan **
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7\ Dori Corn Chowder

oleh Selli Salbiah

Pernah makan clam chowder, enak rasanya.
Saya mau saya ganti clam (kerang) dengan
ikan Dori

™ 4 orang (® 50 menit

#11

DAPURMASAK.COM

#— Bahan-Bahan

Fillet Ikan Dori

Kentang

Jagung Manis

Daun Bawang

Krim Sup Ayam

Lada (Merica)

Air Kaldu

Bawang Putih

Garam

Pala

200 gram

3 buah

2 buah

1 batang

1 bungkus

secukupnya

200 cc

1 siung

secukupnya

secukupnya
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= Cara Membuat

1 Siapkan semua bahan: Ikan dori direndam air
jeruk nipis selama lima belas menit, tiriskan, lalu
potong dadu dan goreng sebentar dalam minyak
panas. Jagung direbus sampai matang lalu dipipil,
Kentang direbus sampai matang, sebagian cincang
kasar dan sebagian dihaluskan. Buat sup krim sesuai
petunjuk dalam kemasan. Bawang puting cincang
halus dan daun bawang diiris halus.

2 Tumis bawang putih sampai harum, lalu masukan
daun bawang tumis kembali, lalu masukan berturut
turut jagung dan kentang yang dicincang kasar,
tambahkan kaldu, pala, lada dan garam, biarkan
mendidih dan bumbu meresap.

3 Pada saat sudah mendidih tambahkan berturut
turut kentang yang dihaluskan, aduk, lalu krim sup,
aduk dan terakhir masukan ikan, aduk kembali
sampai mendidih. Perbaiki rasa dan siap untuk
disajikan
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Sup lkan Serabut

oleh Rini Musriyah

cocok buat menghangatkan perut di kala
hujan turun.... simple and easy to make :D

™ 2orang ® 15 menit

i

DAPURMASAK.COM

#— Bahan-Bahan

lkan Kakap

potong dadu

Telur Ayam

Kocok lepas

Kaldu Ayam

Bawang Putih

cincang halus

Jahe

geprek

Merica (Lada) Bubuk

Garam

Minyak Sayur

Minyak Wijen

Daun Parsley

cincang halus

60 gram

1 butir

300 ml

1 siung

1/2 ruas

secukupnya

secukupnya

secukupnya

secukupnya

1 batang
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= Cara Membuat

1 Siapkan semua bahan

2 panaskan kaldu ayam hingga mendidih

3 sementara itu, tumis bawang putih dan jahe.
masak hingga harum

4 Setelah kaldu mendidih. tuang tumisan bawang

putih jahe. lalu masukan perlahan kocokan telur
sembari diaduk pelan.

5 bila sudah mendidih lagi, masukkan potongan
ikan. beri garam dan lada bubuk.

6 terakhir beri parsley cincang. angkat dan tuang
dalam mangkuk
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@— Bahan-Bahan

Fillet ikan mujaer 100 gram
AP : o Fillet Paha Ayam 50 gram
Nugget lkan Mujaer S
e 4 elur Ayam i
oleh Firlia Rury dl_kowk/epi 1 butir
Tepung Roti 1 sendok makan
Penasaran dengan nugget homemade, _ )
akhirnya bela-belain pinjem blender daging Tepung Tapioka (Kanji) 1 sendok teh
punya kakak hehehe... Langsung nyoba bikin
nugget ikan aja, sekalian ikut event | can KethfJ, /Cheddar 25 gram
cook-nya dapur masak....Semangattt!!! parut et
Garam 1/4 sendok teh
Gula Pasir 1/4 sendok teh
Merica (Lada) Bubuk 1/4 sendok teh
™ 3orang ® 1jam
Bawang Putih 1siung

ukuran kecil

# /‘ Bahan Pelapis secukupnya
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Telur Ayam

Tepung Roti

DAPURMASAK.COM

1 butir

secukupnya

< Cara Membuat

T ikan mujaer dan paha ayam dibersihkan, lalu di
fillet dan ditimbang

2 Blender fillet ikan, fillet ayam, garam, gula,

merica dan bawang putih, lalu taruh dalam wadah.
Tambahkan telur kocok setengah saja, aduk.
Masukkan tepung roti dan tapioka, aduk lagi.
Terakhir masukkan keju parut, aduk hingga rata.

3 Taruh adonan dalam aluminium foil lalu bungkus
rapat, bisa juga dicetak di loyang.

4 Kukus sekitar 20 menit hingga matang.

5 Siapkan bahan pelapis: campurkan sisa telur

kocok dengan 1 butir telur, kocok asal rata. Potong-
potong nugget sesuai selera.

6 Celup potongan nugget ke dalam kocokan telur.
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7 Lalu gulingkan di tepung roti hingga rata. Proses
melapisi bisa diulang 2x jika ingin lebih tebal lapisan
tepung rotinya.

8 Lakukan hingga selesai. Simpan dalam kulkas
agar tepung rotinya lebih nempel.

9 Nugget siap di goreng. Atau bisa disimpan
dalam wadah tertutup dan masuk freezer, untuk
persediaan.

DAPURMASAK.COM
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Perkedel Kentang jiuna
oleh Elly Yustina

Menu makan siang, salah satu lauknya
Perkedel Kentang dengan lkan Tuna
Kalengan, ditambah irisan bawang bombay
dan wortel parut. Yumm!!

™ 10 orang (® 30 menit

71/

[ I

DAPURMASAK.COM

@— Bahan-Bahan

Kentang

direbus, lalu dikupas dan dihaluskan

Bawang Bombay

cincang kasar.

Wortel

parut

Garam

Merica (Lada) Bubuk

Pala Bubuk

Telur Ayam

Ikan Tuna Kaleng

Putih Telur

untuk membalur perkedel sebelum digoreng

Minyak Goreng

300 gram

1/2 buah

20 gram

secukupnya

1/2 sendok teh

1/2 sendok teh

1 butir

80 gram

secukupnya

secukupnya
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= Cara Membuat

1 Rebus kentang hingga matang, kupas dan
tumbuk halus.

2 Campurkan semua bahan seperti bawang

bombay, wortel, garam, merica bubuk, pala bubuk,
telur ayam, dan ikan tuna kalengan. Aduk hingga
rata.

3 Panaskan minyak goreng dengan api sedang.

4 Bulat bulatkan adonan perkedel, lalu pipihkan.

Baluri dengan putih telur. Lalu goreng hingga
berwarna kuning keemasa.

5 Angkat dan sajikan sebagai camilan atau lauk.
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Fish Katsu

oleh Neneng Sairi

Buatnya mudah deh :)

™ 3orang

(® 45 menit

1

DAPURMASAK.COM

@— Bahan-Bahan

Ikan Dori
filet

Telur Ayam

Kocok lepas

Garam

Lada (Merica)

Tepung Roti

Minyak Goreng

2 ekor

2 butir

secukupnya

secukupnya

100 gram

250 gram
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= Cara Membuat

1 Balur ikan filet dengan garam dan merica,
diamkan 15 menit.

2 Gulingkan ikan ke dalam kocokan telur, lalu ke
tepung roti, lalu ke telur lagi dan ke tepung roti lagi.

3 Goreng dalam minyak panas sedang, masak
sampai kuning kecoklatan, angkat tiriskan.
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Klik gambar di samping ini
untuk melihat koleksi
resep-resep menarik lainnya!



http://j.mp/sarapanpagi1

Jdkan Asam Pedas
oleh Endah Putri Nola

Ikan asam pedas merupakan makanan khas
melayu, sering ada sbg menu sehari-hari
dirumah . biasanya menggunakan ikan kakap,
tapi disini menggunakan ikan tenggiri.

™ 6 orang (® 45 menit

1

DAPURMASAK.COM

@— Bahan-Bahan

Ikan Tenggiri

Air Asam Jawa

Daun Kunyit

Daun Jeruk

Air

Minyak Goreng

Bawang Merah

Bawang Putih

Cabai (Cabe) Merah

haluskan

Kunyit

Lengkuas (Laos)

600 gram

2 sendok makan

2 lembar

2 lembar

1 cangkir (cup)

secukupnya

6 butir

3 siung

3 buah

4 cm

2cm
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w Cara Membuat
Jahe 2cm

1 BUMBU HALUS: haluskan bawang merah, bawang
Garam secukupnya putih, cabai halus, kunyit, lengkuas, jahe, dan garam

2 panaskan minyak goreng dan tumis bumlbu
halus. tumis hingga harum

3 Masukkan ikan, Aduk-aduk. Masukkan air asam,
daun kunyit, daun jeruk dan air.

4 masak hingga kuah mengental dan bumbu
meresap. lalu angkat dan sajikan
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@— Bahan-Bahan

Ikan Kakap 1 ekor
fillet; Potong2 kotak besar
Tepung Maizena 2 sendok makan
Kakap Asam Manis
oleh Neneng Sari Garam secukupnya
Minyak Goreng 250 gram

Untuk menggoreng ikan

Ikannya bisa diganti jd gurame ataupun

lainnya, Tp saya lupa foto langkah demi Saus Tomat 100 gram
langkah, soalnya lagi buru2 dan sudah lapar :)
Bawang Putih 2 siung
cincang
Air 50 gram
Nanas 1 buah

Potong2 miring dan kecil2

Daun Bawang 1 batang
U 4 orang ® 45 menit Potong?Z tipis memanjang

Garam secukupnya

Gula Pasir secukupnya
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. w Cara Membuat
Tepung Maizena 1 sendok makan

cairkan dengan sedikit air

T bumbui ikan kakap yg telah dipotong tadi dengan

garam, lalu balur dengan tepung maizena, goreng
dalam minyak panas sampai matang kekuningan,
angkat dan tiriskan.

2 Tumis bawang putih sampai harum, masukan air,
saus tomat, garam dan gula pasir, biarkan mendidih,
koreksi rasanya, bila suka asam bisa ditambah saus
tomat. Kentalkan dengan maizena. Kemudian
masukan nanas yg sudah dipotong tadi.

3 Masukan ikan yg sudah digoreng tadi kedalam

saus, aduk rata, tambahkan daun bawang aduk rata,
angkat dan sajikan.
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@— Bahan-Bahan

Ikan Kembung 2 ekor

Seledri secukupnya

. ‘Be “Fish-in Garlic-
Chlll Sau e o : Daun Kemangi secukupnya
“oleh Selli Salbiah -

Saus Tiram 4 sendok
makan
Di resep aslinya ikan yang digunakan rainbow A syl
. - - Kecap Asin Jepang (Shoyu)
trout, atau tilapia (nila). Cara masaknya ikan makan

dibungkus dengan daun pisang dan dibakar

di atas arang. Karena tidak ada daun pisang Kecap Ikan 1 sendok makan
dan arang, saya gunakan alumunium foil

untuk membungkus ikan dan dipanggang

dalam oven, dan ikan yang digunakan ikan Gula Palem 2 sendok makan
kembung como.
Lada Hitam 1/4 sendok teh
Bawang Putih 8 siung
™ 2orang ® 1jam
Thai Chili Sauce secukupnya
Air Jeruk Lemon 1 sendok makan
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= Cara Membuat

1 Siapkan semua bahan: Ikan dibersihkan dan
direndam air jeruk lemon selam 15 menit, lalu
keringkan dengan lap bersih dan buat keratan
melintang pada ikan, agar bumbu meresap. Bawang
putih ditumbuk kasar. Buat bumbu saus dari saus
tiram, kecap asin, kecap ikan, gula palm, lada hitam,
air jeruk lemon, bawang putih yang sudah ditumbuk
kasar, dan Thai chili saus (karena tidak ada, saya
ganti dengan sambal tomat yang sudah dibuat
sebelumnya), lalu aduk rata.

2 Ambil alumunium foil untuk membungkus ikan.

Gunakan saus sebagian, taruh di bawah dan di atas
ikan. Lipat alumunium foil sebelah kiri dan kanan,
sampai menutupi ikan, kemudian gabungkan bagian
bawah dan atas dari alumunim foil lipat dua kali.

3 Panggang dalam oven yang sudah dipanaskan
terlebih dahului selama 30 menit

4 Sisihkan sebagian dari saus dan siapkan daun
kemangi dan seledri

DAPURMASAK.COM

5 Setelah dipanggang selam 30 menit, keluarkan
ikan dari oven dan buka bungkusnya, olesi kedua
belah ikan dengan sisa saus, lalu taburi daun
kemangi dan seledri, biarkan terbuka dan panggang
kembali selama 10 - 15 menit, sampai kuahnya kering

6 Setelah dipanggang kembali selama 15 menit,

keluarkan ikan dari oven, buang atau angkat daun
kemangi dan seledri, beri perasan iar jeruk nipis atau
Jeruk lemon, siap untuk dihidangkan
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@— Bahan-Bahan

Ikan kakap fillet 1 ekor
ukuran sedang
Air Jeruk Nipis 1 sendok makan
Ikan Goreng Saus Thailand
oleh elvira Agustina Garam 1/2 sendok teh
'BAHAN PELAPIS : gram
alhamdulillah dikasih ikan sama tetangga,
Tepung Maizena 100 gram

suaminya habis mancing di laut katanya.
sekalian saja ikutan even serba ikan DM.
sebenernya jarang sekali masak ikan karena Tepung Beras 2 sendok makan
saya tidak terlalu suka ikan, tapi setelah liat

resep di sajian sedap saus thailandnya terlihat

seger, langsung saja dicoba buat sarapan pagi Garam 1/2 sendok teh

ini *”*. saya hanya membuat setengah resep

dari resep dibawah ini. Lada (Merica) 1/2 sendok teh
Bawang Putih Bubuk 2 sendok teh

™ 1orang (® 10 menit

'SAUS : gram

% [ Bawang Putih 3 siung
cincang
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¥
w Cara Membuat
Bawang Bombay 1siung
cincang
. 1 Lumuriikan dengan air jeruk dan garam. Diamkan
Cabai (Cabe) M h
apal ape era .
iris tipis 3 buah 15 menit.
Saus Sambal Bangkok 3 sendok makan
2 Gulingkan ikan di atas bahan pelapis. Goreng
Kecap lkan 1 sendok teh dalam minyak yang dipanaskan di atas api sedang
hingga matang.
Garam 1/2 sendok teh
3 Saus, tumis bawang putih, bawang bombay, dan
_ cabai merah hingga harum. Masukkan saus sambal
Air 150 ml bangkok, kecap ikan, garam, dan gula pasir. Aduk
rata.
Tepung Maizena 1/2 sendok
larutkan d dikit ai
crten cengan searat makan 4 Tuang air. Aduk hingga mendidih. Tambahkan
D Ket b larutan maizena. Masak sambil diaduk sampai
Cm?;; etumbar 2 helai meletup-letup. Masukkan daun ketumbar dan air
jeruk lemon. Aduk rata. Angkat.
Air Jeruk Lemon 1 sendok teh
cincang . . . ..
5 Tata ikan di atas badan ikan dalam piring.
Siramkan saus. Sajikan.
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| 'B%LUT PEDJES

oleh S|swaty M

Belut tinggi banget proteinnya. Bagi yang
suka, bertepatan dengan event masak ikan di
DM, saya kirim resep belut pedes. Resep ini

bener-bener sudah dicoba di dapur mini saya.

Selamat mencoba juga.

™ 5orang (® 30 menit

#20
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@— Bahan-Bahan

Belut

Daun Salam

Cabai (Cabe) Merah

dihaluskan

Cabai (Cabe) Rawit Merah

dihaluskan

Kencur
dihaluskan

Air

Minyak Goreng

untukuk menumis

Garam

500 gram

3 lembar

5 buah

5 buah

2cm

250 ml

secukupnya

1/2 sendok teh
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= Cara Membuat

1 Bersihkan belut l;alu potong-potong. Panggang
belut dan letakkan daun salam agar wangi.

2 Panggang beliut sampai agak kering

3 Haluskan semua bumbu

4 Tumis bumbu, setelah harum masukkan air,
biarkan mendidih

5 MAsukkan belut panggang, masak sampai air
mengering

6 sajikan,,,
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Gulai lkan Tongkol Pedas

oleh Sarah Atthahirah

Aku lagi pengen makan makanan padang
yang bersantan kental dan pedas. Kalau beli
di rumah makan padang, nggak seru donk ya.
Jadinya aku buat sendiri. Icip icip yuk..!!

™ 8orang (® 20 menit

H#
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#— Bahan-Bahan

lkan Tongkol

Jeruk Nipis

Santan
dari 11/2 butir kelapa

Cabai (Cabe) Merah

Bawang Merah

Bawang Putih

Serai

Daun Salam

Daun Jeruk

Jahe

Kunyit

1 kg

2 buah

750 cc

10 buah

8 buah

3 buah

2 batang

2 lembar

2 lembar

2cm

3cm
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Lengkuas (Laos)

Garam

DAPURMASAK.COM

2cm

secukupnya

< Cara Membuat

1 cuci ikan tongkol dengan air bersih hingga bersih.

Setelah itu taburin perasan air jeruk nipis pada ikan
tongkol agar bau amisnya hilang.

2 haluskan cabe merah, bawang merah, bawang
putih, jahe, dan kunyit. Jangan lupa untuk menaruh
garam secukupnya. Untuk lengkuas dan serai, cukup
di memarkan saja.

3 Masukkan santan ke dalam kuali atau panci. Lalu
masukkan semua bumbu yang sudah dihaluskan.
Masukkan juga lengkuas, serai, daun salam, dan
daun jeruk. Aduk terus hingga santan mendidih.

4 Setelah mendidih, masukkan potongan ikan.
Kecilkan api dan biarkan hingga santan terlihat agak
berminyak. Jangan lupa untuk dirasa. Jika serasa
masih kurang garam, Anda bisa tambahkan lagi
garamnya. Oke.. Selamat Mencoba... !!!
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Ikan bilis ternyata enak banget Iho kalau di
tumis dengan sedikit minyak. Ikan bilisnya
tetap renyah, coba deh bikin. Ini adalah resep
ikan pertama saya dalam event masak ikan di
DM.

™ 10 orang (® 30 menit

HLZ
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@— Bahan-Bahan

Ikan Bilis

Kering

Bawang Merah

diiris halus

Bawang Putih

Cabai (Cabe) Hijau

diiris kasar

Cabai (Cabe) Merah

diiris kasar

Lengkuas (Laos)

diris halus

Daun Salam

Garam

Gula Pasir

Minyak Goreng

untuk menumis

Minyak Goreng

untuk menggoreng ikan bilis kering

130 gram

8 buah

1 sendok makan

3 buah

5 buah

1 sendok teh

secukupnya

1/2 sendok teh

1 sendok teh

2 sendok makan

secukupnya
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= Cara Membuat

1 Siapkan semua bahan

2 Goreng ikan bilis kering (gak sempet foto)
Panaskan minyak, masukkan lengkuas iris, bawang
merah iris dan bawang putih halus. Aduk sebentar,
kemudian masukkan cabe hijau dan cabe merah iris.
Masak sampai matang

3 Masukkan ikan bilis yang sudah digoreng,
masukkan gula pasir. Aduk sampai tercampur rata

4 Sajikan
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@— Bahan-Bahan

Ikan Tongkol secukupnya
di potong kotak2

: Bawang Putih 2 siung
di iris
TONGKOL BUMBU RUJAK
oleh Arifatus Sholehah EeliElne] IMClEl 2 siung
Kunyit 2 cm
di iris
bingung mo dbuat apa? bikin yg enak n Jahe
simple yuk... e 2cm
BUMBU HALUS gram
Bawang Putih 2 siung
haluskan
Bawang Merah 2 siung
haluskan
Kemiri 2 biji
™ 3orang (® 30 menit haluskan
Cabai (Cabe) Merah 5 buah

haluskan

# : i ; Tomat 1 buah
haluskan

DAPURMASAK.COM 30 RESEP KREATIF MENGOLAH IKAN


http://dapurmasak.com/resep/4741-resep-tongkol-bumbu-rujak
http://dapurmasak.com
http://dapurmasak.com

= Cara Membuat
Garam secukupnya

1 rebus ikan tongkol beserta bawang putih,
Penyedap Rasa (MSG) secukupnya bawang merah, kunyit dan jahe, setelah matang,
tiriskan lalu goreng jangan sampai kering

2 haluskan bawang putih, bawang merah, kemiri,
cabe merah dan tomat

3 tumis bumbu halus hingga matang, beri garam
dan penyedap, lalu masukkan ikan tongkol yg sudah
dgoreng tadi, masak jangan sampai kering,, angkat
dan siap dhidangkan dg nasi hangat...
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@— Bahan-Bahan

leraenr; Teri 1kg
: Ve S Ei;:;?ng Putih 2 siung
TERI PEDAS
oleh Arifatus Sholehah Eivk\g?ng Merah 2 siung
hC/aL:ai (Cabe) Hijau 6 buah
tampilan seh mang kur.ang oke, tapi rasanya Tomat 5 buah
.... cetar membahana... :D pilih tomat hiaju haluskan
Garam secukupnya
Penyedap Rasa (MSG) secukupnya
Minyak Goreng secukupnya

™ 4 orang (® 20 menit

#24
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= Cara Membuat

1 goreng ikan teri smpai garing haluskan bawang
merah, bawang putih, cabe hijau, tomat hijau.

2 goreng bumbu halus hingga mateng, lalu

masukkan teri, dan aduk rata, angkat... SELAMAT
MENCOBA....
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Sambal Goreng Kacang lkan
Lempok

oleh Kristin Wahyuni

Namanya saja sambal, tentunya makanan satu
ini pedas untuk dimakan.. Ditambah lagi ada
kacang yang rasanya manis dan penting juga
ada ikan lempok atau ikan asim. wah rasanya
jadi nano-nano ya... pedas manis dan asin..
mari memasak...

™ 3orang (® 30 menit

H25
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@— Bahan-Bahan

lkan Lempok

Kacang Tanah

Cabai (Cabe) Merah

Bawang Merah

Bawang Putih

Garam

Gula Pasir

Lengkuas (Laos)

Air Asam Jawa

10 buah

secukupnya

10 gram

4 siung

2 siung

secukupnya

secukupnya

secukupnya

secukupnya
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= Cara Membuat

1 Goreng lkan Lempok terlebih dahulu setelah
dibersihkan.

2 Goreng kacang tanah hingga berwarna merah
keemasan.

3 Haluskan bumbu. Lengkuas cukup digeprek saja.
Tumis bumbu halus dan lengkuas sampai wangi.
Tambahkan air asam jawa dan aduk rata, kemudian
matikan api

4 Agak dingin, campurkan ikan lempok yang

by dipotong kecil-kecil dan kacang tanah goreng agar

pr keduanya tidak melempen. Setelah dingin simpan

‘ dalam wadah. Masakan siap dihidangkan dengan
nasi hangat. Porsi bisa untuk 3-4 orang
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) Sambal ljo lkan Teri .W

oleh Sarah Atthahirah

Kalau paling suka kalau di pesta pernikahan
orang padang, ada sambal ijo nya.
wuihhh...kalau nggak ada rasa malu, rasanya
makan pengen nambah. Dan sekarang aku
coba masak sambal ijo ikan teri ala buatan ku
sendiri yang kata suami ku, enaaak...

™ 4 orang ® 15 menit

H#20
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lkan Teri

Cabai (Cabe) Rawit Hijau

Cabai (Cabe) Hijau

Bawang Merah

Tomat

Minyak Goreng

Garam

Air Jeruk Nipis

50 gram

8 buah

10 buah

6 buah

2 buah

secukupnya

secukupnya

1 sendok teh
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= Cara Membuat

1 Rebus terlebih dahulu cabe rawit, cabe hijau,

bawang merah, dan tomat. Rebus hingga air
mendidih dan angkat.

2 Tumbuk kasar semua yang direbus. Jangan lupa
untuk menambahkan garam sedikit.

3 Masukkan minyak goreng secukupnya ke kuali
dan goreng ikan teri terlebih dahulu. Jika ikan teri
sudah matang, masukkan semua yang telah
ditumbuk kasar dan air jeruk nipis. Aduk sebentar
dan matikan apinya. Sambal ijo ikan teri ini sudah
siap untuk di nikmati.. mau?? re-cook donk..

4 NB: Kalau bisa, pakai tomat ijo ya. Cuma aku gak
dapat tomat ijo nya. Trus ikan teri nya yang sedang
dan lembut ya supaya pas di goreng juga tetap
lembut.
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Filet ikan yang dibungkus dengan tepung
kemudian disajikan bersama kentang goreng
dan saus mayonaise+jogurt. Ehh ada yang
unik dari adonan tepungnya, menggunakan
minuman bersoda. Bagi penyuka ikan
sepertinya akan suka dengan rasa resep fish
and chips ini...enakk...

™ 3orang (® 45 menit

"2/
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lkan Alaska Pollock

Tepung Terigu

Coca Cola

Minyak Goreng

Putih Telur

Garam

Yoghurt

Mayones

Air Jeruk Lemon

Garam

Lada (Merica)

300 gram

100 gram

125 ml

2 1/2 sendok
makan

1 buah

1/4 sendok teh

2 sendok makan

3 sendok makan

1 sendok makan

secukupnya

secukupnya
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Kentang

Minyak Goreng

DAPURMASAK.COM

400 gram

secukupnya

< Cara Membuat

1 Membuat Adonan Tepung Campur dan aduk rata:
100 g tepung terigu; 125 ml co** cola; 2,5 sdm
minyak goreng; 0,25 sdt garam. Biarkan adonan
selama 15 menit Kocok kaku satu putih telur,
masukkan ke dalam adonan

2 Membuat Saus Campur dan aduk rata: 2 sdm
joghurt, 3 sdm mayonaise, 1 sdt air jeruk lemon.
Tambahkan garam dan merica bubuk secukupnya.
Cicipi rasanya agar pas.

3 Menyiapkan lkan Potong filet ikan sebesar dan
sepanjang jari telunjuk. Keringkan filet dengan tissue
dapur. Taburi filet ikan dengan 3/4 sdm air jeruk
lemon, sedikit garam dan merica

4 Kupas kentang, potong sebesar dan sepanjang
jari telunjuk. Taburi kentang dengan sedikit garam
Panaskan minyak goreng. Pertama goreng kentang
terlebih dahulu, tiriskan dengan tissue dapur.
Celupkan filet ikan ke dalam adonan tepung, lalu
masukkan ke dalam minyak goreng panas. Goreng
hingga kekuningan dan matang

5 Sajikan ikan dan kentang dengan saus mayonise-
jogurt. Resep diambil dari buku berjudul Seafood.
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CRACKERS ISI ROGOUT
TENGGIRI

oleh Siswaty Elfin Bachtiar

Kali ini saya mengolah crackers plus rogout
ikan tenggiri. Mensiasati anak yang gak doyan
ikan. Khusus untuk event masak ikan DM saya
kirimkan resep ini.

™ 1orang ® 25 menit

H23
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crackers

lkan Tenggiri

potong kecil-kecil

Wortel

diiris

Buncis

diiris

Air

Santan Kental

bisa diganti susu cair

Tepung Terigu

Lada (Merica)

halus

Garam

Gula Pasir

Bawang Putih Halus

6 buah

50 gram

3 sendok makan

3 sendok makan

100 ml

3 sendok makan

2 sendok makan

1/4 sendok teh

1/2 sendok teh

1/4 sendok teh

1/4 sendok teh
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Minyak Goreng

untuk menumis

Minyak Goreng

BAHAN TERIGU UNTUK

MENGGORENG:

Tepung Terigu

Garam

Air

DAPURMASAK.COM

4 sendok
makan

secukupnya

gram

6 sendok makan

1/4 sendok teh

100 ml

< Cara Membuat

1 Siapkan crackers

2 Siapkan bahan lainnya

3 Tumis bawang putih, kemudian masukkan air lalu

ikan, aduk sebentar sampai ikan berubah warna
kemudian masukkan wortel dan buncis. Tuang
santan, masukkan terigu aduk dengan cepat sampai
kental

4 Ini dia rogoutnya udah jadi

5 Masukkan rogout ikan ke dalam crackers

6 Campur tepung terigu, garam dan air, aduk rata.

Celupkan crackers ke dalam adonan ini sebelum
digoreng
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7 Panaskan minyak lalu goreng crackersnya

8 Ini dia crackers isi rogout tenggirinya dah jadi
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Pizza Tuna Melt

oleh Neneng Sari

Harusnya ditambah mayones, tp berhubung
dirumah lagi habis, jadi yg ini ga pake
mayones

™™ 4 orang (® 3 jam 20 menit

729
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Tepung Terigu Protein Tinggi

pakai cakra

Air Hangat

Fermipan

Garam

Minyak Sayur

Bawang Bombay

Cincang

Bawang Putih

cincang

Minyak Zaitun (Olive Oil)

Tomat

cincang

Tomat

kalengan

Tomat Pasta

180 gram

150 ml

1 sendok teh

1 sendok teh

2 sendok makan

1 siung

1 siung

2 sendok makan

4 buah

400 gram

50 gram
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Garam

Gula Pasir

Oregano

Basil

Ikan Tuna Kaleng

Haluskan

Tomat

Iris tipis

Bawang Bombay

Iris tipis

Keju Mozarella

Parut

1 sendok teh

1 sendok teh

2 sendok teh

1 sendok teh

1 buah

1 buah

1 siung

100 gram

DAPURMASAK.COM

< Cara Membuat

1 Untuk Dasar pizza Campur tepung, air, fermipan,

garam dan minyak, aduk rata dan diamkan 1 jam
sambil ditutup lap. lalu masukkan kulkas selama 1-2
jam.

2 Untuk saus pizza Tumis bawang putih dan

bawang bombay sampai harum, lalu masukan tomat
cincang, tomat kaleng, tomat pasta, garam, gula,
basil dan oregano, aduk rata dan koreksi rasanya.
Bila sudah pas, sisihkan.

3 Kluarkan dari kulkas, bentuk diloyang dan oles
dengan saus pizza.

4 Tambahkan tuna yg sudah dihaluskan tadi, lalu

tomat iris, dan bombay tabur secara merata, lalu
tutup pakai keju mozarela.
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Tuna Sandwich Healthy

oleh dewie novie

Cocok untuk sarapan dan bekal piknik. Mudah
dan menyehatkan ;)

™ 3orang ® 10 menit

#50
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Roti Gandum

dipotong diagonal

lkan Tuna

dikukus, lalu disuwir-suwir

Mayones

Susu Kental Manis

bisa diganti madu

Bawang Bombay

dicincang kasar

Selada

Tomat
dipotong tipis

Timun
dipotong tipis

Lada (Merica)

3 lembar

170 gram

200 gram

1 sendok makan

1 buah

secukupnya

1 buah

1 buah

1/2 sendok teh
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= Cara Membuat

1 Campur mayones, susu kental manis, dan merica
bubuk, aduk rata.

2 Lalu tambahkan ikan tuna yang sudah disuwir-
suwir, aduk secukupnya supaya ikan tidak hancur

3 Mari kita susun sandwichnya. Roti, selada, irisan

tomat, tuna mayo, irisan timun, tutup dengan roti
lagi. Ditambah saus sambal juga boleh.

4 Untuk isian sandwich bisa diganti dengan telur,

smooked beef, keju, sesuai selera. Selamat
menikmati :)
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