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PRAKATA

Halo, apa kabar?

Atas permintaan banyak pembaca, ingin hidangan yang lezat tapi bergizi tinggi, kali in1
saya hadirkan resep lezat seafood. Jadi Anda tidak perlu bingung berganti-ganti menu
seafood. Seperti biasanya, Ibu Sisca Soewitomo, akan membagikannya khusus pada
Anda, penggemar setia. Seperti yang Anda ketahui, keistimewaan resep-resep saya,
mudah ditkuti dan dijamin kelezatannya hasilnya. Anda bisa mencoba 16 resep seafood
lezat. Di antaranya Satai Udang Manis, Ikan Panggang Sambal Iris, Cumi Panggang Bumbu
Manis, Ikan Panggang Sambal Mangga, Satai Ikan Bumbu Kunyit, Satai Cumi, Udang
Goreng Telur Asin, Udang Panggang Bumbu Bawang, Ikan Goreng Cabai, Tkan Panggang
Bumbu Kecap, Ikan Saus Asam Manis, Sup Seafood, Udang Goreng Mentega, Tkan Bakar,
Gurami Acar Merah, dan Kepiting Saus Lada Hitam.

Selamat mencoba!

Salam

Sisca Soewitomo
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SATAI
UDANG MANIS

BAHAN:

12 ekor udang besar, belah sedikit
punggungnya

OLESAN:

3 sdm minyak, untuk menumis
3 lembar daun jeruk

5 sdm kecap manis

2 sdm madu

2 sdm air asam pekat

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah

5 siung bawang putih

1 sdm ketumbar

¥4 sdt jintan

Garam dan merica bubuk secukupnya

PELENGKAP:

Sambal Kecap: Kecap manis, irisan bawang
merah, cabai rawit, tomat, daun jeruk, dan air
jeruk limau







BAHAN:

2 potong daging ikan tenggiri berat @150
gram

2 sdm air jeruk nipis

1 sdt garam

OLESAN:
Minyak goreng secukupnya

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

5 butir kemiri goreng

5 siung bawang putih

3 cm kunyit

Garam secukupnya
Merica bubuk secukupnya

SAMBAL IRIS SEGAR:

3 buah cabai merah besar, iris

10 buah cabai rawit merah, iris

5 butir bawang merah, iris

3 buah tomat sayur, iris

Garam dan gula pasir secukupnya
Minyak goreng secukupnya

2 sdm air jeruk nipis

PELENGKAP:

Nasi putih, kecap manis, irisan tomat, dan
daun kemangi
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BAHAN:

500 gram cumi, buang kulitnya, masukkan
kepala ke dalam badan

1 sdm air jeruk nipis

1 sdr garam

SAUS RENDAMAN:

2 sdm minyak goreng
2 sdm kecap manis
2 sdm madu

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

6 butir bawang merah

5 siung bawang putih, cincang
1 sdm ketumbar, sangrai

1 sdt jintan

2 cm jahe, parut

1 sdt garam

1 sdt merica bubuk

PELENGKAP:
Nast, lalap, dan sambal
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BAHAN:

1 ckor ikan bawal, siangi

3 siung bawang putih, haluskan
1 sdr garam

1 sdt merica bubuk
1 sdm kecap manis

SAMBAL MANGGA:

2 buah mangga muda, serut

2 sdm minyak, untuk menumis
5 budr bawang merah, iris

1 sdm air jeruk nipis

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

3 buah cabai merah
5 buah cabai rawit

1 sdt garam
1 sdr terasi matang

13
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SATAI IKAN
BUMBU KUNYIT

BAHAN:

350 gram daging ikan tenggiri, haluskan
150 gram udang, cincang kasar

3 sdm tepung sagu

1 butir telur

50 gram bumbu dasar kuning

3 em kencur, haluskan

2 buah cabai merah besar, haluskan

1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk

1 sdm gula pasir

3 lembar daun jeruk, iris

Minyak secukupnya, untuk menggoreng

PELENGKAP:
Saus sambal secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Campur ikan tenggiri dan udang, aduk
rata. Masukkan tepung sagu, telur, bumbu
dasar kuning, kencur, cabai merah halus,
garam, merica, dan gula pasir, aduk rata.
Tambahkan irisan daun jeruk, aduk rata.
Bagi adonan menjadi 20 bagian, sishkan.

2. Ambil satu tusuk satai, bentuk adonan
lonjong, lakukan terus hingga adonan
habis.

3. Panaskan minyak, goreng hingga
berwarna cokelat keemasan dan matang,.
Angkat, atau dapat juga dipanggang
hingga berwarna kuning kecokelatan.

4. Sajikan hangat dengan saus sambal.

15
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BAHAN:

500 gram cumi
2 sdm air kapur sirih

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

5 butir bawang merah

3 stung bawang putih

2 ¢m jahe

Garam dan merica bubuk secukupnya

CELUPAN:

100 ml kecap manis
2 sdm margarin, cairkan

PELENGKAP:
Sambal kecap
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BAHAN:

350 gram udang sedang

1 sdm air jeruk nipis

2 sdr garam

Minyak secukupnya, untuk menggoreng
5 kuning telur asin, haluskan

BUMBU IRIS:

25 buah cabai rawit merah, iris
10 budr bawang merah, iris

8 stung bawang putih, iris

1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk

19
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BAHAN:

8 ckor udang besar

1 sdm air jeruk nipis
1 sdt garam

1 sdm kecap manis

3 sdm minyak goreng

BUMBU BAWANG (HALUSKAN):

8 siung bawang putih
8 butir kemuri, sangrai
3 cm kunyit, bakar

1 sdt garam

1 sdt merica bubuk

PELENGKAP:
Nasi putih, lalap, dan sambal kecap

21
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IKAN
GORENG CABAI

BAHAN:

1 ekor ikan gurami berat 500 — 700 gram

1 sdm air jeruk nipis

1 sdt garam

5 lembar daun jeruk

3 c¢m jahe, memarkan

2 batang serai, memarkan

Minyak secukupnya, untuk menggoreng dan

menumis

SAMBAL (TUMBUK KASAR):

10 buah cabai merah besar atau cabai hijau
besar

15 buah cabai rawit merah atau cabai rawit
hijau

10 buar bawang merah

8 siung bawang putih

2 sdt garam

1 sdt merica bubuk

1 sdt kaldu bubuk, bila suka

PELENGKAP:

Jeruk limau, irisan tomat merah atau tomat
hijau
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BAHAN:

1 ekor ikan bawal, berat £ 500-700 gram
1 sdm air jeruk nipis

1 sdt garam

5 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan

3 ¢m jahe, memarkan

3 sdm minyak, untuk menumis

100 ml kecap manis

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

5 butir bawang merah
5 siung bawang putih
1 sdt ketumbar, sangra
1 sdt jintan, sangrai

2 sdt garam

PELENGKAP:

Lalap sayuran, sambal terasi, dan sambal
kecap
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BAHAN:

1 ekor ikan gurami

1 sdm air jeruk nipis

1 sdt garam

Minyak secukupnya, untuk menggoreng

CELUPAN:

1 putih telur
100 gram tepung sagu campur Y sdt garam

SAUS ASAM MANIS:

250 ml sari jeruk manis/jus jeruk manis
50 ml saus tomat

3 c¢m jahe, memarkan

3 sdm gula pasir

2 sdm tepung maizena

PELENGKAP:

Mentimun, mangga serut, dan cabai merah
besar iris

27
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BAHAN:

1% liter air

50 gram bumbu dasar merah

2 batang serai, memarkan

5 lembar daun jeruk

2 ¢m jahe, memarkan

200 gram udang, buang kulit, belah
punggung

1 ekor kepiting, potong-potong

2 ekor cumi, siangi, potong-potong
250 gram daging ikan kakap

200 gram jamur kancing, iris
Garam dan merica bubuk secukupnya
1 buah jeruk mpis, peras

1 sdm kecap ikan

10 buah cabai rawit merah/hijau

5 batang daun ketumbar, iris

CARA MEMBUAT:
1.  Rebus air bersama bumbu dasar merah,
serai, daun jeruk, dan jahe.

2. Setelah mendidih, masukkan udang,
kepiting, dan cumi, masak sebentar.
Masukkan ikan, jamur kancing, garam,
dan merica, masak hingga ikan matang,.

3. Masukkan air jeruk nipis, kecap ikan,
cabai rawit, dan daun ketumbar, masak
sebentar, angkat.

4. Sapkan hangat.
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BAHAN:

500 gram udang sedang

1 sdm air jeruk nipis

1 sdt garam

Minyak secukupnya, untuk menggoreng
2 sdm margarin

3 siung bawang putih, memarkan
2 ¢m jahe, memarkan

1 buah bawang bombai, iris

3 sdm saus tiram

2 sdm kecap manis

% sde garam

1 sdt merica bubuk

1 sdt kecap asin

10 batang daun bawang kecil

HIASAN:
Daun ketumbar secukupnya
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BAHAN:

1 ckor ikan gurami berat @ 800 gram, siangi
1 sdm air jeruk nipis

1 sdr garam

100 gram bumbu dasar kuning

5 sdm kecap manis

PELENGKAP:
Sambal terasi matang dan lalap sayuran

CARA MEMBUAT:

1. Cua ikan guram hingga bersih, lumuri
dengan air jeruk nipis dan garam.
Diamkan sebentar, cuci bersih kembali
dan vriskan.

2. Campur bumbu dasar kuning dengan
kecap manis, aduk rata.

3. Lumuri ikan dengan bumbu, panggang
di atas bara api atau oven, selama
memanggang olesi dengan bumbu.
Panggang hingga matang dan berwarna
kuning kecokelatan. Angkat.

4. Sajikan hangat dengan sambal terasi
matang dan lalap sayuran.
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GURAM|

BAHAN:

1 ekor ikan gurami berat 500 — 750 gram
Minyak secukupnya, untuk menggoreng
100 gram bumbu dasar merah, lihat resep
sup seafood

500 ml air

3 sdm cuka masak

2 sdm gula pasir

| sdt garam

2 ¢m jahe, memarkan

3 lembar daun jeruk

3 batang daun bawang, iris
12 buah cabai rawit merah

| buah tomat, potong-potong

CARA MEMBUAT:

1.

19

Goreng ikan gurami hingga matang
dan kering. Angkat dan tiriskan.
Masak bumbu dasar merah bersama
air hingga mendidih. Masukkan
cuka masak, gula pasir, garam, jahe,
dan daun jeruk, didihkan. Setelah
mendidih masukkan daun bawang,
cabai rawit, dan irisan tomat, masak
sebentar. Angkat.

Siramkan di atas ikan goreng.

Sajikan hangat.
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KEPITING

BAHAN:

2 ckor kepinng telur

Minyak secukupnya, untuk menggoreng dan TABURAN:

menumis . : -

o 3 sdm merica hitam butiran, memarkan

cm jahe, memarkan

buah bawang bombai, iris

siung bawang putih, memarkan PELENGKAP:

sdm minvak wijen
I Mantau goreng dan daun ketumbar

Hdll] saus aram

sdm kecap asin pekat

sdm madu CARA MEMBUAT:

sdim saus sambal

I e 1 s L e WD

"

1. Potong empat bagian kepiting, cuci
bersih dan tiriskan.

o)

butir telur, kocok ]cp;n‘

2. Panaskan minyak, goreng kepiting
hingga berubah warna, angkat.

3.  Panaskan kembali 2 sdm minyak
sisa menggoreng dan minyak wien,
tumis bawang bombai dan bawang
putih hingga layu. Masukkan
saus tram, l-:ec.lp asin, madu, dan
saus sambal, aduk rata. Masukkan
kepiting, aduk rata, kentalkan
dengan telur kocok, aduk rata,
tambahkan merica hitam dan irisan
daun ketumbar. Aduk rata, angkat.

4. Sajikan hangat bersama mantau.




TENTANG

Namanya dikenal luas sebagai pembawa acara boga maupun
bintang iklan produk boga di televisi. Nenek dua orang cucu
vang bernama lengkap Sis Cartica Soewitomo ini juga disibukkan
dengan kegiatannya sebaga pendemo dalam begitu banyak acara
demo masak di seluruh Indonesia, menjadi juru masak, pembuat
resep dan foto pesanan berbagai majalah, tabloid, dan biro iklan.
Bekerjasama dengan Gramedia Pustaka Utama, Sisca Soewitomo
telah mempersembahkan lebih dari 40 judul buku masak kepada
para pemerhati, praktisi, dan peminat boga Indonesia.
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Mau hidangan lezat nikmat sekaligus bergizi tinggi?

Bosan dengan menu yang itu-itu saja? Dalam buku ini
Ibu Sisca Soewitomo akan membagikan 16 resep hidangan
seafood, sebagai jawabannya. Kalau Anda ikut langkahnya,
resep Sisca Soewitomo pasti lezat hasilnya. Anda bisa
coba, Satai Udang Manis, Ikan Panggang Sambal Iris, Cumi
Panggang Bumbu Manis, Tkan Panggang Sambal Mangga, Satai
Ikan Bumbu Kunyit, Satai Cumi, Udang Goreng Telur Asin,
Udang Panggang Bumbu Bawang, lkan Goreng Cabai, Ikan
Panggang Bumbu Kecap, Ikan Saus Asam Manis, Sup Seafood,
Udang Goreng Mentega, Ikan Bakar, Gurami Acar Merah, dan
Kepiting Saus Lada Hitam. Lengkapi koleksi Anda dengan

buku ala Sisca Soewitomo yang lainnya.

Penerbit

PT Gramedia Pustaka Utama

Kompas Gramedia Building Blok |, Lantai 5
JI, Palmerah Barat 29-37

Jakarta 10270

www.gramediapustakautama.com

15BN 978-979-22-8556-T7

PIROTONTRS567

GM 21001120174
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