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PRAKATA

Apa kabar, pembaca setia...

Atas permuntaan pembaca, hadirlah buku ini, 500 Resep Masakan Terfavorit. Buku im
merupakan kumpulan resep yang sudah ada, dan saya pilihkan unwk Anda, 500 resep
yang paling terfavorit diminat pembaca. Sehingga Anda udak perlu bingung mencari
buku resep atau memilih menu sehari-hari yang itu-itm saja. Semua kami rangkum men-

jadi satu buku. Mulai dari masakan wradisional sampai yang modern.

Untuk memudahkan pembaca kami buat kategori berdasarkan jenis masakan. Mulai dari
aneka masakan berbahan dasar Nasi, Sup & Soto, Ayam, Daging, Seafood, Saywran, Tempe,
Tahu, Pasta, Mi-Kuetiau-Pangsit, Bubur & Telur, dan Lain-lain termasuk Aneka Acar dan
Samibal, hingga Bumbu Dasar. Menunya mulai dari Lodch Rebung Kacang Tole sampai Spa-
ghetti Saus Kari. Semuanya ada 500 resep! Bayangkan, Anda bisa jadi Ratu Dapur yvang
bisa menyajikan masakan dengan menu berganti-gann setiap harinya. Buku ini juga bisa
menjadi kolekst yang dapar Anda simpan untuk anak-cucu Anda kelak.

Selamat memanfaarkan buku ini!

Salam

Sisca Soewitomo
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1.

NASI BUNGKUS
PEDA
PANGGANG

Ambil 2 lembar daun pisang,
letakkan nasi putih, alasi dengan
daun, tata tunus peda, daging iris
manis, tumis buncis tempe, sambal
terasi, lalap, dan telur pindang,
bungkus.

Panggang di atas bara api selama
10 menit, angkat. Sajikan.

1. TUMIS PEDA

BAHAN:

2 sdm minvak, untuk menumis
3 buah cabai merah besar, iris
3 buah cabai hijau besar, iris

5 butir bawang merah, iris

3 siung bawang putih, iris

2 ckor ikan peda, goreng, ambil
dagingnva, suwir

3 lembar daun jeruk, buang mulang
daunnva

1 sdm kecap manus

¥ sdt garam

¥ sdt merica bubuk

Daun kemangi secukupnya

CARA MEMBUAT:

[

Panaskan minyak, unus cabai merah,
cabair hijau, bawang merah, dan bawang
putth hingga harum.

Masukkan peda, daun jeruk, kecap manis,
garam, dan merica, aduk rata.

Masak hingga bumbu rata dan meresap.
Masukkan daun kemangi. aduk rata,
angkat.

Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

2. DAGING IRIS MANIS

BAHAN:

350 gram daging sapi has dalam

3 lembar daun jeruk, buang rulang
daunnya

2 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan

10 sdm kecap manis

300 ml santan dari '» buar kelapa
2 sdm munyak, untuk menumis



BUMBU YANG DIHALUSKAN:

5 butr bawang merah
3 stung bawang puth
1 sde ketumbar

2 sdt pntan, sangral

1 sdr gula merah

1 sdt garam

V2 sdr merica bubuk

CARA MEMBUAT:

1

2.

(51

Potong daging sapi has dalam, memotong
serat setebal 1 em.

Panaskan minvak, tumis bumbn halus
bersama daun salam, serai, dan daun jeruk
hingga harum.

Masukkan daging, aduk hingga berubah
warna. Masukkan kecap manis, aduk rata,
Tuangkan santan, aduk.

Masak hingga bumbu meresap dan kuah
menyusut, Angkat.

Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

3. TUMIS BUNCIS DAN

TEMPE

BAHAN:

2 sdm minyak, untuk nmienamis

3 buah cabai merah besar, potong 1 cm
3 buah cabai hijau besar, potong 1 cm
8 buur bawang merah, iris

3 siung bawang putih, iris

2 cm lengkuas, memarkan

3 lembar daun salam

300 gram buncis, iris

150 gram tempe, potong dadu

5 sdm kecap manis

1 sdt garam

%2 sdt merica bubuk

CARA MEMBUAT:

1.

Panaskan minyak, rumis cabai merah,
cabar hijau. bawang merah. bawang punh,
lengkuas, dan daun salam hingga harum.

2.  Masukkan buncs, wmpe, kecap manis,
garam, dan merica bubuk, masak hingga
bumbu meresap dan matang. Angkat.

3.  Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

BAHAN:

8 buah cabai merah besar

10 buah cabai rawit merah

5 buor bawang merah

1 buah tomat merah

| sdm terasi matang

1 sdt gula merah s

1 sdt garam

Minyak secukupnya, untuk menggoreng

PELENGKAP:

Lalap menumun dan daun selada

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minyak, tumis cabai merah,
cabai rawir, bawang merah, dan tomat
hingga layu, angkat.

2.  Haluskan mumisan cabai dengan terasi,
gula, dan garam hingga halus.

3. Sajikan scbagm pelengkap nasi rames.

Lengkapi dengan lalapan dan telur
pindang.
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NASI BUNGKUS
KENCUR

Ambil 2 lembar daun pisang, beri

dengan nasi kencur, taburi bawang
goreng, alasi daun, tata ayam
goreng, pepes, sambal oncom, dan
tambahkan kering tempe bila ada,
bungkus. Sajikan.

5. NASI KENCUR

BAHAN:

5 sdm minyak, untuk menumis

14

6 budr bawang merah, cincang
200 gram onconi, remas-remas
100 gram kencur, parut

3 piring nasi putih

¥a sdr garam

2 sdt merica bubuk

TABURAN:

Bawang goreng secukupnya

PELENGKAP:

Sambal terasi matang

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minyak, cumis bawang merah
hingga harum. Masukkan encom dan
kencur, masak hingga marang.
Masukkan nas1 punh, garam, dan merica
bubuk, aduk rata. Masak hingga bumbu
meresap. Angkat.

3. Sajkan hangat sebagai pelengkap nasi

12

rames, taburi dengan bawang goreng dan

sambal terasi.

6. AYAM GORENG
KEMIRI
BAHAN:

1 ekor ayam, potong menjadi 20 bagian
2 batang serai

3 lembar daun jeruk

2 lembar daun salam

300 ml air

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

8 butr bawang merah

10 buor kemiri, sangrai

1 sdm kerumbar

1 sdt jintan

1 sdr garam

1 sdt merica bubuk

530 gram lengkuas parut

Minyak secukupnya, untuk menggoreng



CARA MEMBUAT:

1. Cuci bersih ayam dan driskan.

2.  Lumun avam dengan bumbu halus, aduk
dan diamkan selama 15 menw hingga
meresap.

3. Masak avam bersama serai, daun
salam, dan daun jeruk, aduk hingga
berubah warna dan air dani ayam mulai
mengering. Tambahkan air dan masak
kembali hingga matang dan bumbu
meresap. Angkar dan biar dingin.

4. Panaskan minyak, goreng ayam hingga
berwarna kuning kecokelatan dan matang,
Angkar dan ariskan.

5. Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

7. PEPES SPESIAL

BAHAN:

6 butir telur bebek asin

125 ml santan kental dari % budr kelapa
1 butir telur ayam

1 potong tahu purih besar, cincang kasar
100 gram jamur merang, iris

¥ sdt garam

% sdt merica bubuk

1 sdr gula pasir

6 butir bawang merah, iris

3 siung bawang putih, iris

2 buah cabai merah besar, inis

2 lembar daun jeruk, iris

1 buah tomat, potong dadu kecil

12 buah cabai rawit merah

PELENGKAP:
Daun pisang secukupnya, untuk
membungkus

CARA MEMBUAT:

1. Pisahkan telur bebek asin dari l:uning dan
putihnya.

S
,

®

.U'i

Campur santan kental dengan telur,
garam, merica, dan g‘ul.} pasir, aduk rata.
Masukkan tahu, irisan jamur, bawang
mierah, bawang putih, cabat merah, daun
Jjeruk, dan tomar, aduk rara.

Ambil selembar daun, twangkan adonan
dan kuning telur asin, beri cabal rawir,
Bungkus dan bentuk tum, lakukan hal
vang sama hingga adonan habis. Kukus
selama 20 memit hingga marang, Angkart.
Sajikan sebaga pelengkap nasi rames.

~pe

8. SAMBAL ONCOM

BAHAN:

250 gram oncom, remas-remas
100 gram leunca

5 sdm muinyak. untuk menumis
2 buah cabai merah besar, iris
10 buah cabai rawit merah. iris
3 siung bawang purih, iris

3 burir bawang merah, iris

3 lembar daun jeruk

1 batang serai, memarkan

1 sdt garam

¥ sdr merica bubuk

1 sdr gula pasir

1 ikat daun kemangy, siangi, cuct bersith

CARA MEMBUAT:

=

Panaskan minvak, tumis cabai merah,
cabar rawit, bawang punh, bawang merah,
daun jeruk, dan serai hingga harum.
Masukkan oncom, garam. merica, dan
gula pasr, aduk rata. Masak hingga
bumbu meresap, masukkan leunca. Aduk
dan masak sebentar. Tambahkan daun
kemang, aduk rat. Angkar.

Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.



NASI BUNGKUS
KUKUS

1. Siapkan daun pisang, tata nasi
putih secukupnya, alasi dengan
daun, tata ayam masak santan,
telur pindang, tumis hati ampela
ayam, kering kentang teri asin, dan
lalapan, bungkus.

2. Kukus selama 10 menit. Sajikan.

9. AYAM MASAK
SANTAN
BAHAN:

1 ekor ayam, potong 4 bagian
1 sdm air jeruk nipis
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1 sdt garam

3 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan

5 ¢m lengkuas, memarkan

2 cm jahe, memarkan

3 sdm minyak goreng

500 ml santan kental dari 1 bunr kelapa

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

10 buar bawang merah
8 siung bawang puth

1 sdm kerumbar, sangrai
6 butr kemiri, sangrai

1 sdm gula merah, sisir

1 sdt garam

¥4 sdt merica bubuk

CARA MEMBUAT:

5]

Lumuri ayam dengan air jeruk nipis dan
garam, diamkan sebentar. Cuci bersih
kembali dan tiriskan.

Rebus ayam hingga lunak, angkat dan
suwir kasar.

Panaskan muinyak, umis bumbu halus
bersama daun salam, serai, lengkuas, dan
jahe hingga harum. Masukkan santan dan
masak hingga mendidih.

Masukkan ayam suwir dan masak hingga
kuah mengering dan bumbu meresap,

angkat.
Sajikan sebagai pelengkap nasi rames,

10. TELUR PINDANG

BAHAN:

6 butr telur ayam kampung

1 hiter air

250 gram kulit bawang merah
8 lembar daun jambu biji

3 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan

2 cm lengkuas, memarkan

2 sdr garam



CARA MEMBUAT:

Cuci bersih telur.

Masak telur bersama air. kulir bawang
merah, daun jambu biji, daun salam, serai,
lengkuas, dan garam, gunakan api sedang.
Serelah 200 menit dari saat air mendidih,
angkat telur dan pukul-pukul hingga
retak. Rebus kembali hingga air menyusut
dan telur berwarna cokelat gelap. Angkat
dan biarkan dingin,

3. Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.
11. TUMIS HATI
AMPELA AYAM

BAHAN:

6 potong hatt ayam

6 potong ampela avam

3 lembar daun jeruk

2 lembar daun salam

I em lengkuas, memarkan

1 em jahe, memarkan

2 sdm minyak goreng

5 buar bawang merah

3 siung bawang putih

2 buah cabai merah besar, iris
1 buah cabai hijau besar. iris
3 sdm kecap manis

1 sdt garam

¥4 sdt merica bubuk

6 buah cabai rawit merah

CARA MEMBUAT:

!o

Lumun han dan ampela ayam dengan air
Jeruk mipis, diamkan sebentar. Cuct bersih
kembali dan rebus hingga matang, angkat.
Potong-potong.

Panaskan munyak, rumis bawang merah,
bawang purtth, cabai merah, caba hijau.
daun jeruk, daun salam, lengkuas, dan
jahe hingga harum.

Masukkan haa ampela, kecap mams,
garam, dan merica, aduk rata, masak
hingga bumbu meresap dan matang.
Tambahkan cabai rawit, masak sebentar.
Angkar.

Sajikan sebagai pelengkap nasi rames,

12. KERING KENTANG

TERI ASIN

BAHAN:

500 gram kentang

30 gram teri asin goreng

Minyak secukupnya, untuk menggoreng
1 sdm cuka masak

50 ml air

2 lembar daun jeruk

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

5 buah cabai merah besar
3 buor bawang merah

3 stung bawang puth

3 budr kemiri, sangrai

50 gram gula pasir

I sdt garam

CARA MEMBUAT:

ta

Kupas kentang, cuci bersth dan tiriskan.
Serut pipih halus dan rendam dalam air
banyak.

Panaskan minyak, goreng kentang hingga
kering dan berwarna kuning kecokelatan.
Angkat dan ariskan.

Siapkan wajan, aruh bumbu halus, daun
jeruk, air, dan cuka masak, aduk raca.
Masak hingga bumbu harum dan gula
menjadi karamel, masukkan kentang
goreng, aduk rata. Tambahkan teri goreng,
aduk rata.

Simpan dalam stoples kedap udara.

17



NASI RAMES
SERUNDENG

Ambil daun pisang, tata nasi putih, alasi
daun, tata daging ungkep, serundeng
manis, serundeng pedas, serundeng
kunyit, sambal terasi, dan bila ada

lengkapi dengan paru goreng, bungkus.

Sajikan.

13. DAGING UNGKEP
SUWIR
BAHAN:

500 gram daging gandik/paha sapy
250 ml santan dar1 1 butr kelapa
2 batang serai, memarkan

2 cm lengkuas, memarkan

3 lembar daun salam

3 lembar daun jeruk

250 ml santan dari 1 butir kelapa
2 sdm air asam jawa

2 sdm gula merah, serut

18

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

7 butir bawang merah

3 siung bawang putih

1 sdm ketumbar, sangrai
1 sdt jintan, sangrai

1 sdt garam

1 sdt merica butiran

CARA MEMBUAT:

1. Rebus daging hingga matang dan empuk.
Angkar, biarkan dingin, dan suwir-suwir.
Masak santan bersama bumbu halus, serai,
lengkuas, daun salam, dan daun jeruk
hingga mendidih sambil diaduk-aduk.
Masukkan daging suwir, air asam jawa, dan
gula merah, masak hingga bumbu meresap
dan mengering. Angkat dan biarkan dingin.
3. Sunpan dalam wadah bertutup.

14. SERUNDENG MANIS

BAHAN:

Y2 butir kelapa setengah tua
3 lembar daun salam

5 lembar daun jeruk

2 cm jahe, memarkan

2

2 cm lengkuas, memarkan
3 sdm munyak, untuk menumis
2 sdm air asam jawa

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

5 budr bawang merah

3 siung bawang putih

¥ sdm ketumbar, sangrai
¥2 sdt jintan, sangrai

3 sdm gula merah

1 sdt garam

CARA MEMBUAT:

1. Kupas kelapa setengah tua, cuci bersih dan
ariskan. Parut memanjang.

Sangrai kelapa parut hingga berwarna
kuning kecokelatan dan kering sambil
diaduk-aduk. Angkar.

b



3.

Tumus bumbu vang dihaluskan hingga
harum. Masukkan daun salam, daun
Jjeruk, jahe, dan lengkuas, aduk rata.
Tuang air asam jawa, tambahkan kelapa
sangrai, aduk rata bersama bumbu hingga
tercampur rata dan matang. Angkat.
Sajikan sebaga pelengkap nasi rames.

15. SERUNDENG PEDAS

BAHAN:

Y2 budr kelapa setengah tua
1 lembar daun salam

5 lembar daun jeruk

2 cm jahe, memarkan

2 cm lengkuas, memarkan

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

5 butir bawang merah
3 siung bawang punh
1 sdr terasi matang

1 sdr jintan, sangrai

1 sdm gula pasir

1 sdt garam

CARA MEMBUAT:

2.

Kupas kelapa setengah rtaa, cuci bersih
dan nnskan. Parut memamang.

Campur kelapa parut dengan bumbu
halus hingga tercampur rata.

Masak kelapa berbumbu bersama daun
salam. daun jeruk, jahe. dan lengkuas
sambil diaduk-aduk hingga harum,
mengering, dan bumbu meresap. Angkat.
Sajikan scbagai pelengkap nasi rames.

\E

16. SAMBAL TERASI

PEDAS

BAHAN:

,

5 buah cabai merah besar

12 buah cabai rawit merah
1 sdt terasi matang

% sdt garam

Air jeruk liman secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Haluskan cabai merah bersama caba
rawit dan garam hingga halus.
Masukkan terasi, haluskan kembali.
Tambahkan air jeruk limau, aduk rat.
3. Sakan scbagm pelengkap nasi rames.

~
17. SERUNDENG
KUNING
BAHAN:

¥ bunr kelapa setengah tua
1 lembar daun salam

3 lembar daun jeruk

1 em jahe, memarkan

1<

1 cm lengkuas, memarkan

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

5 budr bawang merah

3 siung bawang purih

5 cm kunyie

Y2 sdm ketumbar, sangrai
5 sdt jintan, sangrai

1 sdm gula pasir

¥ sdr garam

CARA MEMBUAT:

1.  Kupas kelapa sctengah tua, cuci bersih
dan anskan. Parut memanjang.

2. Campur kelapa parur dengan bumbu
vang dihaluskan hingga rata.

3. Masak kelapa berbumbu bersama daun
salam, daun jeruk, jahe, dan lengkuas
sambil diaduk-aduk hingga mengering
dan bumbu meresap. Angkart.

4. Sajikan scbagai pelengkap nas rames.

e
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NASI KUNYIT
RAMES

Ambil daun pisang, beri nasi alasi
dengan daun pisang, tata sambal
pindang tongkol suwir, kering ubi,
daging ungkep bumbu manis, dan
irisan mentimun, bila ada tambahkan
abon. Bungkus dan sajikan.

20

18. SAMBAL PINDANG
TONGKOL SUWIR

BAHAN:

2 batang seral, memarkan * 6 lembar
daun jeruk ¢ 2 ¢cm jahe, memarkan * 50
lembar daun kemangi * 5 sdm minyak,
untuk menumis = 250 gram daging ikan
pindang tongkol, suwir-suwir « 3 buah
cabal merah besar, iris halus » 10 buah
cabal rawit merah, iris

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

5 buah cabai hijau besar = 20 buah cabai
rawit hijau * 7 butir bawang merah « 4
cm jahe ¢ 1 sdt garam

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan munyak, turmis bumbu vang
dihaluskan bersama serai, daun jeruk,
dan jahe hingga harum. Masukkan 1tkan
tongkol suwir, aduk rata, tambahkan daun
kemangs, cabai merah, dan cabai rawit.
Aduk dan masak hingga bumbu meresap.
Angkar.

2. Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.
19. KERING UBI
BAHAN:

500) gram ubi merah, potong bentuk
korek api » Minyak secukupnya, untuk
menggoreng * 3 buah cabar merah besar,
buang isinya, iris tpis serong * 2 lembar
daun salam ¢ 2 cm lengkuas, memarkan
50 ml air * 5 sdm irisan gula merah = 2



sdm air asam jawa * | sdt garam * 5 sdm
bawang goreng ¢ 3 sdm bawang puth
goreng

CARA MEMBUAT:

]

Panaskan munvak, goreng ubi hingga
kering dan berwarna kuning kecokelatan.
Angkat dan ariskan.

Panaskan 2 sdm munyak sisa menggoreng,

tumis cabai merah hingga layu. Angkat.
Tumis daun salam dan lengkuas sebentar
hingga harum. Masukkan air. gula merah,
air asam, dan garam hingga mendidih.
Masukkan ubi goreng, tumisan cabai
merah, bawang goreng. dan bawang punh
goreng, aduk dan masak hingga bumbu
meresap. Angkat.

Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

20. DAGING UNGKEP

MANIS

BAHAN:

350) gram daging sapi has dalam, iris «
bentuk korck apa « 3 lembar daun salam
* 2 lembar daun jeruk + 10 sdm kecap
manis * 250 ml air = 3 sdm minyak,
untuk menumis

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

6 butir bawang merah * 6 siung bawang
putih ¢ | sdm ketumbar, sangrai » 2

sde jintan, sangrai * 1 sdt garam = % sdt
merica bubuk

CARA MEMBUAT:

Yo 522

S

Lumwri daging dengan bumbu yang
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dihaluskan hingga rata. Dhamkan selama
15 menit hingga bumbu meresap.
Panaskan minvak, masukkan daging
bersama rendamannya, daun salam, dan
daun jeruk, masak hingga berubah warna.
Masukkan kecap manis dan air, masak
hingga daging lunak, kuah menyusut, dan
bumbu meresap. Angkat.

Sajikan sebagal pelengkap nasi rames.

21. NASI KUNYIT

BAHAN:

500 gram beras putih, cuci bersih » 8 cm
kunyit parut « I sdm air jeruk nipis «
Air secukupnya, untuk merendam * | sdt
garam * 1 sdm munyak goreng * 900 ml
air * 2 lembar daun pandan, simpulkan

* 2 ¢m jahe, memarkan « 2 barang serai,
memarkan * 5 lembar daun jeruk = 3
lembar daun salam

CARA MEMBUAT:

L.

19

Rendam beras bersama kunyie parut,

air jeruk nipas. dan air, diamkan hingga
berwarna kuning terang. Cuai bersih
kembali dan oriskan.

Masak air bersama garam., minyak goreng,
daun pandan, jahe, serai, daun jeruk, dan
daun salam, serelah mendidih masukkan
beras kuning, masak hingga menjadi nasi
aron, angkar.

Kukus selama 30 menit hingga martang.
Angkar.

Hidangkan.

~pe
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22. NASI DAGING MANIS

22

I

BAHAN:

2 mangkuk nasi « 200
gram daging sirloin, iris
tipis * 2 lembar sawi
putih, iris ¢ 1 batang
wortel, iris * 1 batang
daun bawang * 2 butir
telur, kocok lepas

KUAH:

I sdm minvak, untuk
menumis ¢ ¥ buah
bawang bombai, iris *
100 ml kaldu

5 sdm kecap manis * 2
sdm kecap asin jepang ¢
1 sdm gula pasir » 1 sdt
garam * ¥ sdt merica
bubuk

CARA MEMBUAT:
L.

Panaskan munyak, tumis
bawang bombai hingga
harum. Masukkan kaldu,
kecap manis, kecap asin
Jjepang, gula pasir, garam,
dan merica bubuk,

aduk dan masak hingga
mendidih.

Masukkan irisan daging,
sawi putih, wortel, dan
daun bawang, masak
hingga daging matang,.
Masukkan telur, masak
sehentar hingga telur
setengah martang dan
arnya menyusut. Angkat.
Taruh nasi dalam
mangkuk, tuangkan
daging dan isiannya.
Sajikan hangat.



23.

BAHAN:

2 mangkuk nasi puah

AYAM:

3 sdm minyak, untuk
menuIis

1 sdm minyak wijen

3 siung bawang puth,
memarkan

1 em jahe, memarkan
1 hiter air

1 sdr garam

¥ sdt merica bubuk

1 ekor ayam berat 900
gram, belah 2 bagian

I batang daun bawang,
potong-potong

SAUS:

2 sdm munyak, untuk
menumis

1 stung bawang puth,
memarkan

1 em jahe

150 ml kaldu

3 sdm kecap asin pekat
1 sdm kecap manis

Y2 sde garam

Y sdt merica bubuk

PELENGKAP:

Kaldu secukupnya
Irisan mentimun
secukupnya

SAMBAL REBUS:

Yo, PR
T

3 buah cabai merah, 7
buah cabai rawit merah,
2 siung bawang putih,

NASI AYAM REBUS

rebus, angkat, haluskan.
Tambahkan | sdt garam,
I sdm jahe parut, dan
kecap asin, aduk rata dan
campur dengan minyak
wijen secukupnya.

CARA MEMBUAT:

1.

Ayam: Panaskan nunyak
bersama munyak wijen.
Tumis bawang putth
hingga harum. Masukkan
jahe, air, garam, merica,
ayam, dan daun bawang.
Masak hingga matang

(]

dan bumbu meresap.
Angkar dan oriskan.
Saus: Panaskan minyvak,
tumus bawang putih

dan jahe hingga harum.
Masukkan kaldu, kecap
asin, kecap manis, garam,
dan merica bubuk,

aduk dan masak hingga
mendidih. Angkar.
Siapkan mangkuk saji,
tata masi, ayam, dan
mentumun. Tuangkan saus
di atas ayam.

Sajikan hangat bersama
kaldunya.




24. NASI DAGING SAPI BUMBU BAWANG

BAHAN:

2 mangkuk nasi putih

300 gram daging sapi has

dalam, iris memotong
serat

3 siung bawang putih,
haluskan

cm jahe, parut

batang serai, memarkan
sdm kecap asin jepang
5 sdm kecap manis

1

LT SO B

sde gula pasir
2 sdt garam
I sdr merica bubuk
I sdm tepung sagu
150 ml air
2 sdm mmnvak, untuk
menumis
| sdm munyak wijen
I buah bawang bombai,
iris

PELENGKAP:

Daun selada secukupnya

CARA MEMBUAT:

L.

a2

(1]

Campur bawang purih,
Jahe, serai, kecap asin
jepang, kecap mams, gula
pasir, garam, merica, dan
tepung sagu, aduk rata.
Masukkan mrsan daging
sapl, aduk rata dan
diamkan selama 10 menit
hingga bumbu meresap.
Panaskan minyak bersama
dengan munyak wijen.
Masukkan daging sapi
dan rendamannya.
Tambahkan air dan
masak hingga daging
sap1 lunak dan kuah
menyusut.

Masukkan bawang
bombai, aduk rata, masak
scbentar, angkat.

Taruh nas1 dalam
mangkuk, tuangkan
daging sapi.

Sajikan hangat.



BAHAN:

PANIR:

SAUS LEMON:

CARA MEMBUAT:

-

25. NASI AYAM SAUS LEMON

2 potong filer dada ayam,
potong dua bagian
1 sdm air jeruk mpis

1 sdt garam

1 putih telur, kocok lepas
150 gram tepung roa
kasar

Mimvyak secukupnya,

untuk menggoreng

2 buah jeruk lemon,
peras airnya

150 ml air

2 sdm madu

2 s«dm gula pasir

2 ¢m jahe, memarkan
1 sdm repung maizena
¥ sdr garam

Cuci bersih dada ayvam,
lumuri dengan garam
dan air jeruk nipis,
diamkan selama 15 menit
hingga bumbu meresap.
Cuci kembah dan
ariskan.

Panir: Celupkan ayam
ke dalam puth telur dan
lumuri dengan tepung
rott hingga seluruh
bagian ayam tertutup
rata. Goreng hingga

matang dan berwarna

knsing baantolis garam, dan jahe, aduk 4. Lewakkan nasi dalam
g d':co < l:n' rata dan masak hingga mangkuk, tata ayam,
A ARy TN mendidih. Kentalkan tuangkan saus lemon.

Saus Lemon: Campur
air jeruk lemon bersama
air, madu, gula pasir,

.UI

dengan larutan tepung
maizena, aduk rata.

Angkat.

Sajikan hangar.

t2
Ui



26. NASI SIRAM SAYURAN

BAHAN:

2 mangkuk nasi
2 sdm mnyak, untk
menums

3 siung bawang putih,

cincang

100 gram daging avam,

iris bentuk korek ap1
100 gram udang kupas
4 buah bakso ikan,

potong-potong

100 ml kaldu ayam
1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk

1 sdt tepung maizena,
larutkan dengan sedikit
air

1 batang wortel, potong
serong

I batang daun bawang,
porong 2 cm

100 gram kembang kol,
siangl, potong menanit
kuntum

50 gram jamur kancing,
iris

100 gram jagung keal/
putren

50 gram kapni

I lembar sawi hijau

PELENGKAP:

Acar mentimun cabai

rawit secukupnya

CARA MEMBUAT:

1.

1o

pl

Panaskan minyak, tumis
bawang putth hingga
harum. Masukkan avam,
udang, dan bakso, masak
hingga ayam matang,
Masukkan kaldu, garam,
dan merica bubuk,
didihkan dan kentalkan
dengan larutan epung
maizena.

Masukkan wortel, daun
bawang, kembang kol,
Jamur, jagung, kapri, dan
saw1 hijau, masak hingga
sayuran matang dan
bumbu meresap. Angkat.
Letakkan nasi dalam
mangkuk, tuangkan
tunusan, lengkapi dengan

acar mentimun.
Sajikan hangar.
% ¥



27. NASI TELUR ASAM MANIS

BAHAN:

2 mangkuk nas1 punh
4 butir telur

Y2 sdt garam

% sdt merica bubuk

1 sdm tepung sagu
100 gram udang kupas
100 gram daging
kepiting/rajungan

1 batang wortel, serut
1 lembar kol, iris

1 batang daun bawang,
iris

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

3 sdm kacang polong
beku

%4 buah nanas, potong
benmk kipas

SAUS:

250 ml san jeruk

1 em jahe, memarkan
1 sdm saus tomat

1 sdt cuka masak

1 sdm gula pasir

1 sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikit

air

CARA MEMBUAT:

12

S
,

Kocok telur lepas.
masukkan garam dan
merica, aduk rata.
Tambahkan tepung sagu,
aduk rarta.

Masukkan udang,
kepiting, wortel, kol, dan
daun bawang, aduk rar.
Panaskan munyak dalam
wajan kecil, muangkan
adonan telur dan
goreng hingga berwarna

kecokelatan. Angkat.
Saus: Campur jadi sam
sari jeruk, jahe, saus
tomat, cuka masak, dan
gula pasir, aduk dan
masak hingga mendidih.
Kentalkan dengan larutan
tepung maizena, aduk
rata.

[#1}

Setelah saus mengental,
masukkan kacang
polong dan nanas, masak
scbentar, angkar.
Letakkan nas1 dalam

mangkuk, tata telur dan
tuangkan saus beserta
Islanirya.

Sajikan hangat.
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28. NASI KARE IKAN

BAHAN:
2 sdm mnyak, untuk

menumis

2 sdi bawang bombai
cincang

3 siung bawang puuh,
cicang

I sdm tepung terigu
250 ml santan dari ¥
burtir kelapa

50 gram bumbu kare
basah

300 gram filer 1kan
kakap, potong-potong
1 sdr garam

¥4 sdt merica bubuk

4 sdm kacang polong
beku

1 buah cabai merah besar,
Irls SeTong

2 mangkuk nasi putith

. '* . -
4. ' CARA MEMBUAT:

1.  Panaskan minyak, tumis
bawang bombai bersama
bawang putih hingga
harum. Masukkan
tepung terigu, aduk
rata. Masukkan santan,
bumbu kare, kakap,
garam, dan merica, masak
hingga daging matang.
Tambahkan kacang
polong dan cabai merah
iris, masak sebentar.

Angkat.

Siapkan mangkuk, tata
nasi, wangkan kare ikan
di atasnya.

3. Sapkan hangar.

<
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29. NASI AYAM KACANG METE

BAHAN:

2 mangkuk nas1 punh

1 potong dada avam
dengan tulang, potong
dadu
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng
3 siung bawang putih,
memarkan

1 buah bawang bombai,
iris
2 cm jahe, memarkan

1 sdm saus gram
5 sdm kecap manis

1 sdm saus sambal

1 sdm madu

1 sdt garam

% sdt merica bubuk
100 ml ar

1 sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikit
air

1 batang wortel, potong
menurut selera

1 batang daun bawang,

potong-potong
50 gram kacang mete

goreng

TABURAN:

1 sdm wijen putth
sangrai

CARA MEMBUAT:

1. Cuc bersih ayam dan
tiriskan. Goreng hingga
setengah matang, angkat
dan wriskan.

Panaskan munyak, tumis
bawang putih, bawang
bombai, dan jahe hingga

)

harum. Masukkan saus
tiram, kecap manis, saus
sambal, madu, garam,
merica bubuk, dan air,
didihkan.

Kentalkan dengan larutan
maizena. Masukkan
wortel dan daun bawang,

masak hingga matang dan
bumbu meresap. Angkat.
4. Letakkan nasi dalam
mangkuk, tuangkan ayam,
taburi kacang mete dan
wijen.
5.  Sajikan hangat.



30. NASI UDANG KAPRI

BAHAN:

2 mangkuk nasi puah
300 gram udang sedang
2 sdm munyak, untuk
menumis

2 sdm bawang bombai
cicang

I batang daun bawang,
iris

2 sdm kaldu

3 sdim kecap manis

1 sdm air asam jawa

5 sdm saus sambal pedas
manis

l sdt garam

100 gram kapni

3 buah jamur shistake
segar, 1ris

CARA MEMBUAT:

1. Buang kulit ndang,
sisakan ekor, dan belah
punggungnva. Cua
bersih.

[£%)

Panaskan minyak, tumis
bawang bombai hingga
harum. Masukkan daun
bawang dan kaldu,
didihkan.

3. Masukkan kecap manis,
aIr asam jawa, saus
sambal, garam, dan udang,
masak hingga udang
matang. Tambahkan kapri
dan jamur shiitake, masak
sebentar, angkar.

4.  Taruh nasi dalam
mangkuk, tuangkan
udang dan sausnya.

w

Sajikan hangar.
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BAHAN:

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

CARA MEMBUAT:

1.

I~

31. NASI IKAN TAOCO

1 ekor 1kan guram berat
600 gram, siangi, potong
4 bagian

5 cm jahe, ambil airnya
2 sdm kecap asin
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

3 siung bawang putih,
memarkan

1 buah bawang bombai,
potong-potong

2 cm jahe, memarkan
200 ml kaldu ayam

1 sde garam

'a sdt menica bubuk

1 batang wortel

1 batang daun bawang,
iris

I sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikit
air

3 buah tomar sayur. iris

3 buah cabai merah besar
1 sdm gula pasir
5 sdm taoco

Siangi ikan gurami, cuci
bersth, lumuri dengan
campuran air jahe dan
kecap asin, diamkan

selama 15 menit hingga bawang putih dan Masak hingga matang,
bumbu meresap. Goreng bawang bombai hingga tambahkan tomat sayur,
hingga matang dan harum. Masukkan jahe, aduk rata. Angkat.
kering. Angkat dan kaldu, garam, merica, 4. Lerakkan nasi dalam
anskan. didihkan dan kentalkan mangkuk, beri ikan
Panaskan 2 sdm minyak dengan larutan maizena. goreng dan wangkan
Si51 MEnggoTeng, MImis 3. Masukkan wortel dan sausnya.

bumbu halus bersama daun bawang, aduk rata. 5. Sajikan hangar.
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32. NASI IGA SAPI BUMBU KECAP

BAHAN:

2 mangkuk nas punh
500 gram iga sapi,
potong-potong

Air secukupnya, untuk
mercbus iga

3 sdm minyak, untuk

menumis

5 buur bawang merah,

haluskan
3 siung bawang putih,
haluskan

5() gram jahe, parut

I sdt garam

¥ sdt merica bubuk

1 buah pala, memarkan
3 lembar daun salam

5 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
6 sdm kecap manis

5 bunr cengkih

3 em kayu manis

3 sdm gula merah iris

6 buah kentang rendang
2 batang wortel

250 ml kaldu sisa
merebus

Bawang goreng
secukupnya, untuk
taburan

CARA MEMBUAT:

L.

(2]

R.ebus 1ga sapi hingga
lunak. Angkat dan
tiriskan.

Panaskan minyak, tumis
bawang merah dan
bawang putih halus
hingga harum. Masukkan
iga sapi, jahe, garam,
merica, pala, daun salam,
daun jeruk, serai, kecap
mamnis, cengkih, kayu
manis, dan gula merah,
masak hingga bumbu
tercampur rata.
Masukkan kentang dan
wortel, tambahkan kaldu.
Masak hingga matang
dan bumbu meresap,
angkar.

Letakkan nasi dalam
mangkuk, tuangkan iga
dan 1sinya, mburt bawang
goreng.

Sajikan hangar.



33. NASI AYAM PANGGANG

BAHAN:

2 mangkuk nas1 punh

AYAM PANGGANG:

1 ekor ayam, potong dua
bagian

5 siung bawang putih

1 sdt garam

b2 sdt merica bubuk

1 sdt kecap asin

1 sdm kecap manis

SAUS:

2 siung bawang puah,
haluskan

3 buah cabai rawit
merah, haluskan

3 sdm roco

1 sdin saus tomat

2 sdm kecap manis

Y2 sdt garam

Ya sdr merica bubuk

1 sdm gula pasir

200 ml ar

1 sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikir
air

PELENGKAP:

Daun selada dan irisan
mentunun

CARA MEMBUAT:

Cuct bersih ayam dan
ariskan. Lumuri dengan
campuran bawang pudh,
garam, merica, kecap asin,
dan kecap manis hingga
rata. Diamkan selama

15 menit hingga bumbu
meresap, panggang hingga

¥

matang dan berwarna
kecokelatan. Angkat.
Saus: Campur bawang
putih dengan cabai yang
dihaluskan, raoco, saus
tomat, kecap manis,

garam, merica, gula pasir,

dan air, masak hingga
mendidih. Kentalkan

dengan larutan maizena,
angkat.

Letakkan nasi dalam
mangkuk, taruh
potongan ayam, tuangkan
sausnya. Lengkapi dengan
daun selada dan irisan
mentmui.

Sajikan hangar.



34. NASI BUNTUT BAKAR

BAHAN:

2 mangkuk nas1 puah
500 gram buntut sap1

6 sdm kecap manis

2 sdm madu

2 lembar daun jeruk

I cm jahe

2 batang serai, memarkan
1 liter air

2 sdm minyak, untuk
menggoreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 butir bawang merah

3 siung bawang putih

1 sdt ketumbar, sangrai
¥4 sdt jintan, sangrai

30 gram gula merah sisir
1 sdt garam

2 sdt merica bubuk

CARA MEMBUAT:

1.  Panaskan minvak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
bunrur sapi, kecap manis,
madu, daun jeruk, jahe,
serai, dan air, aduk rata,
Masak hingga buntut
matang dan kuah
menyusut. Angkat dan
biarkan agak dingin.

3. Panggang buntut hingga

I

berwarna kecokelatan,
angkat.

4. Letakkan nasi dalam
mangkuk, tata buntur,
tambahkan kuah bumbu

merebus.
5. Sajikan hangar,
34 , .;.i’ﬁ ,




BAHAN:

SAUS:

35. NASI TAHU JAMUR

2 mangkuk nasi puah
200 gram brokoli,
cuct bersih, potong
perkuntum

1 buah whu telur, potong |
8 bagian

50 gram tepung maizena
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

2 sdm minyak goreng
1 sde minyak wijen

1 buah bawang bombai,
potong-potong

3 siung bawang putih,
memarkan

1 ¢m jahe, memarkan
3 sdm saus nram

1 sdm kecap manis

¥ sdt garam

Y2 sdt merica bubuk
100 ml air

4 buah jamur shiftake
Segar, iris

2 batang daun bawang,
iris menurut selera

1 sdm tepung sagu,
larutkan dengan sedikic

aur

CARA MEMBUAT:

1.

19

. . . 3. Panaskan 2 sdm minyak bawang, dan brokol.
Cuci l'nj-mh brokoli, sisa menggoreng. Masak hingga matang
rebus hingga setengah tambahkan minyak wijen. dan kentalkan dengan
DHANE: Angkat dan Tumis bawang bombai, larutan tepung sagu
triskan. o bawang putih, dan jahe hingga mengental, angkat.
I’Dt?ng tahu menjadi 8 hngga harum. Masukkan 5. Lewkkan nas dalam
bagian. Luwun dengan saus niram, kecap manis, mangkuk, tata tahu
tepung maizena dan garam, merica, dan air. goreng, tuangkan saus
goreng hingga matang 4. Setelah mendidih, dan isiannya.
kecokelatan. Angkar dan masukkan jamur, daun

(o]
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36. NASI DAGING SOSIS SAPI

BAHAN:

2 mangkuk nasi punh
2 buah sosis sapi

200 gram daging sap1
cincang, bentuk bola-
bela

36

e ——

2 sdm minyak, unruk
menumis

I buah bawang bombai,
potong-potong

5 siung bawang putih,
cincang

1 sdm repung terigu
6 sdm saus tomat
200 ml kaldu

1 sdt kecap asin

3 sdm kecap manis

I sdm madu

3 lembar daun salam
I sdt garam

Y2 sdt merica bubuk
I batang wortel, potong
serong

3 sdm kacang polong
beku

I buah paprika hijau,
pot{lng—pntong

CARA MEMBUAT:

1.

|9

Panaskan minyak, mamis
bawang bombai dan
bawang putih hingga
harum. Masukkan daging,
masak hingga berubah
warna. Tambahkan
tepung terigu, aduk rata.
Masukkan saus tomat,
kaldu. kecap asin, kecap
manis, madu, daun
salam, garam, dan merica
bubuk, masak hingga
daging matang dan kuah
mengental,

Masukkan wortel, sosis
sapi, kacang polong, dan
paprika hijau, masak
sebentar, angkat.
Lerakkan nasi dalam
mangkuk, tuangkan
daging dan isiannya.

Sajikan hangat.



37. NASI BAKAR CUMI

BAHAN:
NASI:

3 piring nasi pugh
1 sdm margarin
Garam secukupnya
Merica bubuk
secukupnya

CUMI:

2 sdm minyak, untuk
menumis

2 buah cabar merah, iris
2 buah caba hijau, iris

5 butir bawang merah,
iris

2 siung bawang puah, ins
2 lembar daun salam

3 lembar daun jeruk

2 cm lengkuas,
memarkan

3(M) gram cumi segar, irts
Garam, merica

bubuk, dan gula pasir
secukupnya

PELENGKAP:

Daun pisang, tempe
goreng, dan perkedel

CARA MEMBUAT:

1. Nasi: Campur nasi
dengan margarin, garam,
dan merica, aduk rata.
Panaskan sebentar, angkat.

2. Cuami: Panaskan minyak,

tumis cabai merah, cabai merica, dan gula, aduk goreng, dan perkedel,
hijau, bawang merah, dan masak hingga matang bungkus, dan panggang
bawang puuh, daun dan bumbu meresap. hingga daun mengering,
salam, daun jeruk, dan Angkat. angkat.
lengkuas ngga laya. 3. Ambil 2 lembar daun, 4. Sajikan hangat.
Masukkan cumi, garam, tata nasi. cumi. tempe

vif
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38. NASI BRONGKOS KUKUS

BAHAN:

100 gram kacang tolo

100 gram daging sapi,

potong dadu

500 ml air

3 lembar daun salam
5 lembar daun jeruk
2 cm jahe, memarkan
504 ml santan dari 1
budr kelapa

6 buah wahu puuh
ukuran 6 x 6 cm

12 buah cabar rawir
merah

2.
3.
2 sdm minyak, untuk +.
menumis
BUMBU YANG
DIHALUSKAN:
8 buah keluak =
2 buah cabai merah besar  ~
5 butir bawang memah
3 siung bawang putih
3 em kunyit
I sdt ketumbar, sangrai
¥ sdr jintan, sangra "
y

|1 sdt merica butiran

2 sdt garam
I sdt gula pasir

PELENGKAP:

Daun pisang, 4 piring
nasi puth, empal daging
sapi, telur asin, dan
sambal rerasi

CARA MEMBUAT:
i.

Rendam kacang tolo
selama 1 jam, rebus
serengah martang. Angkat
dan uriskan.

Pilih keluak yang udak
pahic, ambil dagingnva.
Rendam air panas selama
10 memit, tiriskan.
Panaskan minyak,

tumis bumbu yvang
dihalus hingga harum.
Masukkan daging. masak
hingga berubah warna.
Masukkan daun salam,
daun jeruk, jahe, dan air,
aduk dan masak hingga
mendidih,

Setelah mendidih,
masukkan kacang

tolo, tahu, dan santan,
masak hingga matang
dan bumbu meresap.
Tambahkan cabai rawi,
masak sebentar, angkat.
Ambil 2 lembar

daun pisang, tata masi,
brongkos, empal, telur
asin, dan sambal terasi.
Bungkus dan kukus
selama 15 memt.
Sajikan hangar.

‘5



39. NASI BAKAR AYAM PEDAS

BAHAN:
AYAM PEDAS:

1 ekor ayam, potong 40
bagian

3 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 lembar daun salam

2 cm lengkuas,
memarkan

500 ml santan dar 1
butr kelapa

2 sdm air asam jawa

2 sdm minyak, untuk

MEmums

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 butir bawang merah

3 siung bawang putih

6 buah cabai merah besar
12 buah cabai rawit
merah

1 em kunyit, bakar

1 sdt rerasi matang

1 sdr garam

¥a sdt merica bubuk

1 sdm gula pasir

PELENGKAP:

Kering tempe, oseng
kacang panjang, telur
pindang, daun singkong
rebus, daun pisang, nasi
mentega (campur nasi
panas dengan mentega
dan 1 sdr garam)

CARA MEMBUAT:

j:—ﬁé
"l -~
hng:

<

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
daun jeruk, serai, daun

(3]

salam, dan lengkuas.
Tambahkan avam, aduk
dan masak hingga
berubah warna.
Tuangkan santan dan air
asam jawa, masak hingga
kuah mengering dan
matang. Angkat.

Ambil 2 lembar daun

pisang, tata nasi, ayam

pedas, kering tempe, oseng
kacang panjang, dan telur
pindang. Bungkus dan
panggang di atas bara ap
hingga daun mengering.
Sajikan hangat.



40. NASI GURIH BUMBU LAKSA

BAHAN:
NASI:

300 gram beras punh
500 ml santan dan '
butir kelapa

2 lembar daun pandan,
simpulkan

AYAM BUMBU LAKSA:

I ekor ayam, potong 20
bagian

40

3 lembar daun jeruk

2 barang sera1, memarkan
3 cm jahe, memarkan

3 cm lengkuas,
memarkan

500) ml santan dar1 1
butir kelapa

2 sdt garam

% sdt merica bubuk

2 sdm minyak, untuk
menggoreng

I

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

10 butir bawang merah
5 siung bawang puth
5 butir kemiri, sangrai
5 cm kunvit, bakar

1 sdt ketumbar, sangrai

PELENGKAP:

Daun pisang, taoge, irisan
daun bawang, bawang
goreng, daun kemangi,
dan sambal rerasi
secukupnya

CARA MEMBUAT:
i.

Nasi: Rebus santan
bersama daun pandan
hingga mendidih.
Masukkan beras, masak
hingga menjadi nasi aron,
angkat.

Panaskan minyak,

tuns bumbu vang
dihaluskan hingga harum.
Masukkan ayam, daun
jeruk, serai, jahe, dan
lengkuas. aduk dan masak
hingga berubah warna.
Tambahkan santan,
garam, dan merica, masak
hingga matang dan
bumbu meresap. Angkat,
SUWIr-SUWIr ayani.

Ambil 2 lembar daun,
tata nasi, taoge, dan ayam
suwir. Tabur: insan daun
bawang, kemangi, dan
sambal terasi, bungkus.
Kukus sclama 30 menit
hingga matang.

Sajikan hangat dengan
ditaburi bawang goreng.

¥
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BAHAN:

500 gram daging sapi has
dalam, ins

3 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan

5 lembar daun jeruk

500 ml santan dari 1
butir kelapa

1 sdm air asam jawa

2 sdm munyak, untuk
Menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

butir bawang merah
siung bawang putih
sdm ketumbar, sangrai
butir kemari, sangrai
sdm gula pasir

sdt garam

sdr merica

= = b = e U

NASI (CAMPUR DAN ADUK
RATA):

4 piring nasi panas

2 sdm margarin

1 sdt garam

PELENGKAP:
Daun pisang, oseng
kacang panjang, kering
tempe, dan telur pindang

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
daging, daun salam, serai,
jahe. dan daun jeruk,
aduk dan masak hingga
berubah warna. Tuangkan

o

I
i

santan dan air asam jawa,
masak hingga matang dan
bumbu meresap. Angkat.
Ambil dua lembar daun
pisang, tata nasi, daging,
oseng kacang panjang,

kering tempe, dan telur 3

pindang. Bungkus benmuk
lontong, panggang di atas
bara ap1 arau oven hingga
daun mengering dan
berwarna kecokelatan.

Angkar.
Sajikan hangat.
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BAHAN:

1 ekor ayam, potong 40
bagian

2 sdm manyak, untuk
menumis

5 siung bawang purih,
haluskan

8 butr bawang merah,
haluskan

5 ¢m jahe, memarkan

3 lembar daun jeruk
3 em jahe

5(K)} ml santan

2 sdt garam

| sdt merica bubuk
2 sdt gula pasir

200 gram jamur kancing,
iris

20 buur telur puyuh,
rebus matang, kupas

NASI:

3 sdm mentega/margann
4 piring nasi putih
Garam dan merica bubuk
secukupnya

PELENGKAP:

Daun pisang, daun
singkong rebus, dan
sambal terasi

CARA MEMBUAT:

[£¥]

Ayam: Panaskan minyak,
tumis bawang putih dan
bawang merah halus
hingga harum. Masukkan
Jjahe, daun jeruk,
potongan avam, dan jahe,
masak hingga berubah
warna. Masukkan santan,
garam, merica, dan gula
pasir, masak hingga
matang dan bumbu
meresap. Masukkan jamur
dan telur, masak sebentar,
angkat.

Nasi: Panaskan mentega/
margarin, masukkan nasi,
garam, dan merica, aduk
rata, masak scbentar.
Angkar.

Ambil 2 lembar daun
pisang, tata nasi, daun
singkong, dan ayam di
amsnya, bert sambal terasi.
Bungkus sesuai selera dan
panggang di atas bara ap1
atau dalam oven hingga
daun mengering dan
berwarna kecokelatan.

Sajikan hangar.
W
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43. NASI BAKAR TELUR ASIN

BAHAN:

6 butir telur asin marang

DAGING BUMBU KECAP:

2 sdm munyak, untuk
menumis

3 buah cabai merah besar,
iris

6 buar bawang merah,
iris

3 siung bawang puuh, s
300 gram daging sapi has,
iris korek api

2 batang serai, memarkan
3 lembar daun jeruk

2 cm jahe, memarkan

8 sdm kecap manis

150 ml air

1 sdr garam

5 sdt merica bubuk

PELENGKAP:

Daun pisang, 4 porsi nasi
putih. tempe tahu bacem,
daun singkong rebus, dan
sambal terasi matang

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan munyak, tunis
caba merah, bawang
merah, dan bawang pudh
hingga harum. Masukkan
daging, scrai, daun
jeruk. dan jahe, masak
hingga berubah warna.
Masukkan kecap manis,
air, garam, dan merica,
masak hingga matang dan
bumbu meresap. Angkat.

2.  Ambil 2 lembar daun,
tata nasi, daun singkong,

daging kecap, tahu tempe
bacem, telur asin, dan

sambal. Bungkus dan
panggang di atas bara ap1

atau dalam owven hingga
daun mengenng dan
berwarna kecokelatan.
Sajikan.
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44. NAS|I KARE KUKUS

BAHAN:

300 gram beras puth
500 ml santan dar !z
butr kelapa

2 lembar daun pandan,
simpulkan

AYAM KARE:

1 ekor ayam, potong

kecil

5 lembar daun jeruk
batang serai, memarkan
cm jahe, memarkan

(¥ §57

44

5 butir cengkih
4 cm kavu manis
500 ml santan dari 1

butir kelapa 3

2 sdm munyak, untuk
menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 buah merah besar
8 butir bawang merah

w o

cm kunyit, bakar

siung bawang puth 4

1 sdm ketumbar, sangrai
1 sdt jintan

3 byi kapulaga
3 biji adas manis, sangrai
2 sdr garam

|1 sdt merica
2 sdr gula pasir

PELENGKAP:

Daun pisang, daun
singkong rebus, telur
puyuh rebus matang,
cabai rawit, dan bawang
goreng

CARA MEMBUAT:
1.

Nasi: Masak santan
bersama daun pandan
hingga mendidih.
Masukkan beras, masak
hingga menjadi nas1 aron,
angkat.

Panaskan munvak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
ayam, daun jeruk, serai,
cengkih, jahe, dan kayu
mamnis, masak hingga
ayam berubah warna.
Tuangkan santan, masak
hingga matang dan
bumbu meresap. Angkat.
Campur nas1 dengan
ayam, aduk rata, Ambal
2 lembar daun, tata nasi,
daun singkong, cabai
rawit, dan telur puyuh,
lalu bungkus dan kukus
selama 30 menit hingga
matang. Angkar,

Sajikan hangat dengan
ditaburi bawang goreng,.



45.

BAHAN:

300 gram beras punh
500 ml santan dan %2
butir kelapa

2 lembar daun pandan.
sumpulkan

UDANG:
500 gram udang sedang,
buang kulit, sisakan ekor
5 lembar daun jeruk
2 ¢m jahe, memarkan
1 batang serai, memarkan
2 sdm minyak, untuk
menumis
1 sdm margarin

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 butir kemiri, sangrai
8 siung bawang putih
5 e¢m kunyit, bakar
Garam dan merica
secukupnya

PELENGKAP:

Daun pisang, oseng
buncis, dan telur pindang

CARA MEMBUAT:

1. Nasi: Masak santan
bersama daun pandan
hingza mendidih samil
diaduk-aduk. Masukkan
beras, masak hingga
menjadi nasi aron, angkat.
Kukus selama 30 menirt
hingga matang, angkar.

2. Udang: Panaskan
minvak bersama
margarin, tunis bumbu
vang dihaluskan bersama

L30%,,

NASI BAKAR UDANG

daun jeruk, jahe, dan
seral hingga harum.
Masukkan udang, masak
hingga udang matang dan
bumbu meresap. Angkat.
3.  Ambil 2 lembar daun,
tata nasi, oseng buncis,

udang, dan telur
pmdang. Bungkus,
panggang hingga daun
mengering dan berwarna
kecokelatan. Angkat.
Sajikan hangar.



46. NASI BAKAR JAMBAL

300 gram ikan asin
jambal, iris, goreng
3 lembar daun jeruk
1 sdm kecap manis
¥a sdt garam

¥4 sdt merica bubuk

NASI:

I sdin margarin
4 piring nasi putih
Garam secukupnya

PELENGKAP:

Daun pisang, kering
tempe, oseng kacang
panjang, sambal terasi,
dan daun kemangi

CARA MEMBUAT:

1.  Panaskan minyak, rumis
cabail merah, cabai hijau,
bawang merah, dan
bawang putih hingga
harum. Masukkan daun
Jeruk, kecap manis,
garam, merica, dan
jambal goreng, aduk dan
masak sebentar. Angkar.
Nasi: Panaskan margarin,
masukkan nasi dan

o

garam, aduk rata. Angkat.
3.  Ambil dua lembar daun,

tata nasi, kering rempe,

oseng kacang panjang,

jambual, sambal terasi, dan
daun kemangi. Bungkus

BAHAN: 3 buah caba hyjau besar, dan panggang hingga
iris daun mengering serta
2 sdm muanyak, unruk = ; ; ;
5 butir bawang merah, berwarna kecokelatan.
menumis i Aodho s
5 s Angkat.
5 buah cabai merah besar, e . it
: 3 siung bawang putih, iris 4. Sajikan hangat.
irs ! E
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47. NASI BAKAR LAPIS DAGING

BAHAN:
LAPIS DAGING:

2 sdm minyak, untuk

menuris

300 gram daging sapi has
dalam, iris

2 lembar daun salam

3 lembar daun jeruk

1 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan

1 sdm kecap manis

100 ml ar

2 butir telur, kocok lepas

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 butir bawang merah

3 siung bawang putih

2 bunr kemin

Garam dan merica bubuk
secukupnya

NASI:

1 sdm margarin
3 piring nas1 putih
Garam secukupnya

PELENGKAP:

Daun pisang, pcrkcdc].
oseng kacang panjang,
sambal terasi, dan daun
kemangn

CARA MEMBUAT:

1. Lapis Daging: Panaskan
munyak, cumis bumbu
vang dihaluskan bersama
daun salam, daun jeruk,
serai, dan jahe hingga
harum. Masukkan
daging sapi, masak
hingga berubah warna.

2
'

Masukkan kecap manis
dan air, masak hingga
matang dan bumbu

meresap. Masukkan telur
kocok, aduk rata, masak
sebentar. Angkar.

Nasi: Panaskan margarin,

masukkan nasi dan
garam, aduk rara. Angkat.
Ambil 2 lembar

daun pisang, tata nasi,
perkedel, oseng kacang
panjang, lapis daging,
sambal terasi, dan daun
kemangi. Bungkus,
panggang hingga daun
mengering dan berwarna
kecokelatan. Angkat.
Sajikan hangar.

nys
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48. NASI BAKAR LIDAH KECAP

BAHAN:
LIDAH KECAP:

1 lidah sapi. bersihkan
dan rebus matang

48

2 sdm margarin, untuk

menumis

1 buah bawang bombai,
iris

500} ml air

8 sdm kecap manis

2 sdm saus romat

1 sdt garam

1 sdt merica bubuk

I biji pala, memarkan
5 cm kayu manis
5 bunr cengkih

NASI:

I sdm margarin
5 piring nasi
Garam secukupnya

PELENGKAP:

Daun pisang dan setup
wortel buncis

CARA MEMBUAT:

1.

[E¥]

Panaskan margarin,
tumis bawang bombai
hingga harum. Masukkan
lidah wouh, tambahkan
kecap mams, saus tomat,
garam, merica, pala, kayu
mams, dan cengkih,
aduk rata, Tuangkan air,
masak hingga bumbu
meresap, lunak, dan kuah
mengental. Angkat dan
potong-potong.

Nasi: Panaskan margarin,
masukkan nasi dan
garam, aduk rata. Angkar.
Ambil 2 lembar daun,
tata nasi, semup sayuran,
dan lidah. Bungkus dan
panggang hingga daun
mengering dan berwarna
kecokelatan. Angkar.
Sajikan hangar.



49. NASI BAKAR ONCOM

BAHAN
NASI:

5 sdm minyak, untuk
menuimnis
4 piring nasi putih

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah

3 siung bawang putih

5 cm kencur

200 £ram oncom, remas—
remas

Garam dan merica bubuk

secukupnya

EMPAL SUWIR:

500 gram daging gandik,
rebus matang, suwir-
SUWIr

1K} ml santan

3 lembar daun salam
Mimnyak secukupnya,
untuk menggoreng

BUMBU YANG

DIHALUSKAN:
5 buwor bawang merah
3 slung bawang puuh
1 sdt ketumbar
Garam, merica
bubuk, dan gula pasir
secukupnya

PELENGKAP:
Daun pisang, empal,
tumis buncis, dan sambal

terast

TABURAN:

Ter1 asin goreng dan
5
S
335\

bawang goreng
-

CARA MEMBUAT:

1. Nasi: Panaskan munvak,
tunus bumbu vang
dihaluskan hingga harum.
Masukkan oncom, nasi
putih. garam, dan merica
bubuk, aduk dan masak
hingga bumbu meresap.
Angkat.

Empal Suawir: Masak
santan bersama bumbu

[

halus, daun salam, dan
daging suwir hingga
bumbu meresap dan
matang. Angkat. Goreng

hingga berwarna kunmng
kecokelatan. Angkat dan
uriskan.

Ambil 2 lembar daun
pisang, tata nasi, empal
suwir, tumis buncis, dan

sambal terasi. Bungkus
dan panggang hingga
daun mengering dan
berwarna kecokelaran.
Angkat.

Sajikan hangat dengan
ditabun tern asin dan
bawang goreng.
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50. NAS| KUNING REMPAH BAKAR

BAHAN:

ol

2 sdm minyak, untuk
menggoreng

1 ekor ayam, potong 40
bagian

3 lembar daun salam

5 lembar daun jeruk

2 cm jahe

2 cm lengkuas,
memarkan

2 batang seral, memarkan
1 biji pala, memarkan

5 butir cengkih

5 ¢m kayu manis

I sdt garam

1 sdt merica bubuk
500 ml santan dari 1
butir kelapa

BUMBU YANG

DIHALUSKAN: 3

8 bunr bawang merah
5 siung bawang putih
5 buar kenun
10 em kumyat

NASE

5() gram beras

]

80 ml santan dari 1 butir
kelapa

Garam secukupnya

2 lembar daun pandan,
simpulkan

3 lembar daun salam

100 gram kacang polong

PELENGKAP:

Daun pisang, irisan
mentimun, dan bawang
goreng

CARA MEMBUAT:

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
avam, daun salam, daun
jeruk, jahe, lengkuas,
serai, pala, cengkih, dan
kavu manis, masak hingga
berubah warna. Masukkan
garam, merica, dan santan,
masak hingga matang dan
bumbu meresap. Angkat.
Nasi: Masak santan,
garam, daun pandan,

dan daun salam hingga
mendidih. Masukkan
beras, masak hingga
menjadi nasi aron.
Masukkan ayam dan
kacang polong, aduk rata.
Kukus selama 3() menit
hingga matang. Angkart.
Ambuil 2 lembar daun, tata
nasi, bungkus. Panggang
hingga daun mengering
dan berwarna kecokelatan.
Angkat.

Sajikan hangat dengan
ditaburi bawang goreng
dan irisan mentimun.

&,
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51. NASI BAKAR DAGING CINCANG

BAHAN:

300 gram beras punh
500 ml santan dar1 1
butir kelapa

2 lembar daun pandan.
sumpulkan

300 gram daging sapi
cincang

1 buah bawang bombai,
cincang

5 em kayu manis

5 biji cengkih

3 lembar daun salam

2 cm jahe, memarkan

2 barang serai, memarkan
2 sdm kecap manis

2 sdm munyak goreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

2 buah cabai merah besar
8 stung bawang putih
Garam secukupnya
Merica bubuk
secukupnya

ACAR MENTIMUN NANAS
(CAMPUR MENJADI SATU):

1 buah mentimun, buang
151, iris

Y2 buah nanas, ins

2 sdm gula pasir

2 sdt garam

1 sdt cuka masak

PELENGKAP:

Daun pisang, telur asin,
perkedel, dan daun

kemangt

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan munvak, tumis
bawang bombai dan

bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
daging sap1 cincang.
kavu manis, cengkih,

daun salam, jahe, serai,
dan kecap manis, masak
hingga matang dan
bumbu meresap. Angkat.
Masak santan bersama
daun pandan hingga
mendidih. Masukkan
beras, masak hingga

menjadi nas1 aron, angkat.

Campur dengan tumisan

daging,. aduk rata, kukus
selama 30 menit hingga
matang, angkat.

Ambil 2 lembar daun,
tata nasi, bungkus

dan panggang hingga
daun mengering serta
berwarna kecokelatan.
Angkat.

Sajikan hangat dengan
dilengkapi relur asin,
perkedel, daun kemangi,
dan acar mentimun.
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SAJIAN PELENGKAP NASI BAKAR

52. OSENG
BUNCIS/
KACANG

PANJANG

BAHAN:
2 sdm minyak, untuk

INETNUIIS

1 buah cabai merah besar,
iris

1 buah cabai hijau besar,
potong I cm

3 butir bawang merah,
iris

1 siung bawang punh, iris
1 lembar daun salam

150 gram buncis/ 6
lenjar kacang panjang, iris
2 sdm kecap mamis

1 sdt garam

s sdt merica bubuk

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minvak, tumis
bawang merah dan
bawang putih hingga
harum. Masukkan cabai
merah, cabai hijau, daun
salam, dan buncis, aduk
rata.

52
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Ber: kecap manis, garam,
dan merica bubuk,

aduk dan masak hingga
matang. Angkat.

3. Sajikan.
>

53. TELUR
PINDANG

BAHAN:

6 butir telur avam

1 liter air

5(r gram kulic bawang
m(.‘i':ll]

5 lembar daun jambu biji
5 lembar daun salam

2 barang serai, memarkan
2 cm lengkuas,
memarkan

2 sdt garam

CARA MEMBUAT:

1.  Masak semua bahan
menjadi satu hingga
air menyusut dan telur

berwarna gelap. Angkat
dan biarkan agak dingin.

Kupas, siap disajikan,

54. KERING
TEMPE

BAHAN:

300 gram tempe, iris,
goreng kering

2 buah cabai merah besar,
buang bijinya, iris

2 Jembar daun salam

2 cm lengkuas,
memarkan

50 ml air

5 sdm wrsan gula merah
2 sdm air asam jawa

L sdt garam

5 sdm bawang goreng

3 sdm bawang putih
goreng

CARA MEMBUAT:

Tumis cabai, daun salam,
dan lengkuas hingga



2

harum, Masukkan air,
gula merah, air asam, dan
garam. Masak hingga
mendidih, masukkan
tempe goreng, bawang
goreng. dan bawang
putih goreng. aduk rata.

Angkar.
Sajikan.

~ge

55. PERKEDEL

BAHAN:

300 gram kentang,
goreng, haluskan

50 gram daging cincang
1 sdm irisan seledr:

' sdt garam

¥ sdt merica bubuk

¥ sdt pala bubuk
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

CELUPAN:

2 butr telur, kocok lepas

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 butir bawang merah
1 stung bawang puth

Y5 sdt garam
14 sdr merica bubuk

CARA MEMBUAT:

,

Campur semua bahan
dengan bumbu yang
dihaluskan hingga rata.

Bentuk menjadi bulatan-
bulatan pipih. Celupkan
ke dalam telur kocok
hingga rata.

Goreng dengan minvak
panas sedang hingga

berwarna kuning
kecokelatan dan matang.
Angkat dan triskan.

Sapkan.

56. TEMPE

TAHU BACEM

BAHAN:

300 gram tempe

10¥ buah tahu putih keeil
500 ml air
5 burir bawang memh,
memarkan
3 lembar daun salam
2 cm lengkuas,
memarkan
5 sdm gula merah sisir
1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk
Mjn'y_ak sccukupn}'a,
untuk menggoreng

CARA MEMBUAT:

L.

1o

Masak semua bahan
menjadi satu kecuah
minvak, hingga matang
dan berwarna gelap.
Masukkan minyak, masak
sebentar hingga berwarna
kecokelatan. Angkat.

Sapkan.

57. EMPAL
DAGING

BAHAN:

500 gram daging gandik
sapi, rebus matang
dengan 3 lembar daun
salam, iris opis

100 ml santan kental
Minyak secukupnya,

untuk menggoreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 bunr bawang merah
3 siung bawang putih
I sdm ketumbar

1 sdt garam

I sdm gula pasir

CARA MEMBUAT:

3

!\J

Campur santan dengan
bumbu yang dihaluskan,
aduk rata, Celupkan
rsan daging, diamkan
sebentar hingga bumbu

meresap.

Goreng dengan minyak
panas sedang hingga
berwarna kecokelatan
dian matang. Angkat dan
ariskan.



58. NAS| GORENG IKAN ASIN

BAHAN:

2 sdm minyak goreng
4 siung bawang puth,
cincang,

1 batang daun bawang,
iris

2 buah cabai merah besar,
buang sinva, iris serong
100 gram udang kupas
4 piring nas1 putih

2 sdm kecap asin

1 sdm bumbu kaldu

ayam

500 gram ikan teri asin,

goreng

PELENGKAP:

Telur mata sapl, tomat,

dan daun selada

CARA MEMBUAT:

1.  Panaskan muinyak, tumis
bawang putih, daun
bawang, dan cabai merah

hingga harum. Masukkan

I~

udang, masak hingga

udang berubah warna.

Masukkan nasi, kecap
asin, dan kaldu bubuk,
aduk rara. Masak hingga
matang dan bumbu
meresap.

Tambahkan ter asin,
masak scbentar, angkat.

Sajikan nasi goreng
dengan telur mata sapi,
tomat, dan daun selada
selagi hangat.



BAHAN:

500 gram daging sapi,
sandung lamur, potong
dadu

500 gram babar sapi,
potong dadu

4 lembar daun salam

4 lembar daun jeruk

2 batang serai. memarkan
2 cm lengkuas,
memarkan

2 cm jahe, memarkan
1500 ml santan encer
dari | butir kelapa

2 sdm air asam

300 gram daun mehnjo
muda, rebus dan tiriskan
4 sdm min‘).':lk1 untuk
INETIs

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

10 buar bawang merah
8 siung bawang putih

6 buah keluak, pilih yang
tidak pahit

1 sdt terasi goreng

1 sdm ketumbar, sangrai
1 sdt jintan, sangrai

2 sdm gula merah. sisir

1 sdt garam

¥2 sdt merica bubuk

PELENGKAP:

Nasi puth, kerupuk kulat,

dan sambal kecap
Bawang goreng dan
bawang putih goreng,
untuk taburan

59. NASI PINDANG

CARA MEMBUAT:
I

¥
s

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
daging sapi, babat, daun
salam, daun jeruk, serai,
lengkuas, dan jahe. masak
hingga berubah warna.

Masukkan santan dan

3.

air asam, masak hingga
matang dan bumbu
meresap. Angkat.

Tata nast, daun melinjo,
dan pindang dalam piring
saji. Beri taburan bawang
goreng dan bawang puth
goreng. Lengkapi dengan
kerupuk kuht dan sambal
kecap.

i
o
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60. NASI GORENG TAHU

)

BAHAN:

2 buah ahu takwa,
potong-potong. goreng

2 sdm minyak, untuk
Menumas

3 butir telur, kocok lepas,
buat orak-arik

3 siung bawang putih,
cincang

2 piring nasi putih

Garam dan merica bubuk
secukupnya

1 sdm kecap asin

1 sdm kecap manis

2 batang daun bawang,
iris

CARA MEMBUAT:

Panaskan minvak goreng,
tumis bawang pudh

[

hingga layu. Masukkan
nasi putth, aduk rata. Beri
garam, merica, kecap asin,
dan kecap manis, aduk
rata. Tambahkan irisan
tahu, telur orak-arik, dan
irisan daun bawang, aduk
dan masak hingga bumbu
meresap. Angkat.

Sajikan hangat.
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61. NASI SEAFOOD MENTEGA

BAHAN:

500 gram beras punh,
cuci bersih, tiriskan

2 sdm mentega tawar
Garam dan merica bubuk
secukupnva

800 ml susu cair atau 800
ml santan dari 1 butr
kelapa

2 lembar daun pandan,
simpulkan

3 lembar daun jeruk

2 lembar daun salam

2 cm jahe

2 batang seral, memarkan

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 butir bawang merah

3 siung bawang purih

6 cm kunvic

Garam dan merica bubuk
secukupnya

TUMISAN SEAFOOD:

2 sdm mentega tawar

1 buah bawang bomba
cncang

300 gram udang sedang,
buang kulit, sisakan
ckornya

3 ekor cumi besar,
potong bentuk cincin
300 gram kerang hijau
Garam dan merica bubuk
secukupnya

6 sdm kacang polong
beku

TABURAN:

Yetersell cincang

CARA MEMBUAT:

2
H

Panaskan mentega, tumis
bumbu vang dihaluskan
bersama daun pandan,
daun jeruk, daun salam,
jahe, dan serm hingga
harum. Tuangkan susu
atau santan, masak hingga
mendidih.

Masukkan beras dan
masak hingga menjadi
nasi aron. Angkat.
Tumisan Seafood:
Panaskan mentega,
tumis bawang bombai

4.

PI

hingga harum. Masukkan
udang, cumi, dan kerang,
masak hingga mamng.
Tambahkan garam dan
merica bubuk, aduk

rata. Terakhir masukkan
kacang polong. aduk dan
angkat.

Campurkan tumisan
dengan nasi aron, aduk
rata. Kukus selama 30
menit hingga marang.
Angkar.

Sajikan hangar dengan

ditaburi peterseh cincang.



CARA MEMBUAT:

1. Siapkan 2 wadah
aluwmininm foil, bentuk
segl empat panjang
ukuran 15 x 11 x 6 cm.
Nasi: Masak beras
dengan air hingga
menjadi nasi aron.

Angkat.

3. Tumisan: Panaskan

I

minyak, tumis bawang
merah, bawang purtih,
dan cabai merah hingga
harum. Masukkan
daging cincang, masak
hingga berubah warna,
tambahkan daun jeruk.
kecap manis, garam, dan
merica bubuk, aduk
rata. Masukkan wortel,
buncis, dan daun bawang,
aduk rata, masak hingga
matang dan bumbu
meresap, angkat,

4.  Penyelesaian: Ambil
wadah, 1s1 1/3 bagian

BAHAN: 250 gram daging sapi dengan nasi aron,
cincang tuangkan ¥ bagian
NASI: 3 lembar daun jeruk tumisan, tata irisan
300 gram beras, cuc 5 sdm kecap manis telur, hap dengan nasi
bersih Garam dan merica bubuk aron hingga 2/3 Pf:]mh'
500 ml air secukupnya tuang!»:an santan hingga
2 batang wortel, serut hampir penuh. Tutup
TUMISAN: 5 batang buncis, 1ris dengan tunusan daging
) 1 batang daun bawang, dan kukus selama 30
2 sdm nmnyak, untuk o= menit hingga matang.
menumis 500 ml santan dari % Angkat.
3 butir baw: h, -
: ._u ir bawang mera butir kelapa s sailii.
S — 4 buur telur rebus
2 siung bawang putih, iris S, St

2 buah cabai merah besar,
iris

58 ggg%{



63. NASI AYAM JAMUR KUKUS

BAHAN:
NASI:

300 gram beras, cuci
bersih

500 ml air

500 ml santan dari 1
butir kelapa

AYAM JAMUR:

2 sdm munyak, untuk
MEnumns

¥2 ckor ayam, portong
kecil-kecil

150 gram jamur kancing
segar, irs

3 lembar daun salam

3 lembar daun jeruk

2 batang serai, iris

300 ml santan dan 1
butir kelapa

12 butir telur puyuh,
rebus matang, kupas

2 buah cabai merah besar,

iris

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 butr bawang merah
3 siung bawang putih
2 sdt ketumbar

2 sde jintan

1 sdr garam

2 sdt merica bubuk

1 sdm gula pasir

TABURAN:

Bawang goreng
secukupnya

e
<

CARA MEMBUAT:
1. Siapkan 4 wadah

alwminium foil, bentuk

bulat ukuran 12 c¢n.
2. Nasi: Masak beras

dengan air hingga

memjad: nasi aron, angkat.

3.  Ayam Jamur: Panaskan
munvak, umis bumbu
halus hingga harum.
Masukkan avam, jamur,
daun salam, daun jeruk,
dan serai, masak hingga

matang dan bumbu
meresap, Tambahkan
santan dan telur puyuh,
masak sebentar, angkat.
Penyelesaian: Ambil
wadah, 11 dengan nasi
aron hingga 2/3 bagian,
tuangkan santan, tata
tumisan ayvam, dan irisan
cabai merah di atasnya.
Kukus selama 30 menit
hingga matang. Angkar,
taburi bawang goreng.
Sajikan hangar.



64. NASI AYAM HAINAN

MINYAK BAWANG PUTIH:

Turmis 6 stung bawang
putih dengan 3 sdm
minvak goreng, sctelah
berwarna kecokelatan
masukkan 1 sdm minyak

wijen, angkat,

CARA MEMBUAT:

19

Panaskan minyak, tumis
bawang putih hingga layu
dan harum. Masukkan
minyak wijen, jahe, dan
air/kaldu, biarkan hingga
mendidih. Masukkan
beras dan garam, masak
hingga menjadi nasi aron,
angkat. Kukus nasi aron
selama 30 menit hingga
matang. Angkar dan
sisthkan.

Kuah: Panaskan minyak,

BAHAN: 2 barang seledri, potong tunus bawang putah
NASI: 5cm hingga layu dan harum.
Masukkan jahe, minyak
2 sdm mnyak goreng KUAH: wijen, air, daun bawang,
2 sdm munyak wijen 2 sdm minyvak, untuk seledri, dan ayam, masak

6 siung bawang putih, menumis ) hingga ayvam matang

cincang
2 em jahe, memarkan
500 gram beras putih

I sdm minyak wijen
2 siung bawang puth,

dan bumbu meresap.
Angkat ayam. masukkan
potongan lobak, masak

cncang
kualitas baik 2.5 liter air hingga matang. angkat.
800 -1 liter air/kaldu 2 cm jahe, memarkan 3. Siapkan piring saji, tata
avam 1 sdm garam IFisan ayam, mentimun,
Garam secukupnya 1 sdt merica bubuk dan siramkan minyak

1 buah lobak, potong bawang di atasnya.

dadu 4. Sajikan hangat bersama

AYAM:

1 ckor ayam utuh,
potong 4 bagian

2 batang daun bawang,

potong 5 cm

60

PELENGKAP:

Daun ketumbar,
mentimun, dan saus
sambal

nasi yang ditabur: daun
ketumbar, kuah, dan saus
sambal.



BAHAN:
TUMISAN AYAM JAMUR:

2 sdm minyak, untuk
menumis

5 siung bawang putih,
cmcang

2 ekor avam, atau 1
potong dada ayam
dengan tulang, potong
dadu

100 gram jamur kancing,

Iris tpis

2 sdm minyak wijen
2 sdm kecap asin

5 sdm kecap manis
1 sdm saus tiram

1 sdr garam

1 sdt merica bubuk
100 ml air

NASI:

1 hiter air

500 gram beras putith
2 sdr garam

1 lembar daun pandan.
simpulkan

2 sdm minyak goreng
1 sdm munyak wijen

KUAH:

2 sdm minyak, untuk
menums

2 sdm minyak wijen

2 siung bawang putih,
cincang,

1 sdr garam

1 sdr merica bubuk

1.5 liter air

1 batang daun bawang,
iris halus

7S
,

3.  MNasi: Dadihkan air,

CARA MEMBUAT:

1. Siapkan mangkuk tahan

panas, olesi dengan 4
sedikit minyak goreng, :
sisihkan.

Tumisan Ayam Jamur:
Panaskan munyak, tumis
bawang puth hingga
harum. Masukkan ayam,
masak hingga berubah
warna. Bubuhi minvak
wijen, kecap asin, kecap
manis, saus Cram, garam,
air, dan menica bubuk,
masak hingga ayam
matang dan bumbu
meresap, angkat,

b

U

masukkan beras, garam,

minvak goreng, minyak

wijen, dan daun pandan,
masak hingga menjadi nasi
AroIn.

Kuah: Panaskan minyak,
tumis bawang punh
hingga harum. Tuang ar,
masak hingga mendidih.
Tambahkan minyak wijen,
irisan daun bawang, garam,
dan merica bubuk, aduk.
Ambil mangkuk, is1
dengan nasi seperuga
bagian, tambahkan 2 sdm
funsan ayam jamur, tump
dengan nasi, padatkan.
Tambahkan sedikit kuah.
Kukus selama 30 menit
hingga matang.

Sajikan nasi tim selagi
hangat bersama kuahnva.
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66. NASI KEBULI KAMBING

BAHAN:
2 sdm minyak, untuk

menumis

750 gram daging
kambing, iris

1 sde merica bubuk
Garam secukupnya

5 em kayu manis

5 bip cengkih

3 cm jahe, memarkan

3 batang serai, memarkan

4 lembar daun salam

2 lembar daun pandan,
simpulkan

5 lembar daun jeruk
50 gram kismis

NASI ARON:

800) ml santan dari 1 '
butir kelapa

5(0) gram beras putih

| sdt garam

50 gram kismis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah

5 siung bawang punh

I sdt jintan

I sdm ketumbar, sangrai
50 gram kunyit, bakar

TABURAN:

Bawang goreng
sccukupnya

CARA MEMBUAT:

I
|

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
dagimmg kambing. aduk
hingga harum dan
daging berubah warna.
Tambahkan garam,
merica, kayu manis, jahe,
serat, daun salam, daun
pandan, cengkih. dan
daun jeruk, masak hingga
daging matang, angkat.

Nasi Aron: Masak
santan hingga mendidih.
Masukkan beras dan
garam, masak hingga
menjadi nasi aron.
Tambahkan tumisan
daging dan kismis, aduk
rata, angkat. Kukus
selama 30 menit hingga
matang. Angkat,

Sajikan hangat dengan
ditaburi bawang merh
goreng.



67. NASI KEBULI AYAM

BAHAN:
2 sdm mumyak, untuk

menumis

1 ekor ayam, potong 40
bagian

Garam secukupnya

5 em kayu manis

Y2 sdt merica bubuk

5 biji cengkih

3 cm jahe, memarkan

3 batang seral, memarkan
4 lembar daun salam

2 lembar daun pandan,
simpulkan

5 lembar daun jeruk
800 ml santan dan 1 %
butir kelapa

500 gram beras kualitas
baik

50 gram kismis

10 buah kurma, 1ris

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah
5 siung bawang puuah
1 sdm ketumbar. sangrai

TABURAN:

Bawang merah goreng

secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
daging ayam, garam, dan
merica, aduk hingga
daging berubah warna.
Tambahkan kayu manis,

jahe, serai, daun salam,
daun pandan, cengkih,
dan daun jeruk, masak
hingga ayam matang dan
bumbu meresap, angkat.
Masak santan hingga
mendidih sambil diaduk-

aduk. Masukkan beras,
masak hingga menjadi

3.

nasi aron dan mengering.
Tambahkan mumisan
daging ayam, kisns, dan
kurma, aduk rata, angkat.
Kukus selama 30 memt
hingga matang.

Sajikan selagi hangat
dengan ditabun bawang
merah goreng.
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BAHAN:

64

1 sdim minyak goreng
5 butr bawang merah,
iris

3 siung bawang puah, iris
6 potang sosis sapi, iris
3 sdm kecap manis

2 sdm saus sambal

1 sdm saus tomat
Garam secukupnya
Merica bubuk
secukupnya

2 lembar kol. iris

6 batang buncis, 1ris

68. NASI GAUL

1 batang daun bawang,
iris

5 buah cabar rawit, iris

PELENGKAP:

Nasi putih secukupnya

CARA MEMBUAT:

1.

Panaskan minyak goreng,
tumis bawang merah dan
bawang putith hingga
harum. Masukkan sosis,

2]

kecap manis, saus sambal,
saus tomat, garam, dan
merica, aduk hingga
tércampur rata.
Masukkan kol, buncis,
daun bawang, dan cabai
rawit, masak sebentar,
angkat.

Siapkan piring saji,
letakkan nasi lalu
tuangkan tumisan di
atasnya.

Sajikan hangat.

15
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69. NASI BAKAR AYAM JAMUR SPESIAL

BAHAN:
NASI:

500 gram beras punh,
cuci bersih

500 ml santan dar1 ¥
burr kelapa

I lembar daun pandan,
simpulkan

2 sde garam

4 sdt merica bubuk

TUMISAN AYAM:

100 gram bumbu dasar
putih

1 ekor ayam, porong
keail-keal

3 batang seral, memarkan
2 cm jahe, memarkan

1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk
300 ml santan dar1 1
butir kelapa

250 gram jamur merang,

-

L
L3
irs " o _9-‘ f ,,.. o
18 lwl;lah cabal rawit . ' ) g --g.”
mera - ~ - v
= . b S W .
PELENGKAP: hingga berubah warna. 3.  Ambil 2 lembar daun
I ikat daun singkong, :..l;mg santan, masak p]s;l:;cg. ]L'l'.'l]';;:‘ll nasi
rebses natinig Ingga ayam matang secukupnya, daun
Daun pisang secukupnya dan bumbul meresap. singkong, tumis ayam,
Masukkan irisan jamur, dan cabai rawit di
Tupmsan buncs 4
L masak sebentar, angkat. atasnya. Bungkus dan
secukupnya : ’ ®
Koii 2. Nasi: Didihkan santan kukus sebentar. Angkat
ering temipe - a 3 % ‘b
> Ly r
sesifaspuya rsama daun pandan. n panggang atau akar
Masukkan beras, garam, di atas bara api hingga
dan merica, masak daun mengering dan
CARA MEMBUAT: hingga menjadi nasi aron. berwarna kecokelatan.
Angkat, kukus selama 30 4. Sapkan hangat bersama
b . tm?':t hingga matang tu-:niun l'ruf: is dan
g e e Cis
bumbu dasar punh. seraz, - = ¢
angkat. kering tempe.

jahe. garam, dan merica

M
'%\ 65

s}



70. NASI BAKAR BANDENG

BAHAN:

66

5000 gram ikan bandeng,
bersthkan

1 sdm air jeruk nipis

1 sdr garam

1 sdm margarin atau 2
sdm minvak goreng

5 siung bawang purih,
cincang halus

100 gram jamur kancing,

s

2 sdt garam
1

I batang daun bawang,

iris halus

12 buah caba rawit

merah, bila suka

Daun pisang secukupnva,
untuk membungkus

15 sdt merica bubuk

NASI:

1 sdm margarnn atan
sdm minyak goreng
2 piring nasi putih

| sdt garam

CARA MEMBUAT:

3

Bersihkan ikan bandeng

lalu cuci bersith. Lumur:

dengan air jeruk mpis
dan garam, diamkan

sebentar, Cuct bersih

kembah, kukus matang

dan suwir kasar.
Panaskan margarin/
minyak goreng. nunis
bawang puuh hingga
harum. Masukkan
Jjamur, garam, dan

merica, serelah martang,

tambahkan bandeng
suwir dan irisan daun
bawang. aduk rata.

Angkat. bagi menjada 4

bagian.
Nasi: Panaskan

margarin/minyak goreng,

masukkan nasi, aduk

rata. Tambahkan garam,
aduk dan masak sebentar.

Angkar, bagi menjadi 4

bagian.

Ambil 2 lembar daun.

Letakkan nasi, tumisan

bandeng, dan cabai rawit
di ataspya.Lalu gulung

dan kukus selama 15

menit, angkat.

Sajikan sclagi hangat.



BAHAN:

200 gram daging sapi
cincang

1 sdm bawang bombai,
cincang

1 sdm kecap asin jepang
1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

Y sdt pala bubuk

1 burir relur ayam

2 sdm tepung rou

1 sdm margarin

PELENGKAP:

Nasi, daun selada,
tomat, saus tomat, dan
mayenuaise

CARA MEMBUAT:

[N

"J-'

w

Campur daging sap1
cincang dengan bawang
bombai, kecap asin
Jjepang, garam, merica,
pala parut, telur, dan
tepung roti, aduk rat.
Bagi adonan menjadi 2
bagian, benruk bular dan
pipihkan.

Panaskan margarin,
goreng daging hingga
berwarna kuning
kecokelatan. angkat.
Cetak nasi seukuran
dengan daging burger.
Siapkan wadah, susun
nasi, daun sclada. daging
burger, tomat, mayonnaise,
dan saus tomat.

Siap disapikan untuk
bekal.

71. NASI BURGER

67
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NASI GORENG TEK-TEK

BAHAN:

2 piring nas putth

2 lembar kol, iris halus
1 batang daun bawang,
iris

2 piring nasi putth

3 sdm kecap manis

2 sdm minyak, untuk
menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabai merah
kerinng

68

5 butir bawang merah
3 siung bawang puth
I sde terasi matang

1 sdt garam

PELENGKAP:

Avam goreng, bawang
goreng, telur mata sapi,
acar mentimun, dan
kerupuk

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minyak. tumis

bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
kol, daun bawang, dan
nasi putih, aduk rata.

Masukkan kecap manis,
aduk rata. Masak hingga
bumbu merata dan
matang, angkat.

Sajikan hangart, lengkapi
dengan ayam goreng,
bawang goreng, relur
mata sapi, acar mentmun,

dan kerupuk.



73. NASI GORENG MAWUT

BAHAN:
2 piring nas1 punh
2 lembar kol, iris halus
100 gram mi basah
1 batang daun bawang,
iris
2 piring nasi putth
2 sdt kaldu bubuk instan
rasa ayam
3 sdm kecap manis
2 batang seledri, iris halus
2 sdm mnyak, untuk
menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 buah cabai merah

5 butir bawang merah
3 stung bawang putih
1 sdr terasi matang

2 sdt garam

PELENGKAP:

Ayam goreng, bawang
goreng, telur mata sapi.
acar menumun, dan
kerupuk

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan munyak, tumis
bumbu vang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
kol, daun bawang, seledn,
nasi puah, dan mi, aduk

rata.

Masukkan kaldu bubuk
rasa avam dan kecap
manis, aduk rata. Masak
hingga bumbu merata
dan matang. angkat.

19

3.

Sajikan hangat, lengkapi
dengan ayam goreng,
bawang goreng, telur

mata sap1, kerupuk, dan
acar mentmun.
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74. NASI GORENG NANAS

M—

BAHAN:

4 piring nasi1 putth

2 sdm minyak, untuk
TNETIUITIS

8 siung bawang putih,
cincang halus

2 sdm saus tkan

250} gram cumi, potong
menurut sclera

150 gram daging
kepitng

250 gram udang kecil
5 sdm kacang polong

70

2 buah cabai merah besar,
iris

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

PELENGKAP:
Nanas segar dan daun
ketumbar

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minyak, tumis
bawang putih hingga

]

harum. Masukkan cumi,
kepiting, udang, dan saus
ikan, masak hingga cum
matang.

Masukkan nag, kacang
polong, cabai merah,
garam, dan merica, masak
hingga bumbu merata.
Tambahkan nanas, aduk
rata, angkat.

Sajikan hangar, lengkapi

dengan daun ketumbar.



75. NASI GORENG TELUR KOL

BAHAN:

1 sdm munyak, untuk
menumis

3 butr bawang merah,
iris

2 butr telur, kocok
sebentar

3 sdm kecap manis

I sdm saus tomat
Garam secukupnya
Merica secukupnya

3 lembar kol, iris halus
1 buah caba merah besar,
iris halus

3 buah cabai rawir, iris
halus

PELENGKAP:

Nasi putih secukupnya

CARA MEMBUAT:

:

Panaskan minyak, tumis
bawang merah hingga
harum. Masukkan telur,
aduk rata. Tambahkan
kecap manis, saus tomat,
garam, dan merica, masak
hingga bumbu tercampur
rata.

Masukkan irisan kol,
cabai merah, dan cabai
rawit, masak schentar,
angkat.

Siapkan piring saji,
letakkan nasi, tuangkan
tumisan di atasnya.

Sajikan hangat.

=y
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76. NASI GORENG HIJAU

BAHAN:

2 sdm manyak, untuk
Menumis

3 siung bawang putih,

cincang

2 butir telur, kocok
sebenrtar

2 piring nasi puah
1 sdr garam

1 sdt merica bubuk

1 sdm kccap manis

5 lembar sawa hijau, 1ris
fapis

CARA MEMBUAT:

1.  Panaskan minyak, tumis
bawang punh hingga
harum. Masukkan telur,

masak hingga matang.
Tambahkan nasi putih,
garam, merica, dan kecap

manis, aduk rat.

Masak hingga bumbu
tercampur rata. Masukkan
sawi hijau, masak
scbentar, angkat,

Sajikan.

£

15



77. NASI GORENG ONCOM

BAHAN:

3 sdm mnyak, untuk
menumis

5 butir bawang merah,
iris

3 siung bawang puth, iris
3 buah cabai merah besar,
iris

10 buah cabai rawit, iris
5 lembar daun jeruk

250 gram oncom, remas-
remas

sdr gula pasir

sdr merica bubuk

sdr garam

piring nast putth

o = - 2

PELENGKAP:

Teri asin goreng dan
irisan mengimun

CARA MEMBUAT:

3

Panaskan minyak, tumis
bawang merah, bawang
putih, cabai merah, cabai
rawit, dan daun jeruk
hingga harum. Masukkan
oncom, garam, merica,
dan gula pasir, masak
hingga bumbu merarta.

Masukkan nasi, aduk rata.
Masak hingga matang,
angkat.

Sapkan hangat, tabun ter:
asin goreng dan insan
e,

¥



78. NASI GORENG CABAI RAWIT

BAHAN:

|59

3 bunr telur

s sdt garam

¥4 sdt merica bubuk

2 sdm bumbu dasar
merah

3 lembar sawi hyau, iris
halus

20 gram taoge, buang
akarnya

I batang daun bawang,
iris

2 piring nasi puah

2 sdm kecap manis

I sdm kecap asin

10 buah caba rawit
merah, iris

PELENGKAP:

Ayam goreng, bawang
gOreng, Irisan mentinmuIn,
tomat, dan kerupuk

CARA MEMBUAT:
L.

Buar orak-arik telur,
sisthkan.

Panaskan bumbu dasar
merah, masukkan irisan
sawl hijau. raoge, dan
daun bawang, aduk rata.
Masukkan nas putih,
kecap manis, kecap asin,
irisan cabai, garam, dan
merica, aduk dan masak
hingga bumbu rata.
Masukkan orak-arik
telur, aduk rata. Angkar.
Sajikan hangat, lengkapi
dengan ayam goreng,
bawang goreng, irisan
mentimun, tomat, dan

kerupuk.
5
>

&



79. NASI BAKAR AYAM

BAHAN:
NASI:

500 gram beras punh,
cuci bersih

500 ml air

1 lembar daun pandan,
simpulkan

2 sdt garam

¥2 sdt merica bubuk

TUMISAN AYAM:

100 gram bumbu dasar
putih

1 ekor ayam, potong
kecil-kecil

3 batang serai, memarkan
2 em jahe, memarkan

1 sdt garam

' sdt merica bubuk
300 ml santan dari 1
butir kelapa

Cabai rawit secukupnya
Daun pisang secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Masak ayvam bersama
bumbu dasar puth, serai,
jahe, garam, dan merica
hingga berubah warna.
Masukkan santan, masak
hingga ayam matang.
Angkat.

Nasi: Didihkan air
bersama daun pandan,

masukkan beras, garam,

19

dan merica, masak hingga

menjadi nas aron, angkat.
3. Campur avam dengan

nasi aron, kukus selama

30 menit hingga matang. secukupnya, dan cabai

4.  Ambil 2 lembar daun rawit di atasnya. Bungkus
pisang, taruh nasi dan panggang atau bakar 5

di atas bara api hingga
daun mengering.
Sajikan hangat.

~J
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80. NASI DAGING PAPRIKA

BAHAN:

3 sdm minyak, untuk
INENUImIs

5 siung bawang putih,
cincang

300 gram daging sapi has
dalam, iris opis

76

1 sdm tepung sagu
1 batang wortel, potong

serong
| buah paprika hijau.

potong menurut sclera
1 buah paprika merah,

thDllg menuruat sclcra

1 buah bawang bombai,
potong menurut selera
1060 ml ar

SAUS PERENDAM:

5 sdm kecap manis
sdm kecap asin
sdm minyak wijen
sdm saus aram

sdm gula pasir

1

1

I

I sdm saus romat
|

I sdt garam

¥

sdr merica bubuk

PELENGKAP:

Nasi putth secukupnva

CARA MEMBUAT:

L

%

171

Campur dan aduk rata
saus perendam, aduk rata.
Masukkan daging sapi
iris dan repung sagu ke
dalam saus perendam,
aduk rata. Diamkan
selama 15 memt hingga
bumbu meresap.
Panaskan nunyak, tumis
bawang putih hingga
harum. Masukkan daging
bersama saus perendam,
tuang air, masak hingga
daging lunak dan matang.
Masukkan wortel,
bawang bombai, dan
paprika, masak sebentar,
angkar.

Siapkan piring saji, beri
nasi putith secukupnya
dan tuangkan tumisan
daging di atasnya. Sajikan
hangat.



BAHAN:
TUMISAN AYAM:

2 sdm minyak, untuk
menumis

1 sdm minyak wijen
6 siung bawang putih,
cincang

Y2 ekor ayam, potong
menjadi 12 bagian
200 gram jamur kancing,
potong-potong

6 sdm kecap manis

2 sdm kecap asin

1 sde garam

%2 sdt merica bubuk

NASI:
1250 ml air

1 sdt garam

500 gram beras kualitas
baik, cuci bersih, tiriskan
2 sdm munyak goreng

KUAH:

1'% liter kaldu ayam

2 sdm twmisan bawang
putih, cincang

I sdt garam

%2 sdt merica bubuk

1 batang daun bawang,

Irls

PELENGKAP:

Acar mentimun dan saus

sambal

CARA MEMBUAT:

1. Smapkan mangkuk tahan
panas untuk mengetim
nasi, olesi dengan minyak

goreng, sisthkan.

e
<

2

4.

81. NASI TIM

Tumisan Ayam:
Panaskan minyak goreng
bersama minyak wijen,
tumis bawang puuh
hingga harum. Masukkan
daging ayam, masak
hingga berubah warna.
Masukkan kecap manis,
]:ccap asin, garam, dan
merica, masak hingga
ayam matang dan bumbu
meresap.

Masukkan jamur, masak
sebentar, angkat. Bagi
menjadi 6 bagian,
sisthkan.

Kuah: Didihkan kaldu,
masukkan rumisan
bawang putih, garam, dan
merica, setelah mendidih

b,

taburi dengan irisan daun
bawang, angkat.

Nasi: Didihkan kaldu,
masukkan garam, beras,
dan minvak goreng,
masak hingga air
menyusut dan menjadi
nasi aron, angkat. Bagi
menjadi 6 bagian.

Ambil satu mangkuk,
masukkan tumisan ayam,
lalu nasi, dan padatkan.
Kukus dalam panci
pengukus selama 30
menit hingga matang,
angkat.

Sajikan hangat dengan
acar mentimun dan saus
sambal.
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BAHAN:

500 gram beras punh
kualitas baik

1 liter santan dari 1 }4
budr kelapa

3 buah bunga pala

6 biji cengkih

5 em kayu manis

1 biji pala, memarkan
5 cm lengkuas,
memarkan

3 batang serai, memarkan
3 cm jahe, memarkan
1 sdr garam

78

82. NASI UDUK

SAMBAL KACANG:

300 gram kacang tanah
goreng, haluskan bersama
10 buah cabai rawit
merah

6 sdm kecap mams

2 sdim saus tomat

I sdm cuka masak

¥ sdt garam

300 ml air

PELENGKAP:

Bawang goreng

Telur dadar
Mentimun
Tomat
Kemangi
Emping
Jeruk limau

CARA MEMBUAT:

L.

S

6.

Cua bersih beras dan
uriskan, lalu kukus
sclama 30 memt hingga
setengah matang, angkat.
Masak santan bersama
bunga pala, cengkih, kayu
mamis, pala, lengkuas,
serai, jahe, dan garam
sambil diaduk-aduk
hingga mendidih agar
santan tdak mendidih.
Masukkan beras dan
masak hingga menjadi
nasl aron, serta semua
santan sudah dihisap
beras dan mengering.
Angkat.

Kukus ke dalam panci
pengukus selama 30
menit hingga nasi lunak
dan matang. Angkat.
Sambal Kacang:
Campur kacang dengan
kecap manis, saus tomat,
cuka masak, garam, dan
air, aduk raw. Masak
hingga mendidih dan
mengental, angkat.
Sajikan hangat, lengkapi
dengan bawang goreng,
telur dadar, mentimun,
tomat, kemangi, emping,
jeruk limau, dan sambal

2



BAHAN:

Yo

P -

<

1 liter santan dari 1 butr
kelapa

1 sdt garam

8 lembar daun salam

500 gram beras kualitas

baik, cuci bersih

83. NASI LIWET

w

i

g
e

: ‘5‘?.

CARA MEMBUAT:

-~

Dhdihkan santan bersama
garam dan daun salam.
Setelah mendidih,
masukkan beras. Masak
hingga menjadi nasi aron

w

/
Wy

atau hingga semua santan
terhisap oleh beras dan
mengering.

Kukus ke dalam panci
pengukus hingga matang
selama 30 menit. Angkat.



BAHAN:

80

500 gram beras kualitas
baik

5 em kunyit, parut ambil
6 sdm air perasannya

84. NASI KUNING

I sdm air jeruk nipis
7500 ml santan encer dari

| budr kelapa
250 ml santan kental dar
%2 bunr kelapa

1 sdr garam

2 lembar daun pandan,
simpulkan

6 lembar daun salam

6 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan

PELENGKAP:

Irisan telur dadar dan
mentimun

CARA MEMBUAT:

L

b

W

Cuci bersih beras,
campur dengan air kunyit
dan air jeruk nipis, aduk
rata dan diamkan selama
30 menit.

Didihkan santan encer
dan santan kental
bersama garam, daun
pandan, daun salam, daun
Jeruk, serai, dan jahe.
Masukkan beras, masak
hingga menjadi nasi aron
atau hingga semua santan
habss terhisap beras.
Angkat.

Kukus ke dalam panci
pengukus selama 30
menit hingga matang.
Angkat.

Ambil cetakan tumpeng,
alasi bagian dalamnya
dengan plastk. Sclagi
nasi panas bentuk dan
padatkan. Keluarkan nas
dari cerakan.

Sajikan, lengkapi dengan
irisan telur dadar dan

Inentmun.
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85. SUP ROLLADE AYAM UDANG

BAHAN:
ROLLADE:

2 butir telur, 1 kuning
telur, dan sdr garam,
kocok, buat dadar apis
150 gram ayam cincang
150 gram udang cincang
1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

I sdm bawang goreng
I sdm tepung maizena
I putih telur

KALDU:

2 sdm margarin
1 buah bawang bombai,
iris

1 batang daun bawang,
potong 1 ¢m

1 hiter kaldu

1 sdt garam

¥a sdt merica bubuk

I biji pala, memarkan

2 batang wortel, porong
menurut selera

250 gram kembang kol
100 gram kacang polong
I batang seledri, iris halus

CARA MEMBUAT:

L.

[E¥]

Rollade: Campur udang
CIncang, avam cincang,
garam, merica, bawang
goreng, tepung maizena,
dan rtelur, aduk rata.
Bagi menjadh 4 bagian.
Ambil selembar dadar, 1s1
dengan adonan daging.
ratakan. Gulung, bungkus
seperti lontong dengan
kertas aluminium foil,
kukus selama 15 menit.
Angkat dan dinginkan.
Potong menurut selera.
Kaldu: Panaskan
margarin, umis bawang
bombai dan daun bawang
hingga harum, masukkan
munmisan ke dalam kaldu,
didihkan. Tambahkan
garam, merica, dan

pala. Masukkan wortel,
kembang kol, dan kacang
polong.

Penyajian: Siapkan
mangkuk, tata rollade,
tuangkan kuah dan bahan
isi, taburi dengan irisan
seledri. Sajikan hangat.

=y



86. SUP KENTANG KACANG MERAH

BAHAN:

2 sdm margann

1 buah bawang bombai,
cincang

1 sdm repung terigu,
avak

1 liter susu cair

250 ml kaldu ayam

4 buah kentang, kukus
dan haluskan

1 sdr garam

14 sdt merica bubuk
2000 gram jagung manis
pipilan

200 gram kacang merah,
rebus matang atou dalam
kaleng

100 ml krim kental

HIASAN:
Irisan daging asap dan |
sdm peterseh cincang

PELENGKAP:

Roti Bawang: 1 buah
rotl perancis, potong
setebal 1 cm

OLESAN:

3 sdm mentega campur
dengan 3 siung bawang
putih cincang, 1 sdc
peterseli cincang,
tambahkan % sdt garam

dan % sdt merica bubuk, bawang bombai hingga 3. Masukkan jagung manis
aduk rata. Oleskan diroti harum. dan kacang merah, masak
dan panggang hingga 2. Masukkan tepung scbentar. Angkat.
berwarna kecokelatin terigu, masak sebentar. 4. Sajikan hangar, taburi
Tambahkan susu cair, dengan irisan daging asap
CARA MEMBUAT: kaldu, kentang, garam, dan peterseli. Lengkapi
dan merica, masak hingga dengan roti bawang.

Panaskan margarin, tumis mendidih.

oz
o, IRZ .
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87. SUP AYAM KUAH

BAHAN:

10} potong sayap avam
2 sdm minyak goreng
1  sdt minvak wien
3 siung bawang putih,
memarkan

2 cm jahe, memarkan

1 liter air, untuk kaldu

1 sdm kecap asin

1 sdt garam

¥2 sdt merica bubuk
100 gram biji teragai
250 gram jamur shiitake
segar

1 batang daun bawang,
iris

84

2 batang daun ketumbar,
iris

CARA MEMBUAT:

1. Cua bersih sayap avam
dan triskan.

2. Panaskan minyak goreng
bersama minyak wijen
hingga harum, masukkan
ke dalam air untuk
membuat kaldu dan
didihkan.

3. Masukkan sayap avam,
kecap asin, garam, dan
merica bubuk, masak

1]

6.

hingga avam lunak dan

kuah menvusut.

Rendam biji teratai

ke dalam air selama

30 menit, buang biji
kecil berwarna hijau di
tengahnya, dan rebus
hingga lunak.

Setelah ayam lunak,
masukkan bip teratai dan
jamur, masak sebentar
dan angkart.

Sajikan hangat, ber: irisan
daun bawang dan daun
ketumbar.

=
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88.

BAHAN:

2 sdm margarin

1 buah bawang bombai,
cincang

2 sdm repung terigu,
ayak

1 liter susu cair

250 ml kaldu ayvam

1 sdr garam

¥4 sdt merica bubuk

1 kaleng jagung manis
50 gram jamur kancing
kaleng, iris, siap beli

1 dada ayam, rebus
matang, potong dadu

1 sdm petersell cincang

PELENGKAP:

Roti Garlic: | buah ron
Prancis, potong-potong
tebal 1 cm.

Olesan: 3 sdm mentega
campur dengan 3 siung
bawang purtih cincang,

1 sde peterseli cincang
tambahkan % sdc garam
dan % sdt merica bubuk,
aduk rata, oleskan di ron
dan panggang hingga
berwarna kecokelatan
dan kering.

CARA MEMBUAT:

1

Panaskan margarin, tumis
bawang bomba hingga
harum.

Masukkan tepung

teragu, masak sebentar.
Tambahkan susu cair,
kaldu. garam, dan merica,
masak hingga mendidih.

SUP KRIM AYAM

Masukkan jagung
manis, jamur, dan avam,
masak scbentar hingga
mengental, angkat.

Y

A

Sajikan hangat, taburi
dengan peterseli dan

lengkapi dengan roti
parlic,



89. SUP AYAM MAKARONI

BAHAN:

1 ekor ayam, rebus
dengan 1 hter air

1 batang daun bawang

1 batang wortel

1 batang seledn

I sdm margann

1 buah bawang bombai,
iris

1 liter air

1 sdr garam

2 sdt merica bubuk

¥ sdt pala, bakar

2 batang wortel, potong
menurut selera

100 gram makaroni/ pasta
benmuik menurut selera,

rebus matang

86

1K) gram buncis, iris

12 butir telur puyuh,
rebus

5 sdm kacang polong
beku

3 buah sosis sapi, potong
menurut selera

TABURAN:

Irsan seledn secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Rebus avam bersama
daun bawang. wortel.

dan seledr1 hingga lunak,

angkat dan tiriskan,
kemudian potong dadu.

(]

Panaskan margarin, tumis
bawang bombai hingga
harum. Masukkan ke
dalam kaldu, tambahkan
air, didihkan.

Masukkan garam,
merica, dan pala, setelah
mendidih kembali,
tambahkan wortel,
buncis, sosis sapi,
makarom, telur puyuh,
dan kacang polong,
masak sebentar, angkat.
Siapkan mangkuk,
tuangkan kuah dan bahan
isi, taburi irisan daun
seledri. Sajikan hangar.



90. SUP TELUR PEDAS

BAHAN:
2 sdm munyak, untuk

menumis

3 cm jahe, memarkan

1 potong filet dada ayam,
iris

1 batang daun bawang,
iris

1 liter air panas

2 sdr kecap asin

1 sdr garam

Y2 sdt merica bubuk

1 sdr cuka masak

3 buah caba merah
keriting, haluskan

1 sdr gula pasir

150 gram rebung, iris
bentuk korek ap:

6 buah jamur shiirake
SCEAT, IT15

1 batang wortel, potong
bentuk korek api

2 lembar sawi putih, iris
halus

1 sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikit
air

4 bunr relur, kocok
sebentar

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minyak, tumis
jahe bersama ayam
hingga avam berubah
warna. Masukkan daun
bawang, aduk rata.
Didihkan air, masukkan
tumssan ayam, kecap
asin, garam, merica, cuka
masak, caba halus, dan
gula pasir, didihkan.
Masukkan rebung, jamur,

!u

-
ol

dan wortel, masak hingga
matang. Tambahkan sawi
puth dan kentalkan
dengan larutan tepung
maizena. Setelah

mendidih, masukkan
telur kocok, aduk rata
dan masak hingga telur
matang. Angkat,
Sajikan hangar.
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BAHAN:
KALDU:

2 hiter air

1 ekor ayam, potong 4
bagian

1 batang daun bawang
1 batang scledri

1 buah wortel

KUAH:
2 sdm minyak, untuk

menumis
3 siung bawang punh,
memarkan

88

91. KIMLO

'

150 gram udang kecil,
buang kulix

2 em jahe, memarkan
2 sdr garam

1 sdt merica bubuk

2 sdm kecap manis

3 batang wortel. kupas,

iris

150 gram bangkuang,
potong bentuk korek api
25 gram jamur kuping,
rendam dalam air hingga
mengembang

15 lembar sedap malam
kering, rendam dalam air
hingga lunak

50 gram suun, rendam
dalam air hingga lunak

PELENGKAP:

Irisan bawang goreng
dan sambal rebus: 2 buah
cabal merah besar, 7
buah cabai rawit merah,
2 siung bawang puuah,
rebus haluskan bersama 1
sdt garam, tambahkan 1
sdr cuka masak.

CARA MEMBUAT:

1.

[B¥]

e

Kaldu: Rebus ayam
dengan daun bawang,
seledri, dan wortel,
gunakan apt sedang.
Masak hingga ayam lunak
dan matang. angkat ayam,
tiriskan dan potong dadu
kecil, saring kaldunvya.
Kuah: Panaskan minvak.
tumis bawang puth
hingga harum, masukkan
tumisan ke dalam kaldu,
tambahkan jahe, udang,
garam, merica, dan kecap
manis.

Masukkan wortel,
bangkuang, jamur kuping,
dan sedap malam, masak
sebentar. Masukkan
potongan ayam, masak
scbentar, angkat,
Penyajian: Siapkan
mangkuk beri suun
secukupnya, uangkan
kuah dan istannya, taburi
dengan bawang goreng,
lengkapi dengan sambal
rebus dan sajikan hangar.

= oy
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92. SOTO LAMONGAN

BAHAN:

1 ekor ayam, berar 900
gram, belah dua bagian

1 sdm air jeruk mpis

1 sdr garam

1 liter air

4 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan

3 sdm minyak, untuk
menumis

ISk

50 gram suun, rendam air
dingin, uriskan

8 butr ayvam, rebus
matang

2 lembar kol, iris halus

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

10 stung bawang punh
5 butir kenuri, sangra
4 cm kunvir

1 sdm garam

Y2 sdt merica bubuk

PELENGKAP:

Taburan Kerupuk: 300
gram kerupuk udang
goreng campur dengan
2 sdm bawang purtih
goreng, tumbuk halus.
Sambal Rebus: 3 buah
cabai merah besar. 10
buah cabai rawit merah,
2 siung bawang putih,
rebus matang, haluskan,
tambahkan 2 sdt garam.

TABURAN:

Irisan daun bawang
dan bawang goreng

secukupnya
CARA MEMBUAT:
1. Cua bersih ayam, humuri

dengan air jeruk nipis
dan garam, diamkan
sebentar, cuc bersih
kembali dan uriskan,
2. Rebus avam bersama
daun jeruk, serai, dan
Jjahe, gunakan api kecil,
setelah ayam matang,

1]

angkat, rriskan dan
suwir-suwir, saring kaldu,
Panaskan minyak, tumis

bumbu halus hingga
harum dan masukkan ke
dalam kaldu, didihkan
kembali.

Siapkan mangkuk, 1si
dengan suun, 1risan kol,
dan ayam suwir, tuangkan
kuahnya. Tabun1 dengan
insan daun bawang dan
bawang goreng.

Sajikan hangar, lengkapi
dengan bubuk kerupuk
udang dan sambal rebus.
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BAHAN:

1 ckor ayam, potong 4
bagian

1 sdm air jeruk nipis

1 sdt garam

lliter air, untuk merebus
100 gram suun, rendam
air hingga lunak, tinskan
4 sdm muimyak, unruk
menumis

1 buah pala, memarkan
4 cm kayu manis

4 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

10 butr bawang merah
6 siung bawang putih
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93. SOTO BANJAR

I sdt jinran, sangrai
2 sdt garam

1 sdt merica bubuk

PELENGKAP:
Telur rebus, bawang

merah goreng, bawang
puth goreng. irsan
seledn, dan daun bawang,
lontong atau ketupat

PERKEDEL KENTANG:

3 buah kentang, kupas,
goreng. dan haluskan,
campur dengan 5 bunr
bawang merah yang
dihaluskan bersama 2

sdr garam, % sdt merica
bubuk, Aduk rat, benmk,
celupkan dalam 1 buur

telur kocok dan goreng
hingga matang.

SAMBAL S0TO:

10 buah cabai rawit
merah, 2 buah cabai
merah besar, haluskan
bersama 2 siung bawang
punth, kemudian goreng
dengan minyak hingga
matang, tambahkan 2 sdt
garam, aduk rarta.

CARA MEMBUAT:

1.

I
H

Cuaci bersih ayam, lumuri
dengan 1 sdm air jeruk
nipis dan 1 sdt garam,
cuci bersih kembali dan
nriskan. Rebus ayam
hingga lunak, angkat

dan triskan, sisthkan
kaldunya. Ayam dipotong
dadu kecil atau disuwir-
SUWIT.

Panaskan minyak, tamis
bumbu halus hingga
harum dan masukkan ke
dalam kaldu.

Didihkan kaldu,
masukkan pala, kayu
manis, daun jeruk, dan
seral.

Siapkan mangkuk, tata
suun, potongan avam,
telur rebus, dan perkedel,
tuangkan kuah. taburi
bawang goreng, bawang
putih goreng, seledri, dan
daun bawang, Sajikan
hangat dan lengkapi
dengan ketupat atau
lontong dan sambal.



BAHAN:

1 ekor ayam berat 900
gram

2 bter air, untuk mercbus
4 cm jahe, memarkan

2 batang serai, memarkan
12 butr bawang merah,
iris halus

5 butir telur ayam, rebus
100 gram taoge, seduh
air panas

6 sdm daun seledri iris

2 sdm punyak, untk
menumis

3 sdm kecap manis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

10 siung bawang putih
1 sdr jintan, sangrai

1 sdt ketumbar, sangrai
8 butir kemuiri, sangral
2 cm kunyir, bakar

I sdr garam

Y2 sdt merica bubuk

PELENGKAP:

Sambal Kecap: 12 buah
cabai rawir hijau, 3 siung
bawang putth, tumis
sebentar dan haluskan,
campur dengan 100 ml
kecap mams.

CARA MEMBUAT:

1. Rebus ayam, masukkan
Jjahe dan serai, masak
hingga ayam lunak,
angkat, sisthkan kaldunya
untuk kuah.

94. SOTO KUDUS

¥

Panaskan munyak, tumis
bawang merah ins dan
bumbu vang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
ke dalam kaldu,
tambahkan kecap manis
dan didihkan kembali.
Avam setelah dioriskan,

suwir-suwir, dan sisihkan.

Siapkan mangkuk, tata
taoge, ayvam, telur rebus,
tuangkan kuah dalam
mangkuk, taburi dengan
irisan daun seledri.
Sajikan hangat dengan
sambal kecap manis.
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95. KUAH ASAM

1 lembar daun pandan,
potong-potong

2 sdt garam

1 sdt merica bubuk

5 buah cabai merah besar,
iris

3 buah cabai hijau besar,
irs

8 bunr bawang merah,
iris

3 siung bawang punh, iris
6 buah tomar savur,
potong-potong

6 buah belimbing sayur
5 sdm air jeruk mpis

2 ikar kemangi, petik
daun

CARA MEMBUAT:

1. Siangi ikan kakap arau
kerapu, porong menjadi
2 bagian, cuci bersih,
lumuri dengan air jeruk
mipis dan garam., diamkan
selama 10 memt, cuca
bersth kembali dan
uriskan.

Didihkan awr, masukkan

seray, jahe, lengkuas,

daun jeruk, daun pandan,

garam, dan merica.

3. Setelah mendidih
kembali masukkan ikan,
bawang merah, dan
bawang putih iris, masak
hingga ikan lunak.

4.  Masukkan tomart sayur,
belimbing sayur, air
jeruk mipis, cabar merah,

kerapu, berat @ 400 cabai hijau, dan kemangi,

gr.:dm R ——" ma;kai sebentar dan

2 sdm air jeruk nipis 5 Teuibar-lnmdorsk _ anghat,

1 sdt garam 5. Sajikan hangat.

ld

BAHAN: 1 liter air

3 batang serai, memarkan
3 cm jahe, memarkan
3 em lengkuas,

2 ekor ikan kakap atau



96. SUP TELUR JAHE

BAHAN:

2 sdm munyak goreng

1 sdm minyak wijen

2 siung bawang putih,
memarkan

2 cm jahe, kupas dan
memarkan

1 liter kaldu ayam

I sdr garam

¥ sdr merica bubuk

12 capit kepiting rebus
200 gram jagung manis
kalengan

150 gram asparagus
kalengan, potong-potong
5 buah jamur sliirake
segar, iris

1 sdm tepung sagu,
larutkan dengan sedikit
air

3 buur telur, kocok lr:pas
1 batang daun bawang,
iris halus

TABURAN:

Daun ketumbar
secukupnya

PELENGKAP:

Irsan cabar rawit campur

dengan kecap asin

CARA MEMBUAT:

!J

Panaskan minyak goreng
bersama nunyak wijen,
tumis bawang putth
hingga harum. Masukkan
kaldu dan jahe, didihkan.
Kocok telur sebentar,
tuangkan ke dalam

kaldu mendidih hingga
membentuk serabut.
Kentalkan dengan larutan
tepung sagu dan didihkan
hingga mengental.
Masukkan garam

dan merica bubuk,

capit kepiting, jagung,
asparagus, dan irisan

Jamur shiitake, masak
scbentar. Angkat.

Sajikan hangat, taburi
dengan irisan daun
bawang dan daun
ketumbar. Lengkapi
dengan irisan cabal rawit
dan kecap asin.
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97. SUP MARINARA

BAHAN:
BOLA-BOLA IKAN:

500 gram ikan tenggiri
2 sdm tepung sagu

1 buur telur

1 sdt garam

2 sdr merica bubuk

2 sdm manyak, untuk

250 gram udang,
ukuran sedang, belah

punggungnya
250 gram cumi, potong

menurut selera

130} gram jamur kancing,
iris

2 batang serai, memarkan
4 lembar daun jeruk

menumis 2 cm jahe, memarkan
4 sdm air jeruk mpis
BUMBU YANG 2 sdm saus ikan
DIHALUSKAN: 1 sdm irisan daun
4 buah caba1 merah besar ketumbar
4 butr bawang merah
4 siung bawang puah CARA MEMBUAT:

1 sdt terasi goreng
1 sdt garam

ISk

1% liter air

94

Bola-bola Tkan:
Campur ikan tenggiri
yang telah dihaluskan
dengan tepung sagu,
telur, garam, dan merica,

I

aduk rata, bentuk bola-
bola, sisthkan.

Panaskan munyak, tunus
bumbu yang dihaluskan
bersama serai, daun jeruk,
dan jahe hingga harum,
angkat.

Didihkan air bersama
bumbu yang telah
dirumis, setelah mendidih,
masukkan bola-bola
tenggiri, udang, cumi,
dan jamur, masak hingga
mengapung dan matang,.
Tambahkan air jeruk
mpis dan saus tkan, aduk
rata dan angkat.

Siapkan mangkuk,
tuangkan kuah dan bahan
1s1, tabur1 dengan irisan
daun ketumbar, sajikan

hangat.
=y
N



BAHAN:

CARA MEMBUAT:
1.

]

98. SUP KEPITING

2 sdm mumyak goreng

1 sdm minyak wijen

2 siung bawang putih,
memarkan

1 hiter kaldu ayam

2 cm jahe, kupas dan
memarkan

1 sdr garam

% sdr merica bubuk
150 gram daging
kepiting / rajungan rebus
200 gram jagung manis
kalengan, siap beh

150 gram asparagus
kalengan, potong-potong,
siap beh

1 sdm tepung sagu,
larutkan dengan sedikit
air

3 butir telur, kocok lepas
1 batang daun bawang,
iris halus

Panaskan minyak bersama
minyak wijen, tumis
bawang putith hingga
harum, Masukkan kaldu
dan jahe, didihkan.
Masukkan garam dan
merica bubuk, daging
kepiting, jagung, dan
asparagus, didihkan
kembali.

Kentalkan dengan
larutkan tepung sagu,
aduk rata, setelah
mengental. masukkan
telur kocok perlahan-
lahan sambil terus diaduk seraburt, angkat. dengan irisan daun
hingga menyerupai 4.  Sajikan hangat, raburi bawang.
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99. SUP IKAN TAHU SUTERA

BAHAN:

250 gram wdang. cincang
halus

2 siung bawang putih,
cincang dan rumis
sebentar

1 punh telur

1 sdt garam

2 sdt merica bubuk

1 sdt gula pasir

I sdm 1risan daun
bawang

1 sdm saus tram

2 sdm wepung sagu

2 bungkus egg rofu/tahu
sutera, potong lem
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2
Fi
4.
KUAH:

Isdm minyak goreng

1 sdt minyak wijen

3 siung bawang putih,

memarkan

100} gram udang kupas

2 cm jahe, memarkan 5

1 liter air

1 sdt garam

¥4 sdr merica bubuk

PELENGKAP:

50 gram suun rendam
dalam air, tiriskan, irisan
daun bawang,. irisan
seledri, dan saus sambal

CARA MEMBUAT:

Adonan Udang:
Campur udang dengan
tumisan bawang putih,
putih telur, garam,
merica, gula pasir, saus
tiram, dan tepung sagu,
aduk rata. Masukkan
irisan daun bawang, aduk
rata.

Potong-potong egg tofu

I cm. buat lubang untuk
isian adonan udang.
Haluskan sisa kerukkan
tofu dan campurkan pada
adonan udang.

Ambil satu potong ¢ge
tofu, 11 dengan isian
adonan udang, dan kukus
hingga matang selama

2() menit, angkat dan
sisthkan.

Kuah: Panaskan minyak
goreng bersama muinyak
wijen, tumis bawang
putth hingga harum.
Masukkan udang, masak
hingga berubah warna,
tuangkan air, tambahkan
jahe, garam, dan merica
bubuk, didihkan.

Penyajian: Siapkan
mangkuk saji, beri suun
secukupnya dan tahu

1si. Siram dengan kuah,
taburi dengan irisan
daun bawang dan seledr.
Sajikan hangat dengan
saus sambal.



100. SUP IKAN KAKAP

BAHAN:

1 ekor 1kan kakap berat
+ 500 gram
1 sdm air jeruk mpis
1 sdt garam
2 sdm munyak goreng
3 siung bawang punh,
cincang, tumis

¥ liter air
3 cm jahe, memarkan

1 sdt garam
¥4 sdt merica bubuk
3 sdm minyak cabai
2 sdm kecap ikan
200 gram udang
ukuran sedang, belah
punggungnya
2 bzltang wortel, iris
serong

100 gram jamur shiitake
segar

1 buah egg rofii, potong-
potong
6 lembar sawi putih,
potong-potong

1 batang daun bawang,
pﬁ[ong-porong
25 gram suun, rendam air
sebentar hingga lunak

CARA MEMBUAT:

19

Siangi ikan kakap,
potong-potong, cuci
bersih, lumuri dengan
air jeruk mipis dan
garam. Diamkan selama
10 menit, cuci bersih
kembali, dan nriskan.
Didihkan air, masukkan
bawang putth yang telah
ditumis, jahe, garam,
merica, minyak cabai, dan
kecap ikan.

Setelah mendidih,
masukkan ikan, udang,
jamur, dan wortel. Setelah
ikan lunak, masukkan

saw1 purh, egg rofu, daun
bawang, dan suun, masak

sebentar, angkat.

Sajikan hangat.
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BAHAN:

98

500 gram daging sapi
sandung lamur

1 hiter air, untuk mercbus
250 gram babat sap1,
rebus matang

250 gram paru, rebus
matang

500 ml santan kental dari
1 buur kelapa

2 batang serai, memarkan
4 lembar daun salam

6 lembar daun jeruk

8 biji cengkih

1byji pala, memarkan

2 cm jahe, memarkan

4 cm batang kayu manis
Minyak goreng
secukupnya

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

4 buah cabai merah besar
10 butir bawang merah

6 stung bawang puunh

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

PELENGKAP:

4 buah tomat segar,
potong

2 sdm irsan daun
bawang

| sdm msan daun seledn
4 sdm bawang goreng
Emping, kecap manus,
dan jeruk limau

101. SOTO BETAWI

SAMBAL REBUS
(HALUSKAN):

10 buah cabai rawit merah
1 buah cabai merah besar
2 siung bawang puuh

1 sdt garam

CARA MEMBUAT:

1.  Recbus daging sapi bersama
seral, daun salam, daun
Jjeruk, cengkih, pala, jahe,
dan kayu manis hingga
daging setengah matang.
Angkat daging, potong
dadu, sisihkan kaldunya.
Panaskan 2 sdm munyak,
umis bumbu yang
dihaluskan hingga harum,
angkat.

3. Campur mumisan bumbu
ke dalam kaldu dan
masukkan kembali
potongan daging dan
santan, masak hingga
daging lunak dan bumbu
meresap, angkat,

4. Rebus babat dan paru
secara terpisah hingga
lunak. Angkatr dan sisthkan.
Bila akan disajikan, goreng
dalam minyak panas
sebentar dan potong
bentuk dadu.

5. Siapkan mangkuk, tata
babat, paru, daging, dan

I

POI'CII]gJﬂ tomat, SIram
dengan kuah. Taburi irisan
daun bawang. daun seledn,
bawang goreng, emping,
kecap manis, jeruk limau,
dan sambal. Sajikan hangat,

=
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BAHAN:

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

TABURAN:

CARA MEMBUAT:

19

o
L |

T

A

102. SOTO BANDUNG

1 kg daging sap1 sandung
lamur

2 liter air, untuk merebus
2 cm jahe. memarkan

3 batang serai, memarkan
4 lembar daun jeruk

5 sdm kecap manis

1 buah lobak. kupas, iris
tpis

2 sdm munyak, untuk
Menumis

8 butir bawang merah
8 siung bawang putih
2 sdr garam

1 sdr merica butiran

1 batang daun bawang,
iris halus

2 batang scledri, iris halus
4 sdm bawang goreng
200 gram kacang kedelai,
rendam hingga lunak,
ariskan, dan goreng

Rebus daging dengan
jahe, serai, dan daun
jeruk hingga lunak.
Angkar daging, potong
dadu dan masukkan

Ecnibali ke dalam Eaak kaldu. Tambahkan kecap dengan irisan daun
Panaskan minvak, manis dan lobak, masak bawang, seledri. bawang
s bumba —}‘Jng sebentar dan angkat. goreng, dan kedela
dihaluskan hingga harum. 3. Siapkan mangkuk, goreng. Sajikan hangat
Masikka ke dalim tuangkan kuah. Taburi dengan sambal rebus.
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103. SUP PASTA KUAH

BAHAN:

100 gram spaghetn, rebus
matang

2 sdm minyak, untuk
menumas

100

3 siung bawang putih
cincang halus

2 ¢m jahe, memarkan
I sdr garam

% sdt merica bubuk
100 gram udang kupas

1 ¥ liter air

150 gram daging sap:
cincang, buat bola-bola
3 sdm kecap manis

2 sdm kecap asin

5 lembar sawi putih, iris
LO¥) gram raoge, buang
akarnya

I batang daun bawang,
iris

TABURAN:

Irisan seledn secukupnya
Bawang goreng
secukupnya

PELENGKAP:

Acar menumun dan saus
sambal

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan muanyak, tunus
bawang putih dan jahe
hingga harum. Masukkan
garam, merica, dan
udang, masak hingga
berubah warna. Tuang
air, setelah mendidih,
masukkan bola-bola
daging, kecap manis,
dan kecap asin, masak
hingga daging mengeras.
Masukkan sawi dan
taoge, masak sebentar,
angkat,

2. Siapkan mangkuk, isi
dengan pasta, kuah, dan
isinya. Taburi dengan
irisan seledri dan bawang
goreng.

3. Sajikan hangat dengan
acar dan saus sambal.
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104. SUP KACANG POLONG

BAHAN:

2 sdm margarin

1 buah bawang bombar,
iris

300 gram kacang polong
beku

1 hiter kaldu

100 ml krun kental

1 sdt garam

b2 sdt merica bubuk

¥ byt pala, memarkan
250 gram lidah asap,
potong dadu

3 potong sosis sapi, iris

2 lembar daging asap, iris

TABURAN:

Peterseli cincang
secukupnyva

CARA MEMBUAT:

1.

Cuac1 bersth kacang
polong beku, cuci bersih.
Tiriskan kemudian proses
dalam wbung blender
hingga lembut. Sisihkan.
Panaskan margarin, tumis
bawang bombai hingga
harum. Angkat.

Campur mmisan bawang

bombai, kacang polong
yang telah dihaluskan,
kaldu. garam. merica, dan
pala, didibkan dan masak
hingga mengental.
Masukkan krim kental,
lidah asap, sosis. dan
daging asap, masak
scbentar dan angkart.
Tuangkan ke dalam
mangkuk.

Sajikan hangar.
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105. SUP CELUP-CELUP

6 lembar saw1 putih,
potong-potong

1 buah ege rofie/tahu telur
dalam kemasan

plastik kedap udara,
potong 2 cm

50 gram suun, rendam air
dingin dan driskan

KUAH:

I liter kaldu

100 ml kecap asin jepang
50 - ml mirin

20 ml sake

6 sdm gula pasir

I sdt garam

¥4 sdt merica bubuk

2 cm jahe. memarkan

CARA MEMBUAT:
1. Didihkan kaldu,

masukkan kecap asin
jepang, mirin, sake, gula
pasir, garam, merica. dan
jahe, angkar dan sisihkan.
Swapkan panc atau
stemmboar untuk dimasak

[E%]

bersama di meja
makan, masukkan dan
didihkan kembali kaldu
dan masukkan sccara
bergantan daging

sapi. udang, dan bakso,
masak hingga matang.
Tambahkan sawi, daun
bawang, wortel, dan egg

BAHAN: 12 buah bakso sapi,

tofu.
potong 3.  Terakhir masukkan suun,

‘“H} gr-n" d-]gi“g “:'pi 2 b.‘lt:l]l.l_." d&u[l b:n\':ulE

sirloin, iris apis il Bievaiona iy
12 buah udang sedang,
cuci bersih dan tiriskan

potong scrong sambal, atau irisan cabai

< o
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2 batang wortel, iris
serong

rawit merah.



106. SUP DAGING SAYURAN

BAHAN:

250} gram daging
sandung lamur

1 liter air

1 batang daun bawang
1 sdm margarin

5 butr bawang merah,
iris

1 biji pala. memarkan
2 sdr garam

1 sdt merica bubuk

3 buah kentang sedang,
potong dadu

2 batang wortel, iris
200 gram buncis, iris
3 lembar kol, ins

1 buah tomat, iris

TABURAN:

Irisan daun bawang dan
batang seledri

CARA MEMBUAT:

Rebus daging sandung
lamur dengan air dan
daun bawang hingga

daging lunak dan matang,

angkar daging dan
potong-potong.
Panaskan margarin, tunus
bawang merh hingga
harum, masukkan ke
dalam kaldu.

Didihkan kembali kaldu,
masukkan pala, garam,
dan merica. Masukkan
kentang dan wortel,
masak hingga serengah
matang.

Tambahkan buncis

dan kol, masak sayuran

hingga matang. angkat, dengan irisan daun
tambahkan irisan tomat. bawang dan seledri.
5. Sapkan hangat, taburi
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107. SUP KACANG MERAH

BAHAN:

104

1 kg buntut sapi. potong
1 cm
2 liter air, untuk merebus

300 gram kacang merah
kering, rendam dalam air
3-4 jam

2 sdm margarin

2 batang daun bawang,
potong 1 ¢m

2 batang seledni, potong
I em

2 sdt garam

¥4 sdt merica bubuk

1 biji pala, memarkan

3 byi cengkih

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

10 butir bawang merah
5 siung bawang puuh

TABURAN:

Daun seledri secukupnya,
iris halus

CARA MEMBUAT:

L.

o

Kacang merah setelah
direndam selama 3-4 jam,
cuci bersih, tiriskan, rebus
hingga lunak, angkat,
tiriskan.

Panaskan margarin, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum.

Rebus buntut sapi

hingga setengah matang,
masukkan tumisan
bumbu, kacang merah,
daun bawang, seledri,
garam, merica, pala, dan
cengkih. Masak kembali
hingga buntut dan
kacang lunak, angkat,
taburt dengan irisan
seledri.

Sajikan hangat.

Sy
7



108. SUP KACANG HIJAU

BAHAN:

350 gram d.agiﬂg sapi,
potong dadu

150 gram kacang hijau
2 liter air

2 sdm minyak goreng
1 buah bawang bombai,
cincang kasar

1 biji pala, memarkan
3 cm kayu manis

5 biji cengkih

2 cm jahe, memarkan
2 sdr garam

1 sdt merica bubuk

TABURAN:

Irisan daun bawang,
seledri, dan bawang
goreng

CARA MEMBUAT:

1o

Rebus daging sapi
dengan 1 liter air,
tambahkan pala, kayu
manis, cengkih, dan jahe,
masak hingga daging
lunak, angkat.

Rebus kacang hijau
dengan 500 ml air hingga

lunak, campurkan ke
dalam rebusan daging
sapl.

Panaskan minyak, tums
bawang bombai hingga
harum. Masukkan ke
dalam kuah, masak
sebentar. Tambahkan
garam dan merica bubuk,
setelah bumbu merata,
angkat.

Sajikan hangat, taburi
dengan irisan daun
bawang, seledri, dan
bawang goreng.
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109. SUP BUNTUT GORENG

BAHAN:

106

1 kg buntut sapi, cuci
bersih

80 gram tepung
berbumbu, siap pakai
1 liter air

1 biji pala, memarkan
2 batang daun bawang

I buah bawang bombai,
iris

2 sdt garam

¥4 sdt merica bubuk

2 barang wortel, potong
menurut selera
2 buah kentang, potong
menurut selera

2 buah tomar, potong
menurut selera
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

TABURAN:

Bawang goreng dan
irisan daun bawang

CARA MEMBUAT:

i.

19

G

Potong-potong buntut
sap1 setebal 1 cm, rebus
dengan 1 liter amr.
Masukkan biji pala dan
daun bawang, setelah
daging lunak, angkat dan
pisahkan dari kuahnya.
Panaskan sedikit minvak,
tumis bawang bombai
hingga harum dan
masukkan ke dalam
kaldu, tambahkan garam
dan merica, didihkan.
Masukkan wortel,
kentang, dan romar,
masak hingga sayuran
matang, angkat.
Panaskan minvak, lumuri
buntut dengan tepung
berbumbu hingga rata
dan goreng hingga
berwarna kecokelatan,
angkat, dan driskan.
Siapkan mangkuk,
tuangkan kuah, isinva,
dan taburi bawang
goreng serta irtsan daun
bawang. Buntut goreng
letakkan ke dalam piring
dan sajikan hangat
dengan nas: putth.



110. SUP KONRO

BAHAN:
1 kg 1ga sap

2 liter air, untuk merebus
2 sdm kecap mams

4 sdm air asam jawa

6 bip cengkih

2 sdm minyak, untuk
menumis

4 lembar daun jeruk

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 butir bawang merah

1 sdm ketumbar, sangrai
2 ¢m kunyir, bakar

10 buah keluak, rendam
air hangat

I sdm garam

Y2 sdt merica bubuk

TABURAN:

Bawang goreng, irisan
seledri, dan daun bawang

PELENGKAP:

Sambal Rebus: 5
siung bawang puth, 10
buah cabai keriting, 5
buah cabai rawit merah,
rebus sebentar, angkar.
Haluskan dan tunus

dengan 2 sdm minyak

goreng hingga matang, 2. Pilih keluak vang ridak tambahkan kecap manis,
haluskan, tambahkan 1/2 pahit, rendam dalam air asam, cengkih, dan
sde garam, aduk rata. air panas sebentar dan daun jeruk, masak hingga
ariskan. bumbu meresap dan
3. Panaskan munyak, tumis matang, angkat.
CARA MEMBUAT: bumbu yang dihaluskan 4. Sajikan hangat, taburi
1. Rebus iga sapi hingga hingga harum, masukkan dengan bawang goreng,
lunak. ke dalam kaldu, seledri, dan daun bawang.
A
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111. SUP KAMBING

TABURAN:

Insan seledn dan bawang

goreng

PELENGKAP:

Emping, kecap manis,
jeruk limau, acar
mentmun cabai, dan
sambal rebus: 2 buah
cabai merah besar, 10
buah cabai rawit merah,
rebus matang, haluskan,
tambah 2 sdt garam,
aduk rata.

CARA MEMBUAT:

1. Cua bersth daging
kambing dan nriskan.
Rebus daging bersama
Jahe, cengkih, kayu mams,
dan pala hingga daging
kambing lunak, angkat.
Tambahkan air hingga
kaldu tetap 1 liter.

2. Panaskan minyak, rumis
daun bawang hingga
harum. Masukkan
ke dalam kaldu, dan
didihkan kembali.
Masukkan wortel, garam,

BAHAN: 2 sdm minyak, untuk dan merica bubuk, masak
750 gram daging menumis s_c.bcr_tur. g, L
k;mlbin bagian van 3 Natmg deon bewng, e SR G

& Daghan yang potong 1 cm tuangkan kuah, tata irisan
bertulang, potong | sdm garam tomat, taburi seledri
roceson Y s o i 3
3em jah-c memarkan b e e 2 o cugm-t:mpmg.
3 biji c-:né:kjh potong _j'.‘l'l.liF limau, kecap -
s 3 buah tomat, potong manis, sambal n:-bua. acar
ST S menirat selois mentimun cabai, dan nasi
1 bip pala, memarkan putih.

=



BAHAN:

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

112. SOTO TANGKAR

500 gram 1ga sapi,
potong-potong

500 gram daging
sandung lamur

2 hiter air, untuk merebus
3 cm lengkuas,
memarkan

5 em kayu manis

5 lembar daun jeruk

2 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan
3 buah romat, potong
menurut selera

500 ml santan dan |
bunr kelapa

3 sdm munyak, untuk
menurmais

9 butir bawang merah

5 siung bawang puuh

5 buah cabai merah besar
5 cm kunyit, bakar

5 bunr kemuri, sangrai

1 sdt jintan, sangrai

1 sdm ketumbar, sangrai

1 sdm garam Haluskan lalu tambahkan kavu manis, daun salam,
1 sdr merica bubuk 1 sdt garam, aduk rata. dan serai, didihkan.
3.  Tuangkan santan,
PELENGKAP: masak hingga mendidih
Irisan daun bawang, CARA MEMBUAT: kembali, angkat.
bawang goreng, kecap 1. Rebus daging sapi 4. S‘F‘Pkan mangkuk, beri
manis, jeruk limau, dan bersama iga sapi hingga irisan tomat, tuangkan
cmping lunak, angkat daging dan kuah dan sinya,
potong-potong. 5. Sajikan selagi hangart,
SAMBAL REBUS: 2. Tumus bumbu yang taburi dengan daun
3 buah cabai merah besar, dihaluskan hingga bawang, bawang goreng,
12 buah cabai rawit harum. Masukkan ke lengkapi dengan f“"mb“]
merah, 3 siung bawang dalam kaldu. {al'nbahkaﬂ rebu.s, keccap m:-lms .
putih rebus matang. lengkuas, daun jeruk, emping, dan jeruk himau.
%K r 109
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113. SOTO SOKARAJA

BAHAN:
500 gram daging sapi
1 hiter air

50 gram suun, rendam air

dingin dan driskan

50 gram taoge pendek;
cuci bersih

150 gram kedela goreng
3 cm jahe, memarkan

2 batang serai, memarkan
2 cm lengkuas,
memarkan

3 sdm kecap manis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

7 butir bawang merah
5 siung bawang putih

110

3 c¢m kunyit, bakar
5 butir kemiri sangrai
I sdt garam

14 sdt merica bubuk

PELENGKAP:
Irisan daun bawang,
irisan seledri, bawang
goreng, dan kerupuk
SAMBAL SOTO:

150 gram kacang tanah,
goreng, dan haluskan

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

7 buah cabar rawit

[ &)

merah, 3 butir bawang
merah, 2 siung bawang
putih, 1 sdt garam, 1
sdm gula merah iris, dan
I sdm air asam. Tumis
semua bahan dengan

2 sdm minyak goreng,
tambahkan air 200 ml
hingga menjadi sambal
vang kental, angkat.

CARA MEMBUAT:
I.

Rebus daging bersama
air hingga setengah
matang, bila air
berkurang tambahkan air
hangat hingga air tetap 1
lirer.

Panaskan 2 sdm minyak
goreng, tumis bumbu
halus hingga harum.
Masukkan ke dalam
kaldu rambahkan jahe,
serai, lengkuas, dan kecap
manis, masak hingga
daging lunak dan bumbu
meresap. Angkat daging
dan potong-potong.
Penyajian: Siapkan
mangkuk, isi dengan
suun, taoge pendek,
tuang kuahnya. Taburi
dengan irisan daun
bawang, seledri, bawang
goreng, kedelai goreng,
sambal soto, dan kerupuk.

Sajikan hangat dengan
lontong atau nasi.
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114. SOTO SULUNG

BAHAN:
250} gram paru sapi, rebus
matang,
250 gram han sapy, rebus
matang

250 gram babat sap1,
rebus matang

500 gram daging
sandung lamur

2 lirer air

3 batang serai, memarkan
8 lembar daun jeruk

2 cm jahe, memarkan

3 sdm mnyak, untuk
menums

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

10 butir bawang merah
siung bawang putih
butir kemiri, sangrai
5 cm kunyit, bakar

2 sdet garam

1 sdt merica bubuk

x* -l

PELENGKAP:

Irisan daun bawang,
seledri, bawang goreng,
sambal rebus, jeruk nipas,
dan telur rebus

Sambal Rebus: 5

buah cabai merah besar,
10) buah cabair rawit
merah, 3 siung bawang
putih rebus, angkat dan
haluskan bersama % sdt 3.
garam. Aduk rata.

goreng, sambal rebus, dan
perasan air jeruk nipis.

19

Rebus sandung lamur
dengan air hingga lunak.
Angkat daging, potong-
potong menurut selera,
Rebus kembali kaldu,
bila air menyusut
tambahkan air panas
hingga jumlah air tetap
2 liter. Masukkan serai,
jahe, dan daun jeruk.
Panaskan minyak,

CARA MEMBUAT:

1. Rebus masing-masing
ang, seledri, telur, bawang

o

Yo S5

<

tumis bumbu yang
dihaluskan hingga
harum. Campurkan ke
dalam kaldu, masukkan
potongan jerohan sapi
dan daging, masak hingga
bumbu meresap, angkar.
Siapkan mangkuk, sajikan
hangat. Tabur: dengan
irisan daun bawang,
seledri, telur, bawang
goreng, sambal rebus, dan
perasan air jeruk nipis.
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115. COTO MAKASSAR

SAMBAL TAOCO
(HALUSKAN):

10 butir bawang merah,
5 siung bawang puunh,

10 buah cabai keritng
rebus sebentar, 100 gram
taoco (tumis dengan

6 sdm minyak goreng
hingga matang, haluskan),
tambahkan garam dan
gula merah secukupnya,

CARA MEMBUAT:

1. Rebus babat, hati, dan
jantung sapi secara
terpisah hingga lunak,
angkat, ariskan, potong
dadu.

2. Rebus daging sapi
bersama air tajin, serai,
lengkuas, jahe, dan daun
salam hingga matang.
Angkat, oriskan, dan
potong dadu.

BAHAN: 1 ruas lengkuas, 3. Panaskan minyak, tumis
300 gram babat saps, esikin EWI‘L‘U I',"ani-’- dﬂ;:h—'-‘*t’:l
rebus matang ingga harum. Masukkan
300 gram hau sapi, rebus BUMBU YANG ke dalam kaldu,
matang DIHALUSKAN: tamhahka‘n .ka::ang tanah
200 gram jantung sapi, 10 siung bawang putih gnrcng-._dldlh‘i_;an.
rebus matang 8 burr kemiri, sangrai * PenyajlanF -Sl;lpk.ll'l
500 gram daging sapi 1 s Ketimbae e — m:n_:gkuk, il dengan
sandung lamur 1 sdt jintan sangrai ) daging dan jerohan .
2 liter air cucian beras/ | sdm garam bersama ku‘lh“‘f?‘ -[.lbl_l!'l
tajin I sdt merica butiran SR R, itlan :
5 batang serai, memarkan qa}:rm bawang dan seledri.
& lenibar i salam PELENGKAP: Sajikan dengan buras dan
25() gram kacang tanah, _ sf”:_"]b“l i
goreng, haluskan Bawang goreng, irisan 5. Sajikan hangar.

3 sdm minyak goreng,
untuk menumis
5 cm jahe, memarkan

daun bawang. dan irisan
seledri



BAHAN:

500 gram daging sapi

1 potong tulang sengkel
sapl

2 hiter air

2 lembar daun salam

3 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan

3 sdm minyak, untuk
menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 buur bawang merah
siung bawang putith
sdt merica butiran
sdt garam

cm jahe

cm lengkuas

cm kunyit, bakar

Wl = n

PELENGKAP:

100 gram suun. rendam
hingga lunak, oriskan

Perkedel kentang, siap saji

Sambal rebus

Irisan seledr

Daun bawang
Bawang goreng
Paru goreng kering
Kerupuk merah
Nasi puuh

CARA MEMBUAT:

1.  Rebus daging sapi dan
tulang sengkel hingga
lunak, angkat daging dan
uriskan.

Panaskan munyak, tumis
bumbu halus bersama

19

Yo, 922

<

116. SOTO PADANG

daun salam, daun jeruk,
dan seran hingga harum.
Masukkan ke dalam
kaldu, setelah mendidih,
angkat.

Daging sapi setelah lunak,

goreng utuh hingga
berwarna kecokelatan,
angkart, potong dadu,
sisthkan.

(7]

Penyajian: Siapkan
mangkuk, 151 dengan
suun, potongan daging
atau paru goreng, dan
perkedel. Tuangkan
kuahnya, taburi dengan
bawang goreng, seledri,
daun bawang, kerupuk
merah, dan sambal rebus.
Sajikan hangat.
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117. SUP IGA KACANG MERAH

BAHAN:

25() gram kacang merah

500 gram iga sapi atau
buntut, potong-potong
2 liter air

2 sdm margarin

1 buah bawang bombai,
iris

2 batang seledn

2 batang daun bawang
1 bip pala, memarkan

2 sdr garam

114

¥ sdr merica bubuk
2 batang wortel, potong
menurut selera

CARA MEMBUAT:

1. Rendam kacang merah
dalam air selama 2 jam,
cuct bersith dan anskan.
Rebus hingga sctengah
matang, angkat, triskan.
Rebus buntut/iga sapi
dengan 2 liter air hingga

13

daging serengah matang,
masukkan kacang merah.
Panaskan margarin, tumis

bawang bomba1 hingga
harum, masukkan ke
dalam kaldu, tambahkan
wortel, seledri, daun
bawang, pala, garam, dan
merica, masak hingga
kacang merah dan daging
empuk.

Angkar, sajikan hangat.



118. SUP KRIM KENTANG DAN JAGUNG

BAHAN: 150 ml krim kental terigu, masak sebentar,
) 1 1
500 gram kentang kukus ylﬂim jagung mams t:]:m_b_lhka]‘] kajdjm .
kupas dan B o garam, merica, pala,
g R R 1 sdm peterseli cincang didihkan.
haluskan

2 lembar daging asap. irts 3. Masukkan kentang halus,

& ;
‘; :-dmhﬁbli:pnnh - aduk rata, Masukkan

o e krim kental dan jagung
cincang CARA MEMBUAT:

PTe—— manis, setelah mendidih,
L [

anaskan in, tumi kat,
1 % liter kaldu ayvam e E i e :
3 : bawang bombai hingga 4. Sajikan hangat, taburi
Garam dan merica bubuk .
sikiiping harum. dengan peterseli cincang
secukupmy 2. Masukkan tepung dan irisan daging asap.

1 bip pala, memarkan
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119. SUP JAMUR IKAN DORI

2
3
BAHAN: 3 barang serai, iris serong
1 % liter ai bagian puahnya
% liter air .
5l i ik 5 lembar daun jeruk 4.
memarkan
116

250) gram udang
sedang, kupas, dan belah
punggugnya

Garam secukupnya
Merica bubuk
secukupnya

Gula pasir secukupnya
750 gram ikan dor,
potong dadu

300 gram jamur shiitake
segar, iris

6 lembar sawi putbh, iris
2 batang daun bawang,
iris

1(4) gram suun, rendam
air hingga lunak, tiriskan
3 sdm kecap 1kan

5 sdm air jeruk nipis

8 buah cabai rawit,
memarkan

TABURAN:

2 batang daun ketumbar

CARA MEMBUAT:
1.

Masak air, masukkan jahe,
seral, dan daun jeruk,
mendidih. Masukkan
udang, garam, merica,
dan gula pasir, aduk raea.
Setelah mendidih
kembali, masukkan ikan
dori, Jamur, saw1 puth,
dan kecap ikan, aduk
rata. Angkat, tambahkan
air jeruk nipis dan cabai
rawit.

Swapkan mangkuk, tata
suun. Tuangkan sup dan
islanmya.

Sajikan hangar, taburi
daun kerumbar.



BAHAN:

CARA MEMBUAT:

:

'_h..'l

120. SUP TELUR ASAM PEDAS

2 sdm munyak, untuk
menumis

3 siung bawang putih
2 cm jahe. memarkan
200 gram vdang sedang,
kupas, sisakan ckornya
750 ml kaldu

5 buah jamur shiitake
segar, iris

100 gram rebung, potong
benmk korek apr

1 sdm kecap asin encer
1 sdr minyak wijen

1 sde garam

'2 sdt menica bubuk

1 sdm gula pasir

5 sdm saus sambal

1 sdm cuka masak

I sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikit
air

2 butir telur, kocok
sebentar

6 batang kucai, potong
I em

Panaskan minyak, tumis
bawang putih hingga
layu. Masukkan jahe dan
udang, masak hingga
udang berubah warna.
Tuang kaldu, masak
hingga mendidih.
Masukkan irsan jamur,

rebung, kecap asin,

minvak wijen, garam,

merica, gula pasir, saus larutan maizena, membentuk serabut,
sambal, dan cuka, masak setelah mengental, Masukkan kucai, masak
hingga mendidih. masukkan telur kocok sehentar, angkar,
Kentalkan dengan sedikit-sedikit hingga 4. Sajikan hangat.

FIT



121. SOTO PEKALONGAN

BAHAN:

118

750 gram daging
sandung lamur

2 cm jahe, memarkan

3 batang serail, memarkan

3 lembar daun jeruk
3 sdm raoco manis
2 sdm kecap manis
1'% liter air

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 buah cabai merah besar
8 butir bawang merah

6 siung bawang puuh

2 sdt garam

I sdt merica butran

3 cm kunvit, bakar

PELENGKAP:

Bawang goreng
Irisan sefedn
Telar rebus
Emping goreng
Air jeruk nipis

CARA MEMBUAT:

1.

(]

Rebus daging dengan
Jjahe, serai, dan daun
jeruk hingga empuk.
Angkat, potong menurut
selera, sishkan.

Panaskan sedikit minyak,
tumis bumbu yang
dihaluskan, potongan
dagmg. taoco. dan

kecap manis, aduk rata.
Masukkan kembali ke
dalam kaldu dan masak
schentar, angkar.

Siapkan mangkuk, isi
dengan soto, lengkap1
dengan irisan telur rebus,
bawang goreng, risan
scledri, dan emping
goreng.

Sajian hangar bersama air
Jeruk nipis.



_. l I v

BAHAN:

5(M) gram tomat. blender
2 sdm margarin

1 buah bawang bombai,
cincang

1 batang daun bawang
dan 2 batang seledri utuh
500 ml kaldu ayam

100 ml saus tomat

1 sdt garam

2 sdr merica bubuk

1 biji pala, memarkan

1 sdm gula pasir

2 batang wortel, potong
dadu

50 gram kacang polong
beku

122. SUP MERAH
-

3 buah sosis sapi, iris
1 potong dada ayam
tanpa tulang, rebus

matang, potong dadu

PELENGKAP:

Peterseli cincang
Croutons: 2 lembar ron
tawar, potong dadu dan

goreng hingga berwarna
kecokelatan.

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan margarin, tumis
bawang bombai hingga
harum. Masukkan kaldu,

sari tomat, saus tomart,

I

daun bawang, seledri,
garam, merica, dan pala,
didihkan.

Setelah mendidih
masukkan gula pasir,
wortel, kacang polong,
sosis, dan ayam, masak
hingga wortel matang,
angkat.

Sajikan hangat taburi
dengan rou goreng dan
peterseh.
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BAHAN:

Adonan kulit filo/kulit
puff pastry

1 bunr relur, kocok
sebentar, untuk olesan

KRIM SUP:

1 sdm margarin
2 sdm bawang bambai
cincang

120

123. KRIM SUP FILO

2 potong sosis sapi, iris
50 ml krim kental
I sdm irisan daun seledri

CARA MEMBUAT:

I.

2
3.
4.
5
H.

2 sdm tepung terigu

750 ml susu cair

250 ml kaldu ayam i

1 sdt garam

1 sdt merica bubuk

1 potong filet dada ayam

rebus, potong dadu

150 gram jamur kancing,

iris 8

5 sdm kacang polong
beku

Siapkan mangkuk sup
tahan panas, sisthkan.
Sup: Panaskan margarin,
tumis bawang bombai
hingga harum, Masukkan
tepung terigu, aduk rata.
Masukkan susu cair dan
kaldu ayam, didihkan.
Masukkan garam dan
merica, aduk rata.
Setelah mendidih
kembali, masukkan
potongan ayam, jamur,
sosis, kacang polong,
krim kental, dan irisan
seledri, aduk rata.
Tuangkan sup ke dalam
mangkuk hingga 4
mangkuk, sisthkan.
Giling adonan puff
pastry dengan tebal 1
cm. Potong bentuk segi
empat, ukuran mengikun
mangkuk sup, tambah 2
cm. Ambil selembar dan
taruh di aras mangkuk
sebagm penutup. Olesi
dengan telur hingga rata.
Panggang dalam oven
dengan suhu 200°C
selama 15 menit hingga
matang dan berwarna

kuning kecokelatan.
Angkat.

Sajikan hangar.



124. SUP KAMBING SPESIAL

BAHAN:

750 gram daging
kambing, potong
menurut sclera

1'% hiter air

50 gram bumbu dasar
putih

2 cm jahe, memarkan

6 biji cengkih

3 cm kayu manis

1 biji pala memarkan

3 buah batang daun
bawang, porong 1 cm

1 sdm garam

1 sdr merica bubuk

3 buah kentang, potong
dadu

3 b:ltang wortel, potong
dadu

3 buah tomat, potong
menurut S('ll.'l'&

TABURAN:

Irisan seledri dan bawang
goreng

PELENGKAP:

Acar menuomun cabai,
emping goreng, kecap

mamss, jeruk hmau, dan
sambal rebus:

2 buah cabar merah besar
dan 10) buah cabar rawt
merah dircbus matang,
lalu haluskan dengan
tambahkan ¥ sdt garam

CARA MEMBUAT:

%

Rebus daging bersama 3

jahe, cengkih, kayu manis,
dan pala hingga daging
kambing lunak, angkat.
Tambahkan air lingga
kaldu tetap 1% hter.
Tambahkan bumbu

dasar punth, garam. dan
merica, didihkan kembali.
Masukkan kentang dan
wortel, masak hingga

Siapkan mangkuk,
tuangkan sop, @t irisan
tomar, taburi seledri,
daun bawang, dan
bawang goreng, sajikan
dengan emping goreng,
jeruk lmmau, sambal rebus,
acar mentimun cabai,
kecap manis, dan nasi

purtih.

1. Cuc bersih daging
kambing dan unskan.

Y. % 121
=

sayuran matang, angkat.



125. SOTO DAGING SAPI

BAHAN: 1% hiter air 3

100 gram bumbu dasar

800 gram daging sapi .
: =S E puch

sandung lamur, potong
dadu

122

o

2 cm jahe, memarkan

2 batang serai, memarkan
2 cm Jengkuas,
memarkan

6 lembar daun jeruk

I sdt garam

500 ml santan dari 1
butir kelapa

PELENGKAP:

Taoge, tomat, seledri iris,
daun bawang, bawang
goreng, sambal caba
rawit rebus, jeruk nipis,
emping, dan lontong atau
nasi punh

CARA MEMBUAT:
L.

Rebus daging sapi
sandung lamur hingga
lunak, tambahkan bumbu
dasar puah, jahe, sera,
lengkuas, dan daun jeruk.
Rebus hingga mendidih
kembali, tambahkan
garam dan santan, aduk
rata, masak scbentar,
angkat.

Penvajian: Siapkan
pinggan, tata lontong
dan taoge, beri kuah

dan isiannva, tomar,
seledri ins, daun bawang,
bawang goreng, lengkapi
dengan sambal rebus,
Jeruk nipis, dan emping.

Sajikan hangar.
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126. AYAM MASAK TOMAT NANAS

1 sdt jintan, haluskan

5 sdm saus tomat

300 ml air

1 sdt garam

I sdt merica bubuk

I buah zucchini, potong-
potong

2 buah tomat segar,
buang by, potong-
potong

Y4 buah nanas, potong
bentuk kipas

250 gram kentang kecil,
kukus matang, kupas

PELENGKAP:

Kentang goreng

CARA MEMBUAT:
1.  Siapkan pinggan tahan

panas, panaskan oven

dengan suhu 180°C.

Panaskan margarin, tumis

bawang bombai hingga

harum.

3. Masukkan ayam dan
tepung terigu, aduk rata.
Tambahkan tomar pasta,
jintan, saus tomat, dan
air, tambahkan garam
dan mernica bubuk, masak
hingga avam lunak dan

[B¥]

kuah menyusut.

4. Pindahkan ke dalam
pinggan tahan panas,
masukkan zucching, tomat,

nanas, dan kentang,
3 - > P |
BAHAN: I buah bawang bombai, pa ”Sg‘*“ﬁ selama 20
menit. Angkat.
5. Sajkan hangat dengan
kentang goreng.

cincang
2 sdm repung terigu
50 gram tomat pasta

1 ekor ayam, potong 20
bagian
2 sdm margarin
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BAHAN:

CARA MEMBUAT:

1.

t3

127. AYAM BUMBU KARE

500 gram ayam, potong
menurut selera

80 gram tepung bumbu,
siap beli

2 lembar daun jeruk

1 batang seral, memarkan
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

2 sdm margarin

1 buah bawang bombai,
cincang

50 gram bumbu kare
basah. stap beh

250 ml santan dari 1
butir kelapa

1 sdt garam

' sdt merica bubuk

1 sde gula pasir

1 sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikit
air

6 buah tomar kecil,

potong

Cuc bersih ayam dan
tiriskan. Lumun dengan
tepung bumbu hingga
rata, kemudian goreng
hingga matang. Angkat,
dan sisihkan.

Panaskan margarin, rumis
bawang bombai hingga
harum. Masukkan bumbu
kare, daun jeruk, dan
seral, masak sebentar.

Tambahkan santan, tepung maizena, angkat.
garam, gula pasir. dan 3. Siapkan pinggan tahan
merica bubuk. Masak panas, tuangkan kuah,
hingga mendidih, masukkan ayam dan
kentalkan dengan larutan tomat, panggang sclama

4

15 menit lingga matang
dan bumbu meresap.
Angkat.

Sajikan panas.



BAHAN:

1 ekor ayam, porong
menjadi 20 bagian

1 sdm air jeruk nipas
1 sdt garam

1 1kat daun singkong,
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128. BOTOK AYAM

rebus matang, peras
airnya

2 lembar daun salam

2 batang scral, memarkan
1 batang daun bawang,
il'i\

200 ml santan kenral

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 buah cabai merah besar

5 butir bawang merah

3 siung bawang puuh
butir kenur, sangrai

5
5 cm kunyit, bakar
2 sdt garam

1

sdt merica bubuk

PELENGKAP:

Daun pisang secukupnva,
untuk membungkus

Lidi secukupnya, untuk
I'.I'.I.(.'Hyt.'lllal

CARA MEMBUAT:

1.

(]

.

Cua bersth avam, lumuri
dengan air jeruk nipis
dan garam, diamkan
sebentar, cuct bersih
kembali dan vriskan.
Campur bumbu halus
dengan daun bawang iris
dan santan, aduk rata.
Lumuri ayam dengan
bumbu, diamkan selama
15 menir.

Ambil 2 lembar daun
pisang, letakkan daun
salam, batang serai,

dan daun singkong
secukupnya. Ber1 ayam
dan bumbunya, bungkus,
semat dengan lidi.
Kukus ayam selama 45
menit hingga matang.
Angkar.

Sajikan hangat dengan
nasi putih.



129. GARANG ASEM JEROAN AYAM

BAHAN:

8 pasang han avam dan
8 ampela ayam, potong-
potong

1 sdm air jeruk mpis

1 sdt garam

3 sdm minyak, untuk
menumis

3 buah cabai merah besar,

iris

3 buah caba hijau besar,
iris

4 buah belimbing sayur
1 buah tomat, ins

5 lembar daun salam, iris
6 lembar daun jeruk, s
250 ml santan dari %
butir kelapa

1 sdt garam

2 sdt merica bubuk

1 sdm kecap manis

16 buah cabai rawit
merah

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 butir bawang merah
3 stung bawang puth
3 butir kemiri sangrai
5 cm kunyie, bakar

PELENGKAP:

Daun pisang dan hd
secukupnya, untuk
menyemat

CARA MEMBUAT:

Yo S5

<

Cuci bersith jeroan ayam,
lumuri dengan air jeruk
nipis dan garam, diamkan
sebenuar, cuci bersth

kembah dan driskan,

Panaskan minyak, tamis
bumbu halus bersama
cabal merah, dan cabai
hijau hingga harum.
Masukkan hat dan
ampela ayam, aduk rata,
masukkan santan, masak
sebentar, angkat.
Masukkan irisan

an

belimbing sayur, tomar,
daun salam, daun jeruk,
garam, merica, dan kecap
manis, aduk raa.

Ambil selembar daun, 151
dengan tumisan jeroan,
tambahkan 2 buah caba
rawit merah, bungkus.
Kukus selama 20 menit
hingga matang, angkat.
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130. AYAM GORENG KREMES

BAHAN:

I ekor ayam (berat £ 950
gram), belah dua udak
putus

1 sdm air jeruk nipis

1 sdt garam

2 ¢m jahe, memarkan

2 lembar daun salam

174 liter air

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

10 siung bawang puth
8 butir kemiri, sangra

2 sdm ketumbar, sangrai
1 sdm garam

BUMBU KREMES:

25 gram tepung sagu
25 gram repung beras
1 sdt baking powder

PELENGKAP:

Lalap sayuran dan sambal
bajak: 3 buah cabai
merah besar, 8 buah cabai
rawit merah, 1 buah
tomat, goreng hingga
setengah matang, angkat,
haluskan. Tambahkan 1
sdr terasi matang dan 4
sdt garam, aduk rata.

CARA MEMBUAT:

1.  Cua bersth ayam, lumun
dengan air jeruk nipis dan
1 sdt garam, diamkan 15
menit, cuci bersith kembali
dan tiriskan.

Rebus ayam bersama jahe,

daun salam, dan bumbu

yang dihaluskan, gunakan
api sedang, masak hingga
avam lunak, angkat.

Tiriskan avamnya, sisthkan

kuahnya.

3. Bumbu Kremes:
Campur kuah avam
scbanyak 900 ml dengan
tepung sagu, tepung beras,
dan baking powder, aduk
rata, sisthkan.

4. Panaskan munyak, goreng
avam hingga kecokelatan
dan matang, angkat.
Tuangkan kuah ayam
sesendok-sesendok,
goreng hingga berwarna
kuning kecokelatan dan
terhihat bersarang, angkat.
Taburkan di atas ayam
goreng.

5. Sajikan hangat dengan
lalap savuran dan sambal
bajak.

I~

Catatan: Ayam kremes dapat
dibwiat dengan mempergunakan
panci bertekanan /presto. Air untuk
mierebus gunakan sebanyak 1 liter,
caranya: pertama gunakan api besar
hingga terdengar suara mendesis,
kemudian kecilkan api dan masak
selama 7 menit, matikan api dan
diamkan selama 20 menit sebelum

dibuika.



BAHAN:

1 ekor ayam, rebus
matang

200 ml santan kental dari
1 bunr kelapa

5 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
1 em lengkuas,
memarkan

2 lembar daun salam

2 sdm air asam jawa

1 sdt garam

% sdr merica bubuk

4 sdm munyak, untuk

menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

10 buah cabai merah
10 budr bawang merah
5 siung bawang putih
1 sdm gula merah sisir

CARA MEMBUAT:

)

a

Suwar-suwir avam rebus,
dan sisithkan.

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
santan, ayam suwir, daun
jeruk, serai, lengkuas,
daun salam, air asam,
garam, dan merica.
Masak hingga bumbu
mengering, angkat.
Sajikan dengan nasi
hangar.
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132. AYAM KACANG METE

1 buah bawang bombai,
iris

2 ¢m jahe, memarkan
3 buah cabai merah
kering, potong 1 cm

I sdm kecap asin

1 sdm gula pasir

3 sdm saus tomat

2 sdm saus sambal

2 sdm saus nram

I sdt garam

Y2 sdt merica bubuk
100 ml arr

I sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikit
air

I buah paprika hijau.
PO!!‘JI]g menurut sc[(:ra
100 gram kacang mete,
goreng

CARA MEMBUAT:

A 1.  Panaskan minyak, tumis
bawang puah dan

bawang bombai hingga
harum. Masukkan avam,
jahe, cabai kering, kecap
asin, gula, saus tomar, saus
sambal, saus tiram, garam,
dan merica. Masak
hingga avam berubah
warna, tuangkan air.

2. Setelah ayam marang
dan lunak, kentalkan
dengan larutan maizena,
tambahkan paprika, aduk

rata. Angkar.
3. Sajikan hangat, taburi
BAHAN: 2 sdm minyak, untuk dengan kacang mete
2 : menumis goreng.
350 gram daging ayam : :
tanpa tulang, potong 3 siung, bawang putih,
pa &P & cincang

dadu
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133. AYAM GORENG MANIS

BAHAN:

1 ekor ayam, potong 4
bagian

250 ml air kelapa

5 cm jahe, memarkan

1 batang serai, memarkan
3 lembar daun salam

5 lembar daun jeruk
sdm irisan gula merah
sdr garam

{5 siung bawang putih,
5 budr bawang merah}
haluskan

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

< 2

SAMBAL:

6 buah cabai merah besar
15 buah cabai rawit
merah, bila suka pedas

6 butir bawang merah

3 siung bawang putih

1 sdm rerasi

1 buah tomat

PELENGKAP:

Jeruk limau, menomun,
daun kemangi, dan daun

selada

CARA MEMBUAT:

1. Cuci bersih ayam,
ariskan.

2. Didihkan air kelapa
bersama jahe, serai, daun
salam. dan daun jeruk.
Masukkan ayam, gula
merah, bumbu halus,
dan garam, masak hingga
avam matang dan kuah
menyusut. Angkat.

4

Sambal: Goreng
scbentar cabar merah,
cabar rawit, bawang
merah, bawang putih,
terasi, dan tomat. Angkat
dan ulek kasar.

Panaskan minyak, goreng
ayam scbentar hingga

berwarna kecokelatan

dan matang. Angkat dan
uriskan.

Sajikan ayam goreng
bersama sambal. Lengkapi
dengan perasan air jeruk
limau, mentimun, daun
kemangi, dan daun selada.
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134. AYAM GORENG BUMBU LENGKUAS

BAHAN:

1 ckor ayam, potong 4
bagaian

200 gram lengkuas muda,

parut

300 ml santan dari 2
butir kelapa

10 cm jahe, memarkan

2 batang serai, memarkan

—

3 lembar daun salam
5 lembar daun jeruk
1 sdim air asam jawa

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah
5 stung bawang puth
10 em kunyit

7 butir kemiri, sangrai

I sdm ketumbar, sangrai
2 sdt garam

1 sdt gula pasir

Mimyak secukupnya,
untuk menggoreng

PELENGKAP:

Sambal terasi matang
dan lalap sayuran (tomar,
mentimun, daun selada)

CARA MEMBUAT:

1.

1o

Cuci ayam hingga bersih
dan ariskan.

Masak santan bersama
bumbu halus, lengkuas
parut, jahe, serai. daun
salam, daun jeruk, dan
air asam jawa hingga
mendidih. Masukkan
avam, masak hingga
avam matang dan santan
menyusut. Angkat,
pisahkan ayam dan
bumbunya.

Goreng ayam hingga
berwarna kuning
kecokelatan dan matang.
Angkat dan tiriskan.
Goreng bumbunya
hingga kering sambil
sesckall diaduk agar ndak
gosong, angkat. Tiriskan.
Siapkan pinggan. tata
avam, taburkan bumbu di
atasnva. Lengkapi dengan
sambal terasi dan lalap
sayuran,

Sajikan.



BAHAN:

1 kg ceker ayam

1 liter air

5 sdm gula pasir

2 buah pekak/bunga
lawang

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

3 sdm repung sagu

2 buah cabai merah besar,
buang bijinya, iris halus

SAUS:

8 butir bawang merah,
cincang

5 siung bawang puuh,
cincang

6 sdm saus tiram

3 sdm taosi

2 sdm gula pasir

5 sdm saus tomat

1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk
100 ml air

CARA MEMBUAT:

1

Bersihkan ceker ayam,
bila ceker besar, potong
menjadi dua bagian.
Didihkan air bersama
gula pasir, masukkan
ceker ayam rebus selama
5 menit, angkat.
Panaskan munyak goreng,
goreng ccker hingga
kering, angkat, dan rebus
bersama 1 sdt garam

dan pekak hingga ceker
melepuh kulitnva, angkat
dan uriskan. Setelah
dingin lumuri dengan

tepung sagu, sisthkan.
Saus: Panaskan minvak,
tumis bawang merah dan
bawang puuh hingga
harum. Masukkan saus
tiram, taosi, gula pasir,
saus tomat, garam, dan
merica. Tambahkan air,
masak hingga mengental,

masukkan ceker dan
cabai merah, aduk rata.
Angkat.

Siapkan pinggan tahan
panas, masukkan ccker
dan sausnya. Kukus
selama 15 memt hingga
matang. Angkat dan

sajikan hangat.



BAHAN:

L(} potong sayap ayam,
cuci bersih

2 sdm air jeruk mpis

I sdt garam

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

5 siung bawang putih,
cincang halus

3 sdm saus barbeque, siap
beh

3 sdm saus romat

I sdm kecap manis

7 sdm saus sambal

2 sdm madu

1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk

CARA MEMBUAT:

o

Porong sayap ayam
memurut ruasnva, sisthkan
bagian terkecil untuk
kaldu. Cuci bersth dan
lumuri air jeruk nipis
dan garam, diamkan
selama 15 memt hingga
bumbu meresap. Goreng
hingga matang, angkat.

Panaskan sedikit minvak
sisa menggoreng, tumis
bawang putith hingga
harum. Masukkan saos
barbegue, saus tomat,
kecap manis, saus sambal,
madu, garam, dan merica,
aduk rara,

Masukkan ayam goreng,
aduk rata, masak hingga
bumbu meresap. Angkat.

Sajikan hangat,



137. BBQ SATE

BAHAN:

2 potong filer dada avam,
potong dadu

300 gram daging sapi has
dalam

4 batang daun bawang

1 buah paprika merah,
potong dadu

1 buah paprika hijau,
porong dadu

I buah paprika kuning,
potong dadu

SAUS RENDAMAN:

1 sdm cuka anggur

2 sdm kecap asin pekat

2 sdm gula pasir

1 sdt garam

2 sdt merica bubuk

1 sdm madu

6 sdm saus barbeque, siap

beli -

PELENGKAP:

Saus sambal, mayonnaise,
dan kentang goreng
Tusukan sate secukupnya

CARA MEMBUAT:

1.  Saws Rendaman:
Campur cuka anggur
dengan kecap asin, gula
pasir, garami., merica 3.
bubuk, madu, dan saus

barbeguie, aduk rata.

2. Masukkan potongan
dada ayam dan daging
sapi, aduk rata. Diamkan
selama 15 menit hingga
bumbu meresap. 4.
e

b .

Ambil rusukan sate,
tusuk daun bawang,
daging ayam, daging sapi,
seling1 dengan paprika
merah, paprika hijau, dan
paprika kuning. Atan
urutan menurut selera.
Panggang sate di atas

bara api sambil dibolak-
balik hmngga matang dan
berwarna kecokelatan.
Angkar.

Sapikan hangat dengan
saus sambal, mayonnaise,
dan kentang goreng.

i



BAHAN:

300 gram daging ayam,

cincang

100+ ml susu cair

2 butir telur

50 gram tepung sagu

I sdt garam

¥ sdt merica bubuk

1 sdt kaldu bubuk instan
rasa avam

2 sdm bawang goreng,
remas-remas

138. CHICKEN NUGGET

PANIR:

1 butr telur, kocok
150 gram tepung rota
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

PELENGKAP:

Saus sambal dan saus

tomart

CARA MEMBUAT:

L

]

.Ul

Campur daging ayam,
susu cair, telur, tepung
sagu, garam, merica,
kaldu ayam bubuk, dan
bawang goreng, aduk
rata.

Siapkan loyang segi
empat panjang, ukuran
15 x 6 x 5 cm, oles1
dengan minyak seluruh
bagian dalam loyang.
Tuangkan adonan dan
kukus selama 30 menit
hingga matang. Angkat
dan dinginkan.

Portong menurur selera,
celupkan porongan
nugger ke dalam telur dan
lumuri dengan tepung
roti. Simpan dalam lemari
es selama 2 jam.
Panaskan nunyak, goreng
nugget hingga berwarna
kuning kecokelatan.
Angkat dan tiriskan.
Sajikan hangat dengan
saus sambal dan saus
tomat.



139. SATE AYAM BUMBU TERIYAKI

BAHAN:

330 gram filer dada ayam,
potong | x 2 cm

3 batang daun bawang,
potong 2 ¢m

Tusukan sate secukupnya

BUMBU:

1 siung bawang putih,
haluskan

1 sdt jahe, parut

5 sdm kecap asin jepang
3 sdm mirin

1 sdm sake

2 sdm gula pasir

PELENGKAP:

Saus samibal dan

mayonnaise

CARA MEMBUAT:

[

Siapkan tusuk sate,

setap tusuk sate tusuki
berurutan: potongan
daun bawang, ayam,
daun bawang, avam, daun
bawang, dan ayam.

Bumbu: Campur
bawang putih, jahe, kecap
asin, mirin, sake, dan gula
pasir, aduk rata.

Olesa sate dengan bumbu
dan panggang hingga
matang, angkat.

Sajikan hangat dengan

saus sambal dan
mayennaise.

137



e
S

140. AYAM PANGGANG ISI SAYURAN

BAHAN:

1 ekor ayam berat 1 kg
1 sdm air jeruk nipis
1 sdt garam

ISk:
2 sdm margarin
1 buah bawang bombai,
cincang kasar
6 siung bawang putih,
cincang
1 batang daun bawang
iris
2 batang scledri, iris
1 batang wortel, potong
dadu kecil
1 buah kentang, kupas,
potong dadu
6 sdm kacang polong
4 potong sosis sapi,
cincang
100 gram tepung rot
50 gram keju cheddar
parut
1 butir telur
1 sdt garam
1 sdt merica bubuk
¥2 biji pala, parut

138

OLESAN:

3 sdm madu
2 sdm kecap manis
2 sdm margarin lelehkan

SAUS:
2 sdm margarin
1 buah ba“:ng bombat,
cincang
2 sdm tepung terigu
200 ml sari jeruk manis
2 sdm madu
3 sdm selai jeruk
3 cm jahe, memarkan
I sdt garam
| sdt gula pasir

PELENGKAP:

Kentang goreng dan
tomat ceri panggang

CARA MEMBUAT:

1. Cuci bersih ayam utuh.
Lumuri dengan air jeruk
nipis dan garam hingga
rata.Diamkan sebentar,
cuci bersih kembali dan
tiriskan.

I

EJI

6.

Isi: Panaskan margarin,
tumis bawang bombai
dan bawang putih hingga
harum, angkat. Campur
tumisan bersama daun
bawang, seledri, wortel,
kenrang, kacang polong,
sOsis sapi, tepung roti,
keju, telur, garam, merica,
dan pala, aduk rata.
Masukkan isian ke dalam
rongga avam, padatkan
dan rapikan. Ikat dengan
benang, taruh ayam
dalam pinggan tahan
panas.

Olesan: Campur semua
bahan, aduk rata. Olesi
seluruh bagian ayam
hingga rata.

Panggang dalam oven
panas selama 15 memt.
Olesi kembali dan wutup
dengan alwminium foil
sclama kara-kira | jam.
Buka alwminivm foil dan
teruskan memanggang
hingga berwarna kumng
kecokelatan. Angkat.
Saus: Panaskan margarin,
tumis bawang bombai
hingga harum. Masukkan
tepung terigu, aduk rata.
Masukkan sari jeruk,
madu, selai jeruk, jahe,
garam, dan gula pasir,
aduk rata, Masak hingga
mendidih dan mengental,
angkat.

Sajikan hangat dengan
kentang goreng dan
tomat ceri panggang.






141. OPOR AYAM

BUMBU YANG

2.
3.
BAHAN: 2 c¢m jahe, memarkan
bk ot 1 5 lembar daun jeruk
b O L 1 liter santan dan 2 bunr
e
agian keliipia 1

1 sdm air jeruk mpis

1 sdr garam

3 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan

1 sdm air asamx jawa
3 sdm minyak, untuk
menumis

140

DIHALUSKAN:

6 butir bawang merah
3 siung bawang punh

I sdm ketumbar, sangrai
3 butir kemiri, sangrai
2 sdin gula pasir
2 sdt garam

1

sdt merica budran

TABURAN:

Bawang goreng
secukupnya

CARA MEMBUAT:
1.

Cuci bersih avam,
lumwri dengan air jeruk
nipis dan sedikit garam,
diamkan sebentar. Cua
hingga bersih kembah
dan tiriskan.

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
avam, daun salam, sera1,
jahe, dan daun jeruk,
masak hingga ayam
berubah warna. Masukkan
air asam jawa, masak
hingga ayam lunak,
angkat.

Pada saat akan disapkan,
panaskan kembali dan
beri santan kental, masak
hingga mendidih. Angkat,

Sajikan sebagai pelengkap
lontong atau ketupat.



BAHAN:

1 ekor ayam, potong 16
bagian

1 sdm air jeruk mpis

1 sdr garam

6 lembar daun jeruk

2 batang seral, memarkan
2 em jahe, memarkan

5 butir cengkih

4 cm kayu manis

750 ml santan encer dari
¥2 bunr kelapa

500 ml santan kental dari
1 bunr kelapa

2 sdm munyak, untuk
MCTINIS

BUMEBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabai merah besar
8 butir bawang merah

5 siung bawang putih

5 ¢m kunyit, bakar

1 sdm kerumbar, sangrai

1 sdr jintan

3 biji kapulaga bubuk

3 bip adas mams, sangrai
1 sdr merica bubuk

¥ sdm garam

PELENGKAP:

Lontong, bawang goreng,
dan emping goreng

CARA MEMBUAT:

1. Cua bersih ayam, lumuri
dengan air jeruk nipis
dan garam, diamkan
sclama 15 menit, cua
bersth kembah dan
ariskan.

Yo, 922
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142. KARE AYAM

2. Panaskan minyak, tumis 3

bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
ayam, daun jeruk, serai,

Jahe, cengkih, dan kayu 4.

mams, masak hingga
ayam berubah warna.
Masukkan santan encer,
masak hingga ayam
lunak.

Masukkan santan

kental, masak hingga
kuah mengental serta
berminvak, angkar.
Siapkan mangkuk, taruh
potongan lontong, gulai
ayam, taburi dengan
bawang goreng, sajikan
hangat.
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143. ASEM - ASEM AYAM

——

BAHAN:

1 ekor ayam, potong

menjadi 40 bagian

1 sdm air jeruk mpis
1 sdt garam

5 lembar daun jeruk

2 cm jahe, memarkan

2 batang serai, memarkan
2 lembar daun salam

2 buah tomat

6 buah belimbing savur
8 sdm kecap manis

1 sdt garam

¥4 sdt merica bubuk

2 sdm nmunyak, untuk
menumis

2 buah cabai merah besar,
iris

2 buah cabai hijau besar,
iris

4 sdm air asam jawa
pekat

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah
5 siung bawang puth
3 bunr kemiri, sangrai
2 cm kunyit, bakar

CARA MEMBUAT:

.

]

Cuci bersih avam, lumuri
dengan air jeruk nipis
dan garam. Diamkan
selama 15 menit, cuci
bersih kembali dan
ariskan.

Panaskan minyak, tanis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
avam, masak hingga
ayam berubah warna.
Tambahkan daun jeruk,
serai, jahe, daun salam,
air asam jawa, air, kec.lp
manis, garam, dan merica
bubuk, masak hingga
avam matang dan kuah
menyusut.

Masukkan tomat,
belimbing sayur, caba
merah, dan caba hijau,

masak sebentar, angkac.

Sajikan hangat.



144. PINDANG AYAM
N

-

BAHAN:

1 ekor ayam, potong 16
bagian

1 sdm air jeruk mpis

1 sdr garam

5 lembar daun jeruk

2 cm jahe, memarkan

2 batang serai, memarkan
2 lembar daun salam

2 buah romar segar

6 buah belimbing sayur
Air secukupnya

8 sdm kecap manis

1 sdr garam

' sdt merica bubuk

2 sdm manyak, untuk
menumais

2 buah cabai merah besar,
iris

2 buah cabai hijau besar,
iris

4 sdm air asam jawa
pekat (kental)

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah
5 siung bawang puuh
3 butir kemiri, sangrai
2 em kunyir, bakar

CARA MEMBUAT:

1. Cua bersth ayam, lumuri
dengan air jeruk mipis
dan garam, diamkan
selama 15 menit. Cuci
bersih kembah dan
uriskan.

2. Panaskan nunyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan

Ty

Vi

ayam, masak hingga
ayam berubah warna.
Tambahkan daun jeruk,
serai, jahe, daun salam,
air asam jawa, air. kecap
manis, garam, dan merica
bubuk, masak hingga

avam lunak dan kuah
menyusut.

Masukkan tomat,
belimbing sayur, cabai
merah, dan cabai hijau,
masak sebentar, angkat.
Sajikan hangat.
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BAHAN:

1 ekor ayam, potong 20)
bagian

2 sdm air jeruk nipis

1 sdt garam

6 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan

5 bunr cengkih

4 cm kayu manis

750 ml santan encer dan
' butir kelapa

500 ml santan kental dari
1 butir kelapa

200 gram kentang

144

145. GULAI AYAM

2 sdm minyak, untuk
menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

2 buah caba merah besar 3.

8 butir bawang memh

5 siung bawang puth
4 cm kunvyit, bakar

1 sdm ketumbar, sangrai 4.

1 sdt jintan

3 bip kapulaga bubuk

3 biji adas manis, sangrai
I sdt merica bubuk

¥ sdm garam

(]

PELENGKAP:

Lontong/ nasi/ ron jala,
bawang goreng, emping
goreng

ROTI JALA:

75 gram tepung terigu
204 ml santan encer

I bunr telur

I sdm minvak goreng
Y2 sdt garam

(Campur semua bahan
hingga rata, buat dadar
upis benwuk pola jala.)

CARA MEMBUAT:
i.

Cua bersth ayam, lumur:
dengan air jeruk nipis
dan garam, diamkan
selama 15 memt. Cuci
bersith kembali dan
tiriskan.

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
avam, daun jeruk, serai,
cengkih, dan kavu manis,
masak hingga ayam
berubah warna. Tuangkan
santan encer, masak
hingga avam lunak.
Masukkan santan kental
dan masak hingga matang
dan kuah mengental
berminvak. Angkar.
Siapkan mangkuk, taruh
potongan lontong, gulai
ayam, taburi bawang
goreng, dan emping,
Sajikan hangat.



146. OPOR AYAM SUWIR

BAHAN:

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

CARA MEMBUAT:

=

1 ekor ayam, potong 4
bagian

3 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan

5 lembar daun jeruk

300 ml santan encer dan
¥ butr kelapa

500 ml santan kental dari
1 butir kelapa

1 sdm air asam jawa

2 sdm minyak, untuk
menamis

6 butir bawang merah

3 siung bawang pudh

1 sdm kerumbar, sangrai
3 butr kemiri, sangrai

2 sdm gula pasir

1 sdr garam

1 sdt merica butiran

Cuci bersih ayam, lumuri
dengan | sdm air jeruk
nipis dan sedikit garam,
diamkan sebentar. Cuci
bersih kembali dan
Panaskan punyak, tuns
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
ayam, daun salam,

serai, jahe, dan daun lunak. Tambahkan santan 3. Ambil dada ayam dan
Jjeruk, masak hingga kental dan air asam jawa, SUWIT-SUWIT,
ayam berubah warna. masak hingga bumbu 4. Sajikan sebagai pelengkap
Tuangkan santan encer, mengental. Angkar dan nasi liwet.
masak hingga ayam biarkan agak dingin.
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BAHAN:

146

1 ekor ayam, porong +
bagian

100 gram bihun, rendam
air dingin

50 gram taoge, siangi,
seduh air panas

2 buur telur, rebus
matang

3 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan

147. LAKSA AYAM

3 em jahe, memarkan
3 cm lengkuas,
memarkan

500 ml santan encer dari
4 butir kelapa

500 ml santan kental dari
I butir kelapa

2 sdt garam

¥4 sdt merica bubuk

2 sdm minyak, untuk
menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

10 butir bawang merah
5 siung bawang punh
5 bunr kemiri, sangrai
5 cm kunyit, bakar

I sdt ketumbar, sangrai

PELENGKAP:

Lontong, ketupat,

irisan daun bawang,
daun seledri, bawang
goreng, emping, daun
kemangi, dan telur rebus
secukupnya

CARA MEMBUAT:

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
avam, daun jeruk, serai,
garam, merica, jahe, dan
lengkuas, masak hingga
berubah warna. Tuangkan
santan encer, masak
hingga ayam lunak.
Tambahkan santan kental,
masak sebentar hingga
mendidih kembali.
Angkat avam, oiniskan,
dan suwir-suwir.

Siapkan mangkuk,

beri irisan lontong
secukupnya, bihun, dan
taoge. Tuangkan kuahnya,
taburi dengan irisan daun
seledri, daun bawang,
bawang goreng, daun
kemangi, irisan telur, dan
emping secukupnya.
Sajikan hangar.



BAHAN:

1 ekor ayam berat 950
gram * 4 butir telur,
rcbus matang, kupas

3 iris roti tawar, potong
dadu keail » 150 ml susu
cair * 300 gram daging
sapi cincang * 50 gram
bawang goreng * 50
gram pasta hati sapi, siap
beli ¢ 6 sdm kecap asin
beraroma *+ 2 sdt garam
* 1 sdr merica bubuk + 1
bijt pala, parut » 4 budr
telur

OLESAN:

1 sdm margarin, cairkan
campur dengan 1 sdm
kecap manis

PELENGKAP:

Serup sayuran dan
kentang goreng

SAUS:

2 sdm margarin * 1 buah
bawang bombax, iris * 1
sdm tepung terigu * 500
ml air * 8 sdm kecap
manis * 3 sdin saus tomat
4 sdm kecap asin
beraroma + 1 sde kecap
inggris * 1 sdt garam » 1
sdt merica bubuk < 1 bij
pala, memarkan

CARA MEMBUAT:

1. Siangi ayam, keluarkan
tulang ayam dan
dagingnya, kecuali sayap

o 922

148. AYAM KODOK

£

dan pahanya, sisihkan.
Daging ayam haluskan.
Roti tawar rendam dalam
susu cair hingga lunak,
sisthkan.

Campur daging ayam 5.

dengan daging sap1
cincang, bawang goreng,
pasta hat, kecap asin
beraroma, garam, pala,
merica, dan campuran
susu, aduk rata.

Tambahkan telur, aduk 6.

rata.

Penyelesaian: Masukkan
adonan daging ke dalam
avam, tata telur rebus,
satu arah leher dan

dua di bagian perut.
Tambahkan adonan

ayam kembali hingga
membentuk ayam

uruh dan jahir dengan

mempergunakan benang. 7.

Setelah rapi, tusuk-tusuk
badannya dengan jarum

agar pada saat dikukus
tidak meletus. Kukus
selama 43 menit hingga
matang. Angkar dan
biarkan dingin.

Olesi dengan olesan
CAMPUrin Margarin cair
dengan kecap manis.
Panggang dalam oven
dengan suhu 180°C
hingga berwarna
kecokelatan. Angkat.
Saus: Panaskan margarin,
tumis bawang bombai
hingga harum, masukkan
tepung terigu, aduk rata.
Tuangkan air, aduk raca.
Masukkan kecap manis,
saus tomat, kecap asin,
kecap inggns, garam,
merica, dan pala, masak
hingga mendidih dan
mengental, angkat.
Sajikan ayam kodok
dengan setup sayuran dan
sausnya.
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149. AYAM PANIR LAPIS KEJU

1 butir telur, kocok lepas
106 gram tepung panir
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

PELENGKAP:

Kentang goreng, sctup
sayuran, saus tomat, dan
saus sambal

CARA MEMBUAT:

1.  Ambil satu bagian dada
avam, keju lipat dua, 151
dengan setengah lembar
daging asap. masukkan di
bagian tengah potongan
avam dan rapatkan.

]

Lumun daging ayam
vang telah ditst dengan
tepung terigu. celupkan
ke dalam rtelur, triskan
dan lumun dengan
tepung pamr, padatkan.
Simpan dalam lemari
pendingin selama 2 jam.

3. Panmaskan minyak, goreng
daging hingga berwarna
kuning kecokelaran,
angkat dan oriskan.
Bungkus dengan kertas
alvpinium foil, panggang
scbentar dalam oven
selama 10 menit agar
dagingnya matang betul.

4. Sapkan ayam panir
dengan kentang goreng,
sefup sayuran, saus tomat,
dan saus sambal.

BAHAN: 4 shice keju cheddar
lembaran

2 potong filer dada ayam,
potong 2 bagian, belah
dua ndak putus setiap
bagian

=

2 lembar daging asap,
potong dua
2 sdm tepung terigu



BAHAN:

2 liter air

1 sdm minyak, untuk
menggoreng

200 gram pasta bentuk
angel hair atau sesua
selera

1 ikat daun sclada
berwarna

250 gram daging dada
ayam asap, iris

3 potong sosis ayam, iris,
tumis dengan minvak
goreng

1 buah paprika merah,
iris

1 buah paprika hyau, iris
1 sdm peterseli cincang
100 gram kacang mete
goreng

SAUS:

100 ml minyak zaitun
2 sdm bawang bombai
cincang

3 sdm air jeruk lemon
Y4 sdt garam

¥ sdt merica bubuk

Y2 sdt gula pasir

CARA MEMBUAT:

1.

Didihkan air bersama
minyak goreng, masak
pasta angel hair sclama

10 menit hingga matang,
angkat, ririskan.

Saus: Campur minyak
zaitun dengan air jeruk
lemon, garam, merica,
dan gula pasir, aduk rata.
Tambahkan bawang
bombai cincang, aduk
rata.

Siapkan pinggan, tata
daun selada, pasta, daging
ayam asap, sosis, paprika

merah, dan paprika hijau.

Tuangkan sausnya, taburi
dengan peterseli cincang
dan kacang merte.
Sajikan.
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151. AYAM PANGGANG PEDAS

BAHAN:

1 ckor ayam, potong 4
bagian

2 batang serai, memarkan
5 lembar daun jeruk

3 cm lengkuas,
memarkan

BUMBU UNGKEP
(HALUSKAN):

5 butir bawang merah

3 siung bawang putih
5 cm kunyit
3 butir kemin

I sdm garam 3.

1 sdt merica bubuk

BUMBU MERAH PEDAS:

10} buah cabai merah
besar

10} buah cabai rawit
merah

7 butr bawang merah

I

5 siung bawang putih
I buah tomat

1 sdt garam

1 sdt terasi matang

2 sdm minyak, untuk
menumis

OLESAN:

Kecap mams secukupnya

PELENGKAP:

Lalap sayuran

CARA MEMBUAT:
1.

Bumbu Ungkep:
Campur avam dengan
bumbu halus kuning,
serai, daun jeruk, dan
lengkuas. tambahkan 200
ml air dan masak hingga
avam matang dan bumbu
]'.lu"n_‘mp.

Bumbu Pedas Merah:
Rebus cabal merah, cabai
rawit, bawang merah,
bawang putih, dan tomat
hingga matang, angkat.
Panaskan minyak, goreng
rebusan cabai sebentar,
angkat dan haluskan,
Tambahkan garam dan
terasi.

Penyelesaian: Lumuri
ayam dengan bumbu
pedas dan olesi kecap
manis, panggang hingga
matang dan berwarna
kecokelatan. Angkat.
Sajikan ayam selagi
hangat, lengkapi dengan

lalap sayuran.
.
“,.



152. AYAM PANGGANG BUMBU KETUMBAR

BAHAN:

1 ekor ayam, potong 8
bagian

1 sdm air jeruk mpis

1 sdt garam

2 batang serai, memarkan
5 lembar daun jeruk,
2 cm lengkuas,
memarkan

4 lembar daun salam
8 sdm kecap manis

4 sdm ar asam jawa
250 ml santan dari 1
buar kelapa

2 sdm munyak, untuk
mMCenuanmas

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

10 budr bawang merah

7 siung bawang putih

3 buah cabai merah besar
5 buah cabar rawit merah
3 sdm ketumbar, sangrai
sdt jintan, sangrai

cm jahe

o= 2

cm kencur

cm kunyit, bakar

sdt garam

1 sdr merica bubuk

3 sdm gula merah sisir

b

CARA MEMBUAT:

12

Cuci bersth ayvam, lumurn
dengan air jeruk nipis
dan garam, diamkan
selama 15 menit. Cuci
bersih kembali dan
uriskan.

Panaskan minyak, tumis

bumbu yang dihaluskan

hingga harum. Masukkan

ayam, serai, daun jeruk,

lengkuas, dan daun salam, 4+

masak hmgga avam
berubah warna.
Masukkan santan dan
air asam jawa, aduk rara,

masak hingga ayam 5

lunak. Tambahkan kecap
mamnis, aduk rata. Angkat.
Panggang ayam hingga
berwarna kecokelatan,
selama memanggang
olesi dengan sisa bumbu.
Angkar.

Sajikan hangart,




153. AYAM PANGGANG BUMBU RUJAK

BAHAN:

1 ekor ayam berat 900
gram, potong 2 bagian
udak putus

5 sdm minyak, untuk
menumis

4 barang sera, memarkan
5 lembar daun jeruk

3 em jahe, memarkan
250 ml santan kental
4 sdm air asam jawa
3 sdm kecap manis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

12 buah cabai merah

besar

8 butir bawang merah
8 siung bawang punh
I sdr terasi matang

6 butir kemiri, sangrai
4 cm kunyit, bakar

¥4 sdm garam

CARA MEMBUAT:

.

]

Lumuri ayam dengan air
jeruk nipis dan garam,
diamkan selama 15
menit. Cuci kembali dan
ariskan.

Panaskan minyak, ramis
bumbu yang dihaluskan
bersama serai, daun jeruk,
dan jahe hingga harum.
Masukkan ayvam, masak
hingga ayam berubah
warna.

Tambahkan santan, air
asam jawa, dan kecap
manis, masak hingga
ayam lunak dan kuah
menyusut. Angkart.
Panggang ayam di

atas bara api, sambil
dibolak-balik selama
memanggang, olest
dengan sisa bumbu
hingga kecokelatan.
Angkat.

=



154. AYAM PANGGANG BUMBU SANTAN

BAHAN:

1 ekor avam berat 900
gram, belah 2 bagian
tidak putus

3 sdm air asam jawa

1 sdt garam

6 sdm minyak, untuk
Menumis

4 lembar daun salam

4 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan

2 cm lengkuas,
memarkan

500 ml santan kental dan
1 butr kelapa

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

§ bunr bawang merah

6 siung bawang puth

6 butir kenuri, sangrai

1 sdr ketumbar, sangrai
1 sdr jintan, sangrai

2 cm kunyit, bakar

¥ sdm garam

2 sdm irisan gula merah

PELENGKAP:

Lalap sayuran dan sambal
terasi

CARA MEMBUAT:

1. Lumuri ayam dengan air
asam jawa dan garam,
diamkan selama 15

menmit.

1o

Panggang avam di atas
bara api, sambil dibolak-
balik hingga setengah
matang. Angkar.

Panaskan munvak, tumms
bumbu vang dihaluskan
bersama daun salam,
daun jeruk, serai. jahe,
dan lengkuas hingga
harum.

Masukkan avam, masak
hingga avam berubah

PI

L

warna, tambahkan santan,
masak hingga ayam lunak
dan kuah menyusut.

Angkat.

Sajikan dengan nasi
hangat, lalap sayuran, dan
sambal terasi.



¥
N

155. SATE AYAM BUMBU KUNYIT

BAHAN:

500 gram daging avam,

potong dadu

2 sdm air asam jawa
5 sdm kecap manis

3 sdm munyak goreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah

3 siung bawang putih

1 sdt ketumbar, sangrai
¥ sdt jintan, sangrai
5 em kunyit, bakar

1 sdt garam

1 sdt merica butiran

BUMBU KACANG:

150} gram kacang tanah,
goreng dan haluskan

2 buah cabai merah besar,
haluskan

5 buah cabai rawit
merah, haluskan

150 ml air panas

2 sdt garam

5 sdm kecap manis

PELENGKAP:

Irisan bawang merah,
irisan c¢abai rawit, dan

jeruk limau

Tusukan sate secukupnya

CARA MEMBUAT:

1.

9

i

Campur daging ayam
dengan bumbu vang
dihaluskan, air asam jawa,
kecap manis, dan minyak,
aduk rata dan diamkan
selama 1 jam hingga
bumbu meresap.

Ambil msukan sate,
tusukkan dengan 4-5
daging ayam.

Bumbu Kacang:
Campur kacang vang
telah dihaluskan dengan
cabai halus, tambahkan
air, garam, aduk rata dan
didihkan.

Siapkan bara ap1 dan
panggang sate hingga
matang dan berwarna
kecokelatan. Angkat.
Sajikan sate selagi hangat
dengan bumbu sate,
tambahkan irisan bawang
merah, cabar rawit, kecap
mamis, dan air jeruk
lmau.



BAHAN:

RENDAMAN:

SAUS BUMBU PETIS:

CARA MEMBUAT:
¥;

12

156. SATE AYAM SAUS PETIS

2 potong filet dada avam,
potong dadu atau Y2 ckor
daging ayam tanpa tulang

3 sdm madu
3 sdm kecap manis
1 sdm minyak goreng

8 buah cabai merah besar
5 buah cabai rawit merah
2 buah romat

3 siung bawang putih

1 sdm pens udang

2 sdm saus tomat

2 sdm margarin

Garam dan gula pasir
secukupnya

Cua bersih daging ayam
dan uriskan hingga
kering.

Lumuri ayam dengan
bumbu rendaman,
diamkan selama 30 ment
hingga bumbu meresap.
Saus Bumbu Petis:
Rebus cabai merah, cabai
rawir, tomat, dan bawang
putih hingga layu, angkat
dan haluskan. Tambahkan
petis udang, garam, gula
pasir, dan saus tomat,
aduk rata. Panaskan

margarin, masak bumbu tusuk 3-3 potong daging kecokelatan. Angkat.
hingga mengental dan berbumbu. Panggang 5.  Sajikan sate dengan saus
matang. Angkat. i atas bara api hingga bumbu petis.

Ambil tusukan sate, matang dan berwarna



BAHAN:

Y4 ekor ayam, buang
tulang, potong dadu

3 sdm kecap manis

150 ml santan kenzal

I sdm air asam jawa

3 lemibar daun jeruk

I batang serai, memarkan
2 ¢m jahe, memarkan

BUMBU RUJAK
(HALUSKAN):

6 buah cabai merah besar
5 buah cabai rawit merah
7 bunr bawang merah

5 siung bawang puuh

1 sdt teras:

3 sdm gula merah sisir
Garam dan merica
secukupnya

CARA MEMBUAT:

1.

[ R¥]

i

.

Cuci bersih daging
ayam, tiriskan hingga
mengering,

Masak bumbu halus
bersama kecap mans,
santan, air asam jawa,
daun jeruk, serai, dan
jahe hingga mendidih
dan mengental. Angkat.
Masukkan potongan
daging avam, diamkan
selama 30 menit hingga
bumbu meresap.

Ambil tusukan sate, tusuk
3-5 potong daging.
Siapkan bara api dan
panggang hingga
matang dan berwarna
kecokelatan. Angkat.
Sajikan selagi hangat.

=Y.
A
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BAHAN:

s ekor avam, buang
tulang, potong dadu

200 ml santan kental

3 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 lembar daun salam

2 cm jahe, memarkan

3 sdm minyak, untuk
menumis

2 sdm kecap manis

BUMBU LENGKUAS
(HALUSKAN):

5 buar bawang merah

5 siung bawang puuh

5 buah cabar merah besar
5 cm kunyit

3 cm kencur

2 sdt terasi

10 cm lengkuas, parut
Garam dan merica
secukupnya

PELENGKAP:

Sambal kecap iris dan
bawang goreng

CARA MEMBUAT:

1. Cuci bersih daging ayam
dan uriskan hingga
kering.

1

Panaskan muinyak, tumis
bumbu halus bersama

bumbu, diamkan selama
30 menit hingga bumbu

daun jeruk, serai, daun
salam, dan jahe hingga
harum. Masukkan santan,
masak hingga mengental, 4.
tambahkan kecap mams,
aduk rata. Angkat.

3.  Lumuri ayam dengan

meresap.

Ambil tusukan sate,
tusuk 3-3 potong ayam,
panggang di atas bara
api hingga matang dan

berwarna kecokelatan.
Angkat.

Sajikan dengan ditaburi
bawang goreng dan
dilengkapi sambal kecap

iris.



SAUS KACANG:

150 gram kacang tanah,
goreng, haluskan

3 buah cabai merah besar,
haluskan

350 ml air

5 sdm kecap manis
Garam dan merica bubuk
secukupnya

PELENGKAP:

Irisan bawang merah dan
irisan cabai rawit atau
bumbu kecap: kecap manis
dengan irisan bawang
merah, cabai rawit, daun
jeruk, dan tomar

CARA MEMBUAT:

1. Cuci bersih daging ayam
dan driskan hingga kering.
Saus Kacang: Masak
kacang tanah vang telah

[ B%]

digoreng dan dihaluskan
dengan cabai merah dan
air, setelah mendidih dan
mengental, tambahkan
kecap manis, garam, dan
merica bubuk, aduk rata.
3. Ambil rusukan sate, tusuk
3-5 potong, olest dengan
olesan kecap, panggang
di atas bara api hingga
setengah matang. Angkar,
celupkan ke dalam
bumbu sate dan panggang
kembali hingga matang
dan berwarna kecokelatan.

BAHAN: OLESAN (CAMPUR Angkat.

1% ek E b MENJADI SATU): 4. Sajikan sate dengan bumbu

2 ekor avam, buang ) 7 Kt Jeugkiiy dengi

taling. prtcog.datu 5'3dm: kecap manis irisan bawang merah dan

Tusukan sate secukupnya 2 sdm margarin, lelehkan b Wt it bk

kecap.
ccap. ._.3‘.?-:,‘ }

158 \ ﬁ



160. NUGGET ALA MAMA

BAHAN:

300 gram ayam cincang
ha.lus

100 ml susu cair

2 butr telur

30 gram tepung sagu

2 sdt garam

1 sdt merica bubuk

2 sdr gula pasir

2 sdm bawang goreng,
remas—remas

1 butir telur

100 gram tepung roa
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

PELENGKAP:

Kentang goreng, saus
tomat, dan saus sambal

CARA MEMBUAT:

2

Suapkan cookies cutter
{pemotong kue ) bentuk
menurut sclera, dan
pinggan tahan panas
bentuk segi empat
ukuran 20 cm, olesi
dengan minyak goreng.
Campur ayam yang telah
dihaluskan dengan susu
cair, telur, tepung sagu,
garam, merica, dan gula,
aduk rata.

Tambahkan bawang
goreng, aduk rata.
Tuangkan ke dalam
loyang dan kukus selama
20 menit, angln:zt dan

Setelah dingin, potong
menurut selera, celupkan
ke dalam telur kocok dan
lumurn dengan tepung
roti, dan simpan dalam
lemar: es selama 1 jam.

Panaskan nmunyak,

goreng hingga berwarna
kecokelatan dan marang.
Angkar dan nriskan.
Sapikan bersama kentang
goreng, saus tomat, dan
saus sambal.
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BAHAN:

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

AYAM Isl:

2 potong filet dada ayam
80 gram keju mozzarella,
bagi 4 bagian

2 lembar ayam asap, bagi
4 bagian

CELUPAN:

1 butr telur, 1 sdm

tepung terigu, dan 100
ml air

160
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PANIR:
200 gram tepung panir

PELENGKAP:

Nasi mentega dan setup
sayuran

1 piring nasi, 1 sdm

mentega, dan garam 3
secukupnya

SAUS KRIM:

2 sdm mentega tawar

I buah bawang bomba,
cincang

3 siung bawang puth,
cincang

Garam dan merica bubuk
secukupnya

I sdt thyme bubuk

200 ml susu cair

100 ml krim kental

CARA MEMBUAT:

Ayam Isi: Belah dada
ayam dua bagian sama
besar, potong mendatar,
udak purtus, pipihkan,
Ambil selembar dada
avam, isi dengan keju
mozzarella dan ayam asap,
rapatkan.

Celupkan ayam ke dalam
adonan celupan dan
lumuri dengan tepung
panir.

Panaskan nunyak, goreng
ayam hingga matang

dan berwarna cokelat
keemasan, angkar.

Saus Krim: Panaskan
mentega, tumis bawang
bombai hingga lavu.
Masukkan bawang putih,
merica bubuk, dan thyme,
aduk rata. Tambahkan
susu cair dan krim kental,
aduk rara. Masak hingga
mengental dan matang,
angkat.

Nasi Mentega: Panaskan
mentega, masukkan nasi,
dan garam, aduk rata.
Angkat.

Penyajian: Siapkan
pinggan, tata nasi
mentega, ayam goreng,
setup sayuran, dan
SAUSTYA.



162. AYAM PANGGANG BUMBU CABAI

BAHAN:

1 ekor ayam, potong 4
atau 8 bagan
2 batang serai, memarkan
5 lembar daun jeruk
3 cm lengkuas,
memarkan
1 sdm air asam jawa

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buar bawang merah
3 siung bawang putih
3 butir kemiri

1 sdm gula merah

1 sdm garam

1 sdt merica bubuk

BUMBU CABAI MERAH
PEDAS:

6 buah cabai merah besar
10 buah cabai rawit
merah

5 butir bawang merah

3 siung bawang puth

1 buah romar

1 sdr garam

1 sdr terasi matang

OLESAN:

Kecap mamis secukupnva

PELENGKAP:

Lalap sayuran 2

CARA MEMBUAT:

1. Campur ayam dengan
bumbu halus, air asam
43z
e V4
o :

<

M

jawa, serai, daun jeruk,
dan lengkuas, tambahkan
air 200 ml dan masak

hingga avam matang dan
daging lunak.

Bumbu Cabai Merah
Pedas: R cbus sebentar
cabal merah, cabai rawit,
bawang merah, bawang
puth, dan tomat hingga
matang, angkat. Haluskan

dan tambahkan garam
dan terasi. Goreng
dengan sedikir minyak
sebentar, angkat,

Lumuri dengan kecap
mams dan bumbu pedas,
panggang hingga maang,
angkat.

Sajikan selagi hangar,
lengkapi dengan lalap

sayuran.

161



163. SATE LILIT AYAM

BAHAN:

300 gram daging ayam
cincang halus

1 puah telur

| sdm tepung sagu

20 sdm bumbu dasar
merah

I sdt gula merah, sisir

2 sdt garam

3 lembar daun jeruk, iris
halus

Tusuk sate secukupnya

PELENGKAP:

Sambal Kecap: 100

ml kecap manis, 3 burtir
bawang merah, iris,

5 buah cabai rawit, iris, ¥
buah romat, buang 1s1, iris

CARA MEMBUAT:

1. Campur avam cincang
dengan putih telur,
tepung sagu, bumbu
dasar merah, gula merah,
dan garam, aduk rata.
Tambahkan irisan daun
jeruk, aduk dan bagi
menjadi 16 bagian.
Ambil tusukan sate,
pipihkan adonan ayam,
taruh tusukan di tengah
dan bentuk hingga
melilit ke setengah
bagian tusukan sare.

3. Panggang di atas bara
api hingga matang dan
berwarna kecokelatan,
Angkar.

4. Sajikan hangat dengan
sambal kecap.

]




164. LAKSA AYAM SPECIAL

BAHAN:

1 ekor ayam potong 4
bagian

200 gram bumbu dasar
kuning

1 liter air

3 batang serai, memarkan
5 lembar daun jeruk

2 cm jahe

1 batang kecombrang

1 licer santan dari 2 bunr
kelapa

Garam, merica

bubuk, dan gula pasir
secukupnya

300 gram bithun, rendam
hingga lunak

100 gram taoge, siangi,
seduh air panas

TABURAN:

Irisan daun bawang dan
bawang goreng

PELENGKAP:

Emping goreng, telur
rebus, dan jeruk limau
Sambal Rebus: Rebus
12 buah cabai rawit
merah, 1 buah cabas

merah besar,
dan 3 siung bawang
putih, haluskan, masak hingga ayam 3. Penyajian: Suapkan
tambahkan sedikat garam. lunak. Angkat ayam dan mangkuk, isi bthun,
SUWIT-SUWIL. taoge. dan ayam suwir.
2.  Rcbus kembal kaldu Tuangkan kuahunya, tata
CARA MEMBUAT: ayam hingga mendidih telur, taburi irisan daun
1. Rebisawin heesiang bersama santan, bawang, bawang goreng,
s kuning, air, tambahkan garam, merica emping goreng, sambal,
batang serai. daun jeruk. bubuk, dan gula pasir dan jeruk limau.
jahe, dan kecombrang, secukupnya, angkar. 4. Sajikan hangat,

ez
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BAHAN:

1 ekor ayam, potong 8

bagian

164

I sdm air jeruk nipis

130 gram bumbu dasar

fed

lembar daun jeruk
lembar daun salam
batang serai, memarkan
2 sdm air asam jawa
pekat

2 sdm gula merah, sisir

1 sdr garam

¥ sdt merica bubuk

500 ml santan dari 1

butr kelapa

PELENGKAP:

Jeruk limau dan lalap

sayuran

CARA MEMBUAT:

1.

]

Cuci bersih ayam, lumwuri
dengan air jeruk nipis
dan garam. Diamkan
sebentar, cuci bersih
kembali, ariskan.

Masak ayvam bersama
bumbu dasar kuning,
daun jeruk, daun salam,
serai, air asam jawa, gula
merah, garam, merica,
dan santan, masak hingga
ayam lunak, angkar.

Panggang ayam di

atas bara api, selama
memanggang olesi
bumbu hingga
matang dan berwarna
kecokelatan. Angkat.
Sajikan hangat dengan
perasan air jeruk himau
dan lalap sayuran.

S

B



BAHAN:

TABURAN:

CARA MEMBUAT:

t

166. SEMUR AYAM

1 ekor ayam, potong 16
bagian

1 sdm air jeruk mpis

1 sdt garam

3 buah kentang, kupas,
potong, goreng
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng
500 ml ar

100 gram bumbu dasar
putih

1 biji pala, memarkan
5 bip cengkah

5 cm kayu manis

8 sdm kecap manis

1 sdm saus tomat

Y sdt garam

5 sdt merica bubuk

2 batang wortel, potong
menurut sclera

100 gram buncis, iris

Bawang goreng
secukuprnya

Cua bersih ayam, lumuri
dengan ar jeruk mpis
dan garam, diamkan
scbentar, dan goreng
hingga matang. Angkat

dan turiskan.

Goreng kentang hingga

matang dan berwarna manis, sctelah mendidih hingga bumbu merata
kuning kecokelatan. masukkan kecap manis, dan wortel matang,
Angkar dan driskan. saus tomat, garam, dan tambahkan kentang, aduk
Masak air bersama merica bubuk, aduk rata. rata, angkat.

bumbu dasar puth, Masukkan wortel, buncis, 4. Sajikan hangat, taburi
p.‘ll:l. ccngkih. dan ka'_cu dan avam goreng, masak bawang goreng.
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167. AYAM PANGGANG MANIS

BAHAN:

I sdt garam
500 ml samtan dar: 1
butir kelapa

1 ekor ayam, potong 8
bagian

166

]

I sdm air jeruk mpis 1.

200) gram bumbu dasar
warna putih

2 batang serai

5 lembar daun jeruk

2 ¢m jahe

2 lembar daun salam

3 sdm gula merah iris
sdm air asam jawa

t

I

I sdt garam

1 sdt merica bubuk

250 ml santan kental dari
1l bunr kelapa

PELENGKAP:

Lalap sayuran dan sambal

terasi

CARA MEMBUAT:
L.

Cuci bersih ayam,
tiriskan, lumuri dengan
air jeruk nipis dan
garam.Diamkan selama
10 menir, cuci bersih
kembali dan tiriskan.
Masak ayam bersama
santan, bumbu dasar
punh, serai, daun jeruk,
jahe, daun salam, gula
aren, air asam jawa,
garam, dan merica, masak
hingga ayvam lunak.
Masukkan santan kental,
masak hingga kuah
nenyusur.

Panggang ayam hingga
berwarna kecokelatan,
selama memanggang olesi
dengan bumbu. Angkar.
Sajikan hangat dengan
lalap sayuran dan sambal

terasl.



BAHAN:

300 gram dada ayam

tanpa tulang, iris tpis
50 gram tepung sagu
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

PELENGKAP:

Setup sayuran dan
kentang goreng

SAUS:

2 sdm minyak, untuk
menumis

1 sdm margann

I buah bawang bombai,
Iris

150 ml air

1 sdm kecap inggris

4 sdm kecap manis

1 sdm saus tomat

1 sdt garam

b2 sdt merica bubuk

1 sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikit
air

2 sdm kacang polong

beku

CARA MEMBUAT:
1.

19

: it

-/
o R

<

W

Lumuri irisan daging
avam dengan tepung
sagru, lalu goreng dengan
minyak panas hingga
matang dan berwarna
kecokelatan. Angkar dan
ariskan.

Saus: Panaskan minvak
dan margarin, tumis
bawang bomba hingga

harum. Masukkan ar,
kecap inggris, kecap

manis, saus toinat,
garam, dan merica
bubuk, didihkan. Setelah
mendidih, kentalkan
dengan larutan maizena,
tambahkan kacang

polong, masak sebentar.,
Angkat.

Siapkan piring saji,

tata ayam yang telah
digoreng. Tuangkan

saus di atasnya, lengkapi
dengan setup sayuran dan
kentang goreng,

Sajikan.
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169. AYAM LAPIS UDANG

BAHAN:

2 poteng dada avam
tanpa tulang

2 sdm repung terigu

1 butir telur, kocok lepas
100 gram tepung roti
Minyak secukupnya,

unruk mengEoreng

LAPISAN UDANG:

200 gram udang, cincang
kasar

1 buar telur

¥2 sdt garam

¥ sdt merica bubuk

1 sdt gula pasir

1 sdm tepung sagu

168

1 batang daun bawang,

iris

E.M

SAUS:

3 sdm margarin

5 sdm minyak sisa
menggorcng

% buah bawang bombai,
iris

5 sdm kecap manis

1 sdt garam

1 sdr merica bubuk

2 sdm kacang polong

PELENGKAP:

Kentang goreng dan
setup sayuran

[ 1]

b

6.

CARA MEMBUAT:
L.

Potong dada ayam
menjadi dua bagian,
pipihkan.

Lapisan Udang:
Campur udang dengan
telur, garam, merica, gula
pasir, dan tepung sagu,
aduk rata. Tambahkan
irisan daun bawang, aduk
rata, bagi empat bagian.
Lapisi daging ayam
dengan adonan udang,
ratakan. Lumuri dengan
tepung terigu, celupkan
ke dalam telur, tiniskan
dan lumur: dengan
tepung roti. Padatkan,
simpan dalam lemari
pendingin selama 30
menit.

Panaskan minyak
secukupnya, goreng
avam hingga berwarna
kecokelatan. Angkat dan
triskan.

Saus: Panaskan margarin
bersama minyak sisa
menggoreng, mmis
bawang bombai hingga
harum. Masukkan kecap
manis, garam, dan merica,
aduk rata. Tambahkan
kacang polong, aduk rata.
Angkat.

Penyajian: Siapkan
pinggan, tata ayam
dengan kenung goreng
dan setup sayuran.
Tuangkan sausnva.
Sajikan hangar,



170. AYAM MASAK KACANG HITAM

BAHAN:

1 ekor ayam, potong 20
bagian

1 sdm air jeruk mpis

1 sdr garam

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

SAUS:

2 sdm munyak, untuk
menumas

5 siung bawang puuh,
cincang

1 buah bawang bombai,
cincang atau iris

5 sdm saus sambal

3 sdm kacang hitam asin
dalam kaleng

1 sdm kecap manis

1 sdm madu

Y4 sdt garam

2 sdt merica bubuk

1 sdr daun ketumbar
cincang

1 buah cabai merah besar.
iris

CARA MEMBUAT:

1.  Cuoa bersih ayam, lumuri
dengan air jeruk mpis
dan garam, diamkan
secbentar. Cua bersih
kembali dan wriskan.,

Panaskan minyak, goreng

)

avam hingga matang dan
berwarna kecokelatan.
Angkat dan uriskan.

3. Panaskan 2 sdm minyak
sIsa MENEEoreng, wmis
bawang putth dan
bawang bombai hingga

layu. Masukkan saus
sambal, kacang hitam,
kecap mamnis, madu,
garam, dan merica bubuk,
aduk raca.

Masukkan avam goreng,
aduk rata. Taburi daun
ketumbar cincang, aduk
rata

Sajikan hangar.
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171. AYAM UDANG ASAM MANIS

Minyak secukupnva,
untuk menggoreng

SAUS:

250 ml sari jeruk manis
3 sdm saus romat

3 cm jahe, memarkan

I sdm gula pasir

I sdm cuka masak

I sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikit

CARA MEMBUAT:

1. Bola-bola Ayam
Udang: Campur ayam
dan udang, aduk raca.
Tambahkan tepung sagu.
telur, garam, merica,

dan gula pasir, aduk

rata. Masukkan tunisan

bawang putih, aduk rata.

Panaskan minyak, ambil

adonan sesendok—sendok,

bentuk bulat, dan goreng
hingga berwarna cokelat
keemasan. Angkar dan
uriskan.

3. Saus: Campur sari
jeruk dengan saus tomar,
jahe, gula, dan coka
masak, didihkan. setelah
mendidih kentalkan

BAHAN: % sdr merica bubuk dengan larutan maizena,

2 sdr gula pasir masak hingga mengental.

]

1 potong dada ayam

3 siung bawang putih, Tambahkan nanas,
';a:_;:[:a mh:iigéal:]alguskm cincang halus dan tumis wortel, dan kapri, masak
ha]us;:gl:;ﬂ . I buah nanas, potong scbentar, angkat.
S —— bentuk kipas 4. Siapkan pinggan, taruh
L . 2 batang wortel, potong bola ayam udang dan
1 sde menurut sclc:a_ tuangkan saus berserta
& 100 gram kapri isiannya. Sajikan hangat.
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172. TUMIS AYAM NANAS

BAHAN:

2 potong dada ayvam
tanpa tulang, iris-iris
1 sdm saus tiram

1 puth telur
Tepung maizena
secukupnya

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

BUMBU TUMISAN:

1 sdm minyak, untuk
me s

3 butir bawang merah,
cincang

3 sdm sambal bangkok
1 sdm madu

I sdm kecap manis

2 batang daun bawang,
iris

50 ml air

1 buah paprika merah,
iris

1 buah nanas segar, iris
bentuk kipas

2 batang daun ketumbar,
iris

PELENGKAP:

Nast punh

CARA MEMBUAT:

Iris tipis ayam, lumuri
dengan saus tiram,
diamkan sebentar

hingga bumbu meresap.
Celupkan ke dalam punh
telur, lumuri dengan
tepung maizena hngga
rata.

I~
i

Panaskan minyak, goreng
ayam hingga matang

dan kering. Angkar dan
tiriskan.

Bumbu Tumisan:
Panaskan minyak, tunus
bawang merah hingga
harum. Masukkan sambal,

madu, kecap manis, daun
bawang, air, paprika, dan
nanas. Aduk dan masak

sebentar, angkat.
Sapikan bersama nas:
putih dengan ditaburi
daun ketumbar.
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173. PEYEK LEBAR

12

BAHAN:

300 gram udang sedang
5 lembar daun jeruk, iris
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

ADONAN:

250 gram tepung beras
350 ml santan dari ¥
butir kelapa

I butir telur

50 gram bumbu dasar
kuning

¥ sdr garam

¥4 sdt merica bubuk

CARA MEMBUAT:
1.

Siapkan wajan antilengket
ukuran 16 cm dan wajan
untuk menggoreng,.
Adonan: Campur
tepung beras dengan
santan, telur, bumbu
dasar kuning, garam, dan
merica bubuk, aduk rata.
Tambahkan irisan daun
jeruk, aduk rara.
Panaskan nunyak dalam
wajan 16 cm, dan wajan
untuk menggoreng.
Ambil 2 sendok sayur
adonan, tuangkan

ke wajan kecil. Tata
beberapa potong udang,
setelah mulal matang,
pindahkan ke wajan
untuk menggoreng, dan
goreng hingga matang
dan mengering. Angkar.
Sajikan.

¥
/,.

<77
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174. SAMBAL GORENG HATI AMPELA AYAM

BAHAN:

12 pasang han ampela
ayam

1 sdm air jeruk mpis

1 sdt garam

1 buah cabai merah besar,
iris scrong upis, goreng
2000 ml santan dari
butir kelapa

500 ml santan kental dari
1 butir kelapa

3 lembar daun jeruk

2 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan
1 sdm air asam jawa

5 sdm kecap manis

3 sdm manyak, untuk

menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

15 buah cabai merah
besar

10 butir bawang merah
5 siung bawang putih
5 butir kenuri, sangra
2 sdt garam

1 sdt merica butiran

CARA MEMBUAT:

Hari ayam dipotong jadi
dua bagian, Ampela avam,
potong jadi dua bagian.
Lumuri dengan air jeruk
mpis dan garam, diamkan
sebentar dan cuci bersih
kembali, tiriskan.
Panaskan munyak

goreng, tumis bumbu
vang dihaluskan hingga
harum. Masukkan daun

jeruk, daun salam, serai,
hari., dan ampela, masak
hingga berubah warna.
Masukkan air asam jawa,
kecap manis, dan santan
2000 ml, didihkan.
Masukkan santan kental,

masak hingga santan
kelihatan bernunyak,
angkat.

Sajikan sebagai pelengkap
lontong atau ketupat,

taburi dengan cabai
merah goreng.
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BAHAN:

2 sdm margarin

300 gram daging sapi has
dalam, potong dadu 2 cm
2 sdm repung terigu
100 gram tomat pasta

8 sdm saus romat

500 ml kaldu

3 lembar daun salam

2 sdm oregano bubuk

1 biji pala, memarkan

1 sdt garam

1 sdt merica bubuk

2 sdm gula pasir

2 buah kentang, kupas,
potong

1 batang wortel, potong
menurut selera

2 buah terung ungu,
potong-potong

200 gram kembang kol
3 sdm kacang poleng
beku

1buah bawang bombai.
poteng-potong

10 buah tomat ceri atau
1 buah tomat segar

TABURAN:

Peterseh cincang
secukupmya

CARA MEMBUAT:

1. Siapkan pinggan tahan
panas, olest dengan
margarin. Panaskan oven
dengan suhu 180°C.
Panaskan margarin, rumis
daging hingga berubah

warna. Masukkan

12

tepung terigu, aduk
rata, tambahkan romat
pasta, saus tomat, kaldu,

daun salam, orggane, pala,

garam, merica, dan gula
pasir, aduk rata.

Setelah mendidih,
masukkan kentang

dan wortel, masak
hingga kentang matang,.

(21

Masukkan terung ungu,
kembang kol, dan kacang
polong, aduk rata.
Masukkan bawang
bombai dan tomat, aduk
rata. Angkat.

Sajikan hangat dengan
nasi putth atau pasta,
taburi peterseli cincang,
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176. BOTOK DAGING SAPI

176

I
'

BAHAN:

300 gram daging sap1
cincang

2 butir telur

200 ml santan kental dan 1
butir kelapa

1 buah cabai merah besar,
buang isinya, iris halus

3 lembar daun jeruk, iris
halus

15 lembar daun salam, cuci

bersih

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

6 butir bawang merah

5 siung bawang putih

1 sdm ketumbar, sangrai
1 sdr jintan, sangrai

2 sdt garam

1 sdr merica bunran

1 sdm 1risan gula merah

PELENGKAP:

Daun pisang secukupnya,
untuk membungkus

Lidi secukupnya, untuk
menyemat

CARA MEMBUAT:
i

Campur daging sapi
dengan telur, santan kental,
irisan cabar merah, irisan
daun jeruk, dan bumbu
yang dihaluskan, aduk rata.
Suapkan satu lembar daun
pisang, taruh 1 lembar
daun salam, 2 sdm adonan
daging, bungkus bentuk
tum. Kukus selama 30
menit hingga matang.
Angkar.

Sajikan dengan nasi hangat.

S
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177. PEPES SUM-SUM SAPI

BAHAN:

300 gram sum-sum sapi
6 lembar daun jeruk, iris
6 lembar daun salam

1 batang daun bawang,
iris

10 buah cabai rawit
merah, iris

500 ml santan kental dari
Y2 bunr kelapa

2 buar telur

1 sdt garam

Y2 sdr merica bubuk

1 sdr gula pasir

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 buah cabai merah besar
6 butir kemiri, sangrai

3 cm kunyir, bakar

6 budr bawang merah

5 siung bawang putih

PELENGKAP:

Daun pisang secukupnya,
untuk membungkus

Lidi secukupnya, untuk
menyemat

CARA MEMBUAT:

19

Potong sum-sum sesua
selera.

Campur bumbu halus
dengan daun jeruk,
irisan daun bawang, dan
potongan sum-sum, aduk
rata.

Tambahkan santan
dengan telur, tambahkan
garam, merica, dan gula

pasir, aduk rata, bag: 6
bagian.

Ambil selembar daun
pisang, letakkan daun
salam, taruh sat bagian
adonan, 2 buah cabai

6.

rawit, dan bungkus
bentuk tum.

Kukus selama 20 menit
hingga matang. Angkat.
Sajikan dengan nasi puah
atau nasi merah.
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178. SATE SAPI BUMBU KENCUR

BAHAN:

500 gram daging sapi has
dalam, potong dadu

3 lembar daun jeruk

1 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan

2 cm lengkuas,
memarkan

3 sdm mmnyak, untuk
mMentmis

178

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butr bawang merah

6 siung bawang putih

6 cm kencur

5 em kunyit

2 sdt terasi

Garam dan merica bubuk
secukupnya

SAUS KACANG:

3 lembar daun jeruk
200 ml air
5 sdm kecap manis

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

150 gram kacang tanah,
goreng

2 buah cabai merah besar
6 butir bawang merah

5 stung bawang puuh

2 sdt terasa

Garam dan merica bubuk
secukupnya

PELENGKAP:

Irisan bawang merah, cabai
rawit. dan air jeruk limau

CARA MEMBUAT:

L

[ &%)

i

Panaskan minyak, mumis
bumbu yang dihaluskan
bersama daun jeruk, sera,
jahe, dan lengkuas hingga
harum. Angkat.

Lumuri potongan daging
dengan bumbu, diamkan
selama 30 memit hingga
bumbu meresap.

Saus Kacang: Masak
bumbu halus bersama daun
jeruk, kecap manis, dan
air hingga mendidih dan
mengental. Angkat.

Ambil tusukan sate,
tusuki 3-5 potong daging.
Panggang di atas bara

ap1 hingga matang dan
berwarna kecokelatan.
Angkat.

Sajikan sate dengan saus
kacang.

<77
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179. BEEF BROKOLI

BAHAN:

RENDAMAN:

CARA MEMBUAT:

13

M

3500 gram daging sapi has
dalam

200 gram brokoh

3 sdm manyak, untuk
IMENUITs

1 sdm minyak wijen

7 siung bawang putih,
cincang

1 buah bawang bombai,
i“’[‘)ll__u_p()::()“g

1 cm jahe, iris

3 sdm kecap manis
1 sdm kecap asin

5 sdm saus tiram

2 sdm madu

1 sdm plam sauce

1 sdr garam

¥4 sdt merica bubuk
2 sdm tepung sagu

Potong daging
berlawanan serat.
Sisihkan.

Rendaman: Campur
kecap mams, kecap

asin, saus tiram, plim
sance, madu, garam, dan
merica bubuk, aduk rata.

Masukkan daging sapa,
aduk dan diamkan sclama
15 menit. Tambahkan j

tepung sagu, aduk raca,

Panaskan minyak harum. Masukkan daging masak hingga daging
bersama minyak wijen, berbumbu, masak hingga matang dan mengering.
tumis bawang putih dan daging berubah warna. Angkat.

bawang bombai hingga Tambahkan brokoli, 4. Sapkan hangat.
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180. SATE BUMBU KELAPA

BAHAN:

180

500 gram daging sapi has
dalam, potong dadu

¥a budr kelapa setengah
tua, kupas dan parut,
sangrai

3 lembar daun jeruk

2 cm lengkuas,
memarkan

3 sdm manyak, untuk
menumis

i

L
||_IJ

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah
6 siung bawang putih
5 buah cabai merah besar
3 butir kemiri, sangrai
2 em kunyie
2 cm kencur
1 sdm ketambar
¥ sdt jintan
Garam, merica, dan gula
pasir secukupnya

Vs " SAUS KACANG:

200 gram kacang tanah,
goreng, haluskan

3 buah cabai merah besar,
haluskan

500 ml ar

5 sdm kecap manis
Garam dan merica bubuk
secukupnya

PELENGKAP:

2 sdm petis udang, irisan
bawang merah, dan irisan
cabai rawit

CARA MEMBUAT:

1.

I

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan,
daun jeruk, dan lengkuas
hingga harum, angkat,
Tambahkan kelapa dan
irisan daging, aduk rata.
Diamkan selama 1 jam
hingga bumbu meresap.
Saus Kacang: Masak
kacang tanah yang relah
digoreng dan dihaluskan
dengan cabai merah dan
air. setelah mendidih dan
mengental, tambahkan
kecap manis, garam, dan
merica bubuk, aduk rata.
Ambil tusukan sate,
tusuki 3-5 porong
daging, panggang di

atas bara api hingga
matang dan berwarna
kecokelatan. Angkat.
Sajikan dengan bumbu
kacang, tambahkan pets
udang, irisan bawang
merah, dan cabai rawit
1TIs.

&
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181. PARATA SALAD

BAHAN:
ROTI PARATA:

300 gram tepung terigu
150 ml air
500 gram margarin

TUMISAN DAGING:

I sdm margarin

1 buah bawang bombai,
cincang

5 siung bawang putih,
cincang

250 gram daging sapi
cincang

2 sdm saus romat

2 sdm kecap mams

Ya sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

1 sdt gula pasir

s sdt kaldu bubuk instan
rasa daging sapi

1 buah tomat, buang
isinya, potong dadu

PELENGKAP:

Mayonnaise, irisan daun
sclada bokor, tomat, dan
wortel serut

CARA MEMBUAT:

1.  Buat kantong kerucut
dari kertas untuk wadah/
alas roti.

Roti Parata: Campur
tepung terigu dengan
air, aduk rarta. Masukkan
margarin dan uleni
hingga menjadi adonan
vang dapat dibentuk,
diamkan selama 15
memt. Pipthkan adonan
dan gulung memanjang,

[

isurahatkan selama 10

menit, pipthkan kembali,
dan gulung. Potong
adonan menjadi 10
bagian dan bulatkan.
Tumisan Daging:
Panaskan margarin, tumis
bawang bombai dan
bawang putih hingga
harum. Masukkan daging
sapl cincang, saus tomar,
kecap manis, garam,
merica, gula pasir, kaldu
bubuk, dan tomat, aduk

rata. Masak hingga
bumbu meresap dan
matang. Angkat.
Penyelesaian: Panaskan
wajan, ambil 1 adonan.
pipihkan bentuk bulat
lebar dan panggang
hingga matang kedua
stsinya. Selagi panas
bentuk kerucur, isi
dengan irisan daun selada,
tomat, wortel, tumisan

daging, dan mayonnaise.
Sajikan hangar.
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182. SATE DAGING CINCANG

BAHAN:

350 gram daging sapi
cncang halus

1 butr telur

2 sdm kecap manis

1 sdt madu

1 sdm air asam jawa

2 sdm minyak, untuk
menumas

2 lembar daun jeruk, iris
halus

BUMBU YANG
DIHALUSKAN (TUMIS):

5 butir bawang merah
| stung bawang puth
I sdt kerumbar

¥2 sdr jintan

Garam dan merica bubuk
secukupnya

SAUS KACANG:

200 ml ar

3 sdm kecap manis
2 lembar daun jeruk
2 cm jahe

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

100 gram kacang tanah,
goreng

8 cm kunvit

3 siung bawang putih

CARA MEMBUAT:

1.

[B*]

Panaskan nunyak, tunus
bumbu yang dihaluskan
bersama daun jeruk
hingga harum. Masukkan
kecap manis, madu, dan
air asam jawa, masak
sebentar, angkat.

Campur daging cincang
dengan tumisan bumbu,
irisan daun jeruk, dan
telar, aduk rata. Bag
menjadi 18 bagian.
Saus Kacang: Masak
bumbu halus dengan

air, kecap manis, daun
jeruk, dan jahe hingga
mengental dan matang,
angkat.

Ambil tusukan sate,
rckatkan adonan daging
pada tusukan sate bentuk
memanjang, olesi dengan
sedikit minyak goreng
dan panggang di atas bara
api hingga matang dan
berwarna kecokelatan.
Angkat.

Sajikan sare dengan saus
kacang.

=
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BAHAN:

500 gram daging
kambing, potong dadu
5 sdm kecap mams

3 sdm madu

1 sdm air asam jawa

2 sdm minyak goreng
3 lembar daun jeruk

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 butr bawang merah

3 siung bawang puth

1 sdm ketumbar, sangrai
1 sdt jintan, sangrai

1 cm jahe

1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk

SAMBAL KECAP:

10 buah cabai rawit, iris
5 butr bawang merah,
iris

2 lembar daun jeruk, iris
1 buah tomat, iris

100 ml kecap mamis

CARA MEMBUAT:

19

Panaskan muinyak, tumis
bumbu halus bersama
daun jeruk hingga
harum. Masukkan kecap
manis, madu, dan ar
asam jawa, aduk rata,
setelah mengering,
angkat.

Lumuri irisan daging
dengan bumbu, diamkan
selama 1 jam hingga
bumbu meresap.

Tusuki potongan daging
dengan tusukan sate,
satu tusukan 3-5 potong
daging, panggang di

atas bara api hingga
matang dan berwarna
kecokelatan. Angkat.
Sambal Kecap: Siapkan
mangkuk, tata irisan
caba rawit, bawang
merah, daun jeruk, dan
tomat. tuangkan kecap
mams. Aduk rata.

Ui

Sajikan sate dengan
sambal kecap.

Tips: Sate setelah diberi bumba
dan dibentuk dapat disimpan
dalam freezer selama 1 minggu.
Tempatkan sate di wadah
tertutup ataw kantong plastik
tertutup, Bila ingin disajikan,
hilangkan terebih dalmilu
hekunya ke suliwe ruangan baru

kemudian dipanggang.
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184. BEEF CUBE ALA MAMA

BAHAN:

500 gram daging sapi has
dalam, potong dadu

2 sdm mentega

1 buah bawang bombai,
iris

150 ml air

100 ml krun kental

200 gram jamur kancing,
iris

RENDAMAN:

5 stung bawang putih,
haluskan

184

|

6 sdm kecap asin
beraroma

2 sdt garam

1 sdt merica bubuk
I biji pala, parut

PELENGKAP:

Pure Kentang: 50
gram kentang, kukus,
kupas dan haluskan,
Tumis Bayam: 1 ikac
bayam, siangi. cuci bersih
Y2 sdm mentega/
margarin, % sdt garam,
dan % sdr merica bubuk

CARA MEMBUAT:

L.

1o

¥

Bersihkan dagmg sap1 has
dalam dari lemak yang
menempel, potong dadu
3 em.

Rendaman: Campur
bawang puth, kecap asin
beraroma, garam. merica,
dan pala, aduk rata.
Lumuri daging dengan
bumbu rendaman,
diamkan selama 2 jam
hingga bumbu meresap.
Panaskan mentega, numis
bawang bombai hingga
harum. Angkat. sisthkan.
Masukkan daging
bersama rendamannya,
tambahkan air, masak
hingga daging lunak,
tambahkan krim kental
dan jamur kancing, masak
scbentar. Masukkan
tumisan bawang bombai,
aduk rata, angkat.

Pure Kentang: Kentang
setelah dihaluskan
campur dengan mentega,
garam, aduk rata dan
panaskan sebentar, angkat.
Tumis Bayam:
Panaskan mentega,
masukkan bayam, garam,
dan merica. masak
schentar, angkat.
Penyajian: Siapkan
pinggan, tata patongan
daging beserta sausnya,
lengkapi dengan pure
kentang, tunus bayam,
dan irisan tomat.

Sajikan hangar.
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BAHAN:
RENDAMAN:

10 sdm kecap manis
2 sdm saus tomat

1 sdm madu

2 sdm munyak goreng
1 kg 1ga sapi, potong-
potong

2 batang serai, memarkan

3 cm jahe, memarkan
5 lembar daun jeruk
500 ml air

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 burir bawang merah

353
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5 siung bawang putih

I sdm ketumbar, sangrai
I sdt jintan, sangrai

2 sdt garam

| sdr merica butran

PELENGKAP:

Sambal Kecap: tumis 10
buah cabai rawit merah
dan 3 siung bawang
putih, haluskan, campur
dengan kecap manis
secukupnya, aduk rata.

CARA MEMBUAT:

1. Rendaman: Campur
bumbu halus dengan

185. IGA PANGGANG

(£

kecap manis, saus tomat,
dan madu, aduk rata.
Tambahkan 2 sdm
minyak dan diamkan
selama 15 memt.

Masak 1ga bersama
rendamannya, tambahkan
serai, jahe, daun jeruk,
dan air, masak hingga
daging lunak dan
kuahnya menyusut.
Angkat.

Panggang iga di atas bara
api hingga berwarna
kecokelatan. Angkar.
Sajikan hangat dengan
sambal kecap.
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186. STEAK ALA CAFE

TUMIS SAYURAN:

1 sdm mentega atan
margarin, untuk menumis
5 buah bawang bombai
cincang

150 gram sayuran beku
(wortel, buncis, kacang
polong, jagung manis)
150 gram kembang kol

CARA MEMBUAT:

1. Rendaman: Campur
saus barbeque, saus sambal,
kecap manis, kecap
beraroma, bawang puah,
saus tomat, madu, garam,
dan merica bubuk, aduk
rata. Tambahkan mentega
atau margarin vang telah
dicairkan, aduk rata.

[ ]

Rendam daging dengan
bumbu, diamkan sebentar.
Panggang di atas bara
api hingga kematangan
yang dikehendaki,
selama memanggang
olesi dengan rendaman.
Angkat.

3. Tumis Sayuran:
Panaskan mentega atau
margarin, tumis bawang
bombai hingga lavu.
Masukkan savuran beku

BAHAN: 2 sdm madun

- | sdm kecap beraroma
2 potong daging sapi = s dan kembang kol. aduk

Garam, merica bubuk,

dan bawang puah bubuk

sitloin / T-bene /tenderoin

rata. Angkat.

4. Penyajian: Siapkan

secukupnya »
RENDAMAN/OLESAN: 4 pm pinggan, tata steak,
3 sdm mentega atau e ——
8 sdm saus barbeque, siap margarin, cairkan cORERE BOTAE,
bli = sayuran, daun selada, dan

2 sdm saus sambal manis PELENGKAP: _ SR
2 sdm saus romat 5. Sajikan hangar.

Kentang goreng. daun
2 sdm kecap manis

selada. dan tomat
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187.

BAHAN:

4 1ms (@ 125 gram
daging sap1 has dalam,
memarkan

50 gram tepung terigu
3 butir telur

30 ml susu cair

8} gram tepung roti
100 gram mentega, tawar
100 ml minyak goreng
1 buah jeruk lemon

10 gram peterseh

1 sdt garam

Y2 sdr merica bubuk

CARA MEMBUAT:

&)

P‘I

Potong daging dengan
ketebalan vang rata,
Letakkan daging sapi
dianrara dua lembar
plasuk.

Lumur daging sapi
dengan garam, merica,
susu cair, dan tepung
terigu. Kemudian
celupkan ke dalam eelur
dan lumuri dengan
tepung roti, pipthkan.
Simpan dalam lemari
pendingin selama 1 jam.
Panaskan minyak dalam
wajan datar, goreng
daging hingga berwarna
kuning kecokelatan.
Angkar dan ariskan.
Panaskan mentega dalam
wajan terpisah hingga
panas dan berbuih.
Siapkan piring saji,
letakkan daging vang
telah matang, tuangkan
mentega panas di atasnva,

beri hiasan jeruk lemon
dan pererseli. Sajikan

DAGING IRIS PANIR

segera selagi panas.
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188. BISTIK DAGING SAUS BAWANG

BAHAN:

500 gram daging sapi has
dalam

RENDAMAN:

5 siung bawang puth,
haluskan

6 sdm kecap asin
beraroma

2 sdt garam

1 sdt merica bubuk

1 biji pala, parut

2 sdm mentega/margarin
1 buah bawang bomba,
iris

150 ml air

50 ml krim kental

188

200 gram jamur kancing,
Iris

PELENGKAP:

Pure Kentang: 5(})
gram kentang, kukus,
kupas dan haluskan,
Tumis Bayam: | ikat
bayvam, siangi. cuci bersih
¥ sdm mentega/
margarin, ¥ sdt garam,
dan % sdt merica bubuk
Hiasan:

Daun selada dan romar
segar

CARA MEMBUAT:

L.

I~

.

Bersihkan daging dan
lemak yang menempel.
potong 4 bagian
berlawanan serat.
memarkan.,

Rendaman: Campur
bawang putih, kecap asin
beraroma, garam. merica,
dan pala, aduk rata.
Lumuri daging, diamkan
selama 1 jam hingga
bumbu meresap.
Panaskan mentega, numis
bawang bombai hingga
harum. Angkat. sishkan.
Masukkan daging
bc:s.’j.]‘na r{'ndanunn)-’a.
masak hingga berubah
warna. Tuang air, masak
hingga daging lunak.
Tambahkan krim kental
dan jamur kancing, masak
sebentar. Masukkan
tunusan bawang bombai,
aduk rata, angkar,

Pure Kentang: Campur
kentang vang dihaluskan
dengan mentega dan
garam, aduk rata dan
panaskan sebentar.
Angkat.

Tumis Bayam:
Panaskan mentega,
masukkan bayam, garam,
dan merica, masak
sebentar, angkar.
Penyajian: Siapkan
pinggan, tata beef cube dan
sausnya, lengkap:r dengan
pure kentang, tumis
bavam, dan irisan tomat.

Sajikan hangar,
.
S



189.

BAHAN:

750} gram buntut sapi,
rebus matang

100 gram bumbu dasar
merah

2 sdm kecap manis

1 sdt garam

1 sdm air asam jawa
pekat

2 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan

3 lembar daun jeruk
500 ml santan dan 1
buar kelapa

10 buah cabar rawir
merah

5 buah tomat sayur, Iris

CARA MEMBUAT:

1.

12

Buntur sapi setelah
direbus matang, gunakan
kaldunva sebanvak 254)
ml. Tambahkan bumbu

dasar merah. kecap manis,

garam, 3ir asam jawa,
daun salam, serai. jahe,
dan daun jeruk, masak
kembali hingga kuah
menyusut.

Tuangkan santan. masak
hingga mendidih sambal
diaduk-aduk. Tambahkan
cabar rawit dan tomat.
Angkat.

Sajikan hangar.

BUNTUT MASAK PEDAS
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190. DAGING PEDAS GURIH

190

[ £¥)

BAHAN:

5(%) gram daging sap1 has
dalam, potong dadu

150 gram bumbu dasar
merah

104) gram cabar rawit
merah, tumbuk kasar

5 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 lembar daun pandan,
potong-potong

Y2 sdt garam

1 sdt gula pasir

300 ml air

CARA MEMBUAT:

Masak daging bersama
bumbu dasar merah,
cabai rawit tumbuk, daun

jeruk, serai, dan daun

pandan, masak hingga
daging berubah warna.

Masukkan garam, gula
pasir, dan air, masak
hingga daging lunak dan
mengering. Angkat.

Sajikan.



BAHAN:

CARA MEMBUAT:
L.

8]

191. GULAI IGA NANAS

1 kg iga sapi

1 % liter air

150 gram bumbu dasar
merah

3 lembar daun jeruk

1 batang kecombrang, iris
2 mata asam gelugur

I sdm gula merah, sisir
500 ml santan dari 1 }2
butr kelapa

Y2 sdt garam

¥ sdr merica bubuk

‘2 buah nanas, irs

Rebus iga hingga
setengah matang,
tambahkan bumbu dasar
merah, daun jeruk,
kecombrang, asam
gelugur, dan gula merah.
Aduk rata.

Masukkan santan, garam,
dan merica, masak hingga
iga lunak dan kuah
mengental. Tambahkan
nanas, aduk rata, angkar.

Sajikan hangat.
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Ia

BAHAN:

5(%) gram daging sap1 has
dalam, irs memotong
serat

100 gram bumbu dasar
kuning

500 ml santan dart 1
burir kelapa

3 lembar daun salam

5 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan

3 cm lengkuas,
memarkan

2 cm kencur, memarkan
1 sdt garam

¥4 sdt mernica bubuk

1 sdt gula pasir

250 gram buncis, iris

3 buah cabai merah besar,
ris

CARA MEMBUAT:
i.

Masak daging bersama
bumbu dasar kuning,
santan, daun salam,

daun jeruk, serai, jahe,
lengkuas, kencur, garam,
merica, dan gula pasir.
Masak dengan api sedang
hingga matang dan kuah
menyusut.

Masukkan buncis dan
cabal merah, masak
scbentar. Angkat.

Sajikan.

¥
/,.
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BAHAN:

CARA MEMBUAT:

)

193. PINDANG IGA SAPI

730 gram 1ga sapi

1 % liter air

50 gram bumbu dasar
kuning

3 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan
5 lembar daun jeruk

2 cm lengkuas,
memarkan

2 ¢m jahe, memarkan

10 sdm kecap manis

1 sdt garam

1 sdr merica bubuk

1 sdm air asam jawa

2 buah cabai merah besar,
iris

2 buah cabai hijau besar,
iris

2 buah tomat segar,
potong-potong

8 buah belimbing sayur
12 buah cabai rawit
merah

Potong iga sapi menurut
ruasnya.

Rebus iga bersama
bumbu dasar kuning,
daun salam, serai, daun
Jeruk, lengkuas, dan jahe,
masak hingga lunak.
Masukkan kecap manis,
garam, asam jawa, dan
merica bubuk, masak
sebentar. Tambahkan
cabm merah, cabar hyjau,
tomat, belimbing sayur,
dan cabai rawit merah,
aduk rata. Angkat.
Sajikan hangat.
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194. OPOR DAGING SAPI

BAHAN:

500 gram daging sap1 has
dalam

130 gram bumbu dasar
putih

3 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan

5 lembar daun jeruk

300 ml air

I sdm air asam jawa

2 sdm gula pasir

| sdt garam

500 ml santan darz |
buar kelapa

6 butir telur rebus

TABURAN:

Bawang goreng
secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Iris daging melawan serat,
lumuri dengan bumbu
dasar putih hingga rata,

IJ

Masak daging bersama
daun salam, serai, jahe,
berubah warna.

3. Masukkan air, santan,
air asam jawa, gula
pasir, dan garam, masak
hingga daging matang.
Tambahkan telur, masak
scbentar, angkat.

4. Sajikan dengan ditaburi
bawang goreng.
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195.

BAHAN:

7501 gram babar sapi,
rebus matang

50 gram bumbu dasar
putih

250 ml air

3 lembar daun jeruk

1 batang serai, memarkan

2 cm jahe

2 em lengkuas,
memarkan

2 sdm air asam jawa

2 sdm gula merah sisir
1 sdr garam

¥4 sdt merica bubuk

CARA MEMBUAT:

1. Potong-potong babat
rebus sesuai selera.

2. Masak babat bersama
bumbu dasar putih, air,
daun jeruk, serai, jahe,
dan lengkuas hingga
harum. Tambahkan air
asam jawa, gula merah,
garam, dan merica
bubuk, aduk rata. Masak
hingga bumbu rata dan
air menyusut, angkat.

3. Sapkan.

BABAT GONGSO




196. DAGING SAPI LADA HITAM

BAHAN:

500 gram daging sapt has
dalam

3 sdm minvak goreng

I sdm minyak wijen

7 siung bawang puth, cincang
2 sdm merica hitam buuran,
memarkan

100 ml air

SAUS PERENDAM:

3 sdm kecap manis
sdm kecap asin

1
5 sdm saus tiram
1 sdm madu

|

sdt garam
Y2 sdt merica bubuk

CARA MEMBUAT:
1.  Irs daging dengan memotong
serat.

b

Saus Perendam: Campur
kecap mamis, kecap asin, saus
tiram. madu, garam, dan
merica bubuk, aduk rata.
Masukkan daging sapi. aduk
rata dan diamkan selama 30
menit hingga bumbu meresap.
3. Panaskan minyak goreng
bersama minyak wijen,
masukkan bawang puth,
tumis hingga harum.
Masukkan daging dan bumbu
perendam, masak hingga
daging berubah warna.
Tambahkan air dan masak
hingga daging lunak dan
mengering, masukkan merica
hitam, masak sebentar. Angkat.
4.  Sajikan hangat.
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197. BISTIK HAMBURGER

BAHAN:
500 gram daging sapi

cincang

2 sdm bawang bombai
cincang

1 sdt garam

¥2 sdt merica bubuk

%2 buah biji pala, parut
2 sdm repung roti

1 burir relur

1 sdt petersel cincang
4 sdm margarin, untuk
menggoreng

SAUS:

2 sdm margarin

1 buah bawang bombai,
iris

1 sdm rtepung terigu

1 sdm romat pasta

¥2 sdt garam

¥ sdt merica bubuk

3 sdm kecap manis
Isdm kecap beraroma
150 ml kaldu sapi

150 gram jamur kancing
kalengan, iris

PELENGKAP:
Kentang goreng
Telur mata sapi
Serup sayuran

CARA MEMBUAT:

1.  Campur daging sapi,
bawang bomba, garam,
merica, pala, tepung
roti, dan relur, aduk rata.
Tambahkan peterseh
cincang, aduk dan bagi
adonan menjadi 4 bagian,

bentuk bular pipih.

Saus: Panaskan 1 sdm
margarin, tumis bawang

bombai hingga harum,
angkar, tiriskan. Sisihkan
bawang bombai. Panaskan
kembah sisa margarin,
masukkan tepung
terigu, masak sebentar.
Tambahkan tomat pasta,
garam, merica, kecap
manis, kecap beraroma,
dan kaldu, didihkan.
Masukkan irisan jamur,

3.

masak sebentar, angkat.
Penyajian: Panaskan
margarin, goreng

daging lngga berwarna
kecokelatan dan matang
kedua sisinya, angkat.
Tempatkan daging burger
dalam piring, sajikan
dengan telur marta sapr di
atasnva. Lengkapi dengan
kentang goreng dan setup
sayuran.
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198. IGA SAPI LADA HITAM

5 siung bawang pudh,
memarkan

RENDAMAN:

2 sdm munvak goreng
I sdm minvak wijen

5 sdm saus tram

I sdm kecap asin pekat
2 sdim madu

4 sdm saus sambal

l sdm tepung sagu

TABURAN:

3 sdm mernca hitam
butiran, memarkan

CARA MEMBUAT:

1.  Rebus 1ga sap1 bersama
jahe dan air, gunakan
panct bertekanan selama
25 memt hingga matang,.
Angkat dan biarkan
dingin.
Rendaman: Campur
minyak goreng, minyak
wijen, saus tiram,
kecap asin, madu, dan
saus sambal, aduk raza,
Tambahkan tepung sagu,
aduk. Masukkan iga dan
ratakan bumbu.
3. Tempatkan dalam wajan
dan masak hingga bumbu

I

meresap dan iga menjadi
lebih lunak. Tabun
merica hitam, aduk rata
dan angkart,

HAN: o
BAHA 500 ml air 4. Sayikan hangar.
750 gram 1ga sapi I buah bawang bombai,
2 ¢m jahe, memarkan iris

198 g;%} .



199. EMPAL GENTONG

BAHAN:
Y2 butir kelapa setengah
tua
500 gram daging
sandung lamur
2 liter air
2 lembar daun salam
2 cm lengkuas,
memarkan
3 lembar daun jeruk
2 batang serai, memarkan
2 cm jahe
3 cm kayu manis
6 biji cengkih
2 biji kapulaga
300 gram paru sapi
300 gram babat sapi
3 sdm minyak, untuk
menggoreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

12 buar bawang merah
5 siung bawang putih

6 butir kemiri, sangrai

I sdm kerumbar, sangrai
1 sdr merica butiran

2 sdr garam

4 cm kunyir, bakar

TABURAN:
Kucai, 1ris
Daun bawang, iris
Bawang goreng

PELENGKAP:

Kerupuk kulit, sambal
rebus: 2 buah cabai
merah besar, 12 buah
cabal rawit merah, 2
stung bawang puuh,
rebus, haluskan bersama 1
sdt garam

CARA MEMBUAT:

1. Kupas kelapa setengah
tua, parut memanjang
dan sangrai hingga
berwarna kecokelatan,
angkar,

2. Rebus daging sapi
sandung lamur bersama
daun salam, lengkuas,
daun jeruk, serai, jahe,
kayu manis, cengkih, dan
kapulaga, rebus hingga
daging lunak. Angkat,
potong-potong.

3. Rebus paru sapr dan
babat sapi, secara
terpisah hingga lunak,
setelah lunak, angkart,
triskan. Potong-potong,
masukkan ke dalam kaldu
daging sapi.

6.

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
ke dalam kaldu, bila

air kaldu berkurang
tambahkan air panas
hingga jumlahnya tetap 2
liter.

Didihkan kembali kaldu,
masukkan potongan
daging, paru, babat, dan
kelapa sangrai, masak
hingga bumbu meresap.
Angkat.

Sajikan hangart, taburi
dengan kucai, irisan
daun bawang, dan
bawang goreng. Lengkapi
dengan sambal rebus dan
kerupuk kuht.
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BAHAN:

500 gram daging
kambing, potong dadu

2 cm

200

200. TONGSENG

i

l&'! ulll.lﬂt\!

2 sdm munyak, untuk
MengEoreng

2 buah cabai merah besar,
Iris serong

6 buah cabai rawit
merah, iris

6 butir bawang merah,
iris

500 gram bumbu gulai
basah, siap pakai

2 lembar daun jeruk

I hter santan dari 1 butir
kelapa

6 sdm kecap manis

l sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

5 lembar kol, iris

2 buah tomat segar,
pot{lng menuruk S{'ICI’.’!

TABURAN:

Irisan daun seledri dan
bawang goreng

CARA MEMBUAT:

1.

I»J

Panaskan minyak, tumis
cabai merah, cabai rawic
merah, bawang merah,
dan bumbu gulai hingga
harum.

Masukkan daun jeruk
dan daging kambing,
berubah warna.
Masukkan santan, kecap
manis, garam, dan
merica bubuk, masak
hingga daging empuk.
Tambahkan kol dan
tomat, masak sebentar,
angkar.

Sajikan hangat, taburi
dengan daun seledri dan
bawang goreng.



201. GULAI KAMBING

BAHAN:

1 kg daging kambing
bertulang

2 sdm munyak, untuk
menuns

3 lembar daun salam

5 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
3 cm jahe, memarkan
750 ml santan encer dari
1 butir kelapa

5000 ml santan kental dari
1 bunr kelapa

2 buah wortel, potong
menurut selera

4 buah kentang, potong
dadu

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 buah caba merah besar
5 buah caba rawit merah
8 butir bawang merah

5 siung bawang putih

4 em kunyit, bakar

1 sdm ketumbar, sangrai

1 sdr jintan

3 bip kapulaga bubuk

3 biji adas mamas, sangra

1 sdv merica butran

2 sdr garam

PELENGKAP: 2. Masukkan daging schentar, angkat.
Bawang goreng dan kambing, daun salam, 4. Rebus wortel dan
cmping goreng daun jeruk, serai, dan kentang secara terpisah
Jahe, masak hingga hingga matang. Angkar,
daging berubah warna. masukkan ke dalam gula.
CARA MEMBUAT: 3.  Masukkan santan encer, 5. Sajikan gulai kambing
1. Panaskan minvak. tumis masak hingga daging hangat, taburi bawang
R T hingga empuk. Tambahkan goreng dan emping
it santan kental, masak goreng,

.
o IS
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202. GULAI TUNJANG

BAHAN:

750 gram wnjang/kikil
sapi

2 lembar daun kunyit

2 biji pala

4 batang serai, memarkan
8 lembar daun jeruk

202

2
3
4 cm jahe, memarkan
2 cm lengkuas,
memarkan
300 gram rebung 1

I hter santan dari 2 bunr
kelapa
2 buah asam kandis

4 sdm nmunyak, untuk
e numis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 buah cabai merah besar
8 bunr bawang merah

5 siung bawang punh

6 butir kemiri, sangrai

2 em lengkuas

Garam secukupnya

PELENGKAP:

Bawang goreng

CARA MEMBUAT:
L.

Potong-potong munjang/
kakil sap1, dan rebus
bersama daun kunyit,
pala, sera1, daun jeruk,
jahe, dan lengkuas
dengan menggunakan
panci bertekanan selama
30 memnit, setelah lunak,
uriskan.

Iris apis rebung dan
rebus dengan air kelapa
agar mempunyai aroma
yang prima.

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
tunjang, daun kunyir,
seray, jahe, santan, dan
asam kandis, masak
hingga kuah mengental
dan berminvak,
masukkan rebung, masak
scbentar dan angkat.
Sajikan hangart, taburi
dengan bawang goreng.

=



203. GULAI OTAK SAPI

BAHAN:

1 potong otak sap1

5 lembar daun
mangkukan

3 lembar daun jeruk

1 lembar daun kunvit
1 batang scrai, memarkan
2 em jahe, memarkan
2 em lengkuas,
memarkan

750 ml santan dan1 1%
butir kelapa

3 buah asam kandis

1 sdr gula pasir

1 sdr garam

2 sdt menica bubuk

2 sdm manyak, untuk
menurmais

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabm merah besar
8 butir bawang merah

3 siung bawang putih

5 cm kunyit, bakar

CARA MEMBUAT:

1. Bersihkan otak sapi,
buang selaput dan wrat
darah di permukaannya,
cuci bersih, tiriskan dan
kukus hingga matang.
Angkat.
Cuci bersih daun
mangkukan_ iris, beri
sedikit garam, remas-
remas dan cuci hingga
bersih kembali.
3. Panaskan munyak,
tumis bumbu yang
dihaluskan bersama daun

19

mangkukkan, daun jeruk,
daun kunyit, serai, jahe,
dan lengkuas hingga
harum.

4.  Masukkan santan, asam

kadss, gula pasir, garam,
merica bubuk, dan otk
sapi, masak hingga kuah
mengental dan menyusur,

Angkar.
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204. KARE DAGING SAYURAN

BAHAN:
2 sdm munyak, untuk
menumis
150 gram daging sapi,
potong-potong

3 lembar daun salam

204

Is

I

3 cm lengkuas,

memarkan

500 ml santan encer dari
I burtir kelapa
250 ml santan kental dari
¥ bunr kelapa

2 buah wortel, potong
menurut selera

3 buah kentang, potong
menurut selera

10 buncis, potong
menurut selera

4 lembar kol, porong-
potong

I buah tomar, potong-
potong

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 butir bawang merah

3 siung bawang punh

3 buah cabai merah besar
5 cm kunyit, bakar

I sdt garam

!4 sdt merica bubuk

TABURAN:

Bawang goreng

CARA MEMBUAT:

Panaskan minyak, tunus
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
daging sapi, daun salam,
lengkuas. dan santan
encer, didihkan dan
masak hingga daging
cmpuk.

Masukkan kentang,
masak hingga setengah
matang. Tambahkan
wortel, buncis, dan kol,
masak hingga sayuran
matang dan kuah
berkurang. Masukkan
irisan tomat, angkat.
Sajikan hangar, taburi

bawang goreng.
=



BAHAN:

CARA MEMBUAT:
1.

1

(721

205. PINDANG IGA SAPI

750 gram iga sapi . ’: .
1% hter air /
2 sdm munyak, untuk -

menums

8 butir bawang merah, irs
5 siung bawang purbh, iris
3 buah cabai merah besar,
iris

5 buah cabai hijau besar,
iris

3 cm jahe, iris

3 cm kunyirt, bakar, iris

2 batang serai, memarkan
3 lembar daun jeruk

2 lembar daun salam

2 sdt garam

%% sdt merica bubuk

10 sdm kecap manis

2 buah tomat segar,
potong-potong

15 buah cabai rawit merah

Rebus 1ga sap1 hingga
lunak, angkar.

Panaskan minvak, tumis
bawang merah, bawang
putih, cabai merah, dan
cabai hijau hingga layu.
Tuangkan ke dalam kaldu,
masukkan jahe, kunyir,
serai, daun jeruk, daun
salam, garam, merica, dan
kecap manis, Masak hingga
bumbu rata.

Masukkan potongan tomat
dan caba1 rawit, masak
sebentar, angkat.

Sajikan hangat dengan nasi
putih
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206. BAKSO ASAM MANIS

BAHAN:

12 butir bakso ikan
12 butir bakso udang
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

%2 buah nanas, potong
bentuk kipas

3 buah jeruk mans,
kupas

SAUS:

250 ml san jeruk manis/
Jjus orange
3 sdm saus romart

3 sdm gula pasir
5 cm jahe, memarkan
2 sdm tepung maizena,

larukan dengan sedikit air

PELENGKAP:

Inisan daun bawang

CARA MEMBUAT:

1. Saus: Campur sar
Jeruk dengan saus tomat
dan gula pasir, aduk
rata. Masak bersama
jahe hingga mendidih.
Kentalkan dengan

>

larutan tepung mazena,
masukkan nanas dan

jeruk. Angkat.

Panaskan minyak,
masukkan bakso ikan
dan bakso udang, goreng
sebentar. Angkat dan
tiriskan.

Siapkan pinggan, tata
bakso, mangkan saus
dan isiannva. Tambahkan
wisan daun bawang,
Sajikan.



207. ASEM-ASEM BUNTUT

BAHAN:

750} gram buntut sapi
1% liter air

2 sdm minyak, untuk
menumis

6 bunr bawang merah

4 siung bawang puth

2 buah cabai merah besar
3 buah cabai hijau besar
8 sdm kecap manis

2 sdt garam

2 sdt merica bubuk

3 sdm air asam jawa
pekat/kental

2 lembar daun salam

3 lembar daun jeruk

2 cm lengkuas,
memarkan

2 em jahe, memarkan

150 gram buncis

10 buah behmbing sayur
2 buah romart segar

10 buah caba rawit
merah

PELENGKAP:

Nasi puah dan emping
goreng

CARA MEMBUAT:

[

Potong-porong bunrur
sap1, cuci bersih, dan
rebus hingga empuk.
Takar kaldunva hingga
cukup 1 hrer, bila kurang
tambahkan air.

Panaskan munvak, rumis
bawang merah, bawang

I.J|

putih, cabai merah, dan
cabai hyjau hingga layu.
Angkar, dan masukkan ke
dalam kaldu buntut.
Masak kembali,
tambahkan kecap manis,
garam, Imerica, air asarm
Jawa, daun salam, daun
Jjeruk, lengkuas, dan jahe,
masak hingga bumbu
meresap.

Tambahkan buncis,
belimbing savur, tomar,
dan cabai rawit merah,
masak sebentar, angkat.
Sajikan hangat dengan
nasi putih dan emping
goreng:
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208. RAWON

10 butr bawang merah

6 siung bawang puth

1 sdm ketumbar, sangrai

1 sdt jintan, sangrai

4 butir kemiri, sangrai

2 buah cabai merah besar
I sdm garam

PELENGKAP:
Nasi putih
Sambal terasi
Taoge pendek
Telur asin
Daung kemangi
Kerupuk udang

CARA MEMBUAT:

1. Pilih keluak yang ridak
pahit, ambil dagingnya,
rendam dalam air panas
selama 10 menit, ariskan,

2. Panaskan minyak, rumis
bumbu halus hingga
harum. Masukkan daging
sapi. scrai, daun jeruk,
Jjahe, dan lengkuas, masak
hingga daging sapi
berubah warna.

3. Masukkan air dan
gula merah, masak
hingga daging lunak.
Masukkan irisan

daun bawang, masak
sebentar, tambahkan air
panas secukupnya bila
menyukai rawon vang

BAHAN: 2 em jahe, memarkan
2 cm lengkuas,
memarkan

750 gram daging sapi
sandung lamur, potong
dadu 2 cm

1% liter air

I sdm gula merah, iris
3 sdm minyak, unruk

mentinis

cair.
4. Sapkan hangat, lengkap

2 batang daun bawang, dengan sambal terasi,
potong 2 ¢m BUMBU YANG taoge pendcek, telur
2 batang serai, memarkan  puga) EKAN: asin, daun kemangi, dan

6 lembar d jeruk ce 3 2
» lembar daun je £ bk bitak kerupuk udang,
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209. BRONGKOS SPESIAL

BAHAN:

150} gram kacang rolo
100 gram daging sapi,
potong dadu

500 ml ar

3 lembar daun salam

5 lembar daun jeruk

2 em jahe, memarkan
750 ml santan dari 1
buur kelapa

6 buah tahu putih
ukuran 6 x 6 cm

1 buah labu siam, potong
dadu

30 gram daun melinjo,
cuci bersih

12 buah cabai rawit
merah

2 sdm munyak, untuk

MenuITis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 buah keluak

2 buah cabai merah besar
5 butir bawang merah
3 stung bawang putih
3 burtir kemiri, sangrai
3 cm kunyu

1 sde ketumbar, sangrai
¥a sdt jintan, sangrai

1 sdr merica butran

2 sdr garam

1 sde gula pasir

CARA MEMBUAT:

1.  Rendam kacang tolo
dalam air selama 1

Jjam, aniskan dan rebus
sctengah matang, angkat,
dan vriskan kembali.
Pilih keluak yang ndak
pahit, ambil dagingnva,

Yo, YRS
T

12

rendam air panas sclama
10 menir, ariskan.
Panaskan munyak, tumis
bumbu halus hingga
harum. Masukkan
daging sapi, masak
hingga berubah warna.
Masukkan daun salam,
daun jeruk, jahe, dan air,
didihkan.

Setelah mendidih
masukkan kacang

tolo, tahu, labu siam,

dan santan, masak

hingga sayuran matang.
Tambahkan daun melinjo
dan cabai rawit, masak
sebentar, angkar,

Sajikan dengan nasi
hangat.
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BAHAN:

2 sdm margarin ¢ 8 butir
bawang merah, cincang

* 250) gram daging sap1
cancang ¢ 250 gram
daging avam cincang *

1 kaleng lwer paste (pasta
han sapi) * 2 sdm tepung
roa * 2 butir telur » 2
sdm susu bubuk ¢ 1 sdt
garam * % sdt merica
bubuk * % buah biji pala,
parut

ISl:
6 butir telur rebus

OLESAN:

1 sdm margarin, lelehkan,

210

campur dengan 2 sdm
kecap manis

SAUS:

| buah nanas, parut = 2
sdm margarin = %2 buah
bawang bombai, cincang
* 1 sdt garam » % sdt
merica bubuk * 2 sdm
saus tomar = 5 gram
gula pasir * 2 buah jeruk

manis, kupas

PELENGKAP:

Kentang goreng dan
setup sayuran

CARA MEMBUAT:

1.  Campur daging sapi,

I

Ji

daging ayvam, dan liver
paste menjadi satu.
Tambahkan garam,
merica, pala, telur, susu
bubuk. dan tepung rot,
aduk rata.

Panaskan margarin,
tumits bawang merah
hingga harum, angkat.
Campurkan ke dalam
adonan daging, aduk rata.
Bagi adonan mienjadi nga
bagian, ambil sclembar
kertas alumiminm foil,
ratakan adonan daging

di atasnya, beri 2 buur
telur rebus, lalu bungkus
bentuk lontong: Kukus
selama 30 memt hingga
matang, angkat. Olesi
dengan olesan, panggang
hingga berwarna
kecokelatan. Angkat.
Saus: Panaskan margarin,
tumis bawang bombai
hingga harum. Masukkan
nanas parut, garaim,
merica, saus tomat, dan
gula pasir, masak hingga
mengental. Angkar,
tambahkan jeruk manis,
masak scbentar, angkat.
Sajikan hangat dengan
kentang goreng dan setup
sayuran.

TIPS:
Selain dipanggang, untuk

pematangan rollade dapat juga

digoreng dengan campuran
minyak dan margarin hingga

henvarna kecokelatan. Angkat
dan tinskan.

=



211. DAGING BUMBU PEDAS

BAHAN:

500 gram daging sapi has
dalam

2 batang serai, memarkan
3 lembar daun jeruk

2 cm jahe, memarkan
300 ml air

1 sdt garam

2 sdt merica bubuk

1 sdr gula pasir

3 sdm munyak, untuk
MenuImis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

15 buah cabai merah
besar

10} buah cabai rawit
merah

§ bunr bawang merah
3 siung bawang puth

CARA MEMBUAT:

1. Iris daging sapi has
dalam, memortong serat 1
cm.

Panaskan minyak, tumis
bumbu yvang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
daging sapi, serai, daun
jeruk, dan jahe, masak
hingga daging berubah

warna.

S

L

Masukkan air, garam,
merica, dan gula pasir,
masak hingga menyusut
dan daging matang.
Angkar.

4. Sapkan sebagai pelengkap
nasi uduk.




212. SAMBAL GORENG SPESIAL

BAHAN:

300 gram daging cincang,

buat bentuk kelereng
300 gram hat sapi, rebus
sebentar, potong dadu
I cm

300 gram udang, kupas
belah punggungnya,
sisakan ekornya

12 butir telur puyuh,
rebus matang, kupas
100 gram kapr

1 papan petal

1 buah cabai merah besar,

Iris serong upis

2
—
2

506 ml santan encer dari
¥ butir kelapa

500 ml santan kental dari
I butir kelapa

5 lembar daun jeruk

2 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan
I sdm air asam jawa

2 sdm gula merah. sisir
Minyak secukupnya,
untk menggoreng dan
nienumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

16 buah cabai merah

besar

10 butir bawang merah
6 siung bawang putih
4 butr kemiri, sangrai
2 sdr garam

I sdt merica budran

CARA MEMBUAT:

(18]

Panaskan munyak, goreng
telur puyuh rebus

hingga berwarna cokelat
keemasan, angkat. Tumis
kapri dan petai, angkar.
Tumis cabai merah iris,
angkat. Goreng udang
hingga berubah warna,
angkat.

Panaskan kembali 3 sdm
minyak sisa menggoreng,
tunus bumbu yang
dihaluskan hingga harum.
Masukkan daun jeruk,
daun salam, serai, air asam
jawa, dan gula merah.
Masukkan 500 ml santan
encer, didihkan.
Masukkan bola-bola
daging, masak hingga
mengapung. Masukkan
hat, masak hingga kuah
mengental. Tambahkan
santan kental, masak
hingga santan kelihatan
berminyak. Masukkan
udang, telur puyuh, kapri,
dan petal, masak scbentar,
angkat.

Sajikan sebagai pelengkap
nasi kuning, taburi
dengan cabai merah
goreng.



213. DAGING BUMBU REMPAH

BAHAN:

500 gram daging sapi has
dﬂlﬂ'ﬂ]

2 batang serai, memarkan
3 lembar daun salam

2 cm jahe, memarkan
2 cm lengkuas,
memarkan

3 lembar daun jeruk
3 burir cengkih

1 biji pala, memarkan
1 sdm tepung beras
250 ml air

250 ml santan kental
3 sdm munyak, untuk

MCenuImas

BUMEBU YANG
DIHALUSKAN:

7 butir bawang merah

3 siung bawang putih

5 buah cabai merah besar
1 sdt terasi matang

2 cm kencur

3 em kunyit

I sdt gula merah

1 sdr garam

2 sdt merica bubuk

TABURAN:

5 butir bawang merah,
iris
2 buah cabar merah, irs

CARA MEMBUAT:

o

Yo P22
%4

Potong-potong daging
menurut selera.

Panaskan munyak, mamis
bumbu yang dihaluskan
bersama serai, daun salam,
jahe, lengkuas, daun

Jeruk, cengkih, dan pala

hingga harum.
Masukkan potongan
daging, masak hingga
daging berubah warna.
Masukkan tepung beras,
aduk rata. Tuang air

masak hingga mendidih,

tﬂﬂlhﬂhkﬂﬂ santan, ]'.Il-].sak
hingga kuah menyusut
dan bumbu meresap,
angkat. Taburi dengan
irisan bawang merah dan
cabai merah.

Sajikan hangat.



BAHAN:

214. BISTIK KASIH SAYANG

4 lembar keju lembaran

. : 3 sdr 1
308: gram, Sagiing-sapi 1 margarin

cincang

2 sdm bawang bombai
cincang, fumis

50 gram pasta hati sapi,
stap beh

1 sdm susu bubuk

6 sdm kecap asin
beraroma

2 sdr garam

1 sdt merica bubuk

PELENGKAP:
Setup sayuran dan
kentang goreng

SAUS:

2 sdm margarin, 1 buah
bawang bomba, iris,

| sdm repung rerigu,
500 ml air, 8 sdm kecap
manis, 3 sdm saus

1 biji pala, parut
tomat, 4 sdm kecap asin

3 bunor telur

beraroma, 1 sdr kecap
inggris, 1 sdt garam, 1 sdt
merica bubuk, dan 1 bin
pala, memarkan

CARA MEMBUAT:

1.  Campur daging sap:
cincang, bawang bombai,
pasta han, kecap asin
bcfﬂl'()llla. gar.l[l]. lnlr:l'il:a
bubuk, dan pala, aduk
rata. Tambahkan telur,
aduk.

Penyelesaian: Gunakan

cetakan pemotong

bentuk jantung ha, isi
setengah bagian cetakan,
letakkan keju lembaran,
tutup dengan adoanan,
padatkan. Simpan dalam
lemari pendingin selama

1 jam.

3. Saus: Panaskan margarin,
tumis bawang bombai
hingga harum. Masukkan
tepung terigu, aduk rata.
Tuangkan air, aduk rata.
Masukkan kecap manis,
saus tomat, kecap asin,

(]

kecap inggns, garam,
merica, dan pala, masak
hingga mendidih dan
mengental. Angkar.

4. Penyajian: Panaskan
margarin, masak daging
hingga matang kedua
sisinya, angkat. Tata dalam
pinggan, lengkapi dengan
setup sayuran. dan
tuangkan saus di atasnya.

5. Sajikan hangat.
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BAHAN:

750 gram daging sapi has
dalam. potong dadu 3 cm
6 sdm kecap manis

1 sdm air asam jawa

2 sdm manyak

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

9 butir bawang merah
5 siung bawang putih
3 buah cabai merah besar
3 buah cabai rawit merah

215. SATE MANIS

| sdm ketumbar, sangrai
| sdr jintan, sangrai

I cm jahe

I cm kunyit, bakar

I sdt garam

¥ sdt merica bubuk

| sdm gula merah, sisir

CARA MEMBUAT:

Campur bumbu halus
dengan kecap manis, arr
asam jawa, dan minyak.

Aduk rata.

[

= a

Lumuri irisan daging
dengan bumbu dan
diamkan selama 2 jam
hingga bumbu meresap.
Tusuk dengan tusukan
sate 3-4 porong daging,
panggang sambil
dibolak-balik dan diolesa
sisa bumbu hingga
matang dan berwarna
kecokelatan. Angkart.
Sajikan.

(5]
1



BAHAN:

750 gram daging sapi has
dalam

5 siung bawang putih,
haluskan

100 ml kecap asin
beraroma

2 sdr garam

1 sdr merica bubuk

1 biji pala, parut

500 ml air

SAUS:
2 sdm margarin

1 buah bawang bomba,

s

216. BISTIK SAPI

Saus sisa memasak bisak
500 ml krim kental atau
100 ml susu caar

¥ sdt garam

¥4 sdt merica bubuk

PELENGKAP:

Pure Kentang Bayam:
500 gram kentang, kukus,
kupas, dan haluskan

1 ikar bayam, stangi dan
kukus matang, cincang
kasar

1 sdm margarin dan %2
sdr garam

Setup wortel dan jagung
kecil/putren, tomart

CARA MEMBUAT:

I.

I

6.

Bersihkan daging dari
lemak yang menempel,
dengan menggunakan 2
garpu tusuk-tusuk hingga
Tunak.

Campur bawang punh,
kecap asin beraroma,
garam, merica, dan

pala, aduk rata, Lumuri
daging dengan campuran
bawang putih, diamkan
selama 2 jam hingga
bumbu meresap.
Panaskan wajan
antilengket, matangkan
daging hingga seluruh
bagian luar berwarna
kecokelatan. Masukkan
air dan masak hingga
daging matang dan
bumbu meresap. Angkat.
Saus: Panaskan margarin,
tumis bawang bombai
hingga harum. Masukkan
saus sisa memasak, krim
kental atau susu cair,
garam, dan merica bubuk,
setelah mendidih, angkat.
Pure Kentang Bayam:
Campur kentang vang
telah dihaluskan dengan
bayam, margarin, dan
garam, aduk rata dan
panaskan sebentar.
Angkat.

Penyajian: Iris bisuk,
tata di pinggan. Tuangkan
sausnya dan lengkap:
dengan pure kentang
bavam, setup wortel, dan
Jagung.

Sajikan hangat.

=



BAHAN:

SAUS KEJU:

PELENGKAP:

217 . BISTIK LIDAH

1 buah hidah saps,
bersthkan dan rebus
matang

2 sdm margarin

s buah bawang bombai,
cincang

750 ml air

8 sdm kecap manis

2 sdm saus romat

1 sdt garam

1 sdt merica bubuk

1 biji pala, memarkan
2 buah tomart, potong
menurut selera

| sdm margarin, | sdm
bawang bomba cincang,

1 sdm rtepung rerigu, 300
ml susu cair, 50 gram
keju cheddar parut, 2
sdt garam, !2 sdt merica
bubuk, dan 1 sdt petersel
cincang

Kentang kecil/rendang,
kukus matang, kupas dan

setup sayuran (potong

2. Panaskan margarin, Masukkan tepung terigu,
won_‘:" kacang Pozong' tumis bawang bombai aduk rata. Masukkan susu
dan jagung manis) hingga harum. Masukkan cair, keju parut, garam,
Tomat lidah utuh, tambahkan dan mierica, masak hingga

kecap manis, saus tomat, mengental. Angkat.

CARA MEMBUAT: garam, merica, dan pala, 4. Penyajian: Potong lidah
1. Cuci bersih lidah sapi, aduk rata. Tuangkan air, menurut selera. Suapkan

celupkan dalam air masak hingga bumbu pinggan, tata kentang,

mendidih selama 5 meresap, lunak, dan kuah tomat, dan serup sayuran.

menit, angkat dan kerok mengental. Angkat. Letakkan irisan hdah dan

kulitnya. Cuci bersih 3. Saus Keju: Panaskan sausnva, taburi peterseli

kembali dan rebus margarin, tumis bawang cincang.

hingga lunak, angkat dan bombai hingga harum. 5. Sajikan hangat.

tiriskan.
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218. STEAK CREAM SAUCE

BAHAN:

500 gram daging sapi has
dalam

RENDAMAN:

6 sdm kecap asin
beraroma
2 sdv garam

1 sdt merica bubuk

1 b pala, parut

1 sdm madu, bila suka

2 sdm mentega/margarin
| buah bawang bombai,
iris

150 ml air

50 ml krim kental

!\J

0.

2(¥) gram jamur kancing,
iris

PELENGKAP:

Wortel, buncis, kembang
kol rebus, kentang
goreng, daun selada, dan
tomat

CARA MEMBUAT:
1.

Bersihkan daging dan
lemak yang menempel,
potong 8 bagian
memotong serat,
memarkan.

Rendaman: Campur
bawang bombai, kecap
asin beraroma, garam,
merica, pala, dan madu,
aduk rara. Lumuri daging,
diarnkan selamal5 menit
hingga bumbu meresap.
Panaskan mentega, tumis
bawang bombai hingga
harum. Angkat, sinhkan.
Masukkan dagmg
bersama rendamannya,
masak hingga berubah
warna dan matang.
Tambahkan krim kental
dan jamur kancing, masak
sehentar. Masukkan
tumisan bawang bombai,
aduk rara, angkar.
Penyajian: Siapkan
pinggan, tata bisuk dan
sausnya. Lengkapi dengan
wortel, buncis, kembang
kol, kentang goreng,
daun selada, dan irisan
tomat.

Sajikan hangat.



219. BISTIK SIRLOIN

BAHAN r_ ——a——_—

SAUS: N . ~‘.'~_a

500 gram tulang sapi
2 batang daun bawang,

potong-potong » A \ \ a ﬂ‘
2 batang daun seledri, . J : § -
poteng-potong - oy - Ry

1 batang wortel, potong-
potong

1 bawang bombai,
potong-potong

30 gram tepung terigu

2 sdm tomat pasta

1 lembar daun salam

2 sdt garam

1 sdt merica buaran,

memarkan _ o
1 hiter air k_- J:_L._.' ﬂ
SAUS JAMUR: bungkus bentuk lontong 2. Saus Jamur: Panaskan
1 sdm margarin diameter 3 cm dan margarin, masukkan saus,
1 sdm kecap asin bekukan di freezer kecap asin beraroma, saus
beraroma tomat, dan jamur, masak
8 sdim saus romat PELENGKAP: hingga mendidih. Angkar.
100 gram jamur, iris Kentang kukus/panggang ~ 3-  Bistik: Olesi daging
dan setup sayuran sirloin dengan garam,
BISTIK: merica bubuk, dan
CARA MEMBUAT: mustard, diamkan scbentar

4 potong daging sapi

sirloin berat @ 200 gram 1. Saus: Campur daun hingga bumbu meresap.

Panggang di atas bara api

I sdt garam bawang, seledri, wortel, . -

1 sde merica bubuk bawang bombai, dan ‘lt_"u wajan antilengket

1 sdmy muestard tulang sapi. Panggang hmgga kl:mat‘a.ngan |
dalam oven hingga sesual vang dikehendaki.

MENTEGA BERBUMBU: matang dan berwarna ﬂngkaf: B

{1500 gram mentega kecokelatan, angkat. 4+ Pm-'lm: b;lflsan

3 siung bawang putih, Tempatkan di wajan, pinggan, u’f" ging, :

cincang halus tambahkan tepung terigu, tuang 5:“?5 J“lnllll;';t;m -

14 sdt garam tomat pasta, daun salam, TN mentega berntun

% sdvoierica Bubuk garam. dan merica, aduk di atasnya dan lengkap:

1 sdt peterseli cincang}, rata. Tuang air, masak desigan kentny kakus/

aduk rata dengan api kecil hingga panggang bersama setup

Ambil kertas aluminium mengental, angkat dan Sayuan.

_foil, taruh mentega dan saring.
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BAHAN:

750 gram daging sapi has
dalam, potong 1 cm

3 sdm margarin

500 ml air

RENDAMAN:

7 butir bawang merah,
haluskan
3 siung bawang putih,

haluskan

220. BISTIK JAWA

8 sdm kecap manis

I sdt garam
1 sdt merica bubuk
2 bip pala; parut

SELADA TELUR:

5 butr telur rebus,
pisahkan kuningnya
haluskan

| sdm margarin, cairkan
3 sdm mayonnaise

()

(¥ 1]

1 sdm muestard

I sdm susu kental manis
I sdm air jeruk nipis

1 buah mentmun, buang
isinya, iris halus

I buah apel, potong
menurut selera

PELENGKAP:

Setup sayuran dan kripik
kentang

CARA MEMBUAT:
1.

Rendaman: Campur
bawang merah, bawang
putih, kecap manis, pala,
garam, dan merica bubuk
menjadi satu, aduk rara.
Masukkan irisan daging
sapi dalam rendaman dan
diamkan selama 1 jam
hingga bumbu meresap.
Panaskan margarin,
bersama rendamannya,
tambahkan air dan masak
hingga daging lunak dan
kuah mengental. Angkat.
Selada Telur: Haluskan
kuning telur rebus
bersama margarin cair.
Masukkan mayomnaise,
mustard, susu kental
manis, dan air jeruk nipis,
aduk rata, Masukkan
wisan putih telur rebus,
mentimun, dan apel,
aduk rata. Simpan dalam
lemari pendingin.
Sajikan hangat dengan
kripik kentang, setup
sayuran, dan sclada telur.



BAHAN:

700 gram daging sapi has

dalam, ins tipis
2 sdm wijen, sangrai

SAUS PERENDAM:

2 ¢m jahe, parut

3 siung bawang putih,
haluskan

2 sdm bawang bombai,

iris serong halus

6 sdm dark soy sawce/
kecap asin pekat

8 sdm kecap manis
2 sdm madu

1 sdr merica hitam
bubuk

1 batang daun bawang,

irts halus
1 sdm munyak wijen
1 sdm minyak goreng

TUMIS SAYURAN:

2 batang wortel, kupas,

iris benruk korek api
3 lembar kol, iris

1 ikat bayam, siang)

2 sdm minyak goreng
3 siung bawang puuah,
cincang halus

Y2 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

2 sdm kecap ikan

3 sdm wijen, sangrai

CARA MEMBUAT:
1. Saus Perendam:

Campur jahe dengan
bawang putith, bawang
bombai, dark soy sauce,
kecap manis, merica

Y P2

<

[

hitam bubuk, minyak
wijen, dan munyak
goreng, aduk rata,
Lumuri irisan daging

dengan saus perendam,
diamkan selama 15 menic
hingga bumbu meresap.
Siapkan wajan pipih
antilengket, masukkan
daging bersama saus
perendamnya, masak
hingga matang. Sesaat
scbelum diangkar,
masukkan daun bawang.
Tumisan Sayuran:
Rebus wortel, kol, dan

bayam hingga setengah
matang sccara terpisah.
Angkat dan triskan.
Panaskan minyak, tumis
bawang putih hingga
harum. Masukkan wortel,
kol, bayam, garam, dan
merica bubuk, aduk rata.
Tambahkan kecap ikan,
aduk rara, masak sebentar,
angkat.

Siapkan pinggan, tata
daging manis dan
tumisan sayuran, taburi
dengan wijen sangrai.

2
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222. LOAF BUNGKUS FILO

BAHAN:

450 gram filo/puff pastry
* 1| butir telur, untuk
olesan

ISl:
350 gram daging sapi
cincang * 350 gram
daging ayam cincang
* 140 gram pasta haa
sapi * 100 gram bawang
bombai, cincang, turms
* 2 sdm repung roti * 1
sdm susu bubuk « | buar
telur « 1 sdt garam = 1
sdt merica bubuk « 1 sdt

pala bubuk * 1 sdt kecap
beraroma

SAUS:
2 sdm margarin * | buah
bawang bombai, cincang
* 2 sdm tepung terigu
* 500 ml kaldu * 5 sdm
saus tomat * 3 sdm kecap
manis * 2 sdm kecap
beraroma = 100 gram
Jamur kancing, iris
Peterseli secukupnya

TABURAN:

Peterseh cincang

secukupnya

PELENGKAP:

Setup sayuran dan

kentang goreng

CARA MEMBUAT:

L.

!d

Isi: Campur daging sapi
dengan daging ayam,
pasta hati sap1, bawang
bombai rumus, tepung
rou, susu bubuk, telur,
garam, merica, pala, dan
kecap beraroma, aduk
rata.

Pipihkan adonan puff
pastry, dan taruh adonan
daging di tengahnya.
Tutup seluruh adonan
daging, olesi dengan
telur dan panggang
dalam oven dengan suhu
180°C hingga matang
dan berwarna kuning
kecokelatan. Angkat.
Saus: Panaskan margarin,
tumis bawang bomba
hingga harum. Masukkan
tepung terigu, masak
sebentar, tambahkan
kaldu, saus tomat,

kecap manis, dan kecap
beraroma. Masak hingga
mendidih dan mengental.
Tambahkan irisan jamur
kancing, masak sebentar,
angkat.

Sajikan hangat, taburi
saus dengan peterseli
cincang, lengkapi dengan
sctup sayuran dan
kentang goreng.



BAHAN
IGA:

1 kg iga sapi

2 liter air

10 cm jahe, memarkan

5 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 sdt garam

6 siung bawang puah,
haluskan

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

SAMBAL:

6 buah caba merah besar
15 buah cabai rawit
merah

3 siung bawang putih

2 sdr terast matang

1 sdt garam

1 sde gula pasir

PELENGKAP:

Jeruk limau. mentimun,
daun kemang, kol, dan
tomat

CARA MEMBUAT:

1. Rebus iga sap1 bersama
jahe, daun jeruk, serai,
garam, dan bawang putih
hingga iga empuk dan
bumbu meresap. Angkar.
Sambal: Haluskan

cabar merah, cabail rawat,

[

bawang putih, terasi,
garam, dan gula pasir,
ulek kasar. Tumis dengan
3 sdm minyak hingga
harum dan matang,
angkat.

3. Panaskan minyak, goreng

223. IGA PENYET

iga scbentar. Angkar dan
tiriskan.
4. Penyer iga goreng di atas

sambal, sajikan dengan
lalap savuran,
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224. SERUNDENG DAGING

2 cm lengkuas,
memarkan
3 sdm minyak, untuk

3 menumis

. 504 gram daging sapi has
dalam, iris | cm

= 250 ml air
e . 2 sdm air asam jawa

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah

5 siung bawang puth

1 sdm ketumbar, sangrai
I sdr jintan, sangrai

3 sdm gula merah

1 sdt garam

CARA MEMBUAT:

1. Kupas kelapa dan cua
bersih. Tiriskan dan parut
memanjang.

Sangrai kelapa parur

hingga berwarna kuning

kecokelatan. Angkat.

3. Tumis bumbu vang
dihaluskan hingga
harum. Masukkan
daging, daun salam,

19

daun jeruk, jahe, dan
lengkuas, masak hingga
daging berubah warna.
Masukkan air dan air
asam jawa, masak hingga
daging matang dan
mengering. Tambahkan
kelapa sangrai, aduk rata
bersama bumbu. Angkat.

4.  Sajikan dengan nasi

BAHAN: 3 lembar daun salam hangat.

5 lembar daun jeruk

2 cm jahe. memarkan

1 bunr kelapa setengah
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225. IKAN PARI PENYET

BAHAN:

300 gram ikan pan
panggang,/ iwak pec
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

SAMBAL:

3 buah cabai merah besar
7 buah cabai rawit merah
2 sdt terast matang

1

2 sde garam
Y buah tomat merah

PELENGKAP:

Jeruk limau, mentimun,
tomat, dan daun kemangi

CARA MEMBUAT:

1. Goreng ikan sebentar
hingga berwarna kumng
kecokelatan. Angkat dan
tiriskan.

2. Sambal: Haluskan cabai
merah, cabai rawirt, terasi,
dan garam, setelah halus,
tambahkan tomat, ulek
kasar.

3. Penyet itkan pari di atas
sambal, lengkapi dengan
perasan air jeruk limau,
mentimun, tomat, dan
daun kemang.

4. Sapkan.

Catatan:

Sambal, bila suka dapar dir-
ambahkan 2 sdm minyak sisa
menggorenyg ikan pari,

226 )
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226. SEAFOOD PEDAS SAUS SANTAN

BAHAN:

300+ gram kentang beku
350 gram udang sedang,
buang kulit dan kepala
150 gram daging ikan

1 ckor cumi, potong
bentuk cincin

150 gram jamur kancing
1 buah romar segar, iris
1 batang daun bawang
300 ml santan dari 1
bunr kelapa

5 buar telur

5 lembar daun jeruk, iris
1 batang serai, s halus
2 sdm munyak, untuk

menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 buah cabai merah besar
10 buah cabai rawit
merah

5 butir bawang merah

3 siung bawang puuh

1 sdt garam

1 sde gula pasir

TABURAN:

Peterseli cincang
secukupnya

CARA MEMBUAT:

1.

12

Siapkan pinggan tahan
panas. Panaskan oven
dengan suhu 180°C.
Tata kentang beku di
dasar pinggan, lalu ber:
atasnya dengan udang,

cunn, ikan, jamur, tomat,
daun bawang. irisan daun
jeruk, dan scrai

Saus: Panaskan minvak,
tumis bumbu vang
dihaluskan hingga harum.
Angkat, campur dengan

i

santan dan telur, aduk
rata.

Tuangkan saus ke
pinggan, kukus selama
30 menit atau hingga
matang. Angkat.
Sajikan hangart.
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227. PEPES KEPITING

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

12 buah cabai merah
besar

8 buah cabai rawit merah
8 butir bawang merah

3 siung bawang punh

I sdr terasi matang

I sdr garam

I sdr gula pasir

PELENGKAP:

Nas1 putih, irisan tomat,
dan daun kemangi

CARA MEMBUAT:

1. Rebus kepiting bersama
jahe hingga matang.
Angkat dan potong-
potong, sisihkan.

I

Campur bumbu yang
dihaluskan dengan
mangga muda serut, aduk
rata.

3. Ambil 2 lembar daun
pisang, taruh daun
kemangi, porongan
kepinng, bumbu yvang
dihaluskan, dan | lembar
daun jeruk. Bungkus
benmuik tum, kukus
selama 20 menit hingga

matang, angkat. Panggang
di atas bara api hingga
BAHAN: ) ikt danain kenianigi, berwarna kecokelatan.
Angkar.
2 ekor kepiting telur 4. Sajikan hangat dengan
1 am jahe . il ih, iri

1 Daun pisang secukupnya nasi putih, irisan tomat,
1 buah mangga muda, dan daun kemangi.
]\'l.l]:l.:e.u. serut

stangi
6 lembar daun jeruk
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228. BOTOK LAMTORO IKAN ASIN

BAHAN:

1 butr kelapa setengah
tua, kupas, iris
memanjang

100 gram ten asin

150 gram lamtoro

3 buah cabai hijau besar,
iris

5 lembar daun jeruk. iris
2 cm jahe, iris

18 buah cabai rawit
merah

12 lembar daun salam

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 buah cabai merah besar
5 butir bawang merah

3 stung bawang putih

3 cm kencur

1 sdt terasi matang

1 sdr merica butiran

2 sde garam

2 sde gula pasir

PELENGKAP:

Daun pisang, lidi, dan
nasi merah

CARA MEMBUAT:

1.  Campur kelapa parur,
terl asin, lamrtoro, dan
bumbu halus, aduk rata,
Tambahkan irisan cabai
hijau, jahe, dan irisan

daun jeruk, aduk rata.

2.  Ambil dua lembar daun
pisang, taruh daun salam,
adonan botok., dan cabai
rawit, bungkus benruk 3. Kukus selama 20 menit 4. Sajikan hangat dengan
tum. hingga matang. Angkat. nasi merah.
ot
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BAHAN:

230

300 gram ikan tuna segar,
potong-potong

2 buah cabai merah besar,
iris

2 buah cabai hijau besar,
iris

229. BOTOK TUNA

5 butir bawang merah,
iris

3 siung bawang putih, iris
8 mara pera, iris

2 c¢m jahe, iris

| batang serai, iris

2 lembar daun jeruk, iris

8 lembar daun salam
16 buah cabai rawit
merah

ADONAN SANTAN:

3 buar telur
300 ml santan dari |
burtir kelapa
Y2 sdt garam
14 sdt merica bubuk

PELENGKAP:

Daun pisang secukupnya
Lidi secukupnya, untuk
menyemat

CARA MEMBUAT:

6.

Potong ikan tuna bentuk
dadu, cuci bersih, tiriskan,
dan bagi 6 bagian.
Adonan Santan:
Campur telur bersama
santan, garam, dan merica
bubuk, aduk rata.
Masukkan msan caba
merah, cabai hijau,
bawang merah, bawang
putih, petai, jahe, daun
jeruk, dan sera, aduk
rata, bagi 8 bagian.
Ambil dua lembar daun
pisang Lalu twumpuk, taruh
daun salam di dasarnva.
Letakkan ikan tuna,
tuangkan adonan santan
dan isiannva serta caba
rawit, bungkus bentuk
tum, semat dengan hidi.
Kukus selama 200 menit
hingga matang, angkar.
Sajikan.

4&.
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BAHAN:

350) gram udang sedang,
buang kepala

1 sdm air jeruk mpis

1 sdr garam

1 buah mangga muda,
serut

1 buah tomar, iris

5 lembar daun jeruk. iris

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

15 buah cabai merah
besar

10 buah cabai rawit
merah

8 butr bawang merah
5 siung bawang putih
2 sdr garam

¥ sdr gula pasir

1 sdr terasi matang

PELENGKAP:

Daun pmisang secukupnva

CARA MEMBUAT:

9

oad

Cua bersih udang,
lumuri dengan air jeruk
nipis dan garam, diamkan
sebentar, cuct bersih
kembali dan wriskan.
Campur bumbu halus
dengan mangga muda,
tomat, dan irisan

daun jeruk, aduk rata,
tambahkan udang, aduk
rata.

Ambil dua lembar daun
pisang, taruh 2 sdm
udang, bungkus, dan

—

230. PEPES UDANG

kukus selama 20 menic
hingga matang, angkat.
Hilangkan wap panasnya,

panggang hingga daun

mengering dan berwarna
kecokelatan.

Sajikan hangat dengan
nasi puth.
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BAHAN:

500 gram cumu,
bersthkan

1 sdm air jeruk mpis
1 sde garam

2
(]
2

231. PEPES CUMI

2 ¢m jahe. iris

2 batang serai, iris

3 lembar daun jeruk

2 buah tomat sayur, iris
20 lembar daun kemanga

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah
5 siung bawang punh
cm kunyit, bakar

2 sdt garam

1 sdr gula pasir

w

PELENGKAP:

Daun pisang secukupnya

CARA MEMBUAT:

1.

| ]

Cuci bersih cumi, lumuri
dengan air jeruk nipis
dan garam, diamkan
sebentar. Cuci bersih
kembah dan tiriskan.
Masukkan kepala cumi
ke dalam badannva.

Campur bumbu halus,
jahe, serai, daun jeruk,
tomat savur, dan daun
kemangi, aduk rata.

Masukkan cumi, aduk
hingga tercampur raa.

Ambil dua lembar daun
pisang, taruh 2 ckor cumi
dan bumbunya, bungkus.

Kukus selama 30 menit
hingga matang, angkat.
Hilangkan wap panasnya,
panggang hingga daun
mengering dan berwarna
kecokelatan.

Sapikan hangat dengan
nasi putih atau nasi
merah.

¥
/,.
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BAHAN:

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

PELENGKAP:

CARA MEMBUAT:
i

N

232. PEPES TERI BASAH

330 gram teri basah
1 sdm air jeruk nipas
1 sdt garam

¥4 ikat daun singkong,
rebus matang, peras dan
s

4 cm jahe, iris

2 batang serai. iris

2 em lengkuas, iris

5 lembar daun jeruk, iris
6 lembar daun salam

100 ml santan kental

2 buah cabm1 merah besar,
iris

2 buah cabai hyau besar,
iris

10 buah cabai rawit, iris

10 budr bawang merah
6 siung bawang puuh
6 butir kemiri, sangrai
5 cm kunyit, bakar

2 sdr garam

Daun pisang secukupnya

Cuci bersih teri basah,

lumuri dengan air jeruk santan kental, aduk rata. 4. Kukus selama 30 menit
nipis dan garam, diamkan Masukkan teri basah, hingga martang, angkar.
sebentar dan cuct bersih irisan cabai merah, cabai Hilangkan uap panasnya,
kembah. Tiriskan. hijau, dan cabai rawir, panggang hingga daun
Campur bumbu halus aduk rata dengan bumbu. mengering dan berwarna
dengan daun singkong, 3. Ambil 2 lembar daun kecokelatan.

Jjahe, sera, lengkuas, daun pisang, taruh 2 sdm 5. Sajikan hangar.

jeruk, daun salam, dan adonan ten., bungkus.
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233. PEPES PEDA DAUN SINGKONG

Y2 budr kelapa setengah
tua, kupas, parut
memanjang

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 buah cabai merah besar
6 butir bawang merah

3 siung bawang puah

2 sdt terasi matang

2 sdt garam

I sdt merica bubuk

I sdm gula merah sisir

PELENGKAP:

Daun pisang secukupnva,
untuk membungkus

Lidi secukupnya. untuk
menyemar

CARA MEMBUAT:

1. Cuci bersih ikan peda,
buang kepala dan ambil
dagingnya.

Campur bumbu yang
dihaluskan dengan
kelapa parut, aduk rata.

!J

Tambahkan irisan romat
dan irisan daun jeruk,
aduk rata.

3. Ambil dua lembar
daun pisang, tata daun
singkong, taruh bumbu
kelapa dan daging peda.

Beri daun salam, serai,

dan cabai rawit hijau,
bungkus, lalu kukus
selama 20 memt hingga
matang. Angkat.

Sajikan hangar dengan
nasi merah atau punh.

BAHAN: 1 buah tomat, iris

4 lembar daun jeruk
2 batang serai, memarkan
2 lembar daun salam
10 buah caba rawit hijau

2 ckor 1kan asin peda
1 ikat daun singkong,
rebus matang, peras
airnva

B



BAHAN:

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

PELENGKAP:

CARA MEMBUAT:

12

7

234. PEPES PEDA MANGGA MUDA

2 ckor 1kan peda asin,
cuci bersih

1 buah mangga muda,
kupas dan serut

4 lembar daun salam

4 lembar daun jeruk, iris
1 ikat daun kemangi,
ambil daunnya

2 sdm minyak goreng

10 buah cabai merah
besar

10 buah cabai rawit
merah

8 butir bawang merah
5 siung bawang punh
3 burr kemiri

1 sdt terasi matang

1 sdt garam

1 sde gula pasir

Daun pisang secukupnya,
untuk membungkus

Lidi secukupnya, untuk
menyemat

Cuci bersih ikan peda,
sisihkan.
Campur mangga muda

I salam, peda, bumbu, 7 bgu:lah dmgmf panggang

: tambahkan daun kemangi di atas bara api hingga
dan minyak, aduk rata. , 1

. di atasnya. Bungkus daun mengering dan
Tambahkan rsan daun = >
PR— bentuk lontong, sematkan berwarna kecokelatan.
e g ; hdi dan kukus selama 20 4. Sajikan dengan nasi
Siapkan daun psang, it hi S h L
5P Vesbiir s menit hingga matang. purtih.
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235. PEPES BANDENG

8 butir bawang merah
5 siung bawang putih

I sdt terasi matang

1 sdt irisan gula merah

PELENGKAP:

Daun pisang secukupnya,
untuk membungkus

Lidi secukupnva, untuk
menyemat

CARA MEMBUAT:

1. Siangi bandeng, buang isi
perutniva, potong menjadi
3 bagian. cuci bersih.
Lumuri dengan air jeruk
nipis dan garam, diamkan
scbentar. Cuci bersih
kembali dan driskan.
Campur bumbu vang
dihaluskan dengan
tomat iris, belimbing
sayur, garam, gula, dan
daun kemangi, aduk
rata. Tambahkan minvak
goreng, aduk ram.
3.  Ambil dua lembar
daun pisang. taruh
daun jeruk dan 3 sdm
adonan bumbu, letakkan
scpotong bandeng,
tambahkan bumbu dan
bungkus bentuk lontong,
lakukan hal yang sama

[£¥]

BAHAN: I sdt garam

1 sdt gula pasir

1 ekor ikan bandeng = :
8 25 lembar daun kemangi

berat (@ 450 gram

1 sdr garam hingga adonan habis.
1 sdm air jeruk nipis BUMBU YANG 4. K.ukus selama 30 menit
2 sdm nunyak goreng DIHALUSKAN: hingga matang, angkat
4 lembar daun jeruk dan panggang hingga
1 t:u.lh tomat i‘l'is e Pty bt et daun mengering. Angkar.
6 buah belimbing sayur, 113?‘:: P _ 5. Sapkan dengan nasi
potong-potong - lll“l cpRL Tt puth.

mera

B



BAHAN:

CARA MEMBUAT:

:

)

236. SUP SEAFOOD

1! hter air

50 gram bumbu dasar
merah

2 batang serai, memarkan
5 lembar daun jeruk

2 cm jahe, memarkan
200) gram udang, buang
kulit, belah punggung

1 ekor kepiring, potong-
potong

2 ekor cumi, siangi,
potong-potong

250 gram daging ikan
kakap

200 gram jamur kancing,
iris

Garam dan merica bubuk
secukupnya

I buah jeruk mpis, peras
I sdm kecap ikan

10 buah cabai rawit
merah/hijau

5 batang daun ketumbar,
ris

Rebus air bersama
bumbu dasar merah, serai,
daun jeruk, dan jahe.
Setelah mendidih,
masukkan udang,
kepiting, dan cumi, masak
sebentar. Masukkan ikan,
Jjamur kancing, garam,
dan merica, masak hingga
ikan matang.

Masukkan air jeruk nipis,
kecap ikan, cabai rawit,
dan daun ketumbar,
muasak sebentar, angkat.
Sajikan hangat.

237




BAHAN:

1 ekor ikan gurami berar
+ 600 gram

5 cm jahe, parut, ambil
airnya, campur dengan 2
sdm kecap asin

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

3 siung bawang putih,
memarkan

1 buah bawang bombai,
potong—potong

[
]
oo

2 cm jahe, memarkan
200 ml kaldu ayam

1 sdt garam

Y4 sdt merica bubuk

1 sdim gula pasir

5 sdm saus tiram

1 sdm saus romat

I sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikit
air

100 gram rebung,

potong—potong

1040 gram jamur shiitake
segar

1 batang daun bawang,
potong—potong

2 batang wortel, potong
serong

6 potong rahu relur,
potong—potong, goreng

CARA MEMBUAT:

L.

I

Siangi tkan gurami dan
cuci bersih. Lumuri
dengan campuran air jahe
dan kecap asin, diamkan
selama 15 menit hingga
bumbu meresap. Goreng
hingga matang dan
kering dengan minyak
panas sedang, Angkat dan
sisithkan.

Panaskan 2 sdm minvak
5152 INCNEEOeng, tumis
bawang putih dan
bawang bombai hingga
harum. Masukkan jahe,
kaldu, garam, merica,
gula, saus tiram, dan

saus tomat, aduk dan
masak hingga mendidih.
Kentalkan dengan
larutkan tepung maizena,
aduk rata.

Masukkan rebung, jamur,
daun bawang, dan wortel,
masak hingga matang,
tambahkan tahu goreng,
aduk rata.

Siapkan pinggan,
masukkan ikan gurami
goreng, tuangkan saus
isinya di atas ikan.
Sajikan hangar.



238. EGG TOFU DAN SEAFOOD

BAHAN:

1 bungkus cge fofis rasa
udang, potong 8 bagian
3 sdm tepung maizena
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

3 siung bawang putih,
memarkan

250 gram cumi. potong
menurut selera

250 gram vdang sedang,
belah punggungnya
250 gram daging kakap,
potong menurut selera
1 b:ltang daun bawang,
potong | cm

2 cm jahe, memarkan

5 sdm saus tiram

1 sdm kecap manis

1 sdm kecap asin

2 sdm saus tomat

1 sdm minyak wijen

1 sdt garam

*2 sdt merica bubuk
250 ml air

1 sdm rtepung maizena,
larutkan dengan sedikit
air

8 buah jamur kancing,
kalengan

200 gram brokoh, szangi
dan cuci bersth

CARA MEMBUAT:

1.  Panaskan minyak,
lumun potongan egy rofu
dengan tepung maizena
hingga rata. Goreng
hingga berwarna kuning
kecokelatan dan matang,

angkat.

2.  Panaskan 2 sdm minyak

sisa menggoreng, mumis
bawang putih hingga
harum. Masukkan cumi,
udang, kakap. daun
bawang, jahe, saus tiram,
kecap manis, kecap

asin, saus tomat, minyak
wijen, garam, dan merica
bubuk. Masak hingga

bumbu tercampur rata.
Masukkan air dan masak
hingga seafood matang.
Masukkan larutan tepung
maizena, aduk rat.
Tambahkan brokoli dan
jamur, masak sebentar,
angkat. Sajikan hangat.



BAHAN:

2 ekor 1kan kerapu berat
@ 400 gram, siangi

2 sdm air jeruk nipis

1 sdt garam

1 batang daun bawang,
potong 6 cm, iris halus

240

239. IKAN TIM

3 cm jahe, iris bentuk
korek api halus

I buah cabai merah besar,
iris serong

RENDAMAN:

3 sdm minyak goreng

2

1 sdm minyak wijen
5 siung bawang putih,
cincang

5 sdm kecap asin

I sdm saus riram

I sdt jahe, parut

1 sdr garam

Y2 sdt merica bubuk

PELENGKAP:

Daun ketumbar
secukupnya

CARA MEMBUAT:

Lumuri ikan dengan

air jeruk nipis dan
garam, diamkan selama
10 memnit, cuci bersih
kembali dan ariskan.
Rendaman: Panaskan
minyak goreng bersama
minyak wijen, tumis
bawang putih hingga
harum, angkat bersama
minyak sisa menggoreng,
campur dengan kecap
asin, saus tram, jahe,
garam, dan merica, aduk
rata. Lumurn ikan dengan
bumbu rendaman dan
diamkan selama 30 menit
hingga bumbu meresap.
Siapkan pinggan tahan
panas, taruh ikan bersama
bumbu rendamannya,
tabur: dengan irisan daun
bawang, jahe, dan cabai.
Kukus selama 15 mennt
atau hingga matang serta
bumbu meresap. Angkat,
sajikan hangat dengan
ditaburi daun kerumbar.

N



240. KEPITING BUMBU PEDAS

BAHAN:

4 ckor kepiung telur atu
rajungan, ukuran sedang
5 sdm minyak, untuk
menuIms

8 siung bawang putih,
cincang

1 buah bawang bombai,
iris

2 cm jahe, cincang

10 sdmy saus sambal

2 sdm madu

3 sdm saus romat

1 sdm kecap manis

1 sdr garam

2 sdt merica bubuk

50 ml air

2 sdm kecap ikan

3 sdm air jeruk mpis

PELENGKAP:

Daun ketumbar
secukupnya

CARA MEMBUAT:

19

L

Rebus kepiting atau
rajungan hingga matang,
angkat. Potong menjadi
2 bagian dan memarkan
sapitnya.

Panaskan minvak, tumis
bawang puuah bersama
bawang bomba dan jahe
hingga harum.
Masukkan saus sambal,
madu, saus tomat, kecap

manis, garam. dan merica,

aduk rata. Tambahkan air,
masak hingga mendidih,
masukkan kepiting, kecap
ikan, dan air jeruk nipis,

masak sebentar lalu 4. Sajikan hangat dengan
angkart. ditaburi daun kerumbar.
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BAHAN:

242

241. BOKCHOY DAN JAMUR ISI UDANG

2.
3.
1 sdt bawang punh
1 ikat bokchoy/sawi Tgtm;mn;:nm 4
sendok, cuci bersih ¥4 sdt merica bubuk
120 gram (12 buah) 14 st o
jamur shiirake segar PR P 5.
150 gram udang,
haluskan SAUS:
1 putih telur

1 sdm tepung sagu
I sde irisan daun bawang

2 sdm minyak goreng
I sdm minyak wijen

2 siung bawang punh,
memarkan

2 sdm saus tiram

1 sdm kecap asin jepang
I cm jahe, memarkan
50 ml air

1 sdr garam

¥4 sdt merica bubuk

I sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikic
air

CARA MEMBUAT:
I.

Campur udang bersama
punh telur, tepung sagu,
daun bawang, bawang
punh tumis, garam,
merica, dan gula pasir,
aduk rata,

Buang tangka jamur
shiitake. Cuci bersih, isi
dengan adonan udang,
dan kukus hingga matang
selama 15 menit. Angkart.
Saus: Panaskan minyak
goreng bersama minvak
wijen, tumis bawang
purtih hingga harum.
Masukkan saus oram,
kecap asin, jahe, air,
garam, dan merica,
didihkan dan kentalkan
dengan larutkan tepung
maizena. Angkat.

Rebus bokchov hingga
matang, angkat dan
uriskan.

Penyajian: Siapkan
pinggan, susun bokchoy
di atasnya. Tuangkan saus
bersama jamur isi. Sajikan

=
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242. SATE BAKSO IKAN

BAHAN:

30 buar bakso ikan, siap
beli

3 sdm minyak, untuk
menuIms

3 sdm kecap manis

3 lembar daun jeruk

1 batang serai, memarkan
1 sdm air jeruk nipis

SAMBAL (TUMBUK
SETENGAH HALUS):

5 buah cabai merah besar
5 buah cabai rawit merah
5 buar bawang merah

3 siung bawang puth

1 buah tomat

1 sdt garam

' sdt merica bubuk

CARA MEMBUAT:

1. Rebus bakso ikan dalam
air mendidih selama 5
menit, angkat, ariskan.
Tusuki dengan rusuk sate,
setiap satu tusuk berisi 3
bakse 1kan, sisthkan.

Sambal: Panaskan
minvak, tumis bumbu
halus, kecap mams, daun
jeruk, dan serai. masak
hingga harum dan
matang. Tambahkan ar
Jeruk mipis, aduk rata.

12

3. Lumuri sate bakso
dengan sambal hingga
rara.




243. OTAK-OTAK GORENG

244

19

6.

BAHAN:

400 gram daging ikan
tenggin

175 gram tepung sagu

50 ml santan kental

1 sdm gula pasir

1 sdt garam

¥a sdt merica bubuk

5 butir bawang merah,
haluskan

2 sdm irisan daun bawang
I bunr telur

Minyak secukupnya, untuk
menggoreng

CARA MEMBUAT:
1.

Campur ikan tenggin
dengan tepung sagu, santan,
gula pasir, garam, dan merica,
aduk rara.

Masukkan bawang merah,
aduk rata. Tambahkan irisan
daun bawang dan telur, aduk
rata.

Ambil adonan sesendok
makan, bentuk lonjong
memanjang, runcingkan
kedua myungnya, lakukan hal
yang sama hingga adonan
habis.

Panaskan air, rebus otak-otak
hingga matang mengapung.
Angkar, masukkan ke dalam
air es, diamkan selama 3
menit, angkat, tiriskan.
Panaskan minyak, goreng
otak—otak hingga berwarna
kecokelatan. Angkat dan
triskan.

Sajikan hangat dengan saus

=y
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244. KEMBANG TAHU ISI SAUS ASAM MANIS

BAHAN:
2 lembar kembang tahu,

ukuran 20 x 12 cm
aluminium _foil

ISk:

350 gram udang,
haluskan

250 gram daging ayam
cincang

50 gram tepung sagu

1 buar telur ayam

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

1 sdm gula pasir

1 sdm saus tiram

5 butir bawang merah,
cincang dan mumis

1 sdm minyak wijen

1 buah wortel, serur atau
iris halus

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

SAUS:

200 ml air jeruk manis
1 em jahe, memarkan

1 sdm gula pasir

5 sdm saus romart

1 sdr cuka masak

¥ sdt garam

1 sdm tepung sagu,
larutkan dengan sedikit

41r

CARA MEMBUAT:

1. Campur udang dengan
ayam, tepung sagu,
dan telur, aduk rata.
Masukkan garam, merica,

Yo aﬁﬁt@g

<

1

gula pasir, dan saus tiram,
aduk rata, tambahkan
tunusan bawang merah,
minyak wijen, dan
wortel, aduk rata. Bagi
menjad: 2 bagian,
sisthkan.

Rendam kembang tahu
dalam air selama 15
menit hingga lunak,
angkat dan uriskan.
Ambil selembar kembang
tahu, bentangkan, isi
dengan adonan dan
gulung benmk lontong.
Ambil selembar
aluminium foil, bungkus

i

kembang tahu is1 dan
kukus selama 30 menit.

Angkar dan dinginkan.
Saus: Rebus air jeruk
manis bersama jahe, gula
pasir, saus tomat, cuka
masak, dan garam, setelah
mendidih kentalkan
dengan larutkan tepung
sagu, angkat.

Panaskan nunyak, goreng
kembang tahu 1s1 hingga
berwarna kecokelatan.
Angkat, dan potong
menurut selera. Sajikan
hangat dengan saus asam
manis.

2
4
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245. SIOMAY UDANG AYAM

BAHAN:

350 gram udang ukuran
sedang, cincang

250 gram avam cincang
3 butir bawang merah
cincang dan tumis

246

3 sdm tepung sagu

1 butir telur avam

1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk
1 sdm gula pasir

1 sdm saus tiram

1 sdm minyak wijen

3 buah jamur hioko,
rendam hingga lunak. iris
2 sdm irsan daun
bawang

I sdm irisan daun
ketumbar

25 lembar kulir siomay,
saap beli

HIASAN:

I kuning telur = 2 sdm
tepung sagu + sedikit
garam, dan sedikit
pewarna merah, aduk
rata.

CARA MEMBUAT:

L.

]

Campur udang dan ayam,
aduk rata, Masukkan
tumisan bawang merah,
tepung sagu, telur avam,
garam, merica, gula pasir,
saus tiram, dan minyak
wijen, aduk rata.
Masukkan jamur hioko,
daun bawang, dan daun
ketumbar, aduk rata.
Kulir stomay bila
berbenwuk segi empat,
potong bentuk bulat
dengan ukuran diameter
7% cm.

Ambil selembar kulit,
beri dengan 1 sdm
adonan isi. beri hiasan
adonan kuning telur di
atasnya dan kukus selama
15 menit hingga matang.
Angkat.

Sajikan hangat dengan
saus sambal.



246. FRITTERS IKAN

BAHAN:

500 gram ikan tenggiri,
haluskan

1 bubr telur

2 sdm tepung sagu

2 sdm tepung rou

1 sdt garam

2 sdt merica bubuk

1 sdm gula pasir

1 sdm irisan daun
bawang, iris halus

1 sdm irisan daun jeruk
Minyak secukupnva,
untuk menggoreng

PELENGKAP:

Saus sambal secukupnya

CARA MEMBUAT:

)

Campur 1kan tenggin,
telur, tepung sagu, tepung
roti, garam, merica, dan
gula pasir, aduk rata.
Tambahkan irisan daun
bawang dan daun jeruk,
aduk rata.

Panaskan minvak,

ambil senap kali 1 sdm
adonan, bentuk bulat dan
goreng hingga matang
dan berwarna kuning
kecokelatan. Angkar.
Sajikan frirfers 1kan hangat

bersama saus sambal.

=y
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247. MANGUT IKAN PARI

BAHAN:
10 iris daging ikan pari
panggang atau tongkol
2 sdm munyak, untuk
INEnuns
2 buah cabai merah besar,
iris
2 buah cabai hijau besar,
iris

5 butr bawang merah,
iris

3 siung bawang putih, iris
1 cm lcugkuas,

memarkan

1 batang serai, memarkan
2 lembar daun salam

2 lembar daun jeruk

I em jahe, memarkan
300 ml santan encer dari

2 buah kelapa

400 ml santan kental dari
I butir kelapa

250 gram tempe, potong
menurut selera

3 potong tzhu putih
kecil, porong dua bagian
6 buah belimbing sayur,
belah dua

4 buah tomat savur, iris

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

2 buah cabai merah besar
2 butir bawang merah

I stung bawang punh

1 cm kencur

I sdr garam

1 sdt merica bubuk

1 sdt gula pasir

CARA MEMBUAT:

L.

]

Cuci bersih 1kan pari
panggang atau pindang
tongkol, dan nriskan.
Panaskan nmunyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
bersama bumbu yang
duirs, lengkuas, serai,
daun salam, daun jeruk,
dan jahe hingga harum.
Masukkan santan encer,
ikan panggang, tempe,
dan tahu, masak hingga
kuah menyusut.
Masukkan santan kental,
belimbing sayur, dan
tomat savur, masak

sebentar dan angkar.



248. PINDANG SERANI

BAHAN:

1 ekor bandeng pindang

berat 600 gram

1 sdm air jeruk mpis
Sedikit garam

2 sdm munyak, untuk
menumis

2 batang daun bawang,

potong-potong

3 buah cabai hijau besar,

potong menurut selera

3 buah cabai merah besar,

potong menurut selera
2 buah tomat, potong
menurut selera

6 buah belimbing sayur,

potong menurut selera

3 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan

5 cm kunci. memarkan
2 cm lengkuas,
memarkan

2 cm jahe, memarkan
504 ml air

50 ml kecap manis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 butir bawang merah
3 siung bawang puah

¥ sdt garam
3 cm kunyit, bakar

CARA MEMBUAT:

| 5

I_J

Siangi ikan bandeng,
potong 3 atau 4 bagian,
cuci bersith. Lumuri
dengan air jeruk nipis
dan garam, diamkan
sebentar, cuci bersih
kembali dan anskan.
Panaskan minyak, tumis

bumbu vang dihaluskan
daun bawang, aduk rata.
Tambahkan cabai merah,
cabal hijau. daun jeruk.,
serat, kunci, lengkuas, dan
Jahe, aduk rata.
Masukkan air dan kecap
manis, didihkan.

Masukkan ikan bandeng,
masak hingga matang
dan bumbu meresap.
Tambahkan tomar dan
belimbing sayur, masak
schentar dan angkat.
Sajikan hangat.
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249. GULAI CUMI

500 ml santan dari 1
butir kelapa

2 sdm minyak, untuk
menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

12 buah cabai merah
keriung

3 buah cabai merah besar
butir bawang merah
siung bawang putih

cm kunyit, bakar

sdr garam

1 sdt merica bunran

@

=

CARA MEMBUAT:

1. Cuci bersith cumi, buang
kulit dan tintanya.
Masukkan kepala cumi
ke dalam perumya dan
semat dengan hdi agar
ndak keluar saar dimasak,
rendam dalam air kapur
sirth selama 15 menir,
kemudian cuct bersih
kembali dan oriskan.

[£¥)

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
daun jeruk, daun kunyir,
serai, jahe, lengkuas, dan
santan, didihkan.

3.  Setelah mendidih,
masukkan cumi, masak
hingga matang dan

BAHAN: I lembar daun kunvyit bumbu meresap. Angkat
<50 i | batang serai, memarkan )
S BOI cHi. tam 2 em jahe, memarkan 4. Sajikan hangat.
3 sdm air kapur sirth 5

2 cm lengkuas,

3 lembar daun jeruk memarkan

250
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BAHAN:

PELENGKAP:

CARA MEMBUAT:
L.

19

w

250. UDANG PANGGANG

8 ekor udang besar

100 gram mentega

10 siung bawang pudah.
cincang halus

‘2 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

1 sdr peterseli cincang
¥ sdt air jeruk nipis

Nasi puah dan sewp

sayurar

Belah punggung udang,
cuci bersih, dan ariskan.
Campur mentega dengan
bawang putth, garam,
merica bubuk, dan
peterseli cincang, aduk
rata.

Tambahkan air jeruk
nipis, aduk rata.

Panaskan oven, tata
udang, taruh mentega
berbumbu di punggung
udang dan panggang
hingga matang. Angkat.
Sapkan hangat dengan
nasi putih dan setup
sayuran.
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251. IKAN PANGGANG MANIS

(2]

BAHAN:

4 potong daging ikan
gindara berat (@ 150
gram

SAUS PERENDAM:

2 cm jahe, parut

3 stung bawang puuah,
haluskan

6 sdm kecap asin jepang
3 sdm kecap manis

2 sdm madu

1 sdm saus tomat

PELENGKAP:

Kentang kukus atan nasi
putth dan setup sayuran

CARA MEMBUAT:
L

Saus Perendam:
Campur jahe parut,
bawang putth, kecap

asin jepang, kecap manis,

madu, dan saus tomat,
aduk rata,

Panaskan wajan

antlengket atau bara api,

panggang hingga 1kan
matang kedua sisinya.

Angkar.

Sajikan hangat dengan
kentang kukus atau nasi
putih dan setup sayuran,

i
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252. UDANG GORENG GURIH

BAHAN:

500 gram udang sedang

1 sdm air jeruk nipis
1 sdt garam

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 siung bawang putth
6 butir kemin, sangrm

Yo, YRS
=

5 cm kunyit

2 c¢m jahe, parut

2 em lengkuas, parut
I sdm garam

1 sdr merica butran

CARA MEMBUAT:

1. Cuci bersih udang,
lumuri dengan air jeruk
nipis dan garam, aduk
rata, diamkan sebentar,

1

cuci bersih kembali dan
uriskan.

Lumuri udang dengan
bumbu dan diamkan
selama 30 menit hingga
bumbu meresap.
Panaskan minyak, goreng
nding hingga matang
dan mengering. Angkat
dan tiriskan.

Sajikan hangat.
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BAHAN:

Minvak secukupnva,
untuk menumis dan
menggoreng

300 gram udang sedang,
kupas, belah punggung
3 ekor cum, porong
bentuk cincin

200 gram kerang hijau
250 gram daging tkan
kakap, porong dadu

1 liter santan dan 1 !
butir kelapa

1 batang kecombrang, iris

2 buah caba merah, iris
SCTONE

2 lembar daun salam

3 lembar daun jeruk

2 barang seral, memarkan
2 cm lengkuas;
memarkan

2 em jahe, memarkan

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 buah cabai merah besar
8 butir bawang merah
5 siung bawang putih

[B¥]

i

5 cm kunyit, bakar

I sdm ketumbar, sangrai

I sdt jintan

3 bip kapulaga

3 biji adas manis, sangrai
Garam dan merica bubuk
secukupnya

PELENGKAP:

Lontong, kerupuk,
bawang goreng, dan daun

kemangi

CARA MEMBUAT:
1.

Panaskan munyak,
masukkan udang dan
cumi. masak hingga
berubah warna.
Masukkan kerang dan
ikan kakap, aduk rata,
masak hingga ikan
matang, angkat, sisihkan.
Panaskan kembali 3

sdm munyak, numis
bumbu halus bersama
kecombrang, daun

salam, daun jeruk, serai,
lengkuas, dan jahe hingga
harum. Masukkan santan
dan masak hingga santan
mendidih.

Masukkan tumisan seafood
dan insan caba merah
ke dalam kuah, masak
scbentar, angkat.

Siapkan pmggan, tata
lontong, tuangkan kuah
dan siannya. Taburi
dengan bawang goreng
dan kerupuk, hias dengan

daun kemangi.
Sajikan.
=



254. IKAN SAUS SELADA

BAHAN:

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng dan
menumis

2 potong tkan kakap

Garam dan merica bubuk

secukupnya

' buah bawang bombai.
cincang

2 siung bawang putih,
cincang

1 buah terung ungu,
potong-potong

1 buah zukim, potong-
potong

1 batang wortel, potong-
potong

2 buah tomat segar,
buang isinya, potong-
potong

1 buah paprika hijau,
potong-potong

2 sdm minyak zaitun

10 lembar daun kemangi

SAUS:

1 buah jeruk lemon,
peras airnya

Gula pasir dan garam
secukupnya

10 sdm minyak zaitun
3 siung bawang putih
cincang

1 sdm peterseli cincang

CARA MEMBUAT:

1.  Tabur ikan dengan
garam dan merica bubuk
secukupnya.

Saus: Campur air jeruk
lemon dengan gula

]

7S
,

pasir dan garam, aduk
rata. Masukkan munyak
zaitun, bawang purh,
dan petersels, aduk ram.
Sisithkan.

Panaskan minyak, masak
ikan hingga kedua sisinya
matang. Angkat.
Panaskan kembah 2

sdm minyak, masukkan
bawang bombai dan
bawang putih, tumis
hingga harum. Masukkan

o

6.

terung, zukini, wortel,
tomat, dan paprika,
masak hingga matang.
Tuangkan minvak zaitun,
aduk rata, tambahkan
daun kemangi, aduk.
Angkar.

Siapkan pinggan,
twangkan tumisan
sayuran, taruh ikan di
atasnya. Siramkan sausnya.
Sajikan.
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255. SZECHUAN SHRIMP

2
3
BAHAN: 6 buah cabai kering,
tong | cm

500 gram udang sedang, poohE

buang kulit, sisakan

ckornya SAUS:

2 sdr soda kue

= - 1 sdm minyak goreng
150 gram rebung, iris L L
2 - o I sdt minyak wijen
1 batang wortel, iris y Ea h
X ol = S r T r
6 buah jamur shitake e il 4

memarkan
segar, potong-potong

1 cm jahe, iris bentuk
koreck api

RENDAMAN:

3 sdm saus sambal

2 sdm saus plum

1 sdm saus tomat

2 «dm madu

50 ml air

I sdt garam

¥ sdt merica bubuk

2 sdm tepung maizena

CARA MEMBUAT:

Rendam udang dengan
campuran air dan soda
kue selama 30 memt
hingga rata dan siram
dengan air mengalir dari
kran selama 15 menit
agar udang mempunyai
cita rasa renyah.

Campur semua bahan
rendaman, kecuali tepung
maizena, aduk rara.
Lumun udang dengan
bumbu rendaman dan
diamkan selama 10
memt. Masukkan tepung
maizena, aduk rata.
Panaskan minyak

goreng bersama minvak
wijen, tumis bawang
putih dan jahe hingga
harum. Masukkan udang
berbumbu, jamur shiitake,
dan wortel, masak hingga
udang matang. Masukkan
potongan cabai merah
kering, aduk rata. Angkat.

Sajikan hangat.
W

B
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256. TENGGIRI PANGGANG SAUS KEMIRI

BAHAN:

2 potong ikan tenggin,
berat (@ 1(0) gram

Aar jeruk nipis dan garam
secukupmya

OLESAN:

Kecap manis dan minyak
goreng secukupnya

SAUS:

2 lembar daun jeruk

1 lembar daun salam
lem jahe, memarkan

1 em lengkuas

10 cm kecombrang, iris
200 ml santan dari 2
budr kelapa

2 sdm minyak, untuk
menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 butir kemiri goreng

2 buah cabai merah besar
5 buah cabai rawic

merah

3 bunr bawang merah

2 siung bawang pudh

PELENGKAP:

Nasi punh, tomat,
mentunun, dan daun
kemangi

CARA MEMBUAT:

1. Saus: Panaskan minyak,
tumis bumbu yang

e
=<

dihaluskan bersama

daun jeruk, daun salam,
jahe, lengkuas, dan
kecombrang hingga
harum. Masukkan santan,
masak hingga santan
mengental, angkat,
sisthkan.

Lumuri ikan dengan air
Jjeruk nipis dan garam,
ratakan, diamkan sebentar
hingga bumbu meresap.

Oles1 1kan dengan olesan
dan panggang hingga
matang kedua sisinya,
angkat.

Penyajian: Siapkan
pinggan dengan nasi
putih, tata ikan, ruangkan
sausnya, lengkapi dengan
irisan tomat, menamun,
dan daun kemangi.
Sajikan.
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257. IKAN PANGGANG SAMBAL IRIS

BAHAN:

2 potong daging ikan
tenggiri berar @150

gram

2 sdm air jeruk nipis
1 sdr garam

OLESAN:

Minyak goreng
secukupnya
Haluskan: 5 buar

258

kemiri goreng, 5 siung
bawang putih, 3 cm
kunyit

Garam, dan merica
bubuk

SAMBAL IRIS SEGAR:

3 buah cabai merah besar,
iris

10 buah cabai rawit
merah, iris

5 butir bawang merah,
irts

3 buah tomat sayur, iris
Garam, gula pasir, dan 2
sdm air jeruk nipis
Minyak goreng
secukupnya

PELENGKAP:

Nas1 putih, kecap mans,
irisan tomat, dan daun

kemangi

CARA MEMBUAT:

1.

1<

6.

Lumuri ikan dengan air
jeruk nipis dan garam,
diamkan sebentar, cuci
bersth kembali. dan
Olesan: Campur bumbu
halus dan minvak goreng
menjada satu, aduk rata.
Sambal Iris Segar:
Campur irisan cabai
merah, cabai rawit,
bawang merah, tomat
sayur, garam, dan

gula pasir, aduk rata.
Masukkan air jeruk nipis,
aduk rata, tambahkan
minvak goreng, aduk rata.
Lumuri ikan dengan
bumbu olesan, panggang
di atas bara api hingga
matang kedua sisinya,
sclama memanggang olesi
dengan bumbu. Angkar.
Siapkan pinggan, tata nasi
putih, ikan, kecap manas,
irisan tonzat, dan daun
kemangi.

Sajikan.
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258. UDANG PANGGANG MAYONES

BAHAN:

6 ekor udang besar belah
punggungnya

Garam dan merica bubuk
secukupnya

50 gram keju mozzarclla,
iris-iris

SAUS:

3 sdm mavones
1 sdm saus sambal

1 sdt susu kental manis

PELENGKAP:

Pure Kentang:

300 gram kentang, kukus,

haluskan

150 ml susu cair

50 ml krnm kental
Garam, merica, dan 1
sdm mentega tawar
Brokoli dan buncis rebus

TABURAN:

Peterseli cmcang

CARA MEMBUAT:
1.

19

Cuci bersih udang,
ariskan. Taburi dengan
garam dan merica bubuk.
Pure Kentang: Campur
kentang kukus yang telah
dihaluskan, tambahkan
susu cair, krim kental,

garam, dan merica bubuk,

masak hingga lemburt.
Tambahkan mentega
tawar, angkat.

Saus: Campur mayones

dengan saus sambal dan
susu kental manis, aduk
raga.

Panggang udang setengah
matang, tuangkan saus di
atasnya dan tabun keju
mozzarella, panggang

j T

-

kembali hingga keju
meleleh, taburi peterseli
cincang, angkat.

Sajikan hangat dengan
pure kentang, buncis, dan

brokoli.
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BAHAN:

200 gram bihun

2 sdm mnyak, untuk
IMENuInIs

3 lembar daun jeruk
2 cm lengkuas,
memarkan

2 batang serai, iris

I batang kecombrang, iris
2 cm jahe, memarkan
250 gram udang sedang
250 gram cumi, potong
menurut selera

12 buah bakso ikan

1% hter santan

259. LAKSA SEAFOOD

1 sdr garam

Y2 sdt merica bubuk
I sdv gula pasir

50 gram taoge, slangi
2 sdm kecap ikan

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabai merah besar
3 buah cabai rawit merah
I sdr terasi matang

TABURAN:

Irisan daun bawang

CARA MEMBUAT:

L.

19

<

Seduh bihun dengan

air hangat hingga lunak,
tiriskan.

Panaskan minyak, tunus
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
daun jeruk, lengkuas,
serai, kecombrang, dan
jahe, tambahkan cumi,
dan udang, masak

hingga udang berubah
warna. Masukkan santan,
didihkan, tambahkan
bakso ikan, garam,
merica, dan gula pasir,
didihkan kembali masak
sebentar, angkat.

Siapkan mangkuk,

taruh bihun dan taoge,
tuangkan kuah panas dan
istannya, taburi dengan
irisan daun bawang.
Sajikan hangar.



260.

BAHAN:

25() gram beras

1400 ml santan dan 1%z
butir kelapa

2 lembar daun pandan.
sumpulkan

3 lembar daun salam

1 sdt garam

SAUS/SAMBAL UDANG:

2 sdm munyak, untuk

menumis

350 gram udang sedang
3 lembar daun jeruk

1 batang serai, memarkan
3 cm jahe, memarkan
300 ml santan dari 1
butir kelapa

1 sdm gula merah sisir

2 sdm air asam jawa

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabai merah besar
8 buah caba rawit merah
5 butar bawang merah

3 butir kenuri, sangral

3 cam kunyit, bakar

1 sde rerasi matang

I sdt garam

1 sdm ebi, rendam air
panas

TABURAN:

Bawang goreng dan daun
kemangi

CARA MEMBUAT:
1. Bubur: Masak beras

2

A
': -:-3
R

BUBUR SAMBAL UDANG

bersama santan, daun

pandan, daun salam, dan
garam hingga menjadi
bubur vang lunak,
sisthkan.

2. Panaskan minyak, tumis
bumbu vang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
udang, daun jeruk, jahe,
dan serai, aduk rata,

masukkan santan, gula
merah, dan air asam
Jawa, masak hingga kuah
mengental, angkat.
Penyajian: Siapkan
pinggan, taruh bubur,
beri sambal udang di
atasnya, taburi dengan
bawang goreng dan beri
daun kemangi.
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261. KEPITING SAUS LADA HITAM

BAHAN:

262

2 ekor kepiting telur
Minyak seccukupnya,
untuk menggoreng dan
Menumis

—

2 c¢m jahe, memarkan

1 buah bawang bombai,
iris

5 siung bawang putih,
memarkan

]

1 sdm minyak wijen
5 sdm saus tiram

I sdm kecap asin pekat
2 sdm madu

3 sdm saus sambal

2 butir telur, kocok lepas

TABURAN:

3 sdm merica hitam
butiran, memarkan

PELENGKAP:

Mantau goreng dan daun
ketumbar

CARA MEMBUAT:
1.

Porong empar bagian
kepiung, cuct bersih dan
tiriskan.

Panaskan minyak, goreng
kepiting hingga berubah
warna, angkat.

Panaskan kembali 2 sdm
minvak sisa menggoreng
dan minvak wijen, tumis
bawang bombai dan
bawang putih hingga
layu. Masukkan saus
uram, kecap asin, madu,
dan saus sambal, aduk
rata. Masukkan kepinng,
aduk rata, kentalkan
dengan telur kocok, aduk
rata, tambahkan merica
hitam dan irisan daun
ketumbar aduk rata,
angkat.

Sajikan hangat bersama
mianan.
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262. SALMON PANGGANG SAUS BAWANG

BAHAN:
2 potong daging ikan

salmon berat @150 gram

1 sdm air jeruk mpis
1 sdt garam

5 siung bawang putih,
haluskan

lsdt garam

1 sdt merica bubuk

1 sdm mentega tawar

SAUS:

1 sdm mentega tawar

1 buah bawang bombai,

iris

3 lembar daun basil segar,

iris

I sdt garam

¥ sdt merica bubuk
200 ml krim

PELENGKAP:

Pure kentang bayam
(lihat resep Udang
Mayones ditambah
dengan 1 ikat bayam
rebus, iris), wortel, dan
brokoli rebus

TABURAN:

Peterseli cincang

CARA MEMBUAT:

1.  Lumuri ikan salmon
dengan air jeruk mipis
dan garam, diamkan
selama 15 menit.
Campur bawang puth
halus dengan garam,

)

-

merica bubuk, dan
mentega tawar, aduk
rata, bagi dua bagian
dan oleskan di atas ikan
salmon.

Saus: Panaskan mentega
tawar, tumis bawang

bombai hingga layu,
masukkan daun basil,

garam, merica, dan krim,

w

=
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masak hingga mendidih,
angkat,

Panggang ikan salmon
di atas bara api hingga
matang kedua sisinya,
angkar, taburi dengan
peterseli cincang.
Sajikan hangat dengan
sayuran rebus dan pure
kentang bayam.
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263. KEPITING SANTAN PEDAS

264

[}

BAHAN:

2 ckor kepiang telur,
rebus matang

2 sdm nunvak, untuk
menumis

3 lembar daun salam

2 batang jahe, memarkan
3 batang serai, memarkan
5 lembar daun jeruk
300 ml santan dari 1
butir kelapa

2 buar rtelur, kocok lepas

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabai merah besar
3 butir bawang putih

I sdt garam

¥ sdr merica butiran

I sdm gula pasir

I sdt teras:

PELENGKAP:

Daun kemangi

CARA MEMBUAT:
L.

Rebus kepiting hingga
matang, potong dua
bagian,

Panaskan minyak, tumis
bumbu halus bersama
daun salam, jahe. sera,
dan daun jeruk hingga
harum. Masukkan santan
dan kepinng, masak
hingga bumbu merata
dan mendidih.
Masukkan telur kocok.
aduk rata, masak sebentar,
angkat.

Sajikan hangat, lengkapi
dengan daun kemangi.

N



264. KENTANG UDANG PANGGANG

BAHAN:

4 buah kentang besar
80 gram keju cheddar

parut

2 sdm margarin

%2 buah bawang bombai,
cincang

5 siung bawang putth,
cincang

16 ckor udang sedang

8 buah scallop

1 sdm tepung terigu

50 ml krim kental

I sdt garam

1 sdt merica bubuk

100 gram keju mozzarella
parut

TABURAN:

1 sdt petersel cincang

PELENGKAP:

Saus sambal dan

mayennaise

CARA MEMBUAT:

12

Cuct bersih kentang

dan kukus hingga
matang, angkat. Bungkus
dalam alumininm foil,
selagi panas potong
memanjang, rekahkan.
Tabun keju cheddar parut
pada potongan kentang.
Panaskan margarin, tumis
bawang bombai dan
bawang putth hingga

harum. Masukkan udang
dan scallop, masak hingga
berubah warna. Ben
krum, garam, dan merica
bubuk, aduk rata. Angkat.
Tata tumisan di atas

potongan kentang, taburi
dengan keju mezzarella

parut dan peterseli
cincang. Panggang dalam
oven panas selama 20
menit atau hingga keju
meleleh. Angkat.

Sajikan hangart.
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265. SELADA UDANG SAYURAN

BAHAN:
SAUS:

6 sdm ar jeruk nipis
2 sdm gula pasir

266

¥ sdr garam

2 sdm munyak zatun
3 burir bawang merah,
cncang

¥4 buah paprika merah,

isi:

potong dadu kecil
2 sdm saus ikan

300 gram udang sedang.
buang kulit dan kepala

2 batang wortel, serur

I buah menamun, buang
181, serut

I buah manggas manalagi
mengkal, serut

1 batang daun bawang,
iris halus

1 kaleng jeruk manis,
tiriskan

TABURAN:

Kacang mete goreng.
cincang kasar, dan daun
ketumbar

CARA MEMBUAT:

2

]

Saus: Campur air jeruk
nipis dengan gula, aduk
rata. tambahkan garam,
mmnyak zartun, bawang
merah, paprika merah,
dan saus itkan. Aduk rata,
sisthkan.

Rebus udang hingga
matang, angkat, ariskan,
Siapkan pinggan, tata
wortel, mentimun,
mangga, daun bawang,
Jeruk manis, dan udang,
tuangkan saus di atasnya.
Sajikan dingin, taburi
dengan kacang mete dan
daun kerumbar.



266. IKAN PANGGANG BUMBU PETIS

BAHAN:

1 ekor 1kan bawal berat
401 gram

1 sdm air jeruk mpis dan
garam

SAUS KECAP:

2 sdm minyak, untuk
MENZEoreng

1 buah bawang bombai,
iris

50 ml kecap manis

100 ml air

2 sdm air jeruk nipis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

10 buah cabai rawit
merah

5 siung bawang putih
% sdt garam

1 sdm pens udang

TABURAN:

Porongan romat

CARA MEMBUAT:

1.  Siangi itkan bawal, kerat
kedua sisinya, cuci bersih,
lumuri dengan air jeruk
nipis dan garam, diamkan
sebentar. Cuci bersih
kembali dan panggang di
atas bara api atau oven
hingga matang,.

Saus: Panaskan minyak
goreng, tunus bawang
bombai bersama bumbu

halus hingga harum.

1

Masukkan kecap manis
dan air, setelah mendidih.
Masukkan air dan jeruk
nipis, aduk rata. Angkat.

Tata 1kan di pinggan dan
siramkan saus di atasnya,
taburi potongan tomat.
Sajikan hangat.
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267. SATE IKAN

BAHAN:

500 gram daging ikan
tenggiri, haluskan

5 sdm kecap manis

2 sdm munyak goreng

3 sdm tepung sagu

I puah telur

2 lembar daun jeruk, iris
halus

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 bunr bawang merah

5 siung bawang putih

3 buah cabai merah besar
5 buah cabai rawit merah
I sdm ketumbar, sangra
I sdt pntan, sangrai

1 cm jahe

1 cm kunyit, bakar

1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk

I sdm gula merah sisir
20 tusukan sate dari
bambu pipih lebar 1 cm,
panjang 15 cm

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minyak goreng,
tumus bumbu halus
hingga harum, angkat.
Campur bumbu halus
dengan kecap manis,
aduk rata. Masukkan
ikan, aduk rata, bag
menjadi 20 bagian.
3. Ambil tusukan sate, ambil
satu bagian adonan,

[ B

bentuk lonjong adonan
di tusukan sate.

4. Panggang sate hingga
matang. Sajikan.

B



BAHAN:

500 gram cumi, buang
kulitmya, masukkan
kepala ke dalam badan
1 sdm air jeruk nipis

1 sdt 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

I sdm ketumbar, sangrai
1 sdr jintan

2 cm jahe, parut

1 sdr garam

1 sdr merica bubuk

PELENGKAP:

Nasi, lalap, dan sambal

CARA MEMBUAT:

1.

19

Saus Rendaman:
Campur minyak goreng
dengan bumbu halus,
kecap manis, dan madu,
aduk rata.

Lumuri cumi dengan
air jeruk nipis dan
garam, diamkan selama
15 menit, cuci bersih
kembali, kerat badan
curm dengan 3-4 sayatan.
Lumuri cumi dengan

rendaman dan diamkan
selama 15 memt hingga

bumbu meresap.
Panggang cumi dengan
bara api atau dalam oven
hingga setengah matang,
olesi dengan bumbu

perendam kedua sisinya,
dan panggang kembah
hingga matang serta
berwarna kecokelatan.
Angkat.

Tata cumi di pinggan saji.
Sajikan hangat.
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269. BANDENG BUMBU CABAI PEDAS

BAHAN:

I ckor ikan bandeng
ukuran 730 gram

2 sdu air jeruk nipis
1 sdv garam

BUMBU CABAI:

12 buah cabai merah
besar, tumbuk kasar
20 buah cabai rawit
merah, tumbuk kasar

15 butir bawang merah,
tumbuk kasar

3 cm jahe, tumbuk kasar
1 sdt garam

I sdt kaldu bubuk rasa
ayam

8 sdm punyak, unmk
MEnunis

1 sdm air jeruk nipis

PELENGKAP:

Nasi puah dan lalap

sayuran

CARA MEMBUAT:

I.

(]

Siangi bandeng, belah
dua bagian tidak purtus,
cuci bersih, lumurn
dengan air jeruk nipis
dan garam, diamkan
sclama 10 memt, cuci
bersth kembali dan
Bumbu Cabai:
Panaskan minvak, tumis
bumbu hingga matang,
tambahkan garam dan
kaldu bubuk, aduk
rata, masak sebentar.
Masukkan air jeruk
mpis, aduk rata, angkat,
sisthkan.

Siapkan bara ap1,
panggang ikan hingga
matang kedua sisinya.
Angkat.

Siapkan pinggan, taruh
ikan dan tuangkan
bumbu cabai di atasnva,
sajtkan hangat bersama
nasi putih dengan lalap
sayuran.



BAHAN:

1 ekor ikan bawal berat
500 gram

1 sdm air jeruk mpis

1 sdt garam

3 sdm munyak, untuk
INenumis

OLESAN (CAMPUR JADI
SATU):
3 sdm kecap manis
1 sdm margarin, lelehkan
2 siung bawang putih,
haluskan
Y2 sdt garam
%2 sdt merica bubuk

SAMBAL MANGGA:

1 buah mangga muda,
serut

2 lembar daun jeruk

1 buah romar, iris

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabai merah besar
12 buah cabai rawit
merah

3 butir bawang merah

1 sdt terasi

1 sdr garam

¥2 sdr gula pasir

PELENGKAP:

Jeruk limau dan daun
kemangi

CARA MEMBUAT:

1.  Siangi ikan bawal, kerat
kedua sisinya, cuci bersih,
lumuri dengan air jeruk
mipis dan garam, diamkan

Y P2

1o

W

sebentar. Cuci bersih
kembah, triskan.

Oles: 1kan dengan olesan
dan panggang hingga
matang serta berwarna
kecokelatan. Angkat.
Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
bersama daun jeruk

hingga harum. Masukkan
mangga serut dan tomat,
aduk rara. Angkat.
Siapkan pmggan, tata
ikan, tuangkan sambal,
lengkapi dengan jeruk
limau dan daun kemangi.
Sajikan hangat.



BAHAN:

8 ckor udang besar

I sdm air jeruk nipis
1 sdt garam

I sdm kecap manis

3 sdim munvak goreng

BUMBU BAWANG
(HALUSKAN):

8 siung bawang purih
8 butir kemiri, sangrai
3 cm kunvit, bakar

1 sdr garam

1 sdt merica bubuk

PELENGKAP:

Nasi putbh, lalap, dan
sambal kecap

CARA MEMBUAT:

1. Belah udang jadi dua
tidak putus, lumuri
dengan air jeruk nipis
dan garam. Cuci bersih
kembali dan driskan.

2.  Bumbu Bawang:
Campur bumbu halus
dengan kecap manis dan
minyak goreng, aduk rara.

3.  Lumun udang dengan
bumbu bawang dan
panggang di atas bara
ap1 hingga matang serta
berwarna kecokelatan.
Angkat.

4. Sajikan hangat dengan
nasi putih, lalap, dan

sambal kecap.
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272. SATE IKAN SPESIAL

BAHAN:

250 gram daging tkan
tenggiri, haluskan

150 gram udang, cincang
kasar

2 sdm tepung sagu

1 kuning telur

Garam, merica, dan gula
pasir secukupnya

3 lembar daun jeruk, iris
halus

2 batang serai, memarkan
2 sdm minyak goreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 siung bawang putih

5 butir bawang merah

2 buah cabai merah besar
5 buah cabai rawit merah
2 cm kencur

1 sdr terasi matang

PELENGKAP:

Sambal kacang (lihat
resep Sate Ayam
Bumbu Kacang)

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minyak goreng,
tumis bumbu halus
bersama daun jeruk

dan serai hingga harum,
angkar.

Campur daging ikan
tenggiri dan udang, aduk
rata. Masukkan sagu,
kuning telur, dan tumisan
bumbu, bubuhi garam,
merica, dan gula pasir,

19

aduk rata. Bagi adonan
memjadi 20 bagian,
sisihkan.

Ambil satu tusukan sate,
rekatkan dan padatkan
adonan pada rusukan sate,
bentuk bulat lomjong
memanjang. Panggang

Ui

di aras bara api hingga
matang dan berwarna
kecokelatan, angkat.
Panaskan nunyak, goreng
sate hingga marang,
angkat.

Sajikan dengan sambal
kacang.



274

273. SATE CUMI

BAHAN:

500 gram cumm
2 sdm air kapur sirith

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

butir bawang merah
siung bawang putih
cm jahe

Garam dan merica

b e W

secukupnya

CELUPAN:

100 ml kecap manis
2 sdm margarin, lumerkan

PELENGKAP:
Sambal kecap

CARA MEMBUAT:

1. Cuci bersith cum,

rendam dalam air kapur

sirth selama 10 mienir,

cuct kembali, tiriskan,

Masukkan kepala cunu ke

dalam badannya.

Tusuk cumi dengan

tusukan sate, dan masak

hingga matang, angkat.

3. Celupan: Campur kecap
nmanis dengan margarin
cair, aduk rata.

4. Siapkan bara api, celupkan
cumu dalam celupan dan
panggang hingga matang
dan berwarna kecokelatan.
Angkar,

5. Sajikan hangar dengan
sambal kecap.

1



274. SATE UDANG BUMBU KUNYIT

BAHAN:

12 ekor udang besar
3 sdm minyak goreng

OLESAN (HALUSKAN):

6 siung bawang putih

6 butir kemir, sangrar

1 sdt ketumbar, sangrai

8 em kunyit, bakar
Garam dan merica bubuk
secukupnya

PELENGKAP:

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

CARA MEMBUAT:

1. Belah punggung dan
kepala udang tidak putus,
cuci bersih dan tiriskan.

19

Olesan: Campur bumbu
vang dihaluskan dengan
minyak goreng, aduk rata.
Lumurn udang dengan
bumbu, diamkan selania

1 jam hingga bumbu
meresap.

3. Ambil tusukan sate,
satu tusuk satu udang,
panggang di atas bara
api hingga matang dan
berwarna kecokelatan.

Angkat.

4.  Sajkan dengan sambal
kecap.




275. SATE UDANG MANIS

2 sdm madu

2 sdm air asam pekat

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 bunr bawang merah
5 siung bawang puah
I sdm ketumbar

Y2 sdt jintan

Garam dan merica
secukupnya

PELENGKAP:
Sambal Kecap: Kecap

manis, irisan bawang
metah, cabai rawit, tomat,
daun jeruk, dan air jeruk

limau

CARA MEMBUAT:

1.  Cuci bersih udang dan
nriskan.

(]

Panaskan minyak, rumis
bumbu halus dengan
daun jeruk hingga
harum. Masukkan kecap
manis, madu. dan air
asam, masak hingga
mendidih, angkat.
3.  Lumuri udang dengan
bumbu, diamkan selama
I jam hingga bumbu
meresap,
4.  Ambil ousukan sate,
tusuk saru ekor udang
dengan satu tusukan sare.

BAHAN: OLESAN: Panggang di atas bara
ap: hingga matang dan
12 ckor udang 3 sdm minyak, untuk berwarsa: kevokelatin,
besar, belah sedikic menumis angkat,
punggungnya 3 lembar daun jeruk & S.l_;ikﬂ_ﬂ dengan sambal
5 sdm kecap manis kecap.

= o



BAHAN:

2 potong tkan salmon
berat (@130 gram

Garam dan merica bubuk
secukupnya

2 sdm saus teriyaki, siap
beli

TUMIS SAYURAN:

I sdm mentega

¥4 buah bawang bombai,
potong-potong

3 siung bawang putih,
cincang

2 buah paprika hijau

¥s buah paprika merah

1 buah wortel, potong-
potong

1 buah lebak. potong-
potong

1 buah terung ungu,
potong-potong

50 gram keju feta cour/
sapi, potong-potong

50 gram keju cheddar,
parut

100 ml krim kental
Garam dan merica bubuk
secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Ikan salmon, taburn
dengan garam dan merica
bubuk, olesi dengan saus
teriyaki, diamkan sebentar
dan panggang hingga
matang kedua sisimva.

2. Tumis Sayuran:
Panaskan mentega, tumis
bawang bombai dan
bawang putih hingga

layu. Masukkan potongan
paprika, wortel, lobak,
terung, keju feta conr dan
keju cheddar, aduk rata.
Masukkan krim kental
masak hingga sayuran

matang. Bubuhi garam
dan merica, aduk.
Sajikan tkan salmon
panggang dengan tumis
SAVLTaI.

277




277. NUGGET UDANG PEDAS

BAHAN:

300 gram udang,
haluskan

100 ml santan

2 budr telur

50 gram tepung sagu
2 sdt garam

1 sdt merica bubuk
2 sdt gula pasir

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 butir bawang merah
I siung bawang putith

2 buah cabai merah besar
3 buah cabai rawit merah
I lembar daun jeruk

1 sdt irisan batang serai

PANIR:

I bunr telur

1O gram tepung rot
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

PELENGKAP:

Kentang goreng, saus
tomat, atau mavones

CARA MEMBUAT:

1.

Campur udang vang
telah dihaluskan dengan
santan, telur, tepung sagu,
garam, merica, dan gula,
aduk rarta.

Tambahkan bumbu yang
dihaluskan, aduk rata.
Swapkan loyang atau
pinggan tahan panas, olest
dengan minyak goreng,
tuangkan adonan dan
kukus selama 20 menit,
angkat dan dingmkan.
Setelah dingin, potong
menurut selera, celupkan
ke dalam relur kocok dan
lumuri dengan tepung
rotl, dan simpan dalam
lemari es selama 1 jam.
Panaskan minyak dan
goreng hingga berwarna
kecokelatan. Angkat dan
arnskan.

Sajikan bersama kentang
gorenyg, saus tomat, dan

e,
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278. NUGGET CUMI RASA KARI

BAHAN:

350 gram cunu, haluskan
100 ml santan

2 butir telur

50 gram tepung sagu

3 sdm bumbu kare basah,
siap pakai

2 sdt garam

1 sdr merica bubuk

1 sdr gula pasir

PANIR:

1 buar telur

100 gram tepung rot
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

PELENGKAP:

Saus tomat dan saus
sambal

CARA MEMBUAT:

19

Campur cumi vang

telah dihaluskan dengan
santan, telur, tepung

sagu, bumbu kare, garam,
merica, dan gula pasir,
aduk rara.

Siapkan loyang atau
pinggan tahan panas, olesi
dengan minyak goreng.
Tuangkan adonan dan
kukus selama 20 menit,
angkat dan dinginkan.
Setelah dingin, potong
menurut selera, celupkan
ke dalam telur kocok dan
lumur dengan tepung
roti, simpan dalam lemani
es selama 1 jam.

Panaskan minyak dan
goreng hingga berwarna
kecokeltan. Angkat dan
tiriskan.

Sajikan bersama saus
tomat dan saus sambal.
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BAHAN:

300 gram daging ikan
tenggiri, haluskan

279. BOLA IKAN

200 gram udang,
haluskan

5 siung bawang punh,
haluskan

80 gram bangkuang,
potong dadu kecil atau
serut

3 sdm tepung sagu

I butir telur

I batang daun bawang,
iris halus

I sdt garam

¥4 sdt merica bubuk

1 sdt gula pasir

PANIR:

2 buar telur

150 gram tepung rou
kasar

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

PELENGKAP:

Mayones secukupnya

CARA MEMBUAT:

L.

19

Campur ikan tenggari,
udang, bawang putih,
bangkuang, tepung sagu,
dan telur, aduk rata.
Tambahkan daun bawang,
garam, merica, dan gula,
aduk. Bentuk bola-bola.
Panir: Celupkan ke
dalam wehur dan lumun
dengan tepung rot
hingga rata.

Panaskan minyak,
goreng hingga matang
dan berwarna kuning
kecokelatan. Angkar dan
ariskan.

Sajikan hangat dengan

2



280. LUMPIA UDANG

BAHAN
KULIT:

2 lembar kembang tahu
kering, potong 15 x 15
cm

1Sk:

2 siung bawang merah,
cincang

350 gram udang cincang
I sdm saus tiram

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

1 sde gula pasir

1 sdt minyak wijen

2 sdm repung sagu

1 puth telur

PEREKAT:

1 butir telur
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

SAUS SAMBAL:

10 buah caba rawit
merah, iris. 1 buah cabai
merah besar, potong dadu
kecil, 2 stung bawang
putih cincang, 150 ml
air, 2 sdm madu, %4 sdt
garam, 1 sdm kecap ikan,
air jeruk nipis, dan 1 sdm
ketumbar cincang

CARA MEMBUAT:

1. Kembang tahu kering
setelah dipotong, rendam
dalam air hingga lunak,

tiriskan.

2

Campur Rata: Bawang
merah, udang, saus tiram,
garam, merica, gula,
munyvak wijen, tepung
sagu, dan putth telur,
aduk rata.

Ambil satu lembar

kulit tahu, bentangkan
151 dengan 1 sdm isian,
gulung bentuk amplop.
Rekatkan ujung kulie

dengan telur. .

Saus Sambal: Campur

.UI

cabai rawit, cabai merah,
bawang putih, madu, dan
garam, masak sebentar,
angkat. Masukkan kecap
ikan, air jeruk nipis, dan
daun ketumbar, aduk rata.
Goreng lumpia dalam
minyak panas hingga
berwarna kuning
keemasan dan matang,.
Angkat dan triskan.
Sajikan hangat dengan
saus sambal.
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281. PERKEDEL TAHU IKAN UDANG

BAHAN:

200 gram wahu, nnskan
dan haluskan

1 bubr telur

I lembar daun jeruk, iris
halus

3 sdin epung ron warna
putih

100 gram ikan tenggiri
cincang

100 gram udang kupas,
cincang

I sdt garam

¥ sdt merica bubuk

I sdm gula pasir

2 sdm wrsan daun
bawang

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

CARA MEMBUAT:

1.  Campur tahu dengan
telur, daun jeruk, dan
tepung roti menjadi satu.
Aduk rata.

Masukkan ikan tenggiri,
udang, garam, merica,
gula pasir, dan nsan
daun bawang, aduk rata
hingga menjadi adonan
yang dapat dibentuk.
Bagi menjadi 12 bagian.
3. Panaskan sedikat munyak,
goreng perkedel hingga
berwarna kecokelatan
dan matang. Angkat dan
ariskan.
4. Saikan selagi hangat

dengan saus kacang.

282 -ggfév ﬁ
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BAHAN:

PANIR:

SAUS:

CARA MEMBUAT:

&)

282. FISH BITES

330 gram daging
ikan kakap. potong
§x1xlcm

1 sdm air jeruk nipis
1 sdt garam

1 putih telur, kocok lepas
150 gram tepung roti
kasar

Miunyak secukupnya,
untuk menggoreng

3 sdm mayones

¥ sdr garam

% sdt merica bubuk

1 sdm air jeruk lemon
2 sdm susu kental manis
2 sdm bawang bombai,
cincang

2 sdm acar menomun
cincang

1 sde peterseh cincang

Cuci bersih daging ikan
kakap, lumuri dengan
garam dan air jeruk
mpis, diamkan selama 15
menit. Cuct kembali dan

ariskan.

Saus: Campur mayones, dan petersel cincang, dengan tepung rot
garam, dan merica, aduk rata. Simpan sclama hingga seluruh ikan

aduk rata. Masukkan air 30 menit dalam lemari tertutup. Goreng hingga
Jeruk lemon dan susu es. matang berwarna kuning
kental manis, aduk rata. 3.  Panaskan munyak goreng, kecokelatan, angkat.
Tambahkan bawang celupkan ikan ke dalam 4. Sajikan ikan sclagi hangat
bombai, acar mentimun, putih telur dan lumuri bersama sausnya.



283. CALAMARY RING

2 sdt garam

% sdt merica bubuk

2 buur telur, kocok lepas,
saring

2060 gram tepung roti
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

SAUS TARTAR:

100 gram mayones

I sdt peterseli cincang
I sdm irisan acar
mentimun

1 sdc mustand

CARA MEMBUAT:

1. Cuac bersih cunm,
tiriskan, rendam dalam
air kapur sirih dan air.
Diamkan selama 15
menit, bersih kembah
dan ariskan.

Lumuri dengan

campurin tepung terigu,

garam, dan merica,
celupkan ke dalam telur
dan lumun dengan
tepung roti. Simpan

dalam lemari es selama 1

Jam.

3. Saus Tartar: Campur
semua bahan menjadi
satu, simpan dalam lemari
pendingin.

4. Goreng cumi dalam
minyak panas hingga
berwarna kumng
kecokelatan dan matang.

19

BAHAN: 1 sdt air kapur sirih dan Angkar dan ariskan.
& comi, potong 1 liter air 5. Sajikan cumi goreng
SX AT I, ) 1 saus tartar.
btk S 500 gram tepung terigu dengan



284. TENGGIRI TUSUK SERAI

BAHAN:

250 gram daging tkan
tenggiri, haluskan

150 gram udang, cincang
kasar
3 sdm repung sagu

1 kuning telur

1 sdm saus tiram
2 siung bawang putih,
cincang dan tumis

1 sdm irisan daun
bawang
5 batang kucai, iris

1 sdr garam
Y5 sdt merica bubuk

1 sdt gula pasir

12 batang serai
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

PELENGKAP:

Saus sambal

CARA MEMBUAT:

2

Campur ikan tenggiri
dan udang, aduk rata.
Masukkan tepung sagu,
kuning relur, saus dram,
bawang putith tumis,
irisan daun bawang,
garam, merica, dan gula
pastr, aduk rata. Bagi
adonan menjadi 20
bagian, sisihkan.

Ambil satu batang serai
dan satu bagian adonan,
bentuk bulat lonjong,
lakukan terus hingga
adonan habis.

Panaskan minyak, goreng

hingga berwarna kuning
kecokelatan, angkat.

4.

Sajikan hangat dengan

saus sambal.



BAHAN:

400 gram daging ikan
tengeiri, haluskan

100 ml sasu cair

2 butr telur

286

285. NUGGET IKAN

50 gram repung sagu
1 sdt garam

¥4 sde merica bubuk

| sdt gula pasir

2 sdm bawang goreng,
remas-remas

PEMBUNGKUS:

1 buar telur, kocok
150} gram tepung rot1
kasar

Mmnyak secukupnya,
untuk menggoreng

PELENGKAP:

Saus sambal dan saus

tomat

CARA MEMBUAT:

L.

1<

Campur daging ikan
tenggirl dengan susu
cair, telur, epung, garam,
merica, gula pasir, dan
bawang goreng, aduk
rata.

Siapkan loyang segi
cmpat panjang, ukuran
15 x 6 x 5 cm, olesi
dengan minyak seluruh
bagian dalam lovang,
tuangkan adonan dan
kukus selama 30 menit,
angkar dan dingikan.
Porong menurur selera,
celupkan porongan
nugger ke dalam telur dan
lumur dengan tepung
rot, simpan dalam lemari
es selama | jam.
Panaskan nunyak, goreng
mugget hingga berwarna
kecokelatan dan matang.
Angkat dan uriskan.
Sajikan hangat dengan
saus sambal dan saus
tomat.



286. UDANG KUPU-KUPU

BAHAN:

500} gram udang ukuran
sedang, buang kulit,
sisakan ckornya

Minyak secukupnva,
untuk HICNZYorengs

CELUPAN:

40 gram tepung terigu
10 gram tepung sagu
Y2 sdt garam

¥4 sdt merica bubuk
100 ml air

1 putith telur

PANIR:

150 gram tepung roti
kasar

PELENGKAP:
Saus sambal

CARA MEMBUAT:

1.  Cuci udang hingga
bersih dan tiriskan, belah
punggungnya hingga
membentuk sepert
kupu-kupu, sisthkan.
Celupan: Campur
tepung terigu, tepung
SAZU, garam, merica, ar,
dan puah telur, aduk rata.
3. Ceiupkan ud.ang ke
dalam adonan dan lumuri
dengan tepung rot kasar,
datkan dan sim
zhm lemari es scpI:nnn 1 udang hingga matang dan 5.  Sajikan hangat dengan
jam, berwarna kecokelatan. saus sambal.

4. Panaskan minvak, goreng Angkat dan tiriskan.

a 287
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287. UDANG POP CORN

BAHAN:

350 gram udang kupas

1 sdm air jeruk nipis

1 sdr garam
ADONAN CELUPAN:

1 buar telur
3 sdm tepung terigu

150 ml air

%2 sdt garam
¥4 sdt merica bubuk

TEPUNG BUMBU (ADUK
RATA):

250) gram tepung terigu
protein sedang, misal
segiriga

50 gram tepung sagu
I sdt garam

¥ sdt merica bubuk
1 sdt cabar bubuk

Y sdt baking porder
Minyak secukupnya,

untuk menggoreng

PELENGKAP:

Saus sambal dan mayones

CARA MEMBUAT:

| 5

v

E.)I

Kupas udang, cuci bersih,
nipis dan garam, diamkan
selama 15 memt. Cuci
bersth kembali dan

Adonan Celupan:
Campur telur, tepung
terigu, air, garam, dan
merica bubuk, aduk rata.
Masukkan udang ke
dalam celupan, angkar,
lumuri dengan tepung
bumbu, ratakan. Simpan
dalam lemari es selama

1 jam hingga bumbu
meresap,

Panaskan minyak, goreng
udang hingga matang
dan berwarna kuning

kecokelatan. Angkar dan

Sajikan hangat dengan
saus sambal dan mayones.
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288. BUBUR KUAH SAMBAL UDANG

BAHAN:

200 gram beras kualitas
baik. cuci bersih

1200 ml santan dart 1 %
butir kelapa

2 lembar daun pandan,
simpulkan

3 lembar daun salam

1 sdr garam

SAUS/SAMBAL UDANG:

3 sdm munyak, untuk
INCTUIs

300 gram udang sedang
3 lembar daun jeruk

1 batang serai, memarkan
3 cm jahe, memarkan
300 ml santan dari 1
butir kelapa

1 sdm gula merah sisir

2 sdm air asam jawa

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

7 buah cabai merah besar
5 buah cabai rawit merah
5 butr bawang merah

5 bunr kemiri, sangrai

3 cm kunyirt, bakar

1 sdr garam
I sdm ebi. rendam air bersama santan, daun Tambahkan santan,
panas pandan, daun salam, dan gula merah, air asam,
garam hingga menjadi dan masak hingga kuah
bubur vang lunak. mengental, angkat.
TABURAN: et . .
Sisihkan. as .
3. Penyajian: Siapkan
Bawang goreng dan daun : : i
) 2. Panaskan minyak, tumis pinggan, taruh bubur,
kemangi . : .
bumbu vang dihaluskan beri sambal udang di
hingga harum. Masukkan atasnya, tabur1 dengan
CARA MEMBUAT: udang, daun jeruk, jahe, bawang goreng dan daun
dan serai, aduk rara. kemangi.
1. Bubur: Masak beras
‘&‘i’* e,
7~
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289. BUBUR SEAFOOD

BAHAN:

2 sdm minyak goreng
1 sdm minyak wijen

5 siung bawang punh,
cncang

100 gram bawang
bombat, cincang

250 gram udang, buang
kulit, sisakan ckurnya
2 ckor cumu, kupas,
potong menurut selera
2000 gram daging ikan
kakap, potong dadu

]

2 sdm saus gram

2 sdm kecap manis

1 sdt garam

¥4 sdr merica bubuk

1 sdm gula pasir

I batang daun bawang,

s A

BUBUR:

200 gram beras kualitas
baik, cuci bersih

1400 ml air

3 cm jahe

2 batang serai,
memarkan

TABURAN:

Daun kerumbar

PELENGKAP:

Kaldu ayam tabun
dengan irisan daun
bawang, irisan cakue,
saus sambal, dan acar

mentmun

CARA MEMBUAT:

Bubur: Masak beras
bersama air, jahe, dan
seral hingga menjadi
bubur setengah matang,
angkat.

Panaskan minyak goreng
bersama minyak wijen,
tumis bawang puth

dan bawang bombai
hingga harum. Masukkan
udang dan cumi, masak
hingga berubah warna.
masukkan saus aram,
kecap manis, garam,
merica bubuk, daun
bawang, dan gula pasir,
masak hingga bumbu
merata dan seafood
matang, angkat.

dengan bubur, tuangkan
tunusan i atasnya,
lengkapi dengan cakue.
Sajikan hangat dengan
kaldu avam, saus sambal,

dan acar mentimun.
EEE%?# "*



290. IKAN PANGGANG BUMBU KUNING

BAHAN:

700 gram ikan guranu

1 sdm air jeruk nipis

1 sdt garam

5 lembar daun jeruk

3 cm jahe, memarkan

2 batang seral, memarkan
3 sdm minyak, untuk
menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 siung bawang puth
6 butir kemiri, sangrai
5 cm kunyit

1 sdm garam

1 sdt merica bunran

PELENGKAP:

Lalap savuran, sambal
kecap, dan sambal teras:

CARA MEMBUAT:

lkan siangi, cucl bersih,
lumuri dengan air jeruk
mipis dan garam, diamkan
sebentar, cuci bersih
kembali dan tiriskan.
Panaskan minyak, tumis
bumbu halus bersama
daun jeruk, jahe, dan
serai hingga harum.
Angkar.

Lumuri ikan dengan
bumbu, dan panggang
hingga matang kedua
sisinva. Angkat.

Sajikan hangar bersama
lalap sayuran, kecap
mamis, dan sambal terasi.
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291. IKAN PANGGANG BUMBU KECAP

1 sdr garam

5 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
3 cm jahe, memarkan

3 sdm minyak goreng,
untuk menumis

100 ml kecap manis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 butir bawang merah
5 siung bawang putih

I sdr kerumbar, sangrai
I sdr jintan, sangrai

2 sdt garam

PELENGKAP:

Lalap sayuran. sambal
terasi, dan sambal kecap

CARA MEMBUAT:

1. lkan bawal siangi. cuci
bersih, lumur: dengan
air jeruk nipis dan garam
hingga rata. Diamkan
sebentar, cuci bersih
kembali dan wriskan.

IJd

Panaskan minyak,

tumis bumbu yang
dihaluskan hingga harum
dan matang, angkat.
Tambahkan kecap manmis,
aduk rata.

3. lLumun ikan dengan
bumbu kecap dan
panggang hingga matang

kedua sisinya.
4.  Sapkan hangat bersama
BAHAN: £ 500-700 gram lalap sayuran, sambal

T T e e I sdm air jeruk nipis terasi. dan sambal kecap.

g
I8
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292,

BAHAN:

1 ekor 1tkan gurami berate
500 — 700 gram

1 sdm air jeruk mpis

1 sdt garam

5 lembar daun jeruk

3 cm jahe, memarkan

2 batang serai, memarkan
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng dan
menumas

SAMBAL (TUMBUK
KASAR):

10 buah cabai merah
besar atau cabai hijau
besar

15 buah cabai rawit
merah atau cabai rawit
hijau

10 butir bawang merah
8 siung bawang putih
2 sdt garam

1 sdt merica bubuk

1 sde kaldu bubuk, bila
suka

PELENGKAP:

Jeruk limau, irisan tomat
merah atau romat hijau

CARA MEMBUAT:

19

Sambal: Panaskan 2 sdm
minvak goreng, tumis
bumbu tumbuk bersama
daun jeruk, jahe, dan
serai hingga layu dan
matang. Angkar.

Siangi ikan, cuci bersih,
lumuri dengan air jeruk

IKAN GORENG CABAI

nipis dan garam, diamkan 3.
sebentar hingga bumbu
meresap. Goreng hingga
matang dan kering,

Angkat dan oriskan.

Tata ikan dipinggan,
tuangkan sambal di
atasnva. Lengkapi irisan
tomart dan perasan jeruk
limau.
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293. OTAK-OTAK CUMI

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah

4 siung bawang punh

6 buah cabai merah besar
I sdt garam

¥ sdt merica bubuk

I sdt gula pasir

I sdt terasi matang

Janur kelapa secukupnya
Lidi secukupnya, untuk
penvemart

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
bersama daun jeruk
hingga harum. Aduk rata,
angkart, dan sisihkan daun
Jeruknya.

Campur daging cumi,

ikan tenggiri, tepung

sagu, daun bawang,
santan, telur, dan bumbu
yang dihaluskan. aduk
rata.

3. Potong janur kelapa 25
cm, ambil 2 buah, buka
satu bagian, taruh 2 sdm
adonan di tengahnya.
tutupkan satu bagian
Jjanur, dan sematkan lidi,
agar tidak lepas, atau
dapat menggunakan
daun pisang unruk

v

BAHAN: 1 batang daun bawang, membungkus.
300 dasi . iris halus 4. Kukus ke dalam panci
hal !Ei:l.n SR CIEh 50 ml santan kental pengukus selama 20
Eon 2u_ B 1 putih telur menit hingga matang,
150 gram daging itkan ; .
. o I sdm minyak, untuk Angkat dan panggang di
e = menumis atas bara apr sebentar.

s topung sagu 2 lembar daun jeruk
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294. OTAK-OTAK TENGGIRI

BAHAN: -

300 gram daging ikan
tenggiri, haluskan

50 gram tepung sagu
50 ml santan kental

2 puth telur

1 sdm garam

1 sdt merica bubuk

2 sdm gula pasir

8 butir bawang merah,
haluskan

10 batang kucai, iris
Daun pisang secukupnva,
untuk membungkus
Lidi secukupnya, untuk
menyemat

SAMBAL KACANG:

2 buah cabai merah besar
10 buah cabai rawit
merah

150 gram selai kacang

1 sdt garam

5 sdt merica bubuk

3 sdm kecap manis

2 sdm saus romat

1 sdm cuka masak

200 mi ar

CARA MEMBUAT:

1. Daging ikan tenggiri
setelah dihaluskan
campur dengan tepung gulung bentuk lontong, di atas bara api hingga
sagu dan santan, aduk sematkan dengan Lidi. matang dan kecokelatan.
rata. Lakukan hal vang sama Angkat.

2. Masukkan putih telur, hingga adonan habis. 6.  Sambal: Campur semua
garam, merica, gula pasir, 4. Letakkan otak-otak bahan menjadi satu dan
dan bawang merah, aduk dalam loyang dan masak hingga mendidih
rata. Tambahkan irisan panggang dalam oven dan mengental. Angkat,
kucal, aduk rata. panas selama 15 menit 7. Sajkan otak-otak hangat

3.  Ambil selembar daun, is1 hingga matang. Angkat. dengan sausnya.
dengan 2 sdm adonan, 5. Panggang otak-orak

O
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295. SIOMAY IKAN TENGGIRI

BAHAN:

500 gram ikan tenggiri,

haluskan

500 gram repung sagu
3 butr bawang merah,
cincang dan wmis

1 butir telur

1 sdr garam

¥2 sdr merica bubuk

| sdm gula pasir

296

2
3.
| batang daun bawang,
iris
1 sdt kaldu bubuk mstan
rasa ayam
4.
PELENGKAP:
Kulit siomay, kentang, 5:

tahu, telur, kol, pare, dan
Jeruk limau,

Saus Kacang: 250 gram
kacang tanah, goreng

dan haluskan, 200 ml

air. 5 sdm saus tomat, 2
sdm saus sambal, 2 sdm
kecap manis, 1 sdm cuka
masak, dan 1 sdm gula
pasir, aduk rata dan rebus

hingga mendidih, angkar.

CARA MEMBUAT:
1.

Campur ikan wnggmi
dengan tepung sagu,
tumisan bawang merah,
telur, garam, merica
bubuk, dan gula pasir,
aduk rara.

Tambahkan irisan daun
bawang dan kaldu bubuk
mnstan rasa ayam, aduk
rata.

Penyelesaian: Ambil
sclembar kulit siomay; isi
dengan 1 sdm adonan,
bentuk siomay. Kentang
potong menurut selera,
kerok bagian tengahnya,
isi dengan 1 sdm adonan
isi. Tahu/pare, kerok
bagian rengahnya isi
dengan 1 sdm isian. Telur
rebus matang potong
dua bagian, olesi dengan
I sdm 1s1an. Kol kukus
setengah marang, raruh
istan di tengahnva dan
gulung,

Kukus dalam dandang
panas selama 10 menit
hingga matang. angkat.
Sajikan hangat dengan
saus kacang, kecap manis,
saus tomat, dan jeruk
limau.



296. SARDEN BANDENG

BAHAN:

1 kg 1kan bandeng, 11 2
ckor

2 sdm air jeruk mpis

1 sdm garam

250 ml saus tomat
250 ml air

3 butir bawang merah,
memarkan

2 siung bawang purih,
memarkan

5 cm jahe, memarkan
1 kg romar, haluskan
sdr garam

sdr merica bubuk
sdm gula pasir

2 = 2

2 sdm munyak goreng
Daun pisang secukupnya

CARA MEMBUAT:

=

lkan bandeng siangi,
bagi menjadi 3 bagian.
Lumurn dengan air jeruk
mpis dan garam, diamkan
sebentar dan cua bersih
kembali, tiriskan.
Siapkan panci presto/
bertekanan, alast dengan
daun pisang. Masukkan
bandeng, saus tomat, air,
irisan bawang merah,
bawang putih, jahe, tomat
yang telah diblender,
garam, merica, gula, dan
minyak goreng, turup
dengan daun pisang.
Tutup panci presto,
masak dengan api besar,
bila telah terdengar suara
mendesis, kecilkan ap
dan masak selama 60
menit hingga matang.

Diamkan sebentar hingga

uapnya habis, buka turup

panci presto.
Sajikan hangar.
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297. IKAN SAUS ASAM MANIS

BAHAN:

1 ekor ikan gurami
1 sdm air jeruk mipis
I sde garam

298

CELUPAN: 3

1 putth telur
100 gram tepung sagu
campur ¥ sdr garam

I

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

SAUS ASAM MANIS:

250 ml sari jeruk manis/
Jjus jeruk manis

50 ml saus romat

3 cm jahe, memarkan

3 sdm gula pasir

2 sdm tepung maizena

PELENGKAP:

Mentumun, mangga serut,
dan cabai merah besar
iris

CARA MEMBUAT:
L.

Siangn tkan gurami, ambil
dagingnya. iris. Celupkan
ke dalam puth telur

dan taburi atau lumun
dengan tepung sagu,
goreng hingga matang
dan berwarna kuning
kecokelatan,

Saus Asam Manis:
Campur sedikit air jeruk
dan tepung maizena,
aduk rata. Campur sari
jeruk dengan saus tomart,
jahe, dan gula pasir, aduk
rata. Tambahkan larutan
maizena, masak hingga
mendidih dan mengental,
angkat. Masukkan
mentimun, Mmangga serut,
dan cabai.

Siapkan pinggan, tata
ikan, tuangkan saus di
atasnya, sajikan.



BAHAN:

PANIR DAN CELUPAN:

SAUS:

CARA MEMBUAT:

o

298. IKAN PANIR SAUS MAYO

350 gram daging ikan
kakap, potong 8 x | x
1 cm

1 sdm air jeruk nipis
1 sdt garam

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

1 sdm tepung terigu
5 sdm air

1 putth relur

150 gram tepung rot
kasar

3 sdm mayonnaise

s sdt garam

% sdt merica bubuk

1 sdm air jeruk lemon
2 sdm susu kental manis
2 sdm bawang bombai,
cincang

2 sdm acar mentimun
cncang

1 sdt peterseli cincang

Daging ikan kakap cua

bersih. Lumuri dengan manis, aduk rata. lumuri dengan tepung
garam dan air jeruk Tambahkan bawang roti hingga rata. Goreng
nipis, diamkan selama 15 bombai, acar mentimun, dengan minyak panas
memnit, cuct kembali, dan dan peterseli cincang, sedang hingga matng
uriskan. aduk rata. Simpan selama dan berwarna kuning
Saus: Campur 30 menit dalam lemar: kecokelatan. Angkar dan
midyotinaise, garam, . ariskan.
dan merica, aduk rata. 3.  Panaskan minyak, 4. Sajikan hangat bersama
Masukkan air jeruk celupkan ikan ke dalam sausnoya.
lemon dan susu kental adonan putih telur dan
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299. IKAN PANGGANG SAMBAL MANGGA

BAHAN:

1 ekor ikan gurami,

siangi

300

3 siung bawang putih,

1 sdt merica bubuk
I sdm kecap manis

SAMBAL MANGGA:

2 buah mangga muda,
serut

2 sdm munvak, untuk
nlenums

5 butr bawang mermah,
iris

I sdm air jeruk mpis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 buah cabai merah
5 buah cabai rawit

I sdt garam

I sdt teras: matang

CARA MEMBUAT:

£

Campur bawang purih,
garam, merica,dan kecap
mams, aduk rata. Lumun
ikan dengan bumbu,
diamkan selama 10 memt
hingga bumbu meresap.

Sambal Mangga: Tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum, matikan
api. Masukkan mangga,
irisan bawang merah, dan
air jeruk nipis, aduk rara.

Panggang ikan hingga
matang, angkat. Letakkan
dipinggan, tuangkan
sambal di atasnya, sajikan.

=
<77



300. TUMIS UDANG PETAI

BAHAN:

8 buah hao ayam,
potong-potong

250 gram udang sedang
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng
100 gram bumbu dasar
merah

3 lembar daun jeruk

1 sdm kecap manis

¥ sdr garam

¥ sdt merica bubuk

2 papan peta

CARA MEMBUAT:

19

Goreng hati ayam dan
udang hingga matang,.
Angkat dan triskan.

Panaskan bumbu dasar
merah bersama daun
jeruk, kecap manis,
garam, dan merica, aduk
rata.

Masukkan hao avam,
udang, dan peta. aduk
dan masak sebentar.
Angkat.

Sajikan.

=

3m



301. GURAM| ACAR MERAH

302

b

BAHAN:

I ckor ikan guram berat
500 — 75(} gram
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng
100 gram bumbu dasar
merah

500 ml air

3 sdm cuka masak

2 sdm gula pasir

I sdt garam

2 cm jahe, memarkan
3 lembar daun jeruk

3 batang daun bawang,
iris

12 buah caba rawat
merah

1 buah tomat, potong-
potong

CARA MEMBUAT:
i.

Goreng ikan gurami
hingga matang dan
kering. Angkat dan
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 irsan tomat, masak
scbentar. Angkat.

Siramkan di atas ikan
goreng.
Sajikan hangar.



BAHAN:

CARA MEMBUAT:

1.

9

302. TENGGIRI KUAH PEDAS

150 gram bumbu dasar
merah

300 ml air

3 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 ¢ jahe, memarkan

2 cm lengkuas,
memarkan

3 marta asam kandis

4 potong ikan tenggiri
berat @ 125 gram

5 buah romart sayur, iris
5 buah belimbing sayur,
iris

10 buah cabar rawac
merah

20 lembar daun kemangi

Masak bumbu dasar
merah dengan air,
daun jeruk, serai, jahe,
lengkuas, dan asam
kandis, masak hingga
mendidih.

Serelah mendidih,
masukkan ikan tenggir,
masak hingga ikan
matang dan kuah
menyusut. Tambahkan
irisan tomat, belimbing
sayur, cabai rawie, dan
daun kemangi, masak
scbentar. Angkat.

Sajikan hangar.
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303. SAMBAL GORENG FAVORIT

BAHAN:

500 buah kentang, kupas,
potong dadu kecil

250 gram udang sedang,
kupas. belah punggung
Minyak secukupnya, untuk
menggoreng

150 gram bumbu dasar
merah

2 lembar daun salam

3 lembar daun jeruk

2 sdm kecap manis

I sdm air asam jawa pekar
300 ml santan dart % bunr
kelapa

100 gram buncis, potong-
potong

2 buah cabai merah, buang
byinya, iris

TABURAN:

Bawang goreng
secukupnya

CARA MEMBUAT:
L.

Potong dadu kentang lalu
goreng hingga matang,
Angkar, goreng udang
hingga berubah warna,
angkat dan oriskan.

Masak bumbu dasar merah
dengan daun salam, daun
Jeruk, kecap manss, air
asam jawa, dan santan,
masak hingga santan
menyusut.

Masukkan kentang, udang,
dan buncis, masak sebentar,
tambahkan cabai merah,
aduk rata. Angkat.

Sajikan hangat dengan
taburan bawang goreng.



304. GULAI IKAN MAS

BAHAN:

CARA MEMBUAT:
1.

19

1 ekor 1tkan mas berat
600 gram

1 sdm air jeruk mps

1 sdt garam

150 gram bumbu dasar
kuning

5 buah cabai merah besar,
haluskan

10 uras kacang panjang
2 batang kecombrang, iris
3 cm lengkuas,
memarkan

5 batang serai, memarkan
5 cm jahe, memarkan

8 lembar daun jeruk

2 buah asam gelugur

2 sdt garam

1 sdt merica bubuk

2 sdt gula pasir

600 ml santan dari 1
butir kelapa

Setelah ikan disiangi dan
dicuci bersih, lumuri
dengan air jeruk nipis
dan garam, diamkan

10 menit, cuci bersih
kembali, tiriskan. Lumuri
kembali dengan bumbu
dasar kuning dan cabai
merah yang telah
dihaluskan.
Portong-potong kacang
panjang, 1sitkan ke dalam

perut ikan.

Tata Di Wajan:

Letakkan serai dan irisan daun jeruk, asam gelugur,
kecombrang, taruh garam, merica, dan gula

ikan mas berbumbu di pasir. Tuangkan santan, 4.
atasmrya, lengkuas, jahe, masak dengan api kecil

hingga ikan lunak dan
kuah menyvusut, angkat.
Tata ikan di pinggan dan
sajikan hangat,



305. UDANG PANGGANG GURIH

L.

19

BAHAN:

8 ckor udang besar, belah
PUNgEUNINYa

1 sdt air jeruk nipis

I sdt garam

50 gram bumbu dasar
kuning

PELENGKAP:
NASI MENTEGA:

Campur 2 sdm mentega

dengan

3 piring nasi punh, ¥ sdt
garam, dan ¥ sdt merica
bubuk

Daun selada, tomat, dan

mentmun

CARA MEMBUAT:

Cuci bersih udang,
lumuri dengan air jeruk
nipis dan garam, diamkan
sebentar. Cuci bersih
kembali dan driskan.
Lumun udang dengan
bumbu dasar kuning,
panggang dalam oven
atau di atas bara api,
panggang hingga matang.
Angkat.

Nasi Mentega:
Panaskan mentega,
masukkan nasi, garam,
dan merica bubuk,

aduk rata, Masak hingga
bumbu merata, angkat.
Sajikan hangat dengan
selada, romar, dan
mentmur.



BAHAN:

1 ekor i1kan guram berat
(@ 8O0 gram. siangi

1 sdm air jeruk mpis

1 sdr garam

1) gram bumbu dasar
kuning

5 sdm kecap manis

PELENGKAP:

Sambal terasi matang dan
lalap sayuran

CARA MEMBUAT:

1. Cua ikan gurami hingga
bersih, lumuri dengan air
Jjeruk mpis dan garam.
Diamkan sebentar, cual
bersith kembali dan
tiriskan.

19

Campur bumbu dasar
kuning dengan kecap
manis, aduk rata.

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

4. Sapkan hangat dengan
sambal terasi matang dan
lalap sayuran.

306. IKAN BAKAR

307



BAHAN:

2 ckor ikan bandeng
berat @ 500 gram
atau 4 potong daging
ikan tenggiri berat @
125 gram

1 sdm air jeruk nipis
1 sdr garam

308

307. ACAR IKAN

Minyak secukupnva,
untuk menggoreng
50 gram bumbu dasar

kuning £y

3000 ml air

I batang serai, memarkan

3 lembar daun jeruk 4

I sdm cuka masak
2 sdm gula pasir

)

1 sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikit
air

1 buah wortel, potong
bentuk korek api

I buah mentimun, buang
isi, porong serasi

10 batang buncis, potong
serasi

12 butir bawang merah
kecil

2 buah cabai merah besar
2 buah cabai hyjau besar

CARA MEMBUAT:

Cua 1kan bandeng arau
tenggiri hingga bersih,
lumuri dengan air jeruk
nipis dan garam, diamkan
selama 10 memt.
Panaskan minyak, goreng
dan berwarna kuning
kecokelatan. Angkat dan
tiriskan.

Masak bumbu dasar
kuning bersama air,
serai, dan daun jeruk,
setelah mendidih,
masukkan cuka masak
dan gula pasir. Kentalkan
dengan larutan maizena,
masukkan wortel,
mentimun, buncis,
bawang merah, cabai
merah, dan cabai hijau,
masak sebentar, angkat.
Siapkan pmggan, tata
ikan, tuangkan saus dan
istannya.

Sajikan.



308. SATE IKAN BUMBU KUNYIT

BAHAN:

350 gram daging ikan
tenggiri, haluskan

150 gram udang, cincang
kasar

3 sdm tepung sagu

1 bunir telur

50 gram bumbu dasar
kuning

3 em kencur, haluskan

2 buah cabar merah besar,
haluskan

1 sdr garam

2 sdt merica bubuk

1 sdm gula pasir

3 lembar daun jeruk, iris
Minyak secukupnya,

PELENGKAP:

Saus sambal secukupnya

CARA MEMBUAT:

]

Campur 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. Bag1 adonan
menjadi 20 bagian,
sisithkan.

Ambil satu tusuk sate,
bentuk adonan lonjong,
lakukan terus hingga
adonan habus.

Panaskan minvak, goreng
hingga berwarna cokelat

keemasan dan matang,.

Angkat.

Sajikan hangat dengan

saus sambal.



T

309. BOTOK IKAN PARI

2 batang serai, iris

I batang daun bawang,.
iris

3 lembar daun jeruk, iris
200 ml santan kental

3 buar telur

1 sdr garam

¥4 sdt merica bubuk

I buah cabai merah besar,
1ris

I buah cabai hijau besar,
iris

12 buah cabai rawat
merah

1) gram bumbu dasar
putih

Daun pisang secukupnya,
untuk membungkus

CARA MEMBUAT:

1. Potong-potong ikan pari,
sisthkan.

Campur bumbu dasar
putih dengan daun
bawang iris, santan, telur,

[ %]

garam, dan merica bubuk,
aduk rara.

3. Ambil 2 lembar daun
pisang, alasi dengan daun
salam, sera1, dan daun
singkong secukupnya.
Letakkan ikan pari. cabai
merah, dan cabai hijau.
Tuangkan adonan santan
secukupnya, irisan daun
jeruk, dan cabai rawir,
bungkus bentuk tum.

4. Kukus selama 30 menn

BAHAN: I tkat daun smgkong, atau hingga matang,

rebus matang, peras angkat,
Sajikan hangat.

3 potong ikan pan
panggang berat @ 150

W

airnya

6 lembar daun salam
gram

310 \ i;ﬁ
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BAHAN:

4 potong daging ikan
marlin berat @ 150 gram
4 sdm minyak, untuk
menggoreng

SAUS PERENDAM:

50 ml kecap asin jepang
3 sdm murin

2 sdm sake

2 sdm madu

2 stung bawang putih,
haluskan

1 sdt jahe parut

1 sdt garam

%2 sdt merica bubuk

PELENGKAP:

ACAR SAYURAN (CAMPUR
JADI SATU):

3 sdm air jeruk nipis

2 sdm gula pasir

1 sdr garam

1 batang wortel, iris halus
1 buah mentimun hijau,
iris halus

2 lembar kol, iris halus

CARA MEMBUAT:

12

Saus Perendam: Aduk
rata kecap asin bersama
mirin, sake, madu, bawang
putih, jahe, garam, dan
merica. Lumuri ikan
marlin dengan saus
perendam dan diamkan
selama | jam hingga
bumbu meresap.

Acar Sayuran: Campur
arr jeruk mpis bersama
gula pasir, garam. wortel.

MARLIN TERIYAKI

mentimun, dan kol. Aduk
rata, simpan dalam lemari
pendingin.

Panaskan nunyak, goreng
ikan hingga kedua sisinya
matang dan berwarna

kecokelatan. Tuangkan

sisa saus perendam, masak
sebentar, angkar.
Penyajian: Sajkan ikan
marhin selagi hangat
dengan acar sayuran,
muangkan sausnya.



311. SALMON KUKUS

BAHAN:

4 potong salmon berat @
150 gram

2 sdm mentega

4 siung bawang punh,
cincang

I buah bawang bombai,

o

I sdt garam

¥ sdt merica bubuk

4 lembar aluminivm foil,
untuk membungkus

2 batang wortel, potong
100 gram brokoli. potong
perkuntum

4 buah kentang, bungkus
dengan alwminium foil

PELENGKAP:

Mayonnaise dan sayuran
kukus

TABURAN:

Poppy sced (sejems bip-
bijian berwarna hitam),
Jika ada

CARA MEMBUAT:

1.  Panaskan mentega,
tunus bawang puth dan
bawang bombai hingga
harum.Masukkan garam
dan merica, aduk rata.
Angkat.

Siapkan selembar

alwmininm foil, letakkan

salmon. Beri tumisan
bawang, wortel, dan
brokoli, bungkus, kukus
selama 30 menit hingga
matang. Angkar.

3.  Panggang kentang arau
kukus selama 1 jam
hingga matang.

4.  Sajikan ikan salmon
dengan kentang kukus
atau panggang dan
sayuran kukus. Oles:
mayonnaise, taburi poppy
seed.

1o



312. SUP TOMAT MARINARA

BAHAN:

2 sdm margarin

1 buah bawang bombai,
iris

300 ml kaldu ayam

5(4) gram tomat segar,
haluskan

2 cm jahe, memarkan

I sdr garam

1 sdr merica bubuk

1 sdr kaldu bubuk rasa
ayam

2 buah cum kupas, cuct
bersih, potong benmk
cincmn

200 gram daging ikan
kakap. porong dadu kecil
200 gram kerang hijau.
kupas

12 ckor udang, kupas
kulimya dan sisakan
ckornya

TABURAN:

1 sdm petersell cincang

CARA MEMBUAT:

10

Panaskan margarin,
tumis bawang bomba
hingga harum. Masukkan
kaldu dan tomat halus,
didihkan.

Masukkan jahe, garam,
merica, kaldu bubuk,

cumn, kakap, kerang hijau,

dan udang, masak hingga
IHATINT.

Sajikan hangat dengan

ditabun peterseli cincang.




%

313. CUMI GORENG TEPUNG

BAHAN:

500 gram cumui
1 sdm air kapur sirih,
larutkan dalam 5(0) ml

ADONAN CELUPAN:

200 gram tepung terigu
protein sedang, misal
Segitiga

25 gram repung sagu

20) ml air

I butir telur

¥ sde garam

2 sdt merica bubuk
I sdt baking powder
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

PELENGKAP:

Saus sambal atau saus
ASaM IManis

CARA MEMBUAT:

1.

19

Cuci cumn hingga bersih,
siangi, potong bentuk
cincin, cuci bersih
kembali. Rendam dalam
air kapur sirih selama 10
menit, angkat, cuci bersih
kembali dan driskan,

Adonan Celupan:
Campur tepung terigu,
tepung sagu, dan air,
aduk rata. Masukkan
telur, garam, merica, dan
baking powder, aduk rarta.

Panaskan minyak,
celupkan cumu ke dalam
adonan dan goreng
hingga matang dan
berwarna kecokelatan,

Angkar dan uriskan.
Sajikan hangat dengan

saus sambal atau saus
asam manis.



314. UDANG MAYONNAISE

BAHAN:

500 gram udang sedang
1 sdm air jeruk nipis
1 sdt garam

ADONAN CELUPAN:

150 gram tepung terigu
2 sdt garam

¥ sdr merica bubuk
150 ml air

1 bunr telur

Y2 sdt baking powder
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

SAUS MAYONNAISE:

10 sdm mayonnaise
3 sdm susu kental manis

TABURAN:

1 sdm wijen sangrai

CARA MEMBUAT:

2

Buang kulit udang,
sisakan ckornya, cuci
bersih. Lumuri dengan
air jeruk nipis dan garam,
diamkan sebenuar. Cuct
bersith kembah dan
tiriskan.

Adonan Celupan:
Campur tepung terigu,
gAram, merica, air,

dan telur, aduk rata.
Tambahkan baking powder,
aduk rata.

Panaskan munyak,
celupkan udang ke

dalam adonan dan

goreng hingga berwarna
kecokelatan. Angkar.
Saus Mayonnaise:
Campur mayonnaise

dengan susu kental manis,

aduk rata.

EJI

Siapkan pinggan, taruh
udang goreng, tuangkan
saus di atasnya dan taburi
wijen sangrai, sajikan.



Yo

315. CUMI BROKOLI SAUS TIRAM

BAHAN:

350 gram cumi, cuc
bersih, buang kulitnya

1 sdm air kapur sirih

2 sdm munyak, untuk
menunis

3 siung bawang puuh,
memarkan

I em jahe, memarkan

I buah bawang bombai,
s

3 sdm saus tram

I sdm saus sambal

1 sdm madu

1 sdm kecap manis

1 sdt garam

¥ sdt menica bubuk
250 gram brokoh

1 batang daun bawang

"
. CARA MEMBUAT:

- é 1.  Cua bersih cumi, buang
- kulitnya, potong bentuk
cincin dan iris satu
sisinya beri jarak, rendam
dalam air kapur sirth
selama 10 menit. Angkar,
cucit bersth, dan nriskan.
Panaskan minyak, tumis
bawang puth dan
bawang bombai hingga
harum. Masukkan
jahe dan cumi, masak

I

hingga cumi berbentuk
kembang, masukkan saus
aram, saus sambal, madu,
kecap manis, garam, dan
merica, aduk rata.

3. Masak hingga cuomi
matang, tambahkan
brokoli dan daun bawang,
masak sebentar, angkat.
Sajikan hangat.



316. KEPITING SAUS PEDAS

BAHAN:

2 ckor kepinng telur, rebus
matang

3 sdm munyak, untuk
menumis

4 buah bawang bombai,
iris

5 siung bawang putih,
cincang

2 cm jahe, memarkan
150 ml air

150 ml saus sambal

3 sdm madu

3 sdm saus tomat

2 sdm kecap mams

1 sdm gula pasir

1 sdt garam

1 sdt merica bubuk

2 bunr relur, kocok lepas

TABURAN:

Daun ketumbar secukupnya

CARA MEMBUAT:

)

Cuci bersih kepiting,
rebus matang dan potong
menjadi 2 bagian.
Panaskan minyak, umis
bawang bombai dan
bawang putth hingga
harum.

Masukkan jahe, air, saus
sambal, madu, saus tomat,
kecap manis, garam, gula
pasir, merica bubuk, dan
kepiting, masak hingga
mendidih. Masukkan telur
dan masak hingga kuah
mengental, angkat.
Sajikan hangat, taburi
dengan daun ketumbar.




%

317. UDANG GORENG TELUR ASIN

BAHAN:

&%)

350 gram udang sedang
1 sdm air jeruk nipis

2 sdt garam

Minvak secukupnya,
untuk menggoreng

5 kuning telur asin,
haluskan

BUMBU IRIS:

25 buah cabai rawit
merah, iris

10 butir bawang merah,
iris

8 siung bawang putih, iris
1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk

CARA MEMBUAT:
1.

Cuc bersth udang,
lumwiri dengan air

Jeruk nipis dan garam.
Diamkan selama 10
mienit, cucl bersih
kembali dan ariskan,
Panaskan minyak, goreng
udang hingga marang
kering, angkar.

Panaskan sedikit minyak
5153 Menggoreng, tumis
cabai rawit, bawang
merah, dan bawang punh
hingga harum. Masukkan
udang goreng dan
kuning telur asin, aduk
rata, angkat.

Sajikan hangat.



BAHAN:

1 ekor 1kan kakap berat
@600 gram

1 sdm air jeruk mpis

1 sdt garam
3 sdm munyak, untuk
menumis
2 batang serai, memarkan
4 lembar daun jeruk
4 buah romar sayur
8 buah belimbing sayur
2 buah asam kandis

2 buah nanas, potong
bentuk kipas

1.5 hiter santan dan 1
bunr kelapa

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

2 buah cabai merah besar
8 butir bawang merah

6 siung bawang puuh

5 cm kunyit, bakar

5 butir kemiri

2 sdt garam

5 sdr merica bubuk

CARA MEMBUAT:

19

Cua bersih ikan, lumur
dengan air jeruk mpis
dan garam, diamkan
sebentar, cuci bersth
kembali dan ariskan.
Panaskan munvyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
bersama serai dan daun
Jjeruk hingga harum.
Masukkan santan dan
asam kadis, setelah
mendidih, masukkan
ikan dan masak hingga

318. GULAI IKAN

matang. Tambahkan
tomat sayur, nanas, dan

belimbing sayur, masak

sebentar. Angkat dan
sajikan hangat.
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319. PINDANG IKAN PATIN

BAHAN:

320

1 ekor paun berat @700
gram, siangi
1 sdm air jeruk nipis

1 sdt garam
2 sdm punyak, untuk

menumis
7 butir bawang merah,
iris

5 siung bawang puth, iris
3 buah cabai merah besar,
Iris
3 buah cabai hijau besar,
iris
2 cm lengkuas,
memarkan
3 cm kunyit, bakar,
memarkan
2 batang scral, memarkan
2 lembar daun salam

1 liter air

I sdt garam

¥ sdt merica bubuk

5 sdm kecap manis

4 buah tomat sayur

atau tomat ceri merah,
potong-potong

10 buah belimbing sayur,
belah dua

100 buah cabai rawit
merah

CARA MEMBUAT:

1.

'\)

W

Panaskan minyak, ramis
bawang merah, bawang
putih, cabai merah, dan
cabai hijau hingga harum.
Masukkan lengkuas,
kunyit, serai, daun salam,
air, garam, merica, dan
kecap manis, didihkan.
Setelah mendidih
masukkan ikan paan, dan
masak hingga ikan lunak.
Tambahkan tomat savur
atau romat cerit merah,
belimbing sayur, dan
cabai rawit merah, masak
sebentar, angkat,

Sajikan hangat.



320 . TENGGIRI SAUS BUAH

BAHAN:

4 potong ikan tenggin
1 sdm air jeruk nipis
1 sdt garam

RENDAMAN:

3 sdm kecap manis

1 sdm madu

1 sdm kecap asin jepang
I sdm minyak goreng

2 siung bawang putih,
haluskan

SAUS:

1 buah mangga arumanis,

haluskan

%2 buah nanas, parut

1 sdm air jeruk lemon
2 ¢m jahe, memarkan
5 em kayu manis

100 gram gula pasir
100 ml air

Garam secukupnya

PELENGKAP:

Kentang goreng
Wortel
Bavam
Tomar

CARA MEMBUAT:

1. Saus: Campur mangga
arumams dengan nanas
dan air jeruk lemon,

aduk rara. Masukkan jahe,

kayu manis, gula pasir,
garam, dan air, aduk rata.
Lalu masak dengan api

sedang hingga mengental,

angkat.

I
:

Cuci bersih ikan tenggiri,

lumuri dengan air jeruk
mpis dan garam, diamkan
selama 15 menit. Cuci
bersih kembali, triskan.
Rendaman: Campur
kecap mamnis, kecap asin
Jepang, madu, munyak
goreng, dan bawang
putih, aduk rata. Lumurn
ikan dengan rendaman
dan diamkan selama 10}
memt hingga bumbu
meresap.

n

Siapkan bara api atau
wajan antlengket.

Panggang ikan hingga
matang kedua sisinya,

angkat.

Penyajian: Siapkan
pinggan, tata ikan,
tuangkan sausnya.
Lengkapt dengan kentang
goreng, wortel, bayam,
dan tomat.

Sajikan hangart.

o
2



BAHAN:

4 ckor udang besar

5 siung bawang putih,
haluskan, untuk olesan
Garam dan merica bubuk
secukupnya

SAUS:

100 ml minyak zaitun
2 sdm air jeruk nipis

I sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

3 sdm madu

5 butr bawang merah,
cincang

PELENGKAP:

Pure kentang, tomat
segar, mentimun, dan
daun kemangi

CARA MEMBUAT:

L.

[&¥]

Belah dua udang, lumur
dengan bawang putih,
garam, dan merica hingga
rata. Panggang dalam
oven atau di atas bara
ap1 hingga matang dan
berwarna kecokelatan,
angkat.

Saus: Campur minyak
zaitun dengan air jeruk
nipis, garam, merica,
madu, dan irisan bawang
merah, aduk rata.
Sajikan udang hangat
dengan saus, pure
kentang, irisan tomat,
mentmun, dan daun
kemangi.

=y

x.



322. KARE KEPITING MANGGA MUDA

BAHAN:

2 ekor kepiung, potong 2
bagian, lumuri dengan 1
sdm air jeruk mpis dan 1
sdt garam

6 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan

5 butir cengkih

4 cm kayu manis

500 ml ar

500) ml santan

2 butr telur

1 buah mangga manalag
muda, serut

2 sdm mmnyak, untuk
menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabai merah besar
8 butir bawang merah

5 siung bawang puuh

5 cm kunyit, bakar

1 sdm ketumbar, sangrai
1 sdr jintan

3 bin kapulaga. haluskan
3 bip adas mams, sangrai
1 sdt merica bubuk

Y2 sdin garam halus

PELENGKAP:

Mantau goreng

CARA MEMBUAT:

i
4

Panaskan minyak, tumis
bumbu vang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
daun jeruk, jahe, serai,
cengkih, dan kayu

b

manis, masak hingga
kepiting berubah warna.
Tambahkan air, masak
hingga kepiting lunak.
Masukkan santan

kental, masak hingga
kuah mengental dan

berminyak. Tambahkan
telur kocok, aduk rata.
Masukkan mangga, aduk
rata, angkat.

Sajikan selagi hangar
dengan manwu goreng.

W
[35]
e}
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323. REMPEYEK UDANG

BAHAN: 1 sdm tepung sagu
1 butr telur

250 gram tepung beras

324

4(¢) ml santan encer dari
¥4 butir kelapa

I sdm air kapur sirih

15 lembar daun jeruk,
iris halus

350 gram udang sedang
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

I sdm ketumbar

3 siung bawang puth
3 buar kemiri sangrai
I cm kencur

I sdt garam

¥ sdt merica bubuk

CARA MEMBUAT:

1.

Campur wepung beras,
tepung sagu, telur, santan
encer, dan air kapur sirih,
aduk rara. Tambahkan
daun jeruk dan bumbu
vang dihaluskan, aduk
rata.

Untuk menggoreng
gunakan 2 wajan,
pertama gunakan wajan
kecil pipth ukuran 12
cm, tuangkan adonan,
beri 1 ckor udang. Bila
telah mengeras dan
mudah lepas segera
pindahkan ke wajan yang
lebih besar dan goreng
hingga matang serta
kering. Angkart.

Setelah dingin, simpan
rempeyek dalam stoples
kedap udara.



324. ANEKA BARBEQUE

BAHAN:

4 ekor cumm besar

4 ckor udang besar, belah
punggung

4 potong daging ikan
kakap berat @ 150 gram

SAUS PERENDAM:

2 sdm saus sambal

8 sdm kecap manis

6 sdm saus tomat

6 sdm saus barbegue
dalam botol, siap beh
5 siung bawang putih,
haluskan

2 sdm madu

1 sdr garam
14 sdt merica bubuk

PELENGKAP:

Kentang goreng atau
kentng panggang

CARA MEMBUAT:

1. Saus Perendam:
Campur semua bumbu
menjadi satu, saus sambal,
kecap manis, saus tomat,
saus barbeque, bawang
putih, madu, garam, dan
merica bubuk, aduk rata.
Lumun udang dan

ikan, diamkan selama

15 menit. Panggang

(]

hingga matang. Panggang
cumi scbentar agar
airnva keluar, kemudian
celupkan ke rendaman

! berwarna kecokelatan.
dan panggang kembali Angkat.

hingga matang dan 3

Sajikan hangat dengan

kentang goreng atau
kentang kukus dan setup
sayuran.

1]
3]
i




325. SALMON BUNGKUS FILO

BAHAN:

326

2

Adonan kuhr filo,
sctengah bagian dan
resep

4 potong daging ikan
salmon berat (@ 200
gram

I sdt garam

I sdt merica bubuk

1 buur telur, kocok lepas,
untuk olesan

PELENGKAP:

Kentang goreng ataun
kukus

Setup sayuran
Mayones dan saus tomat

CARA MEMBUAT:
i

Panaskan oven dengan
suhu 200°C.

Pipihkan adonan filo,
pipihkan dan tata ikan
di atasnya. Taburi dengan
garam dan merica bubuk,
bungkus. Rapatkan
dengan relur, taruh di
loyang pipih, diamkan
selama 15 menit.

Buat savatan menururt
sclera, olest telur dan
panggang selama 30
menit hingga matang
dan berwarna kuning
kecokelatan. Angkat.
Sajikan hangat dengan
kentang goreng atau
kukus, serup savuran,
mayones, dan saus tomat.
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326. BANDENG BUMBU BALI

BAHAN:

1 ekor bandeng berat (@
400 gram, stangi

2 sdm arr jeruk mpis

1 sdr garam

5 lembar daun jeruk

2 batang seral, memarkan
2 cm jahe, memarkan

2 cm lengkuas,
memarkan

3 sdm air asam jawa

2 sdm kecap manis
Minyak secukupnva,
untuk menggoreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

300 gram cabai merah

besar

10 bunr bawang merah
8 siung bawang puth

1 sdr garam

2 sdm gula merah sisir

CARA MEMBUAT:

=

Siangi bandeng, buang isi
perumya, potong menjadi
4 bagian, cua bersih.
Lumur dengan air jeruk
mpis dan garam, diamkan
sebentar hingga bumbu
micresap.

Panaskan nunvak, goreng
ikan bandeng hingga
matang dan berwarna
kecokelatan. Angkar dan
uriskan.

Panaskan 3 sdm minyak
sisa menggoreng. tmis
bumbu yang dihaluskan
bersama daun jeruk, serai,

Jahe, lengkuas, air asam
jawa, dan kecap manis,
masak hingga sambal
matang,.

4.

3.

Masukkan bandeng
goreng, aduk rata. Angkat.
Sajikan hangar.



327. IKAN BAKAR SAMBAL IRIS

BAHAN:
2 ekor 1kan bawal @ 350

gram atau jenis ikan
lain menurut selera

RENDAMAN:

3 siung bawang puuh,
haluskan

2 sdt garam

2 sdm minyak goreng
I sdm kecap manis

SAMBAL IRIS MENTAH:

10 buah cabai rawir merah,
1ris

8 bunr bawang merah, iris

| buah tomat merah, buang
bap, s

1 sdm air jeruk nipis

1 sde gula pasir

¥ sdt garam

l sdm munyak goreng

CARA MEMBUAT:

1. Bersihkan ikan. kerat 3
bagian, cuci bersih. Lumuri
dengan bumbu rendaman
hingga rata. Diamkan selama
15 menit hingga bumbu
lnrn:'«'ap_

Bakar/panggang sambil
dibolak-balik sambil diolesi
sisa bumbu hingga kedua

[

SISINYA matang.

3. Sambal Iris Mentah:
Campur semua bahan
menjadi satu. Aduk rata.

4. Swapkan pinggan, tata ikan,
tuangkan sambal di atasnya.

e

&



SAYURAN




328. KANGKUNG MASAK SANTAN

BAHAN:

|

19

330

1 sdm muinvak, untuk
menumis

200 gram daging ayam,
iris

5 lembar daun jeruk

3 batang scrai, memarkan
100 ml santan kental

2 butir telur, kocok
sebentar

200 gram kangkung,
stangi, cuci bersih

10} buah cabai rawit

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabai merah besar
6 buur bawang merah

3 siung bawang punh

¥ sdr kerumbar, sangrai
3 bunr kemiri, sangrai

I sdt garam

1 sdt gula pasir

CARA MEMBUAT:

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan,
daun jeruk, dan serai
hingga harum. Masukkan
avam, masak hingga
berubah warna.
Masukkan santan kental,
masak hingga ayam
empuk. Tambahkan
telur, aduk rata. setelah
mengental masukkan
kangkung, masak
sebentar.Masukkan cabai
rawit, aduk rata, Angkar.

Sajikan hangar.
ﬁgﬁ?& -



BAHAN:

SAUS:

CARA MEMBUAT:

1

L

329. SELADA SAUS KACANG

1 buah nanas, kupas,
potong dadu

2 buah apel. potong dadu
3 butir telur rebus
matang, pisahkan puuh
dan kuningnya

2 buah mentimun,
potong dadu

2 batang wortel, potong
dadu, rebus

2 buah tomar, potong
Daun selada secukupnya

100 gram selai kacang
3 kuning telur rebus

I sdm gula pasir

I sdt garam

5 sdm mayonnaise

2 sdm saus sambal

4 sdm air jeruk nipis

Campur nanas, apel,
mentimun. dan wortel,
simpan dalam lemari
pendingin selama 1 jam.
Saus: Campur selm
kacang, kumng telur,
gula, garam, mayonnaise.
saus sambal, dan air jeruk
mipis, aduk rata. Campur
dengan buah dan sayvuran,
aduk rata dan simpan
dalam lemari pendingin.
Siapkan pinggan, tata
daun selada, campuran
selada, irisan punh eelur,
dan potongan tomat.
Sajikan dingin.




330. GADO-GADO EXPRESSO

BAHAN:

150 gram kol, ir1s

1 ikat bayam, siangi

5() gram taoge. stangi

6 utas kacang panjang,
potong 4 cm

1 buah tahu putih,
goreng

150 gram tempe, goreng
1 buah mentimun,
potong dadu

BUMBU KACANG:

200 gram selar kacang
500 ml santan dari 1
butir kelapa

I batang serai, memarkan
2 lembar daun jeruk

4 sdm saus tomat

2 sdm kecap manis

2 sdm saus sambal

I sdt garam

I sdt merica bubuk

2 em kencur, memarkan

PELENGKAP:

Nanas, potong bentuk
kipas

Daun selada secukupnya
Tomat secukupnya
Kerupuk secukupnya

TABURAN:

Bawang goreng
secukupnya

CARA MEMBUAT:
1. Bumbu Kacang:

Campur selai kacang

dengan santan, saus

tomat, kecap manis,
garam, merica, kencur,
dan saus sambal, aduk
rata. Masukkan serai,
masak hingga mendidih
dan mengental, angkat.

Rebus sayuran hingga

matang, angkat dan

ariskan.

3. Saapkan pinggan, tata
sayuran, tahu, tempe,
daun selada, nanas, dan
romat. Tuangkan bumbu
kacang atau sajikan
terpisah. Tabur: bawang
goreng, lengkapi dengan
kerupuk. sapkan.

¥

TIPS:

Merebus sayuran agar terlihar
segar: Didihkan air, tambalikean
garam, masukkan sayuran hijau,
masak sebemtar. anghar, masuk-
kean dalam air es selama 5 menit,

tiriskan.



331. GULAI DAUN SINGKONG

BAHAN:

230 gram daun singkong
muda

400 ml santan dar: 1 butr
kelapa

2 lembar daun salam,
memarkan

cm lengkuas, memarkan
sdm udang kering/cbi
sdm minyak, untuk
menumis

2 b2 12

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabai merah besar
6 butir bawang merah

4 siung bawang puth

1 cm jahe

1 sdt garam

PELENGKAP:

50 gram reri asin goreng

CARA MEMBUAT:
i

o

Rebus daun singkong
hingga matang dan lunak,
tiriskan, peras, dan iris,
sisthkan.

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang telah
dihaluskan bersama daun
salam, lengkuas, dan e
hingga harum. Tuang
santan, didihkan sambal
sesckal diaduk agar santan
tidak pecah.

Masukkan irisan daun
singkong, masak hingga
bumbu meresap dan
santan menyusut, angkat,
taburi dengan teri goreng.
Sapikan hangat.
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332. GADO - GADO SIRAM

BAHAN:

150 gram kol, ins

1 ikat bayam, siangi
50 gram taoge, buang
ckornya

6 utas kacang panjang,

potong 4 cm
1 buah tahu putih,

goreng

o
o
4=

1.
2
150} gram tempe, goreng
| buah mentimun, 3
potong dadu
2 butr telur, rebus
matang

5 sdm bawang goreng
Emping goreng
secukupnya

BUMBU KACANG:

200 gram selm kacang
500 ml santan dari 1
bunr kelapa

I batang serai. memarkan
2 lembar daun jeruk

4 sdin saus romat

2 sdm kecap manis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

2 buah cabai merah besar
5 buor bawang merah

3 siung bawang putih

2 cm kencur

1 sdt garam

CARA MEMBUAT:

Bumbu Kacang:
Panaskan 2 sdm minvak
goreng, tumis bumbu
vang telah dihaluskan
hingga harum, angkat,
Campur mumsan bumbu
dengan selar kacang,
santan, serat, daun jeruk,
saus tomat, dan kecap
mams, aduk rata. Masak
hingga mendidih dan
mengental, angkar.
Rebus sayuran hingga
matang, angkat, dan
ariskan.

Siapkan pinggan, tata
sayuran, tahu, dan tempe.
Tuangkan bumbu kacang
atau sajikan secara
terpisah, taburi dengan
bawang goreng, lengkapi
dengan emping goreng,

sajikan.
=

x.



BAHAN:

CARA MEMBUAT:

1

¥

W
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333. KANGKUNG HOT - PLATE

2 sdm munyak goreng

1 sdm minyak wijen

1 buah bawang bombai,
iris

2 siung bawang putih,
memarkan

300 gram daging sapi has
dalam. iris bentuk korek
api

4 sdm kecap manis

3 sdm saus tiram

2 sdm saus romat

50 ml ar

1 sdm repung maizena,
larutkan dengan sedikic
air

300 gram kangkung akar,
s1angi

1 buah paprika merah,
potong dadu lcm

12 butir telur puyuh
rebus, kupas dan goreng

Panaskan minyak goreng
dan minyak wijen, tumis
bawang bombai dan
bawang putih hingga layu
dan harum.

Masukkan irisan daging,
kecap manis, saus tram,
saus tomat, masak hingga
berubah warna, tuang
air, masak hingga daging
matang.

Kentalkan dengan
larutan tepung mazena,

masukkan kangkung, 4.  Penyajian: Panaskan panas, angkat, taruh
paprika, masak sebentar, hot—-plare (pinggan saji tumisan di atasnva,
tambahkan telur puyuh, dari besi), panaskan di sajikan segera.
masak sebentar, '.1I1g]~‘.=1l:, atas knn]por_ setelah

A2
L]
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334. SELADA UDANG

BAHAN:

500 gram udang sedang,
buang kulit, sisakan

ckornya

SAUS:

8 sdm mayonnaise

3 sdm susu kental manis
2 sdm air jeruk mpis
Lettuce secukupnya,
untuk pelengkap
Peterseh cincang
secukupnya, untuk
taburan

CARA MEMBUAT:

1. Didihkan air secukupmya.
rebus udang hingga
berubah warna dan
matang, angkat dan
tiriskan. Simpan dalam
lemari pendingin.

Saus: Campur
mayonnaise, susu kental

(]

mamis, dan air jeruk nipis
menjadi satu, aduk rara.
Dinginkan saus dalam
lemari pendingin.

3. Campur udang dengan
sausnya. Tempatkan di
wadah saji yang sudah
di alasi lettuce, tabun
peterseh cincang dan

sajikan dingin.

Catatan: udang selain direbus
dapat_juga digoreng, lumuri
dengan tepung bumbn siap
pakai, goreng hingga matang dan
campur dengan mayonnaise, dan

taburkan kacang mete goreng.



BAHAN:

1 ikat bayam, siangy

8 utas kacang panjang,
potong 3 cm

5 lembar kol, iris

1 ikat kangkung, siangi
2 batang wortel, potong
bentuk korek api, rebus
50 gram taoge, buang
ckornya

1 butir kelapa setengah
tua, kupas, parut
memanjang

3 lembar daun jeruk, iris

halus
2 buah jeruk limau,
ambil airnya

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah
5 siung bawang putih

3 buah cabai merah besar
5 buah cabai rawit merah

2 cm kencur

1 sdr verasi bakar
I sdr garam

1 sdm gula pasir

CARA MEMBUAT:

1.  Campur bumbu yang
telah dihaluskan dengan

kelapa dan daun jeruk,

aduk rata. Sangrai hingga

matang, angkat.
Cua bersih sayuran dan
rebus hingga matang,

[§%]

uriskan.

3.  Siuapkan wadah, tata
sayuran rebus beserta
kelapa berbumbu dalam

335. URAP SAYURAN

wadah arau sayuran
dicampur dengan

kelapa muda berbumbu. 4.

Lengkapi dengan perasan
jeruk hmau.

Sajikan.

]
G
]




BAHAN:

400 gram rebung, iris
bentuk korek api

800 ml air kelapa

250 gram kacang rolo,
cuci bersih, rebus matang
1 liter santan dari 1 bucir
kelapa

2 lembar daun salam

2 cm lengkuas,
memarkan

2500 gram udang sedang,
buang kepala dan kult,
belah punggung

3 sdm minyak, unwk
menumis

338

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 buah cabai merah besar
6 butir bawang merah

3 siung bawang puth

2 sdt garam

I sdt merica butiran

I sdr gula paar

CARA MEMBUAT:

1. Rebung setelah dicuci
bersih, rebus dengan
arr kelapa hingga lunak,
angkat.

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
udang, daun salam, dan
lengkuas, masak hingga
berubah warna, tuang
santan dan didihkan.
Masukkan mrisan rebung
dan kacang tolo matang,
masak hingga bumbu
mieresap, angkat.

Sajikan sebagai pelengkap
lontong atau ketupat.



337. ASINAN SAYUR

BAHAN:

3 lembar kol, inis

1 buah mentimun, iris

5 lembar daun selada, iris
2 buah tomar, irts
Kerupuk merah goreng
Kacang goreng
secukupnya

Irisan cabai merah

SAUS:

500 ml air

2 sdm cuka masak

2 sdm gula pasir

3 sdm ebi, rendam air
dan haluskan

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 buah caba merah besar
5 buah cabai merah
keriting

5 buah cabai rawit merah
1 sdt garam

CARA MEMBUAT:

19

oad

Rebus air, serelah
mendidih masukkan
bumbu halus, cuka,
gula, dan e¢bi. Setelah
mendidih kembali, angkat
dan dinginkan.
Masukkan irisan sayuran
ke dalam saus, beri
kerupuk merah, kacang
goreng, dan irisan cabai
merah, aduk raca.
Sajikan.

r
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338. SETUP SAYURAN

BAHAN:

300 gram buncis, siang;,
. potong

5 batang wortel, kupas,
potong

2 sdm margarin, lelehkan
I buah bawang bombai,
cincang

1 sdr garam

¥ sdr merica bubuk

I sdm gula pasir

CARA MEMBUAT:

1. Didihkan air secukupnya,
rebus buncis dan wortel
setengah matang. Angkat
dan uariskan.

19

Panaskan margann,
tunus bawang bombx
hingga harum. Masukkan
buncis dan wortel, aduk
rata, tambahkan garam,
merica, dan gula pasir,
aduk rata,

3.  Masak hingga bumbu
meresap, angkat. Sajikan
hangat.

Catatan: Bahan lain untuk
setup sayuran dapat ditambahlean
Jagung manis pipilan, brokeli,
Jagung kecil /putren, dan kapri.




339. SAMBAL GORENG LABU SIAM

BAHAN:
3 sdm mnyak, untuk

menumis

2 buah labu s2am, potong
bentuk korck api

2 lembar daun salam

3 cm lengkuas,
memarkan

I liter santan dari 1 butir
kelapa

15 buah cabai rawit
merah

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 buah cabai merah besar
5 buar bawang merah

3 siung bawang putih

1 sdr garam

1 sdr gula pasir

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minyak, tumis
bumbu yang telah
dihaluskan hingga harum.
Masukkan potongan labu
stam, daun salam, dan
lengkuas, masak sebentar
hingga bumbu rata.

2.  Tuang santan, masak
hingga santan menyusut
dan bumbu meresap.
Masukkan cabai rawat,
angkat.

3.  Sajikan sebagai pelengkap
nasi liwet.




340. SAYUR BENING

BAHAN:

1 ikat bayam, siang:

1 liter air

5 buur bawang merah,
iris

5 cm temu kuna, kupas,
memarkan

1 lembar daun salam

2 buah jagung manis,
potong menurut selera

1 sdr garam

1 sdm gula pasir

CARA MEMBUAT:

1. Masak air bersama
bawang merah, temu
kunci, dan daun salam
hingga mendidih.
Masukkan jagung, masak
hingga jagung matang
dan lunak. Bubuhi garam
dan gula pasir, aduk ra.
3. Masukkan bavam, masak
schentar. Angkat.
4. Sapkan hangat.

(3%

Catatan: jagung manis dapat
Juga dipipil ataw menggunakan
Jagung manis pipilan dalam ka-
leng.

=
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BAHAN:

250 gram labu putih,
kupas, iris tipis

1 ikat bayam, siangi

1 ikat daun kemang
2 lembar daun salam
2 cm lengkuas,
memarkan

600 ml santan dan 1
butir kelapa

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buar bawang merah
3 siung bawang puth

1 sdt ketumbar, sangrai
1 em kencur

1 sdt garam

1 sdm gula pasir

SAMBAL KELAPA:

2 buah cabai merah besar
5 buah cabai rawit merah
2 siung bawang puuh

2 em kencur

1 sdt terasi goreng

s sdt garam

1 sdt gula pasir

¥2 buah kelapa setengah
tua

10O gram tempe

3 lembar daun jeruk, iris

CARA MEMBUAT:

1. Didihkan santan bersama
bumbu halus, daun salam,
dan lengkuas. Serelah
mendidih, masukkan

labu putih, masak hingga
lunak.

Masukkan bayam dan
daun kemangi, masak

sebenrar. Angkat.

t

341. SAYUR BOBOR

Sambal Kelapa:
Haluskan cabai merah,
cabai rawit, bawang
puth, kencur, terasi,
garam, dan gula pasir
menjadi satu. Serelah
halus, masukkan kelapa

dan potongan tempe,

aduk rata. Tambahkan
daun jeruk, aduk dan

kukus selama 15 menit

hingga matang.
Sajikan savur bobor
dengan sambal kelapa
selagi hangat.



BAHAN
KALDU:

250 gram daging sapi,
potong dadu

1 %2 liter air

2 buah asam muda

3 sdm air asam jawa

2 sdm gula merah serut
2 lembar daun salam

1 cm lengkuas,
memarkan

344

342. SAYUR ASEM

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 buah cabai merah besar
5 butr bawang memh

1 siung bawang puah

| sdt terasi matang

1 sdr garam

2 buah jagung mams,
potong-potong

150 gram biji melinjo,
rebus matang

150 gram kacang tanah,
rebus matang

8 utas kacang panjang,
potong-potong

1 buah labu siam, potong
dadu

50 gram daun mehnjo
muda, stangi

PELENGKAP:

Ikan asin goreng dan
sambal terasi

CARA MEMBUAT:

i.

=]

Kaldu: Rebus daging
hingga lunak, masukkan
asam muda, setelah

asam lunak, angkar dan
remas, ambil airnya dan
masukkan kembah ke
kaldu.

Didihkan kembali kaldu,
bila kaldu berkurang
tambahkan air, hingga
Jumlahnya tetap 1 % liter.
Masukkan bumbu halus,
air asam jawa, gula
merah, daun salam, dan
lengkuas.

Setelah mendidih,
masukkan jagung, masak
hingga matang dan
lunak. Masukkan melinjo,
kacang tanah, kacang
panjang, labu siam, dan
daun melinjo, masak
hingga sayuran matang,
angkat.

Sajikan hangat dengan
nasi putih, ikan asin, dan

sambal terasi.
gi%e .



BAHAN:

CARA MEMBUAT:

3

343. LODEH CAMPUR

730 ml santan dar 1
butir kelapa

5 butr bawang merah,
iris

3 siung bawang puth, iris
3 buah cabai merah besar,
iris

2 buah cabai hijau besar,
iris

2 lembar daun salam

2 cm lengkuas,
memarkan

2 sdr garam

¥ sdt merica bubuk

1 sdr gula pasir

2 buah terung ungu,
potong dadu

1 buah labu siam, kupas,
potong dadu

10 utas kacang panjang,
ir1s

8 buah pumen/jagung
muda, potong-potong

50 gram daun melinjo
muda, siangi

10 buah tahu goreng
250 ml santan kental dari
¥2 budr kelapa

Rebus santan bersama
bawang merah, bawang
putih, cabai merah, cabai
hijau, daun salam, dan
lengkuas.

Setelah mendidih,
masukkan garam, merica,
gula, terung, labu siam,

kacang panjang, dan 3. Masukkan santan kental,
putren. Masak hingga daun mehnjo, dan tahu
sayuran matang. 4.

goreng, masak sebentar.
Angkat.
Sajikan hangat.

=Y
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344. GULAI PAKIS

BAHAN:

250 gram daun pakis
sayur. siangi

2 lembar daun salam
2 cm lengkuas,
memarkan

2 sdim udang kering/eb,
rendam dalam air hingga
lunak, vriskan

500 ml santan dari 1
bunir kelapa

3 sdm minyak, untuk
MEnUmis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabai merah besar
5 butr bawang merah
3 siung bawang punh
2 cm kunyir, bakar

1l sdt garam

I sdt merica bunoran

CARA MEMBUAT:

1.  Panaskan minyak, rumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
daun salam. lengkuas,
santan, dan ebi, didihkan.

Sctelah mendidih,
masukkan pakis dan

I

masak hingga matang
dan kuah menyusur serta
berminyak. Angkat.

3. Sapkan hangat.



345. GULAI NANGKA MUDA

BAHAN:

2 sdm mnyak, untuk
menumis

1 liter santan dan 1 bunr
kelapa

500 ml santan kental dari
1 butr kelapa

2 lembar daun salam

2 cm lengkuas

3 lembar daun jeruk

350 gram nangka muda,
potong-potong rebus
matang

8 utas kacang panjang,
potong- potong

3 lembar kol, inis

2 sdm air asam jawa

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 buah cabai merah besar
8 butir bawang merah

5 siung bawang puuh

1 sdr garam

2 sdt merica bubuk

1 sdr gula pasir

CARA MEMBUAT:

)

Panaskan minyak goreng,
tumis bumbu halus
hingga harum. Masukkan
daun salam, lengkuas, dan
daun jeruk,

Masukkan santan encer,
nangka muda, kacang
panjang, kol, dan santan
kental. Tuang air asam,
masak sebentar, angkar,
Sajikan hangar.

A
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346. KANGKUNG BUMBU KEMIRI PEDAS

BAHAN:
3 sdm mnvak, untuk

menmis

200 gram kangkung,
slangi

3 lembar daun jeruk
Garam, merica bubuk,
gula pasir secukupnya

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 butir kemiri, goreng
atau sangrai

2 buah cabai merah besar
7 buah cabai rawit merah
5 butir bawang merah

3 siung bawang merah

CARA MEMBUAT:

Panaskan munyak, tumis
bumbu halus dan daun
\ ' Jeruk hingga harum,
aduk rata,

Masukkan kangkung,
aduk rata. Bubuhi garam,
merica, dan gula pasir,
masak hingga kangkung
laya dan matang. Angkat.
3. Sapkan.

I
H
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347. KANGKUNG TERI ASIN

BAHAN:
3 sdm manyak, untuk

menumis

3 lembar daun jeruk

1 batang serai, iris

2 cm jahe, memarkan
200 gram kangkung,
slangi

Garam. merica

bubuk, dan gula pasir
secukupnya

50 gram teri asin goreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabai merah besar
10 buah cabai rawit
merah

5 butir bawang merah

3 siung bawang purih

2 sdr terasi matang

1 buah tomar

CARA MEMBUAT:

1.  Panaskan minvak, tumis
bumbu halus bersama
daun jeruk, serai, dan
jahe hingga harum.

]

Masukkan kangkung,
aduk rata. Masukkan
garam, merica bubuk,
dan gula pasir, aduk rata.
Masak hingga kangkung
layu, tambahkan teri asin
goreng, aduk rata. Angkat.

e

Sajikan.

349
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348. KANGKUNG BUMBU ONCOM

BAHAN:

5 sdm mnvak, untuk
menumis

2 buah caba merah, s
2 buah cabai hijau, iris

2 butir bawang merah,
iris

2 siung bawang puth, iris
200 gram oncom, remas—
remas

200 gram kangkung,
siangi

3 lembar daun jeruk
Garam, merica, dan gula
pasir secukupnva

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

2 buah cabai merah
5 buah cabai rawit

5 cm kencur

5 siung bawang puuh

CARA MEMBUAT:

L.

I~

Panaskan minyak, tumis
bumbu halus bersama
cabai merah, cabai hijau,
bawang merah, bawang
putih, dan daun jeruk,
masak hingga harum.

Masukkan oncom,

aduk dan masak hingga
oncom matang, aduk rata.
Masukkan kangkung,
garam, merica, dan gula,
aduk dan masak hingga
kangkung layu. Angkat.

Sajikan.

=
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349. KANGKUNG BUMBU KECOMBRANG

BAHAN:

3 sdm manyak, untuk
menumis

15 cm kecombrang, iris
lembar daun salam

2 cm jahe, memarkan

[§%)

2 batang seral, memarkan
3 lembar daun jeruk

200 gram kangkung,
stangi

Garam, merica

bubuk, dan gula pasir
secukupnya

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

2 sdm ebi, rendam air,
tiriskan

6 buah cabai merah besar
6 buah cabai rawit merah
1 sdm rerasi matang

CARA MEMBUAT:

]

Panaskan minyak, tumis
bumbu halus bersama
kecombrang, daun salam,
jahe, serai, dan daun
jeruk hingga harum.

Masukkan kangkung,
garam, merica, dan gula,
aduk rata. Masak hingga
kangkung layu, angkar.

Sajikan.

= Ly
<A




350. KANGKUNG BUMBU KENCUR

BAHAN:
3 sdm mmnvak, untuk

menumis

2 cm lengkuas,
memarkan

2 cm jahe, memarkan
3 lemibar daun jeruk
15 cm kecombrang, iris
200 gram kangkung,
siangi

I ikar daun kemangi,
petik daunnya
(Garam, merica
bubuk, dan gula pasir

secukupnya

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah
5 stung bawang punh
5 cm kencur

TABURAN:

10 buah cabai rawit
merah, iris

CARA MEMBUAT:

1.  Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
bersama lengkuas,

jahe, daun jeruk. dan
kecombrang, aduk dan
masak hingga harum.
Masukkan kangkung,
daun kemangi, garam,
merica, dan gula, aduk
rata. Masak hingga
kangkung layu, angkat.
3. Sapkan dengan ditabur

irisan cabai rawit.
¥
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351. KANGKUNG BUMBU KELUAK

BAHAN:
3 sdm manyak, untuk

IMENUMmIs

3 butir bawang merah,
iris

2 siung bawang putih, iris
3 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 cm lengkuas,
memarkan

200 gram kangkung,
slangi

Garam, merica

bubuk, dan gula pasir
secukupnya

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 biji keluak, rendam air
hangar selama 10 menir,
triskan

3 buah cabai merah besar
buah caba rawit merah

Ui

siung bawang putih

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minyak, tumis
bumbu vang dihaluskan
bersama bawang merah,
bawang putth, daun
jeruk, serai, dan lengkuas

hingga harum.

2. Masukkan kangkung,
garam, merica, dan gula
pasir, aduk rata. Masak
hingga kangkung layu,
angkat.

3. Sajikan.

=
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352. KANGKUNG CABAI HIJAU

BAHAN:
5 sdm mnyak, untuk

menumis

3 lembar daun jeruk

2 batang serai. memarkan
- 2 cm jabe. memarkan
2 cm lengkuas,
memarkan
3 lembar daun salam
200 gram kangkung,
slangi
1 ikar daun kemangi,
perik daunnya
Garam. merica
bubuk, dan gula pasir

secukupnya

TUMBUK KASAR:

8 buah cabai hijau besar
10 buah cabai rawit hijau
8 bunr bawang merah

5 siung bawang punh

CARA MEMBUAT:

1.  Panaskan minyak, rumis
bumbu tumbuk bersama
daun jeruk, serai, jahe,
lengkuas, dan daun salam
hingga harum.

Masukkan kangkung dan
daun kemangi, aduk rata.
Bubuhi garam, merica
bubuk, dan gula pasir,
masak hingga kangkung
layu. Angkat.

3. Sajkan.

I
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353. KANGKUNG BUMBU KELAPA

BAHAN:
5 sdm maumyak, untuk

menumis

Y2 buah kelapa setengah
tua, parut memanjang,
sangral

3 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 cm lengkuas,
memarkan

200 gram kangkung,
slangi

Garam, mernica

bubuk, dan gula pasir
secukupnya

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabai merah besar
8 buah cabai rawit merah
1 sdm rerasi

CARA MEMBUAT:

1.  Panaskan minyak, tumis
bumbu halus bersama
daun jeruk, serai, dan
lengkuas, aduk rata.
Masak hingga harum,
tambahkan kelapa sangrai,
aduk rata.

2. Masukkan kangkung,
aduk rara. Bubuhi garam,
merica, dan gula, masak
hingga kangkung layu.
Angkat.

3.  Sajikan.




354. TUMIS BUNGA PEPAYA

BAHAN:

356

3 lembar daun pepaya
muda,

5 lembar daun jambu biji
250 gram bunga pepavya,

stangi

100 gram daun melinjo
muda, siangi

2 batang serai, memarkan
6 lembar daun jeruk

2 cm jahe, memarkan

[£¥]

50 lembar daun kemangi
5 sdm minyak, untuk
menumis

250) gram daging ikan
cakalang fufu/pindang
tongkol, suwir

3 buah cabai merah besar,
iris halus

10 buah cabai rawit
merah, irns

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabai hijau besar
20 buah cabai rawit hijau
7 bunr bawang merah

4 cm jahe

I sdt garam

CARA MEMBUAT:
L.

Daun pepaya muda,
buang tulang daunnya.
Rebus bersama daun
jambu b, untuk
mengurangi rasa pahat,
setelah lunak. Angkat,
peras, dan 1ris-iris.
Panaskan nunyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
bersama serai, daun
jeruk, dan jahe hingga
harum. Masukkan ikan
cakalang suwir, daun
pepaya, bunga pepaya,
dan daun melinjo, masak
hingga sayuran layu
dan bumbu tercampur
ra@a. Tambahkan daun
kemangi, cabai merah,
dan cabai rawat, aduk
rata. Angkar.

Sapikan.
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355. KANGKUNG BUMBU TAOCO

BAHAN:

2 sdm mumyak, untuk
menumis

3 lembar daun jeruk
3 lembar daun salam
2 cm lengkuas,
memarkan

2 cm jahe, memarkan
3 sdm raoco

200 gram kangkung,
stangi

Garam, merica bubuk,
dan gula pasir

12 budr telur puyuh,
rebus matang, kupas,
goreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 burr bawang merah
3 siung bawang puth
3 cm kencur

CARA MEMBUAT:

to

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
bersama daun jeruk, daun
salam, lengkuas, dan jahe,
aduk rata. Masak hingga
harum, masukkan taoco,
aduk rara.

Masukkan kangkung,
aduk rata. Bubuhi garam,
merica, dan gula pasir,
masak hingga kangkung
layu. Tambahkan telur
puyuh goreng, aduk rata,
angkar.

Sajikan.




356. KANGKUNG TELUR ASIN

BAHAN:

2 sdm mnyak, untuk
menumis

8 butir bawang merah,
iris

5 siung bawang puuh, iris
3 buah cabai merah besar,
iris

3 buah cabai hijau besar,
iris

6 buah cabal rawit
merah, iris

3 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 cm lengkuas,
memarkan

5 kuning telur asin
matzng

200 gram kangkung,
slangi

(Garam, merica

bubuk, dan gula pasir

secukupnya

CARA MEMBUAT:
1.

Panaskan munyak, tumis
bawang merah, bawang
putih, cabai merah, caba
hijau, cabai rawit, daun
Jjeruk, serai, dan lengkuas
hingga harum.
Masukkan kuning telur
asin, aduk rata. Masukkan
kangkung, masak hingga
layu. Bubuhi garam,
merica, dan gula pasir,
aduk dan masak kembal
hingga kangkung matang,
Angkat.

Sajikan.



357. KANGKUNG SAPI KECAP

BAHAN:

3 sdm manyak, untuk
menumis

3 buah cabai merah besar,
iris

3 buah cabar hyjau besar,
irs

6 butir bawang merah, iris
3 siung bawang putih, iris
3 lembar daun salam

2 cm lengkuas, memarkan
2 batang serai, memarkan
3 lembar daun jeruk

10 cm kecombrang, iris
150 gram daging sapi
cincang

200 gram kangkung,
stangi

2 sdm kecap manis
Garamn dan merica bubuk
secukupnya

2 sdm kecap ikan

CARA MEMBUAT:

1

Panaskan munyak, tumis
cabai merah, cabai

hijau, bawang merah,
bawang putih, daun
salam.lengkuas, serai, daun
jeruk. dan kecombrang,
masak hingga layu.
Masukkan daging sap
cincang, aduk rata.
Masukkan kangkung,
masak hingga layu.
Masukkan kecap manus,
garam, merica, dan kecap
ikan, aduk dan masak
hingga kangkung matang.
Angkat.

Sapkan.




358. TERUNG PENYET

BAHAN:

3 buah terung ungn
Minvak secukupnyva,
untuk menggoreng

SAMBAL:

360

I

2 buah cabai merah besar
7 buah cabar rawit merah
3 butr bawang merah

2 sdt terasi

% sdt garam

¥ sdt gula pasir

PELENGKAP:
Jeruk hmau dan daun

kemangi

CARA MEMBUAT:
b.

Belah terung memanjang,

goreng sebentar. Angkat
dan ariskan.

Sambal: Goreng
scbentar cabar merah,
cabai rawit, dan terasi.
Angkar, ulek kasar,
tambahkan garam dan
gula pasir, Aduk rata,

Penyet terung dr atas
sambal, lengkapi dengan
perasan air jeruk limau

dan daun kemangi.

Sajikan.



359. KANGKUNG TELUR PETAI

BAHAN:

5 butir telur, kocok lepas
3 sdm minyak, untuk
menumis

5 buah cabai merah besar,
iris

3 buah cabai hijau besar,
iris

8 buah cabai rawit merah,
iris

7 butir bawang merah, iris
5 siung bawang puth, mns
3 lembar daun jeruk

2 cm jahe, memarkan

3 lembar daun salam

3 papan peta

Kecap manis secukupnya
200 gram kangkung, siangi
Garam dan merica bubuk
secukupnya

CARA MEMBUAT:

1o

Kocok lepas telur, goreng
hingga matang, saat
menggoreng potong-
porong. Angkat dan
sisthkan.

Panaskan munyak, tumis
cabai merah, cabai hijau,
cabai rawir, bawang merah,
bawang putih, daun jeruk,

Jjahe. dan daun salam hingga

harum.

Masukkan petai, aduk rata.
Tambahkan kecap manis,
garam, dan merica, aduk.

Masukkan kangkung, masak

hingga kangkung layu dan
matang. Tambahkan telur
goreng, aduk rata, angkat.

Sapkan.
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360. KANGKUNG CABAI TOMAT

I

BAHAN:

5 sdm mnyak, untuk
menmis

3 lembar daun jeruk
2 buah tomat segar,
potong dadu

200 gram kangkung,
slangi

Garam dan merica bubuk
secukupnya

Gula pasir atau kecap
manis secukupnya

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 buah cabai merah besar
10 buah cabai rawit
merah

1 sdm teras:

CARA MEMBUAT:
L.

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
bersama daun jeruk
hingga harum,.

Masukkan gula pasiz,
kecap manis, tomat,
kangkung, masak
scbentar, aduk rata.
Tambahkan kangkung,
garam, dan merica, aduk
dan masak sebentar.
Angkar.

Sajikan.

.
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361. KANGKUNG CAKALANG

BAHAN:

5 sdm munyak, untuk
INCNUmnIs

2 batang serai, memarkan
6 lembar daun jeruk

2 cm jahe, memarkan
200 gram daging itkan
cakalang fufu, suwir

150 gram kangkung,
stangi

50 gram daun melinjo
20 lembar daun kemangi
3 buah cabai merah besar,
iris halus

10 buah cabar rawit

merzh, 1ns

TUMBUK KASAR:

5 buah cabai hijau besar
20 buah cabai rawir hijau
7 budr bawang merah

4 cm jahe

1 sdt garam

CARA MEMBUAT:

12

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
bersama serai, daun
jeruk, dan jahe hingga
harum. Masukkan ikan
cakalang suwir, aduk rara.
Masukkan kangkung

dan daun melinjo,

masak hingga sayuran
layu. Tambahkan daun
kemangi, cabai merah,
cabai rawit, aduk rat dan
angkar.

Sapkan.




362. KANGKUNG SAUS TIRAM

364

£

BAHAN:

3 sdm mmnvak, untuk
menumis

3 siung bawang puuh,
memarkan

1 buah bawang bombai,
potong-potong

200 gram udang sedang,
buang kulit

3 sdm saus tiram

I sdm kecap manis

1 sdm madu

Garam dan merica bubuk
secukupnya

10 ml air

1 sdt tepung maizena,
larukan dengan sedikat air
2(%) gram kangkung, siangi
2 buah cabai merah besar,
irls serong

12 bunr telur puyuh rebus,
kupas, goreng

CARA MEMBUAT:
L.

Panaskan minyak, tumis
bawang putith dan bawang
bombai hingga harum.
Masukkan udang, masak
hingga berubah warna.
Masukkan saus uram. kecap
manis, madu, garam, dan
merica bubuk, aduk raca.
Masukkan air, didihkan lalu
kentalkan dengan larutan
tepung maizena.

Masukkan kangkung,
masak hingga layu.
Tambahkan cabar merah
dan telur puvuh. aduk rata.

Angkat.
Sajikan.

=
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363. BOTOK JAGUNG JAMUR

BAHAN:

5 buah jagung manis
rebus, pipil

250 gram jamur
champignon, iris

50 gram daun katuk

2 butr telur, kocok lepas
300 ml santan dari 1
butir kelapa

2 sdm air asam jawa

8 butir bawang merah

5 siung bawang puth

2 buah caba merah besar,
TS Serong

2 buah cabai hyjau besar,
Iris serong

2 cm jahe. iris

3 lembar daun jeruk, iris
12 lembar daun salam,
iris

1 cm lengkuas, iris

2 cm kunyit, iris

2 batang serai. iris bagian
putihnya

1 sdt garam

2 sdt merica bubuk

I sdr gula pasir

12 buah cabai rawit
merah

PELENGKAP:

Daun pisang secukupnya,
untuk membungkus
Lich secukupnya, untuk

menyemat bawang merah, bawang 4.  Ambil dua lembar daun
putih, cabai merah, cabai pisang, 1si dengan adonan
hijau, jahe, daun jeruk, dan 1 buah cabar rawit
CARA MEMBUAT: Y T
daun salam, lengkuas, merah, lalu kukus selama
1.  Campur telur dengan kunyir, dan serai, aduk 20 menit hingga matang.
santan dan air asam jawa, rata. Angkar.
aduk rata. 3. Tambahkan garam, 5. Sajikan hangar.
2. Masukkan jagung pipilan, merica, dan gula pasir,
Jjamur, daun katuk, aduk rara.

1o
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364. SELADA PLATTER

366

2

BAHAN:

2000 gram biskwt/ erackers,
siap beli
5(M) gram udang sedang,

buang kulit, sisakan ckornya

SAUS:

6 buur bawang merah,
cincang

3 siung bawang pl.lt:ih,
cincang halus

104} gram keju nicotta, siap
beh

100 gram garlic cheese

1 sdm tabasco

2 sdm madu

50 ml krim kental
Garam dan merica bubuk
sccukupnya

1 sdr peterseh cincang

PELENGKAP:

Wortel, batang seledri, dan
mentinun

CARA MEMBUAT:
1.

Cuci bersih udang, tiriskan
dan rebus matang. Angkat.
Saus: Campur bawang
merah, bawang puth. keju
ricotta, garlic cheese, tabasco,
madu, dan krim kenul, aduk
rata. Tambahkan garam,
merica bubuk, dan peterseli
cincang, aduk rata.

Siapkan pinggan, tata udang,
biskuit, wortel, batang
seledri, dan mentimun.

Sajikan dingin.



BAHAN:

SAUS:

CARA MEMBUAT:
| 5

2.

b

365. SELADA SAYURAN

3 batang wortel, kupas, serut
6 lembar selada merah, iris
halus

4 lembar selada kol. iris halus
2 batang mentimun jepang,
iris halus

3 buah tomat segar, potong
menurut selera

2 kuning tclur

2 sdm mustard

2500 ml minyak selada/minyak
zaitun

2 sdm saus tomat

1 sdm rabasco

1 sdm gula pasir

1 sdt garam

1 sdt merica bubuk

2 sdm air jeruk nipis

Suapkan wadah plasuk cekung
dengan tutup.

Tarta sayuran vang telah
diserut ke dalam pinggan.
Simpan ke dalam leman
pendingin.

Saus: Campur kuning

telur dcng&n mistard, kocok
menggunakan mikser dengan
kecepatan rendah, Masukkan
minyak selada/zaitun sedikit-
sedikit hingga menjadi emulsi
atau mayones, tambahkan
saus tomat, rabasco, gula pasir,
garam, merica bubuk, dan ar
Jeruk nipis, aduk raca. Simpan
dalam lemar1 pendingin.
Siramkan saus di atas
porongan sayuran.

Sajikan selagr dingin.




366. LODEH SAYURAN

BAHAN:

1 hter santan dani 1 butr
kelapa

50) gram bumbu dasar
merah

2 lembar daun salam

2 cm lengkuas,
memarkan

2 sdm wdang kering/ebi
2 sdr garam

¥ sdt merica bubuk

1 sdt gula pasir

2 buah terung ungu,
potong dadu

I buah labu siam, kupas,
potong dadu

10 utas kacang panjang,
iris

8 buah putren/jagung
kecil, potong-potong

50 gram daun melnjo
muda, stangi

10 buah tahu goreng
250 ml santan kental dari
¥ buar kelapa

CARA MEMBUAT:

1. R'Cbus santan bL'I'SalTIJ.
bumbu dasar merah, daun
salam. lengkuas, dan cbi.
Setelah mendidih,
masukkan garam, merica,
gula, terung, labu siam,
kacang panjang, dan
purren. Masak hingga
SJ'}"'I.].[_.III Imtang.

3. Masukkan santan kental,
tahu goreng, dan daun
melinjo, masak scbentar.
angkat.

4. Sajikan hangat.

=
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BAHAN:

8 utas kacang panjang,
cuci bersih, iris halus

2 buah mentmun, buang
isinya. potong dadu kecil
100 gram taoge pendek,
cuci bersih

1 ikar daun kemangi,
petik daunnya

1 buah jeruk limau, ambil
alrnva

SAMBAL KELAPA:

Y2 butr kelapa setengah
tua, kupas, parut
memanjang, sisthkan

2 lembar daun jeruk, iris
halus

100 gram bumbu dasar
merah

3 cm kencur ulek

1 sdm gula pasir

¥2 sdt garam

CARA MEMBUAT:

1. Sambal Kelapa: Campur
kelapa parur, daun jeruk,
bumbu dasar merah,
kencur, gula pasir, dan
garam, aduk rata. Sangrm
hingga agak hangat,
angkat.

Sayuran: Aduk

rata kacang panjang,

12

mentimun, dan taoge
pendek, tambahkan sambal
kelapa, aduk rata.

3. Siapkan pinggan, tata
terancam dan lengkapi
dengan daun kemangi dan
jeruk limau.
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368. OSENG KACANG PANJANG

I

BAHAN:

20 utas kacang panjang
100 gram bumbu dasar
kuning

500 ml santan dari 1
buur kelapa

2 sdin ¢bi/udang kering
3 lembar daun jeruk
cm lengkuas

lembar daun salam
sdr garam

o = 9 I

sdt gula pasir
3 buah cabai hijau besar,
Iris serong

CARA MEMBUAT:
L.

Potong empart bagian
kacang panjang, belah
memanjang.

Masak santan bersama
bumbu dasar kuning, ebi,
daun jeruk, lengkuas, dan
daun salam, aduk rata.

Masukkan kacang
panjang, masak hingga
matang. Bubuhi garam
dan gula pasir. Masak
hingga kacang panjang
matang dan kuah
menyusut. Tambahkan
irisan cabai hijau, masak
sebentar, angkat.

Sapkan.



369. SAYUR DAUN SINGKONG

BAHAN:

2 ikat daun singkong

50 gram bumbu dasar
kuning

250 ml air

1 batang kecombrang, iris
500 ml santan dar 1
butir kelapa

100 gram tekokak

12 buah cabai rawir
merah

TABURAN:

2 sdm teri asin goreng

CARA MEMBUAT:

1. Cua bersih daun
singkong. rebus matang,
peras, dan iris.

19

Masak daun singkong
bersama bumbu

dasar kuning, air, dan
kecombrang, masak
hingga mendidih.
Masukkan santan, masak
hingga bumbu merata.

3.  Masukkan tekokak
dan cabai rawir, masak
sebentar. Angkat.

4. Sajikan hangat taburi
dengan teri asin goreng.

a Zpd
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370. LODEH PEPAYA MUDA

BAHAN:

500 ml air

106) gram daging sap1
tetelan

100 gram bumbu dasar
putih

3 lembar daun salam

2 cm lengkuas,
memarkan

I buah pepaya muda
berat @ 350 gram, iris
bentuk korek ap1

6 uras kacang panjang,
potong-potong

5(%) ml santan dari 1
buur kelapa

l sdt garam

2 sdt gula pasir

50 gram daun mehinjo
2 buah cabai merah besar,
ris

CARA MEMBUAT:

1. Recbus daging sapi tetclan
hingga lunak. Tambahkan
air hingga retap 300 ml,
masukkan bumbu dasar
putih, daun salam. dan
lengkuas. Masak hingga
mendidih.

2. Masukkan pepava muda,
kacang panjang, santan,
garam, dan gula pasir,
masak hingga sayvuran
matang.

3.  Tambabhkan daun melinjo
dan cabai merah iris,

masak sebentar. Angkar.

4. Sajikan hangar,

‘g"(‘f} -
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BAHAN:

1 kg nangka muda, kapas
dan potong-potong
500 ml air

8 butr telur, rebus
matang, kupas

2 lembar daun jan

6 lembar daun salam

4 em lengkuas,
memarkan

100 gram bumbu dasar
puth

150 gram gula merah,
SISIT

500 ml santan dari 1
bunr kelapa

CARA MEMBUAT:

[S]

Potong-potong nangka
muda, cuci bersih, dan
rebus sebentar, angkat.

Alasi panci dengan

daun jau, taruh setengah
bagian nangka muda,
setengah bagian bumbu
dasar putih, sisa setengah
bagian nangka muda,
telur, daun salam,
lengkuas, dan sisa bumbu
dasar punh, rumup daun
Jat.

Tambahkan gula merah,
air, dan santan, masak
hingga matang.

Sapkan.

371. GUDEG
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372. TUMIS TAOGE IKAN ASIN

374

[ £¥)

BAHAN:

150 gram ikan asin
jambal

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng dan
nienumis

3 siung bawang puuh,
memarkan

I cm jahe. memarkan
100 gram raoge, siangi
I sdm saus oram

1 sdt garam

¥ sdr merica bubuk

10 batang kucai, potong
2 cm

1 batang daun bawang,.
potong 1 cm

CARA MEMBUAT:
1.

Goreng ikan asin jambal
hingga matang, angkat.
Iris atau suwar, sisthkan,

Panaskan 2 sdm munyak
sisa menggoreng, tumis
bawang putih hingga
harum.

Masukkan jahe. taoge.
saus tiram, garam, dan
merica, aduk rata. Masak
hingga taoge layu,
masukkan kucai dan
daun bawang, aduk rata.
Tambahkan ikan asin,
aduk rata. Angkat. Sajikan
hangat.



373. MISOA

BAHAN:
1 sdm manyak, untuk

menumis

2 siung bawang puth,
memarkan

5

cm jahe, memarkan
150 gram udang kecil,
kupas, dan bersihkan
750 ml air

3 buah oyong, kupas, iris
2 ikat misoa

1 sdr garam

¥2 sdr merica bubuk

PELENGKAP

Irisan daun bawang,
irisan seledr, dan cabai
rawit merah

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan nmunyak, tumis
bawang putth dan jahe
hingga harum. Masukkan
udang, masak hingga
berubah warna.

Tuangkan air, didihkan.
Sctelah mendidih
masukkan oyong, masak
sebentar, tambahkan
garam dan merica bubuk.

3. Masak hingga bumbu
merata, tambahkan misoa,
masak scbentar, Angkat.

4. Sajikan hangat, taburi
dengan irisan bawang,
seledri, dan cabai rawat
merah.

o
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BAHAN:

1530 gram kacang wlo
500 ml air

3 lembar daun salam
5 lembar daun jeruk
2 cm jahe. memarkan
750 ml santan dari 1
butir kelapa

6 buah whu puuh

374. BRONGKOS

ukuran 6 x 6 cm

1 buah labu stam, potong
dadu

50 gram daun melinjo,
cuci bersih

12 buah cabai rawit
l]ll’.'rall

2 sdm minyak, untuk
menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 buah keluak

2 buah cabai merah besar
5 butir bawang merah
3 siung bawang puuh
3 butr kemiri, sangrai
3 cm kunyit

I sdt kemumbar, sangra
¥4 sdt jintan, sangrai

I sdt merica bunran

2 sdt garam

1 sdt gula pasir

CARA MEMBUAT:

1.

1o

Reendam kacang tolo
dalam air selama 1

jam, tiriskan dan rebus
sctengah matang, angkat,
dan tiriskan kembal.

Pilih keluak yang ndak
pahit, ambil dagingnva,
rendam air panas selama
10 menit, nriskan.

Panaskan minyak, tamis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
daun salam, daun jeruk,

jahe, dan air, didihkan.

Setelah mendidih
masukkan kacang

tolo, tahu, labu siam,

dan santan, masak

hingga sayuran matang.
Tambahkan daun melinjo
dan cabai rawir, masak
sebentar, angkat.

Sajikan dengan nasi
hangat.



BAHAN:

SAUS:

CARA MEMBUAT:
7

12

et

375. SELADA TOMAT ISI

6 buah tomat merah
ukuran besar

1 sdt garam

6 ckor udang sedang,
buang kulit, rebus

% buah nanas, iris bentuk
kip'.ls

1 buah jeruk manis,

kupas

5 sdm munyak zaitun

1 sdm bawang bombai
cincang

1 sdm air jeruk nipis
Y sdt garam

Y sdt merica bubuk

1 sdr gula pasir

Cuci bersih tomat,
potong 1/3 bagian,
keluarkan isinya dan
bubuhi sedikit garam,
balik, oriskan. Potong-
potong sisa potongarn.
Saus: Campur minyak
zaitun, bawang bombay,
air jeruk mipis, garam,
merica bubuk, dan gula
pasir, aduk rata.
Campur saus dengan
potongan tomat, nanas,
dan jeruk manis, aduk
rata. Isikan ke dalam
tomat dan hias dengan
udang rebus. Simpan
dalam lemari es.
Sajikan dingin.
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376. SELADA HUZAAR

ISk
I buah nanas, potong
dadu
300 gram mentmun,
buang bijinya, potong
dadu
150 gram bit, rebus
matang, potong dadu
3 buah apel, kupas,
potong dadu, rendam air
Jeruk mipis, ariskan
5 puth telur rebus, iris

PELENGKAP:

Daun selada secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Saus: Haluskan kuning
telur selagi panas
dan campur dengan
margarm leleh, aduk
rata. Masukkan mustard,
mayonnadise, garam,
merica bubuk, dan gula
pasir, aduk rat hingga
menjad: saus vang kental.
Tambahkan gula bubuk
dan air jeruk mpis, aduk
rata. Simpan dalam
lemari pendingin.

2. Siapkan wadah, campur
semua savuran, masukkan
sausnya, aduk rata.
Simpan kembali dalam
lemari pendingin selama

BAHAN 2 sdm mustard 30 menit.
SAUS: :’i u.im rmJ.ym'lrmr'sr 3. Pmyajim: Siapkan
%2 sdt garam pinggan, tata daun selada
5 butir telur rebus %2 sdt merica bubuk di atasnya. Tuangkan
matang, pisahkan kuning 1 sdm gula pasir selada, beri hiasan irisan
dan putihnya I sdm gula bubuk putih telur rebus.
1 sdm margarin, lelehkan 3 sdm air jeruk mpis
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377. BBQ SAYURAN SPESIAL

BAHAN:

330 gram daging has
dalam, iris tipis atau
daging sukivaki beku
350 gram udang sedang,
belah punggung

2 sdm minyak goreng

1 sdt minyak wijen

8 siung bawang putih
cincang

1 buah bawang bombai,
iris

5 c¢m jahe, parut

1 buah lobak, parut

3 sdm saus tomart

2 sdm gula pasir

5 sdm kecap mams

3 sdm kecap asin jepang
1 sdm saus dram

Y2 sdt garam

I sdt merica bubuk

1 ikat kangkung, siangi
3 lembar sawi puth., iris
1 ikat bayam, siangi

100 gram taoge, buang
akarnya

PELENGKAP:

Nasi puth dan saus

sambal

CARA MEMBUAT:

1.

19

Siapkan wajan pipih,
panaskan minyak goreng
dan minyak wijen.
Tumis bawang putih dan
bawang bombai hingga
harum.

Masukkan daging iris
dan udang, masak hingga
berubah warna.
Masukkan jahe, lobak,
saus tomat. gula pasir,

kecap manis, kecap asin
jepang, saus tiram, garam,
dan merica bubuk, aduk

rata.

sawl, bayam, dan taoge,
aduk rata. Masak hingga
sayuran lavu, angkat.
Sajikan hangat dengan
nasi putih dan saus
sambal.

.

»

Catatan:

Tata masing-masing bahan
dalam pinggan saji, taruh di
atas meja makanan. Tamu dapat
memilth bahan yang dikchendaki
dan barn dimasak, dapat juga
ditambahkan, cumi yang diiris,
ikan kakap, selada, dan sayuran
lainnya.
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378. PERKEDEL JAGUNG

BAHAN:

500 gram udang sedang
100 gram tepung terigu
I sde baking powder

100 ml air

1 bunr telur

1 sdt garam

380

&

1 sdt merica bubuk

404 gram jagung manis
pipilan segar atau dalam
kaleng

100 gram udang, cincang
kasar

2 siung bawang punh,

haluskan
2 butir bawang merah,
haluskan
I batang daun bawang,
iris halus

2 batang seledn, iris halus
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

PELENGKAP:

Cabai rawit atau saus
sambal

CARA MEMBUAT:

1.

)

IIJI

Haluskan jagung manis
sebanyak 150 gram.
Campur tepung terigu
dengan baking potvder,
masukkan air, aduk rara.
Tambahkan telur, garam,
dan merica, aduk rara.
Diamkan adonan selama
15 menit

Masukkan jagung manis
halus, bawang punh,
bawang merah halus, dan
Jagung manis pipilan,
aduk rata. Tambahkan
irisan daun bawang dan
scledri.

Panaskan minyak, ambil
adonan sesendok sayur
dan goreng hingga
matang serta berwarna
kecokelatan. Angkat dan
tiriskan.

Sajikan hangat dengan
cabai rawit atau saus

sambal.
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379. SAMBAL TEMPE

382

BAHAN:

150 gram tempe

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

7 buah cabai rawit merah
I buah cabair merah besar
3 siung bawang puth

3 cm kencur

Garam secukupnya

Daun kemangi
secukupnya, penk
daunnya

CARA MMBUAT:

Goreng tempe hingga
matang.

Dengan menggunakan
cobek, haluskan: cabai
rawit bersama caba
merah besar, bawang
putih, kencur, dan garam.
Masukkan empe, ulek
kasar, tambahkan daun
kemangi, aduk rata.

Sajikan.



BAHAN:

150} gram tempe, goreng

2 buah cabai merah besar
8 buah cabair rawit merah

2 sdt rerasi matang
Garam sccukupnya

1 buah tomat mengkal,
iris

I sdr air jeruk limau
Daun kemangi
secukupnya, peak
daunnya

CARA MEMBUAT:

1.  Gunakan cobek dan
ulekan: Ulek kasar
caban merah besar, cabai
rawit, terasi, dan garam.
Tambahkan air jeruk
limau dan irisan tomart
mengkal, aduk rata.

[S]

Penyet tempe di atasnya
hingga pipih.

3. Sajikan bersama daun
kemang.

380. TEMPE PENYET




381. SAMBAL TUMPANG

BAHAN:

5 buah cabai merah besar
7 buah cabai rawit merah
6 butir bawang merah

5 siung bawang putih

3 butr kemin

3 sdm ebi
100 gram tempe

semangit (tempe yang
ditnapkan)

150} gram tempe segar
1 sdt garam

¥ sdt merica butiran
I sdt gula pasir

2 lembar daun salam
3 lembar daun jeruk
2 ¢m jahe, memarkan
2 cm lengkuas,
memarkan

250 ml santan dan 1

butr kelapa

PELENGKAP:

10 uras kacang panjang,
potong-potong

50 gram taoge, siangi

I ikat bavam, stangi
Nasi putih hangat dan
kerupuk udang

CARA MEMBUAT:

I.

Rebus cabal merah, cabai
rawit, bawang merah,
bawang putih, kemiri, ebi,
tempe vang diinapkan,
dan tempe segar hingga
lunak, angkat, ariskan.
Haluskan rebusan
bersama garam, merica,
dan gula pasir.

Masak bumbu bersama
daun salam, daun jeruk,
jahe, lengkuas, dan santan,
setelah mendidih dan
mengental serta kehhatan
berminvak, angkat.
R.ebus kacang panjang,
taoge, dan bayam hingga
matang. Angkat, tiriskan.
Siapkan piring, taruh
nasi, sayuran, dan
tuangkan sambal di
atasnya. Lengkapi dengan

kerupuk udang. Sajikan.

=y
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382. TEMPE SAMBAL SANTAN

BAHAN:

150} gram tempe, potong
menurut selera

250 ml santan dan 1
butir kelapa

3 lembar daun jeruk

1 batang scrai, memarkan

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 buah cabai merah besar
8 buah caba rawit merah
5 siung bawang putih

3 em kencur

1 sdr rerasi

Garam dan gula pasir
secukupnya

PELENGKAP:

Daun kemangy
secukupnya

CARA MEMBUAT:

9

e

Masak santan bersama
daun jeruk, serai, dan
bumbu yang dihaluskan
hingga mengental dan
berminyak. Angkat,

Matangkan tempe di atas
bara api, angkat.

Siapkan pinggan. tata
tempe, penyet hingga
pipih. Tuangkan sambal
santan di atasnya,
lengkapi daun kemangi.

Sapkan.

P!
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383. PERKEDEL TEMPE

BAHAN:

300 gram tempe

2 sdm tepung sagu

1 puah telur

3 lembar daun jeruk, iris
halus

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 buah cabai merah

7 buah cabai rawit merah
5 butir bawang merah

2 siung bawang puuh

2 em kencur

1 sdt terasi matang

4 sdr garam

¥ sdt merica bubuk

1 sdr gula pasir

CARA MEMBUAT:

1. Haluskan tempe, campur
dengan tepung sagu,
purtih telur, irisan daun
jeruk, dan bumbu yang
dihaluskan, aduk rata.

[2¥]

Ambil sesendok makan,
bentuk bulat lonjong.

3. Panaskan minyak, goreng
hingga matang dan
berwarna kecokelatan.

Angkat dan wriskan.
4. Sajikan hangar.

386 o, :



rata.

2.  Panaskan minyak,
celupkan tempe ke dalam
adonan tepung dan
goreng sebentar, angkat.

3. Sajikan hangat dengan
cabar rawir dan sambal
kecap.

«‘::‘3!

BAHAN:

100} gram tepung terigu
50 gram tepung beras
2 batang daun bawang,

ris

10 lembar tempe untuk

mendoan, siap beli,
potong 2 bagian

150 ml air

1 burir telur
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 butir bawang merah
3 siung bawang putih
I sdm ketumbar, sangrai

1 sdr garam
Y5 sdr merica bubuk

PELENGKAP:

Cabai rawit hijau dan

sambal kecap

CARA MEMBUAT:

1. Campur tepung terigu

dan tepung beras.

Masukkan air, telur, dan
bumbu yang dihaluskan,
aduk rata. Tambahkan

irisan daun bawang, aduk

384. TEMPE MENDOAN

387




385. KERING TEMPE, KACANG TERI ASIN

388

9

BAHAN:

500 gram tempe, potong
bentuk korek ap1

150 gram kacang tanah,
goreng

100 gram ter: asin, goreng
Minvak secukupnva, untuk
menggoreng dan menumis
3 buah cabai merah besar,
buang isinva, iris upis
serong

2 lembar daun salam

2 cm lengkuas, memarkan
50 ml air

5 sdm insan gula merah

2 sdm air asam jawa

1 sdt garam

5 sdm bawang goreng

3 sdm bawang puuh
goreng

CARA MEMBUAT:
1.

Panaskan mnvak, goreng
tempe hingga kering.
Angkat dan sisthkan.
Panaskan 2 sdm minyak
sisa MEeNZEoTeng, Wmis
cabai merah hingga layu,
angkat.

Tumis daun salam

dan lengkuas sebentar,
masukkan air, gula
merah, air asam, dan
garam. Setelah mendidih
masukkan tempe goreng,
turmisan cabai merah,
bawang goreng, bawang
putth goreng, kacang
goreng, dan teri asin, aduk
rata. Angkat.

Sapkan.



386. SAMBAL GORENG TEMPE UDANG

BAHAN:

300 gram tempe, potong
menurut selera

8 ckor udang sedang, belah
punggung

1 buah cabai merah besar,
IFIs TIPIS SETONE, Orcng
500 ml santan dari 1 butir
kelapa

3 lembar daun jeruk

2 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan
1 sdm air asam jawa

5 sdm kecap manis
Garam dan merica bubuk
secukupnya

3 sdm munyak, untuk

menurmais

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

5 buah cabar merah besar
8 butir bawang merah
5 siung bawang puuh

CARA MEMBUAT:

19

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
hingga harum. Masukkan
daun jeruk, serai, dan daun
salam, aduk rata.
Masukkan tempe dan
udang, masak hingga udang
berubah warna. Masukkan
air asam jawa, kecap manis,
garam, merica, dan santan,
aduk dan masak hingga
mendidih.

Masak hingga bumbu
merata dan meresap.
Angkat.

Sajikan.
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387. KARE TEMPE AYAM

BAHAN:

300 gram tempe, potong
menurut sclera

¥ ekor ayam. potong 10
bagian

390

I sdm air jeruk nipis

I sdt garam

6 lembar daun jeruk

2 barang serai, memarkan
2 ¢m jahe, memarkan

5 butr cengkih

4 cm kayu manis

504 ml santan dari 1
butir kelapa

Garam dan merica bubuk
secukupnya

2 sdm manyak, untuk
menggoreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

buah cabai merah besar
butir bawang merah

5 siung bawang putih

5 cm kunyit, bakar

I sdm ketumbar, sangrai

x W

L sdt jintan

PELENGKAP:

Bawang goreng
secukupnya

CARA MEMBUAT:

2

I
i

Cuc bersth avam, lumuri
dengan air jeruk nipis
dan garam, diamkan
sclama 15 memt. Cuci
bersih kembali dan
triskan.

Panaskan minyak, tunus
bumbu yang dihaluskan
hingga harum.
Masukkan ayam, daun
jeruk, serai, jahe, cengkih,
dan kayu manis. Masak
hingga ayam berubah
warna. Masukkan tempe
dan santan, tambahkan
garam dan mierica, masak
hingga ayam lunak.
Sajikan dengan ditabun
bawang goreng.



388. DADAR TEMPE

™

BAHAN:

150} gram tempe,
haluskan

3 butr telur

Garam dan merica bubuk
secukupnva

2 sdm minyak, untuk
Menumis

I sdm margarin

3 butr bawang merah,
iris

2 siung bawang puuh, iris
1 buah cabai merah, iris
2 buar bawang bomba,
cimncang

CARA MEMBUAT:

1. Kocok telur, bubuhi
garam dan merica bubuk.
Tambahkan bawang

bombai, aduk raca.

[S]

Panaskan margarin, tumis
bawang merah, bawang
putih, cabai merah,

dan tempe hingga layu,
angkat. Masukkan ke
dalam adonan telur.

3. Panaskan minyak,
tuangkan adonan telur,
buat dadar. masak hingga
matang. Angkat.

4.  Sapkan hangat.




389. TUMIS TEMPE UDANG BUNCIS

-"’

19

BAHAN:

2 sdm mnyak, untuk
MengEoreng

3 buah cabai merah besar,
potong 1 cm

3 buah cabai hyjau besar,
potong 1 cm

8 butr bawang merah,
iris

3 stung bawang puth, iris
2 cm lengkuas,
memarkan

3 lembar daun salam
200 gram udang, buang
kulir, sisakan ekornya
300 gram tempe, potong
dadu

15 lenjar buncis, potong
cm

sdim kecap manis

sdt garam

¥ sdt merica bubuk

- U1 b

CARA MEMBUAT:
i.

Panaskan minyak, tumis
cabai merah, cabai hijau,
bawang merah, bawang
putih, lengkuas, dan daun
salam hingga harum.

Masukkan udang, masak
hingga udang berubah
warna. Masukkan tempe,
bunicis, kecap manis,
garam, dan merica bubuk,
masak scbentar, hingga
sayuran matang, angkat.

Sankan.

=y

&



390. TERIK TEMPE DAGING SAPI

BAHAN:

250 gram daging sapi has
dalam

300 gram tempe

3 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan
2 ¢m jahe, memarkan

5 lembar daun jeruk

500 ml santan dari 1 butir
kelapa

1 sdm air asam jawa

3 sdm munyak, untuk
menumis

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

6 butir bawang merah

3 siung bawang putih

I sdm ketumbar, sangrai
3 butir kemiri, sangrai

2 sdm gula merah, sisir
2 sdr garam

1 sdt merica butiran

TABURAN:

Bawang goreng secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Iris daging sapi setcbal 1

cm memotong serat. Potong
tempe menurut selera,
Panaskan sedikit minyak

]

goreng, tumis bumbu yang
dihaluskan hingga harum.
Masukkan irisan daging sapa,
daun salam, serai, jahe, dan
daun jeruk, masak hingga
daging berubah warna.
Masukkan tempe, air asam
Jjawa, masak hingga daging

lunak. Angkat dan sajikan.
}3 ) 393




391. SAMBAL GORENG TEMPE IKAN PARI

BAHAN:

3 iris daging ikan pari
panggang

300 gram tempe, potong

menurut sclera
2 sdm munyak, untuk

Imenunis

2 buah cabai merah besar,
iris

2 buah cabai hijau besar,
iris

I em lengkuas,
memarkan

1 batang serai, memarkan
2 lembar daun salam

2 lembar daun jeruk

I cm jahe, memarkan
400 ml santan dari 1
butir kelapa

3 buah tomat savur, iris

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

2 buah cabai merah besar
2 buar bawang merah

1l stung bawang punh

1 cm kencur

I sdt garam

1 sdt merica bubuk

I sdv gula pasir

CARA MEMBUAT:

1.

[§%)

Cuct bersth ikan pan: dan
tiriskan.

Panaskan minyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
bersama bumbu vang
diiris, lengkuas, serai,
daun salam, daun jeruk,
dan jahe hingga harum.
Masukkan ikan pari
panggang dan tempe,
masak hingga kuah
nl(‘n‘_\.‘usut.

Masukkan romar sayur,
masak sebentar dan

angkat,

=y
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BAHAN:

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

CARA MEMBUAT:

2.

392. TEMPE CUMI ASIN MASAK TAOCO
. =

2 sdm mumyak, untuk
Imenumis

3 lembar daun jeruk

2 lembar daun salam

2 cm lengkuas, memarkan
2 cm jahe, memarkan

1 batang kecombrang, iris
200 gram cumi asin,
potong-potong

M) gram tempe, potong
menurut selera

200 ml santan dar1 ¥ bunr
kelapa

Garam, merica bubuk, dan
gula pasir secukupnya

1 buah tomat, potong
menurut selera

6 butir bawang merah
3 siung bawang puth
5 sdm raoco
3 em kencur

Cuci bersih cumi asin dan
ariskan.

Panaskan munyak, tumis
bumbu yang dihaluskan
bersama daun jeruk, daun
salam. lengkuas, jahe, dan
kecombrang, aduk dan
masak hingga harum.
Masukkan cumi asin

dan tempe, aduk rata.
Tambahkan garam, merica,
gula pasir, dan santan, masak
hingga matang. Tambahkan
potongan tomar, aduk rata,
angkat. Sajikan.
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393. REMPEYEK TEMPE

396

;\J

BAHAN:

300 gram tempe, s opis
8 lembar daun jeruk, iris
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

ADONAN:

250) gram repung beras
350 ml santan dan ¥
butir kelapa

1 butr telur

Garam dan merica bubuk
secukupnya

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 siung bawang puth
2 em kencur
I sdin ketumbar sangrai

CARA MEMBUAT:
L.

Adonan: Campur
tepung beras, santan,
telur, garam, dan mernca
bubuk, aduk rata.
Tambahkan bumbu halus
dan irisan daun jeruk,
aduk rata.

Panaskan minyak, celup
irisan tempe ke dalam
adonan dan goreng
hingga matang. dan
mengering. Angkat dan
sajikan.
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394. SELADA TAHU

L

19

398

BAHAN:

1 (300 gram) tahu
sutera/tahu jepang

1 potong dada ayam
rebus, suwir

25 gram suun, rendam
lunak

2 buur telur, buat dadar,
iris

3 lembar daun selada

1 buah tomat, iris

SAUS:

100 ml minvak jagung
I sdm mustard

3 sdm air jeruk nipis
Garam, merica

bubuk, dan gula pasir
secukupnya

CARA MEMBUAT:

Kukus tahu selama 10
menit, angkat, potong
dadu.

Saus: Campur munvak
jagung dengan mustard,
aduk rata, tambahkan
air jeruk nipis, garam,
merica, dan gula pasir,
aduk rata.

Penyajian: Siapkan
pinggan, tata daun selada,
tahu, suun, telur dadar.
suwiran ayam, dan tomat,
tuangkan saus di atasnva.

Sajikan dingin.



BAHAN:

1 buah tahu punh, kukus,
potong dadu 1 em

3 lembar daun selada, iris
2 buah jeruk manis,
kupas

1 buah mangga, tris atau
serut

150 gram nanas, potong
bentuk kipas

1 buah apel, iris atau
potong

SAUS:

100 ml minyak jagung
100 ml sari jeruk manis
2 sdm air jeruk nipis

3 sdm madu

Garam secukupnya

CARA MEMBUAT:

12

Siapkan pinggan. tata
daun selada, tahu, jeruk
manis, mangga, nanas,
apel, simpan dalam
lemari es.

Saus: Campur minvak
Jagung dengan sari jeruk
manis, air jeruk nipis,
madu, dan garam, aduk
rata. Campur dengan

buah.
Sajikan dingin.




%

396.TAHU PANGGANG SAUS TOMAT

BAHAN: 9l pomagle
Garam dan merica bubuk = 4
1 buah tahu punh besar secukupnya

1 bunr telur
100 gram brokoli, cincang

400

I

SAUS:

1 sdm margann

%2 buah bawang bombai,
cincang

3 stung bawang puunh,
cincang

150 gram daging cincang
I sdm tomat pasta

1530 ml saus tomat
Garam, merica

bubuk, dan gula pasir
secukupnya

PELENGKAP:

Savuran rebus

CARA MEMBUAT:
1.

Siapkan mangkuk kecil
tahan panas, olesi dengan
margarin, sisthkan.
Haluskan tahu, campur
dengan telur, brokoli,
susu, garam, dan merica,
aduk rata. Tuangkan ke
dalam mangkuk dan
panggang dalam oven
dengan suhu 175°C
hingga matang, angkar.
Saus: Panaskan margarin,
tums bawang bombai
dan bawang putih hingga
harum. Masukkan daging
cincang, tomat pasta, saus
tomat, garam, merica.
dan gula pasir, aduk raca.
Masak hingga daging
matang, angkat.
Penyajian: Tata mhu

di piring saji, uangkan
sausnya, lengkapi dengan
sayuran rebus. Sajikan.



397. TAHU KUKUS JAMUR

BAHAN:

2 buah rhu punh
3 buah jamur shiitake
segar, iris

OLESAN:
150 gram udang,
haluskan
1 sdm repung sagu
1 puth telur
Garam. merica
bubuk, dan gula pasir
secukupnya
1 sdm irisan halus daun
bawang

SAUS:

3 sdm saus tiram

1 sdm munyak goreng

I sdt minyak wijen

1 sdm madu

Garam dan merica bubuk
secukupnya

TABURAN:

3 cm jahe, iris

1 batang daun bawang,
iris

1 buah cabai merah besar,
iris

Daun ketumbar
secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Potong tahu 2 bagian
melebar, siapkan pinggan
tahan panas dan dandang
Llﬂn.lk m{:ngukus.
Olesan: Campur udang,
tepung sagu, putih telur,
garam, merica, dan

gula pasir, aduk rata.

S
,

[

Tambahkan irisan daun
bawang, aduk rata.

Olesi bagian atas tahu
dengan bahan olesan, tata
irisan jamur di atasoya,
taruh dalam pinggan
tahan panas.

Saus: Campur saus tiram
dengan minyak goreng,

minyak wien, madu,

garam, dan merica, aduk
rata. Tuangkan ke tahu.
Taburi tahu dengan irisan
Jjahe, daun bawang, daun
ketumbar, dan cabai
merah, kukus selama 13
menit hingga matang,
angkar. Sajikan.

401



BAHAN
KUAH:

1 sdm minyak goreng

1 sdr minyak wijen

3 siung bawang puuh,
memarkan

2 cm jahe, memarkan

1 liter kaldu ayam

Garam dan merica bubuk
secukupnya

100 gram jamur kancing,
iris

402

398. SUP TAHU

2 batang wortel, iris
menurut selera

50 gram suun, rendam air
hingga lunak

1 lembar kembang tahu,
potong-potong, rendam
air

I buah tahu punh,
haluskan

200 gram ikan tenggiri,
haluskan

1 sdm repung sagu

I putih telur

Garam, merica
bubuk, dan gula pasir
secukupnya

I sdm irsan seledri
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

TABURAN:

Irisan daun bawang

CARA MEMBUAT:

1.

19

Kuah: Panaskan muinyvak
goreng bersama minvak
wijen, tumis bawang
putih hingga harum,
Masukkan ke dalam
kaldu, tambahkan jahe,
garam, dan merica,
didihkan. Masukkan
Jjamur, wortel, dan
kembang tahu, masak
sebentar, angkat.

Isi: Campur wahu, ikan
tenggirt, tepung sagu,
punh telur, garam,
merica, dan gula pasir,
aduk rata, tambahkan
isan seledn, aduk rata.
Panaskan minyak, goreng
adonan isi setiap kali
sesendok teh hingga
matang. Angkar.
Penyajian: Siapkan
mangkuk, tata suun,
tuangkan kuah dan
istannya. Tambahkan tahu
goreng, taburi risan daun
bawang. Sapkan hangat.



399. TAHU KENYOL

BAHAN:

ISk:

10 buah tahu kecil
Minvak secukupnya,
untuk menggoreng

5 butir bawang merah
2 siung bawang putih
¥ sdt ketumbar

100 gram udang,
haluskan

1 sdt garam

%2 sdt merica bubuk
b2 sde gula pasir

100 gram tepung sagu

SAUS:

8 buah cabai rawit merah
3 siung bawang puuh

6 sdm selai kacang

Y4 sdt garam

150 ml air

10 sdm kecap manis

2 sdm saus romat

CARA MEMBUAT:

Y.

Potong tahu menjadi dua
bagian bentuk segitiga,
kerok isi tahu hingga
membentuk lubang.
Sisthkan.

Isi: Haluskan bawang
merah, bawang puah,
dan kerumbar. Campur
kerokan tahu dengan
udang, garam, merica,
gula pasir, dan tepung
sagu, aduk rata.

Ambil satu potong tahu,
beri dengan campuran isi
dan padatkan.

Saus: Goreng cabal rawit

merah dan bawang putih
hingga layu. Angkat dan
haluskan, tambahkan

selar kacang, garam,
kecap manis, dan saus
tomat, aduk rata. Masak
dengan api sedang hingga
mendidih. angkat.

Panaskan minyak, goreng
tahu hingga matang dan
berwarna kecokelaran.
Angkat dan ariskan.
Sapkan selagr hangat

bersama saus.

403



400. TOFU ASAM MANIS

BAHAN:

2 potong gy tofu

50) gram tepung maizena
Minyak secukupnya, untuk
menggoreng

SAUS ASAM MANIS:

404

5%
:

2500 ml sari jeruk manis
2 sdm saus tomat

I sdm gula pasir

I sdm tepung maizena
I cm jahe, memarkan

PELENGKAP:

Wortel dan mangga muda,
serut

CARA MEMBUAT:
1.

Potong egg tofir masing-masing
menjadi 8 bagian. Lumun
dengan tepung maizena.
Panaskan minyak, goreng
hingga berwarna kuning
kecokelatan. Angkat dan
ariskan.

Campur sari jeruk manis
dengan saus tomat, gula pasir,
dan tepung maizena, aduk
rata. Tambahkan jahe, masak
hingga mengental, angkat.
Siapkan pinggan, tata egg tofir
goreng, wortcl. dan mangga
muda serut. Siramkan saus di
atasnya, sajikan.

TIPS:

Membuka egg tofu: potong wjung
kemasan, gunakan pisan, iris pas
divengal garis potong, tofu akan keluar
dengan mudalr.



401. TAHU KECAP

BAHAN:

SAUS:

TABURAN:

CARA MEMBUAT:

250 gram tahu putih,
haluskan

150 gram udang, cincang
kasar

3 butir telur, kocok
sehentar

1 sdr garam

Y2 sdr merica bubuk

2 lembar kol, iris halus
50 gram taoge, buang
akarnya

1 buah wortel, seruc
Minyak secukupnya,

untuk menggoreng

5 buah cabai rawic
merah, goreng

3 siung bawang putih,
10 sdm kecap manis

1 sdm air jeruk nipis
150 ml air panas

tumbuk kasar
Irisan daun seledri dan
bawang goreng

Campur telur kocok
dengan garam dan
merica bubuk, aduk rata.

Tambahkan tahu, aduk.

Panasban mitevak: dilan Saus: Haluskan cabai tahu goreng, irisan kol,
wajas pipib vileissisin 12 goreng, bawang punh taoge, wortel serut, irisan
B goreng, dan kacang tanah. seledri, dan bawang
celur-dun gorens hinggs Campur dengan kecap goreng. Tuangi sausnya
matang dan berwarna n'uni;, ;:r Jeruk nipis, dan dan aburi kacang

Gt air, aduk rata, goreng.

i;umngli' l;;g::l?; 4. Siapkan pinggan, lerakkan 5. Sajkan hangar.
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402. TAHU AYAM KARE

BAHAN:

4 potong lontong, siap
beh

¥ ckor avam, potong 20

bagian
2 sdm minyak, untuk
menumis

406

3 lembar daun salam

5 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
I batang kecombrang, iris
3 cm jahe, memarkan

1 liter santan dant 1 bunr
kelapa

10 potong tahu goreng,
siap beli

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 butir bawang merah

3 siung bawang punh

6 cm kunyit, bakar

I sdm ketumbar, sangrai
I sdt jintan

2 biji kapulaga bubuk

2 biji adas manis, sangrai
1/2 sdt merica budran

1 sdt garam

I sdt gula pasir

PELENGKAP:

Bawang goreng dan
emping goreng

CARA MEMBUAT:

]

Ui

Panaskan minyak. tumis
scmua bumbu hingga
harum.

Masukkan ayam, daun
salam, daun jeruk, serai,
kecombrang, dan jahe,
masak hingga ayam
berubah warna.
Tuangkan santan, masak
hingga ayam lunak.
Tambahkan hu, masak
sebentar, angkat,
Siapkan mangkuk,

tata potongan lontong
secukupnya, tuangkan
kuah beserta 1siannya.
Sajikan hangar, abur:
bawang goreng dan
emping goreng.



BAHAN:

200 gram mi basah

1 potong tahu putith
besar

1 buah menamun

4 lembar juhi panggang
Minyak secukupnva,
untuk menggoreng

SAUS:

150 gram gula merah
SISIT

500 gram asam jawa
500 ml air, untuk
mercbus

403. RUJAK TAHU

10 sdm kecap manis
3 sdm cuka masak

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:
5 siung bawang puuh
3 buah cabai merah
10 buah caba rawit
¥ sdt garam

CARA MEMBUAT:

1. Saus: Rebus gula
merah bersama asam

jawa hingga mendidih.

Angkat dan saring.

I

Masukkan bumbu halus

dan kecap mams, aduk
dan masak kembali
hingga mendidih. Angkar,
tambahkan cuka, aduk
rata.

Siram nm basah dengan
air panas, triskan.
Penyajian: Suapkan
mangkuk, tata mi,
potongan tahu goreng,
mentimun, dan tuangkan
sausnva. Taburi juhi
panggang di atasnya.
Sajikan.
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404. TAHU UDANG SAUS KEJU

SAUS:

BAHAN:

206) gram udang kupas
2 buah tahu putih/tahu
surera‘tahu Jepang

408

]

I sdm margann atau
mentega

¥ buah bawang bombas,
cincang

3 siung bawang puuh,
cicang

I sdm tepung terigu
500 ml susu cair

Garam dan merica bubuk
secukupnya

3 sdm krim kental

50 gram keju cheddar,
parut

TABURAN:

1 buah tomat, buang
151, potong dadu dan
peterseli cincang

CARA MEMBUAT:
i.

Potong tahu 2 bagian

melebar, panggang hingga
kecokelatan, angkat.
Saus: Panaskan margarin
atau mentega, tumis
bawang bombai dan
bawang putih hingga
layu. Masukkan udang,
aduk rata. Masukkan
tepung terigu, aduk rata.
Masukkan susu, garam,
dan merica, aduk rat,
setelah mengental dan
mendidih, masukkan
krim, aduk rata.
Tambahkan keju, aduk
dan angkar.

Tata tahu di pinggan,
tuangkan saus, taburi
dengan tomat dan
peterseli. Sajikan hangat.

=y
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BAHAN
KULIT:

ISk:

100 gram tepung beras
50 gram repung terigu
400 ml air

3 puth relur

2 sdm manyak, untuk
menumis

¥ sdr garam

1 sdm minyak goreng
250 gram udang, kupas,
rebus, iris

1 buah tahu rakwa, iris,
gorcng

5 lembar daun selada
bokor, iris

100 gram bihun, rendam
air panas hingga lunak

2 batang wortel, serut

OLESAN:

Selai kacang secukupnya

SAUS:

130 ml saus sambal
manis, 1 sdm air jeruk
mipis, 2 sdm madu, 2
batang daun ketumbar,
iris

CARA MEMBUAT:

9

Kulit: Campur tepung
beras. tepung terigu,

air, putth telur, mimnyak
goreng, dan garam, aduk
rata. Buat dadar tipis-
tipis dengan wajan datar
ukuran 18 cm,
Penyelesaian: Ambil

405. LUMPIA TAHU

selembar kulit lumpia,
olesi selai kacang, udang,
tahu, daun selada, bihun,
dan wortel, gulung
bentuk lumpia.

3. Saus: Campur saus

sambal manis, air jeruk
nipis, dan madu, aduk
rata. Tambahkan irisan

daun ketumbar, aduk

raga.

Sajikan lumpia dengan

sausnya.

409



406. TAHU ISI TELUR

- 20 gram tepung sagu
1 buah tahu putih 1 butir telur
100 gram udang, cincang I sdt garam

410

2 sdt merica buuk

3 butir bawang merah,
haluskan

1 batang daun bawang,
iris

2 batang daun seledr, iris
12 buar telur puyuh
rebus matang, kupas
untuk menggoreng

SAUS COCOLAN:

50 ml kecap manis
1 sdm petis udang

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

2 siung bawang putih,
iris, goreng

5 buah cabai rawit merah
Y sdt garam

CARA MEMBUAT:

1.

19

Tahu: Haluskan tahu,
campur dengan udang,
tepung sagu, telur, garam,
merica, bawang merah
halus, daun bawang, dan
seledri, aduk rata.
Panaskan nunyak, ambil
adonan sesendok demu
sesendok, bentuk bola, 191
telur puyuh, bulatkan dan
goreng hingga matang.
Angkac.

Saus Cocolan: Campur
bumbu halus dengan
petis udang, aduk rata.
Tambahkan kecap manis,
aduk.

Penyajian: Sajikan

tahu hangat dengan saus
cocolan.



BAHAN:

5 buah tahu pong/tahu
putih, potong dadu
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

3 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan
200 gram bihun, seduh
air panas

50 gram taoge, seduh air
hangat

¥z tkat daun kemangi,
penk daunnya

5 sdm bawang goreng

1 liter susu kedelai/
santan

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 butir bawang merah

3 stung bawang putih

5 em kunyit, haluskan
Garam dan merica bubuk
secukupnya

PELENGKAP:

Irisan telur rebus dan
sambal rebus: 50 gram
cabar rawit rebus dengan
2 siung bawang putih.
lunak, angkat dan
haluskan, beri sedikit

garam

CARA MEMBUAT:

1.

2

Goreng atau kukus tahu
hingga matang, angkat.
Panaskan 2 sdm minyak
1S3 MENEEOTeng, umis
bumbu halus bersama
daun jeruk, serai, dan
jahe hingga harum.

407. LAKSA TAHU

Masukkan ke dalam susu
kedelai, didihkan.
Penyajian: Siapkan
mangkuk, isi dengan
bihun, taoge, tahu

=y

goreng. dan kuahnya.
Beri wrisan telur, tabur:
bawang goreng dan hias
dengan daun kemangi.
Sajikan hangart.
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408. TAHU TELUR KECAP

BAHAN:

2 buah tahu putih besar,
cincang kasar

3 putih telur, kocok
hingga berbuih

1 sdr garam

b2 sdt merica bubuk

2 lembar kol, iris halus
50) gram taoge, siangi,
cuci bersih

I barang wortel, serut
Minyak secukupnya,

untuk menggoreng

SAUS:

5 buah cabai rawit
merah, goreng

3 siung bawang puah,
goreng utuh

50 gram kacang tanah
goreng

10 sdm kecap manis

1 sdm air jeruk nipis
150 ml air panas

TABURAN:

Kacang tanah goreng,
tumbuk kasar, irisan
daun seledri, dan bawang
goreng

CARA MEMBUAT:

| 5

I

Kocok putih telur hingga
berbuih, masukkan garam
dan merica bubuk, aduk
rata, mmbahkan whu,
aduk rata.

Panaskan munyak goreng
dalam panci keeil atau
wajan cekung, tuangkan
adonan telur dan

goreng hingga matang,
kering, dan berwarna
kecokelatan, angkat.
Saus: Haluskan caba
goreng, bawang putih
goreng, dan kacang tanah,
campur dengan kecap
manis, air jeruk nipis, dan
air, aduk rara.

Siapkan pmggan, tata
tahu, kol iris, taoge

vang telah diseduh air
panas, wortel serut, insan
seledri, bawang goreng,
dan sausnya, lalu tabur
kacang goreng. Sajikan

hangat. o
= o



409. LONTONG KARE TAHU

BAHAN:

4 buah lontong

8 buah tahu pong/2
buah tahu putih besar,
potong dadu

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

3 lembar daun salam

5 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
1 batang kecombrang, iris
3 cm jahe, memarkan

1 hiter santan dan 1 buur
kelapa

6 utas kacang panjang,
potong-potong

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

6 butir bawang mecrah

3 siung bawang putih

6 cm kunyie, bakar

1 sdm ketumbar, sangrai
1 sdt jintan

2 biji kapulaga

2 biji adas manis, sangrai
2 sdt merica butiran

1 sdt garam

PELENGKAP:
Bawang goreng dan
Cmping goreng

CARA MEMBUAT:

1.  Panaskan minyak, tumis
semua bumbu, daun
salam, daun jeruk, serai,
kecombrang, dan jahe,
masak hingga harum.
Masukkan santan,
tambahkan kacang
panjang, masak sebentar,

angkar. Masukkan tahu

19

yang telah digoreng.
Siapkan mangkuk,
tata potongan lontong
secukupnya, tuangkan
kare.

Sajikan hangat taburi
bawang goreng dan
emping goreng.

413




BAHAN:

100 gram mi basah
1 potong tahu putih

414

410. RUJAK TAHU

besar, goreng setengah
matang
1 buah mentimun

4 lembar daun selada, iris
4 pempek lenjer, goreng,
Iris

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

SAUS:
150 gram gula merah
50 gram asam jawa
5(0) ml air
10 sdm kecap manis
3 sdm cuka masak

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:
5 siung bawang puuh
3 buah cabai merah
10} buah cabai rawit
¥4 sdt garam

TABURAN:

Ebi bubuk secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Saus: Rebus air, gula
merah, dan asam jawa
hingga mendidih,
angkat, saring. Masukkan
bumbu halus dan kecap
manis, setelah mendidih
kembali, angkac. Tuang
cuka masak, aduk.

2. Siram mi basah dengan
air panas, tiriskan.

3. Penyajian: Siapkan
mangkuk, tata mi, tahu
goreng iris, daun sclada,
mentumun, dan pempek,
lalu tuangkan sausnya.
Taburi ¢bi bubuk.

4. Sajikan.



BAHAN:

2 buah ege tofir, potong-
Pﬂtﬂﬂg

50 gram tepung maizena
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng dan
menumis

2 siung bawang putih,
memarkan

2 cm jahe

2 sdm sambal bangkok
2 sdm madu

1 sdm kecap manis
Garam dan merica bubuk
secukupnya

1 buah paprilu merah,
iris

1 buah daun bawang, iris
1 buah bawang bombai,
potong-potong

100 gram kacang mete

goreng

CARA MEMBUAT:

=]

Potong egg rofir masing-
masing 8 bagian, lumuri
dengan tepung maizena,
lalu goreng hingga
matang, angkat.
Panaskan 2 sdm minyak
sisa menggoreng, tumis
bawang purth hingga
layu. Masukkan jahe,
sambal bangkok, madu,
kecap manis, garam, dan
merica, aduk rata.
Masukkan paprika, daun
bawang. dan bawang
bombai, masak sebentar,
masukkan tahu dan
kacang mete. Aduk rarta,
angkat.

Sajikan hangar.
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412. TAHU IKAN SAUS TIRAM

BAHAN:
250 gram daging ikan
kakap
1 putih telur
3 sdm repung sagu
2 buah ¢gg tofu, potong-
potong

416

2 sdin tepung maizena

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

2 siung bawang puuh, 4

memarkan
I buah bawang bombai,
Iris

9

2 cm jahe, memarkan

3 sdm saus tiram

I sdm kecap manis

2 sdm raosi/kacang hitam
asin dalam kaleng

I sdt merica bubuk

10O ml air

I sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikic
air

200 gram brokoli, siangi
1 batang daun bawang,
Iris

CARA MEMBUAT:
1.

Iris daging 1kan kakap,
celupkan ke dalam punh
telur dan lumur: tepung
sagu, goreng.

Potong ege rofu menjadi
8 bagian, lumuri dengan
tepung Maizena, goreng
hingga berwarna kuning
kecokelatan dan matang.
Angkar dan uriskan.
Panaskan 2 sdm minyak
sisa menggoreng,

tumis bawang punh

dan bawang bomba
hingga layu. Masukkan
jahe, saus aram, kecap
manis, La0sl, Merica
bubuk. dan air. Setelah
mendidih kentalkan
dengan larutan maizena,
masukkan brokoli, daun
bawang, masak scbentar,
Tambahkan ikan goreng
dan tahu goreng, aduk
rata, angkat.

Sajikan hangat.

=y
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BAHAN:

1 buah tahu besar,
haluskan

2 lembar daun salam

2 batang serai, iris

3 lembar daun jeruk, iris
16 buah cabai rawit hijau
50 ml santan kental

1 butr telur

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 buah cabai merah besar
5 buar bawang merah

3 siung bawang putih

2 sdt garam

5 sdt merica bubuk

1 sdt gula pasir

PELENGKAP:
Daun pisang secukupnya,
untuk membungkus
Lidi secukupnya, untuk

menyemat

CARA MEMBUAT:

1. Campur tahu putih vang
telah dihaluskan dengan
bumbu yang dihaluskan,
aduk rata.

2. Masukkan santan, telur,

dan irisan daun jeruk,

aduk rata, bagi adonan
memnjadi 4 bagian,

Ambil 2 lembar daun

pisang, taruh satu lembar

daun salam dan tata

satu bagian adonan, beri

batang serai dan cabai

rawit hijau, bungkus
bentuk lontong, dan

semat dengan lidi.

L

413.

PEPES TAHU

4.  Kukus selama 30 menit

hingga marang. angkar.

5.

Sajikan hangar.
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414. TAHU IKAN SAUS KACANG

BAHAN:

418

350 gram ikan tenggiri,

haluskan

3 sdm tepung sagu

3 butir bawang merah,
cincang dan tumis

1 buur telur

1 sdr garam

-

% sdt merica bubuk

1 sdm gula pasir

I sdm daun bawang
cincang

3 buah tahu besar,
masing-masing potong 4
bagian

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

ADONAN TEPUNG:

LX) gram tepung terigu
I butir telur

150 ml air

% sdt garam

L P4

4 sdt baking powder

PELENGKAP:

Saus Kacang (lihat resep
siomay ikan tenggiri)
Jeruk limau

Kecap manis

Saus sambal

CARA MEMBUAT:

1-

Campur ikan yvang

telah dihaluskan dengan
tepung sagu, bawang
merah tumis, telur, gula,
garam, merica bubuk,
dan gula pasir, aduk rara.
Tambahkan daun bawang
cincang, aduk rata.

Olesi potongan tahu
dengan adonan ikan dan
kukus selama 15 memnit.
Angkat dan dinginkan.
Adonan Tepung:
Campur semua bahan
menjadi satu, tepung
terigu, telur, air, baking
powder, dan garam, aduk
rata.

Panaskan minyak,
celupkan tahu ke dalam
adonan tepung dan
goreng hingga matang
dan berwarna kuning
kecokelatan. Angkat.
Sajikan dengan sambal
kacang, jeruk limau,
kecap manis, dan saus

sambal.
S
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415. GADON TAHU SUTERA

BAHAN:

300 gram tahu sutera,
haluskan

50 gram bumbu dasar
putih

150 gram daging sapi
cincang

3 butir telur

150 ml santan kental
¥4 sdr garam

Y sde gula pasir

3 lembar daun jeruk, iris
10 lembar daun salam

12 buah caba rawic
merah

Daun pisang secukupnyva,
untuk membungkus

Lidi secukupnya, untuk
menyenat

CARA MEMBUAT:
1.

19

]

Campur tahu sutera vang
telah dihaluskan dengan
bumbu dasar puth,
daging sap1 cincang,
telur, santan, garam, dan
gula pasir, aduk rata.
Masukkan irsan daun
jeruk, aduk rata.

Ambil dua lembar daun,
alast daun salam, 1
dengan adonan tahu,
taruh cabai rawat di
atasnya, bungkus bentuk
tum.

Kukus selama 20 menir
hingga matang, angkar.

Sajikan.

g g

>
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416.

BAHAN:

25() gram makaroni,
rebus matang

250 gram daging ikan
salmon/kakap/marhn, irs
200 gram keju cheddar,
parut

1 buah bawang bombai,
iris

SAUS:

300 ml susu cair

4 butir telur

1 sdt garam

1 sdt merica bubuk

TABURAN:

Keju panmesan parut

CARA MEMBUAT:

19

Siapkan pinggan tahan
panas, olest margarin.
Panaskan oven dengan
suhu 180°C.

Tata makarom dalam
pinggan, tambahkan
potongan ikan salmon,
irisan bawang bombai,
dan keju cheddar parut.
Saus: Campur susu cair,
telur, garam, dan merica
bubuk, aduk rata.
Tuangkan saus ke
pinggan, taburi keju

parmesan parut.

Panggang selama 30
memt hingga matang,

MAKARONI IKAN KEJU

421



417. SPAGHETTI BOLOGNAISE

BAHAN:

2 ler air

1 sdm minyak goreng
250 gram spaghetu
kering

SAUS:
2 sdm margarin

1 buah bawang bombas,

cincang

422

1 J

8 siung bawang putih,
cincang
300 gram daging sapi
cincang
70) gram romart pasta
200 gram saus tomat
1 sdm oregano bubuk/
Iralian seasoning

1 sdt garam

% sdt merica bubuk
2 sdm gula pasir

200 ml air

3 buah tomat segar,
buang bijinya, potong
dadu

TABURAN:

125 gram keju cheddar.
parut

Keju parmesan
secukupnya, parut
Peterseli cincang

CARA MEMBUAT:

L

]

Didihkan air bersama
minyak, rebus spaghett
selama 10 memt hingga
lunak, angkat, uriskan.

Saus: Panaskan margann,
tumis bawang bomba
dan bawang punh

hingga layu. Masukkan
dagmg sapi, aduk

hingga berubah warna.
Tambahkan tomar pasta,
5aus tomat, oregano, garam,
merica, dan gula pasir,
aduk rata. Tambahkan

air, masak hingga saus
mengental, masukkan
tomat, aduk hingga layu
dan mendidih. Angkar.

Penyajian: Tata spaghetu
di piring saji, taburi
dengan keju cheddar
parut, tuangkan sausnya,
taburi dengan keju
parnmesan dan petersel
cincang.

Sagikan hangat.



418.

BAHAN:

2 ler air

1 sdm minyak goreng
250 gram pasta bentuk
penne

SAUS:

2 sdm munyak zaitun
3 sdm bawang bombai
cincang

4 lembar daging sapi
asap/smoked beef

ADONAN KRIM:

5 kuning telur, campur
dengan 200 ml krim
kental

¥ sdt garam

¥ sdt merica bubuk

TABURAN:

Keju parmesan parut
Peterseli cincang

CARA MEMBUAT:

[

Didihkan air bersama
minyak goreng, masak
pasta sclama 10 menit

hingga lunak. Angkat dan
ariskan

Saus: Panaskan minyak
zaitun, tumis bawang
bombai, masukkan irisan
daging sap1 asap atau
smoked beef, masak hingga
harum. Tambahkan
adonan krim, aduk rat,
masak hingga mengental,
Masukkan pasta penne,
aduk rata, angkar.

PENNE CARBONARA

4.  Tata pasta di pinggan, dan keju parmesan.
taburi peterseli cincang 5. Sajkan hangar.
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419. FETTUCCINE CREAM ASPARAGUS

%
3
BAHAN: 250 gram fertuecine +
: 3 potong sosis sapi, irs
£ ?Embafd;. i ]:a i
1 sdm minyak goreng - e 5.

asap, iris

424

5 batang asparagus,
potong-potong

SAUS:

1 sdm mentega

I buah bawang bombai,
cimncang

2 sdm tepung terigu
500 ml susu cair

50 ml krim kental

50 gram keju cheddar,
parut

I sdt garam

¥ sdt merica bubuk

TABURAN:

1 sdm peterseli cincang

CARA MEMBUAT:
i.

Didihkan air bersama
minyak goreng, masak

fettucine selama 10 menit

hingga matang, angkat
dan tiriskan.

Panaskan mentega, tumis
bawang bombai hingga
harum. Masukkan twepung
terigu, tambahkan susu
cair, knm kental, keju
cheddar, garam, dan
merica bubuk, aduk rata.
Masukkan sosis sap1 dan
daging sapi asap, aduk
rata.

Masukkan ferticdine, aduk
rata, angkat.

Siapkan pinggan, tata

fettuecine, taburi petersel

cincang.
Sajikan hangar.



BAHAN:

ISk:

2 lr air

1 sdm minyak goreng
250 gram pasta bentuk
caneloni

1 ikat bayam, siang, cucy
bersih, cincang kasar

2 sdm margarin atau
mentega

¥ buah bawang bombai.
cincang

350 gram daging sapi
cincang

10 sdm saus tomat

2 buah tomar, buang
isinya, porong dadu

1 sdr garam

2 sdt merica bubuk

SAUS KEJU:

2 sdm margarin atau
mentega

Y2 buah bawang bombai,
cincang

2 sdm tepung terigu
500 ml susu car

1 sde garam

Y2 sdt merica bubuk
Y2 sdt pala bubuk

100 ml krun kental
100 gram keju cheddar
parut

TABURAN:

Almond iris dan peterseli
cincang

CARA MEMBUAT:

2

e

Didihkan air bersama

420. CANNELONI

2
H

3.

munyak goreng, masak
canneloni selama 10 ment
hingga matang, angkat.
Masukkan dalam air es
sebentar, uriskan.

Isi: Panaskan margarin
arau mentega, rmis
bawang bombai

hingga layu. Masukkan
daging sap1, masak
hingga berubah warna,
tambahkan saus tomat,
potongan tomat, garam,
dan merica. Aduk ran,
masak sebentar, angkat,

masukkan bayam cincang,

aduk.

Saus Keju: Panaskan
margarin atau mentega,
tumis bawang bombai
hingga harum. Masukkan
tepung terigu, aduk rata,

tambahkan susu cair,
garam, merica, dan pala,
masak hingga mengental.
Tambahkan krim kental
dan keju cheddar paru,
aduk rata, angkart.
Penyelesaian: Siapkan
pinggan tahan panas,
ambil satu canneloni,
masukkan tunusan daging
ke dalam rongga pasta,
padatkan. Beri sedikit
saus keju, taruh dalam
pinggan. Lakukan terus
hingga selesai, tuangkan
saus keju di atasnva,
taburkan almond iris, dan
panggang dalam oven
selama 20 menit, angkart.
Taburi peterseli cincang.
Sajikan hangar.



BAHAN:

2 ler air

I sdm minyak goreng
250 gram/Y lembar
lasagna kering

SAUS PASTA DAGING:

2 sdm margarin

8 siung bawang punh,
cincang

1 buah bawang bombai,
cincang

300 gram daging sapi
CInCang

100 gram tomat pasta
150 ml saus tomat

1 sdm oregane bubuk

1 sde basil bubuk

3 sdm gula pasir

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk
200 ml air

4 buah tomat, buang
1sinya, potong dadu

426

421. LASAGNA

SAUS KEJU:

2 sdm margarin

50 gram tepung rterigu
500} ml susu cair

150 gram keju cheddar
I sdt garam

2 sdr merica bubuk

50 ml krim keneal

TABURAN:

2 sdm keju parmesan
100 gram keju cheddar,
parut

CARA MEMBUAT:

1. Didihkan air bersama
munyak goreng, masak
lasagna sclama 10 menit,
angkat dan udriskan.

2. Siapkan pinggan tahan
panas ukuran 20 cm
bentuk segi empar,
olesi dengan margarin,

sisthkan,

O

Saus Pasta Daging:
Panaskan margarin,
tumis bawang putih dan
bawang bombai hingga
harum. Masukkan daging
sapi cincang, tomat pasta,
saus tomat, oregano, basil,
gula pasir, garam, merica
bubuk, dan tomat, masak
scbentar. Tambahkan
daging matang dan kuah
menyusut, angkat.

Saus Keju: Panaskan
margarimn, muasukkan
tepung terigu, aduk-
aduk. Masukkan susu
cair, garam, dan merica.
Setelah mengental
tambahkan keju cheddar
dan krim kental, masak
schentar. Angkat.
Penyelesaian: Letakkan
3 kulit lasagna ch dasar,
tuangkan setengah
bagian saus pasta daging,
tuangkan sepertiga bagian
saus keju, taburi keju
cheddar. Letakkan kulit
lasagna, angkan saus
daging, dan sepertga
bagian saus keju, mtup
kembali dengan sisa kulit
lasagna, mangkan saus
keju. Taburi dengan keju
parmesan dan keju cheddar.
Panggang dalam oven
dengan suhu 175°C
selama 30 memt hingga
matang.



422. PASTA BEEF STIR FRY

BAHAN:

2 liter air

250 gram pasta bentuk
spiral/ fusillini

1 sdm minyak goreng

2 sdm munyak goreng

1 sdm minyak zaitun

1 buah bawang bombai,
iris

3 siung bawang putih,
cincang

350 gram daging sapi has
dalam, iris bentuk korek
api

2 cm jahe, memarkan

2 sdm saus tiram

3 sdm kecap manis

1 sdm madu

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

50 ml air

1 batang wortel, potong
menurut selera

200 gram brokoli

1 batang daun bawang,
potong 2 ¢m

1 sdr tepung maizena,
larutkan dengan sedikic
air

1 sdm wijen putih,
sangrai

CARA MEMBUAT:

19

Didihkan air bersama
minyak goreng, masak
pasta selama 10 menit
hingga matang, angkat
dan nrskan.

Panaskan minyak goreng
bersama minyak zaitun,
tumis bawang bomba
dan bawang putih hingga

rrr
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harum. Masukkan irisan
daging sapi dan jahe,
masak hingga daging
berubah warna.
Masukkan saus tiram,
kecap manis, madu,
garam, merica, air, dan
wortel, masak hingga
matang. Tambahkan daun

bawang dan brokoli,
kentalkan dengan larutan
tepung maizena, aduk
rata. Taburni dengan wijen,
aduk rara, angkar.

Siapkan piring, taruh
pasta, uangkan saus dan
isiannya. Sajikan hangat.
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423. PASTA SAUS KRIM

BAHAN:

2 % ltr air

1 sdm minyak goreng
250 gram spagherti/ angel
hair

SAUS:

1 sdm mentega atan
margarin

1 buah bawang bombai,
cincang

4 sdm tepung terigu

800 ml susu cair

50 gram keju cheddar parut
1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk

2 potong sosis sapi/ayam,
iris

2 lembar daging sapi/ayam
asap, iris

CARA MEMBUAT:

1. Didibkan air bersama
minyak goreng, masak
spaghetti /angel hair selama
10 menit hingga martang.
Angkat dan rriskan,
Panaskan mentega atau
margarin, tumis bawang
bomba: hingga harum.
Masukkan tepung terigu,
tambahkan susu cair, keju
cheddar, garam, dan merica
bubuk, aduk rata, masak
sebentar. Tambahkan pasta,
sosts sap1/ayam, dan daging
sapi/ayam asap. Aduk rata,
masak sebentar, angkar.

3. Tuang ke dalam piring saji,

taburi keju parut.
=

I
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424. SPAGHETTI BOLOGNAISE SPESIAL

BAHAN:

200 gram spaghetn
kering

Aur secukupnya

1 sdm munyak goreng

SAUS:

3 sdm margarin, untuk
menumis

1 buah bawang bombai,
cincang

10 siung bawang puth,
CINCang

300 gram daging sapi
cincang

100 gram pasta tomat
350 gram saus tomat

1 sdm eregane bubuk

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

1 sdm gula pasir

250 ml air

3 buah tomat, buang
bijinya, potong dadu

¥2 buah paprika merah,
potong dadu

TABURAN:

100 gram keju cheddar
parut

Petersehi cincang
secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Didihkan air bersama
minyak goreng. Rebus
spaghetti selama 10 menit
hingga matang. Angkat
dan ririskan.

2.  Saus: Panaskan margarin,
tumis bawang bomba

=
e

dan bawang putih hingga
harum. Masukkan daging
giling, aduk hingga

berubah warna.
Masukkan pasta tomat,
saus tomat, areganc,
garam, merica bubuk,
dan gula pasir, aduk rata.
Tuang air, masak hingga
saus mengental.

A B

6.

Masukkan romart dan
paprika, aduk dan masak
hingga marang. Angkar,
Penyajian: Tata spaghetn
di piring saj, taburi
dengan keju parur,
tuangkan sausnya. Taburi
dengan peterseli cincang.
Sajikan selagi hangar.
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425. PASTA GNOCCHI SAUS LEMON

3 lembar daging sapi
asap, iris

2 potong sosis sapi, iris

SAUS:

1 sdm mentega

5 siung bawang putih,
cincang

200 ml krim kental

I sdt parutan kulit jeruk
lemon

10 lembar daun basil
segar atau kemangi, iris
Y sdt garam

% sde merica bubuk

PELENGKAP:

150 gram keju dieddar,
porong menurut selera

CARA MEMBUAT:

1. Didihkan air bersama
minvak goreng, masak
pasta bentuk gnocchi atau
bentuk lain sepert pasta
kerang sclama 10 menit
hingga matang, angkat
dan triskan.
Saus: Panaskan mentega,
tumis bawang punh
hingga layu. Masukkan
krim kental, parutan
jeruk lemon, daun basil,
garam, dan merica, aduk
rata.
3. Masukkan pasta, aduk
rata, masak sebentar,

I
i

angkat.
BAHAN: 250 gram pasta bentuk 4. Tara di pinggan, taburi
5 It air enocchi keju dheddar dan hias
1 sdm minyak goreng dengan daun baal.

=



426. SALAD PASTA UDANG

BAHAN:

2 ler air

250 gram pasta bentuk
angel hair

1 sdm minyak goreng

3 sdm nunyak, untuk
Menunis

3 sdm bawang bombai
cincang

300 gram udang, kupas
sisakan ckornya

8 buah scallop

5 lembar daun sclada, iris
5 buah tomat cern atau 1
buah romar, iris

SAUS:

2 buah jeruk lemon,
peras

3 sdm gula pasir

Y sdt garam

1 sdr cuka masak

6 butir bawang merah,
iris

TABURAN:

Peterseli cincang

CARA MEMBUAT:

19

Didihkan air bersama
minyak goreng, masak
pasta selama 10 menit
hingga matang, angkar,
uriskan,

Panaskan nunyak, tumis
bawang bomba hingga
lavu. Masukkan udang
dan seallop. masak hingga
matang. Angkat.

Saus: Campur air jeruk

lemon dengan gula pasir
dan garam, aduk rata.
Tambahkan cuka masak
dan irtsan bawang merah,
aduk rata.

Penyajian: Siapkan
pinggan, tata daun selada,

pasta, daun selada, dan
tomat, tangkan saus
lemon dan tumisan
udang dan scallop, taburi

dengan peterseli cincang.
Sajikan.
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427. FETTUCCINE TOMAT KACANG MERAH

BAHAN:

2 ltr air
250 gram fettuccine

I sdm minvak goreng
250 gram kacang merah
rebus matang

1 sdm petersel cincang

SAUS:

I sdm margann

I buah bawang bombai, iris
5 siung bawang puuh,
cincang

250 gram daging sap1 has
dalam, iris bentuk korek
api

5(0) gram saus tomat

2 sdm kecap manis

I sdt garam

¥ sdt merica bubuk

150 gram kacang merah
matang

I buah paprika hijau,

potong menurut sclera

TABURAN:

1 sdm peterseli cincang

CARA MEMBUAT:

1.

Didihkan air bersama
minyak goreng, masak
fettuacine selama 10 menit
hingga matang, angkar dan
nriskan.

Panaskan margann, tunus
bawang bombai dan
bawang putih hingga
harum. Masukkan irisan
daging, masak hingga
berubah warna.
Masukkan saus tomat,
kecap manis, garam, merica,
kacang merah, dan paprika,
masak hingga bumbu
merata.

Siapkan pinggan, letakkan
fetnccine matang, tuangkan
sausnya. Taburi dengan
petersell cincang. Sapkan
hangat.



428. SPAGHETTI SAUS KARI

BAHAN:

2 lr air

250 gram spagheta

1 sdm minyak goreng
2 lembar daun jeruk

SAUS:

3 sdm minyak goreng

6 siung bawang putih,
cincang

1 buah bawang bombai,
cncang

1 sdm tepung terigu
200 ml susu cair

50 ml krim kental

50 gram bumbu kari
basah, siap beli

200 gram cumi, potong
menurut sclera

200 gram udang sedang,
kupas, sisakan ekornya
150 gram daging kakap,
potong menurut selera
150 gram kerang putih
1 sdt garam

1 sdr merica bubuk

1 buah paprika merah,
iris

1 buah paprika hijau, iris

TABURAN:

Peterseli cincang

CARA MEMBUAT:

1.

(]

Yo, YRS

Didihkan air bersama
minyak goreng, masak
spaghem selama 10 memt
hingga matang. Angkat
dan uriskan.

Panaskan nmunyak goreng,

tumis bawang bombai
dan bawang puah

hingga harum. Masukkan
tepung terigu, aduk rata,
Tambahkan susu cair,
krim kental, dan bumbu
kari, aduk rata. Masukkan
cumi, udang, kakap, dan
kerang, masak hingga
matang.

Masukkan garam dan
merica, aduk rata.
Tambahkan paprika
merah, hijau, dan
spaghetn, aduk rata.
Siapkan pinggan,
masukkan spagherti,
taburi dengan peterseli
cincang. Sajikan hangar.
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BAHAN:

225 gram pasta tagliatelle
bayam warna hijau, rebus

matang

SAUS TOMAT:

2 sdm margarin

50 gram bawang bombai
cincang

3 siung bawang purih
cincang

70 gram romat pasta

10 sdm saus tomar

434

1500 ml air

1 sdt orggano bubuk

2 sdm gula pasir

1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk

I buar romar segar, buang
1sinya, potong dadn

SAUS AYAM:

2 sdm margarin

5() gram bawang bomba
cincang

1 sdm tepung terigu

12

1 potong daging dada
ayam, rebus matang,
potong dadu

250 ml susu cair

I sdr garam

2 sdt merica bubuk
50 gram keju cheddar,
parut

TABURAN:

Almond iris panggang dan
peterseli cincang

CARA MEMBUAT:
L.

Saus Tomat: Tumis
bawang punh dan daun
bawang bombai dengan
margarin hingga harum.
Masukkan tomat pasta,
saus romat, air, eregano
bubuk, gula pasir, garam,
dan merica bubuk,
masak hingga mengental.
Tambahkan potongan
romar, aduk rara, angkar.
Saus Ayam: Panaskan
margarin, tumis bawang
bombai hingga harum,
masukkan tepung tengu,
aduk rata. Tambahkan
SuSU Cair, ayanmi. garam,
merica, dan keju dheddar,
masak hingga mengental.
Angkar.

Penyelesaian: Siapkan
piring, taruh pasta,
tuangkan saus tomat,
tambahkan saus ayam,
tabun dengan almond iris
dan peterseli cincang.
Sajikan hangat.



430. PASTA TUMIS TUNA

BAHAN:

245 ltr air

250 gram spagheta
wholemeal

1 sdm minyak goreng
2 sdm margarin

5 siung bawang punh,
cincang

3 sdm bawang bombai
cincang

140 gram ikan tuna
matang, suwir

10 buah cabai rawic
merah, ns

1 sde garam

2 sdt menica bubuk

2 sdr kaldu bubuk rasa
avam

1 sdm peterseli cincang

TABURAN:

Keju parmesan paruc

CARA MEMBUAT:

19

Didihkan air bersama
minvak goreng, masak
spagherti atau pasta
benmk lain, selama 12
menit hingga matang.
Angkar dan niriskan.
Panaskan margarin,
tumis bawang punh dan
bawang bomba hingga
harum. Masukkan ikan
tuna, aduk rata.
Masukkan garam, merica,
dan kaldu bubuk rasa
ayam, aduk rara.
Masukkan spaghett,
aduk rata. Tambahkan
cabal rawir dan perersch

cincang, aduk rata, masak
sebentar, angkat.

Sajikan hangat, taburi
keju parmesan parut.
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431. PASTA PANGGANG

BAHAN:

2 hiter air

250 gram makaroni
panjang

1 sdm minyak goreng
6 buur telur

500 ml susu cair

100 ml krim kental

2.
3
4.
I sdm tepung terigu
I sdt garam i
5.

¥ sdt merica bubuk

I sdt pala bubuk

250 gram keju cheddar,
parut

I kaleng besar kornet
sapi

3 lembar daging asap, iris

CARA MEMBUAT:
L.

Didihkan air bersama
minvak goreng, masak
makarom selama 10
menit hingga matang,
angkat dan vrnskan.
Panaskan oven dengan
suhu 175°C. Siapkan
pinggan tahan panas
ukuran sesuai panjang
makaroni atau bentuk
lain menurut selera, olesi
dengan margarin.
Campur telur dengan
susu cair, krim kentl,
tepung terigu, garam,
merica bubuk, dan pala,
.'tduk rata.

Ambil pinggan rahan
panas, tata sepertiga
bagian makaroni,
tuangkan setengah bagian
korner sapi dan daging
asap. Taburi keju cheddar
parut, tata sepertiga
bagian makaroni di
atasnya, sisa daging

asap dan kornet sapi,
taburt keju cheddar
parut, tutup dengan

sisa- makarom, tuangkan
adonan susu telur dan
taburi keju chreddar parut,
lalu panggang selama
30 menit atau hingga
matang, angkat.

Selagi panas, taburi
dengan keju parur.
Sajikan hangat.



BAHAN:

SAUS:

TABURAN:

p.

432. PASTA UDANG SAUS TOMAT

250 gram pasta fusili,
rebus matang

350 gram udang buang
kulit, sisakan ckornya

6 utas kacang panjang,
potong-potong

%2 buah nanas, potong
bentuk kapas

2 buah romar segar, buah
biji, potong-potong

1 sdm mentega tawar
1 buah bawang bombai,
cincang

6 siung bawang puuh,
cincang

1 sdm minyak zaitun
3 sdm romar pasta

10 sdm saus tomar

8 sdm saus cabai pedas
manis

Garam. merica

bubuk, dan gula pasir
secukupnya

100 ml air

Keju cheddar paruat, keju
parmiesan, dan peterseli

cincang

masukkan tomat pasta, 3. Penyelesaian: Siapkan

CARA MEMBUAT: saus tomat, saus cabai, pinggan, tata pasta,

1. Saus: Panaskan mentega, garam, merica, dan gula taburi keju cheddar
tunmis bawang bomba pasir, aduk rata. parut, tuangkan saus dan
dan bawang putih 2. Masukkan air, kacang isiannya. Taburi keju
hingga layu. Masukkan panjang, dan nanas, aduk parmesan dan peterseli
udang, masak hingga rata. Tambahkan romat, cincang.
udang berubah warna, masak sebentar, angkar. 4. Sajikan hangar,
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SAUS:

2 sdm margarin

%2 buah bawang bombai,
cincang
3 sdm repung terigu
250 ml susu cair
50 ml krim kental

I sdt garam

¥ sdt merica bubuk
50 gram keju cheddar
parut

1 butr telur, kocok
scbentar

CARA MEMBUAT:

1. Siapkan pinggan wadah

alumininm foil, ukuran

15 x 12 x 5 cin, olesi

dengan margarin.

Saus: Panaskan margarin,

tumis bawang bombai

hingga layu. Masukkan
tepung terigu, aduk rata.

Tambahkan susu cair,

krim kental, garam, dan

merica bubuk, aduk rata
hingga menjadi saus vang
kental. Tambahkan keju
parut, aduk rata. Angkar,
masukkan relur kocok.

Aduk.

3. Penyelesaian: Tata
dalam wadah makaroni,
avam asap. kentang kukus,
dan brokoli, ruangkan
saus, lalu tam keju
mozzarella.

[

BAHAN: 150 gram daging ayam
asap, siap beli, iris
250 gram brokoli

100 gram pasta bentuk
penne atau makaroni,
rebus matang

20 ke i 4. Panggang dalam oven
50.gram kejn mozzarella, dengan subu 180°C

iris - .
150 gram kentang bulat sclama 15 memt, angkat.
kecil/rendang, rebus 5. Sayikan hangat.

matang
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434. PASTA SAUS KRIM TOMAT

BAHAN:

200 gram pasta/makarom
panjang, rebus matang
3 lembar daging asap, ir1s

ADONAN TOMAT:

1 sdm margarin, untuk
MEnumis

3 sdm mnmyak zaitun

1 buah bawang bomba,
ir1s

7 stung bawang putih,
cincang

250 gram daging sapi
cincang

2 sdm romat pasta

8 sdm saus romart
Garam, merica, dan gula
pasir secukupnya

SAUS KRIM:

8 butir telur

1 liter susu cair
100 ml krim kental
1 bip pala, parut

1 sdm garam

1 sdt merica bubuk

TABURAN:

200 gram keju cheddar
parut
100 gram keju mozzarella

pdﬂ[l'

CARA MEMBUAT:

1. Siapkan 2 wadah
aluminiven _foil, bentuk
bulat ukuran 20 cm, olesi
Inargarin.

Tata makaroni vang telah
direbus di wadah, raburi
dengan daging asap.

19

Panaskan margann, tumis
bawang bombai dan
bawang putih hingga
layvu. Masukkan daging
sapi cincang, tomat pasta,
garam, merica, gula

pasir, dan saus tomat.
Tambahkan minyak
zaitun, aduk rata, angkat.
Saus Krim: Campur
telur dengan susu cair,
krim kental, pala, garam,
dan menca, aduk rata,

tuangkan ke dalam
wadah.

Penyelesaian: Tuangkan
saus k(_' dﬁ]a.ﬂl \!.'ad.zh.
tata adonan tomat, taburi
keju dheddar dan keju
mozzarella.

Panggang dalam oven
selama 30 menit atau
hingga kecokelatan,
angkar.

Sajikan hangat.
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435. LASAGNA BAYAM

BAHAN:

6 lembar lasagna kering,
2 liter air, 1 sdt minyak
goreng * 1 ikat bayam,

cuci bersih dan s

SAUS TOMAT:

2 sdm margann « 8 siung
bawang putih, cincang »

1 buah bawang bomba,
cincang * 300 gram *
daging sap1 cincang *

140 gram tomat pasta *
250 ml saus romat « 1
sdm oregano bubuk = 1

sdt basil bubuk * 2 sdm
gula pasir * 1 sdr garam «
2 sdt merica bubuk « 4
buah tomar, buang isinya,
potong dadu « 100 ml air

440

p.]
3
4.
SAUS KEJU:
2 sdm margarin * 1 buah
bawang bombai cincang _
3

25 gram tepung terigu
* 500 ml susu cair « 150
gram keju cheddar parut
* I sdt garam = % sdt
merica bubuk ¢ 50 ml
krim kental

TABURAN:
25 gram keju dheddar
parut * 25 gram keju
parmesan

CARA MEMBUAT:

1. Siapkan 2 wadah
aluminium foil, ukuran
20 x 12 x 5 cm, olest
dengan margarin.

Didihkan air, masukkan
minyak dan garam. rebus
lasagna selama 12 menit,
angkat dan driskan.

Saus Tomat: Panaskan
margarin, tumis bawang
purih dan bawang bombai
hingga harum. Masukkan
daging sapi cincang, tomat
pasta, saus tomat, oregano,
basil, gula pasir. garam,
merica bubuk, dan tomar,
masak scbentar, tambahkan
air dan masak hingga
daging matang dan kuah
menyusut, angkat.

Saus Keju: Panaskan
margarin, tunus bawang
bombai hingga layu.
Masukkan tepung terigu,
aduk-aduk. Masukkan
susu cair, garam, dan
merica. Setelah mengental
tambahkan keju cheddar
dan krim kental, masak
sebentar, angkar.
Penyelesaian: Ambil

satu wadah, letakkan

kulit lasagna, tuangkan
sctengah bagian saus pasta
daging, tuangkan sepertiga
bagian saus keju, setengah
bagian bavam, letakkan
kulit lasagna, tuangkan
saus daging dan sepernga
bagian saus keju, sisa bayam
dan mtup kembal dengan
kulit lasagna tuangkan saus
keju, raburi dengan keju
parmesan dan keju cheddar.
Panggang dalam oven
dengan suhu 175°C selama
30 menit hingga matang.



436. DADAR ISI SAUS KRIM

BAHAN:
DADAR:

100 gram tepung terigu
serbaguna

350 ml susu cair

¥a sdr garam

2 buar telur

2 sdm munyak goreng

ISk

2 sdm margarin
1 buah bawang bomba,

cincang

3 siung bawang putih,
cincang

350 gram daging sapi
cincang

150 gram jamur kancing,
cincang

1 sdr garam

¥4 sdt merica bubuk

1 sdr pala bubuk

2 buar telur

1 sdm peterseli cincang
100 gram keju cheddar
parut

SAUS:

1 sdm mentega tawar/
MATZarm

1 buah bawang bombai,
iris

1 sdm wpung terigu
200 ml susu cair

200 ml krin kental
2 sdt garam
%4 sdt merica bubuk

TABURAN:
Petersell cincang

e
<

CARA MEMBUAT:

1. Siapkan 4 wadah
aliminium foil ukuran
15x 10 x 3 cm, olest

2. Dadar: Campur tepung
terigu dengan susu cair,
garam, telur, dan minyak
goreng. aduk rata, buat
dadar tipis dalam wajan
pipih ukuran 20 cm.

3. Isi: Panaskan margarin,
tumis bawang bombai
dan bawang purih hingga
sapl cincang, jamur,
garam, merica, dan pala,
masak schentar. Angkat,
tambahkan telur, petersel
cincang, dan keju dheddar
parut, aduk rata.

(¥l

Ambil selembar dadar, is1
dengan isian, gulung dan
tata dalam wadah, satu
wadah 3 dadar.

Saus: Panaskan mentega
tawar/margarin, tumis
bawang bombai hingga
layu. Masukkan tepung
terigu, aduk raca.
Masukkan susu cair, krim
kental, garam, dan merica
bubuk, aduk rata, angkar.
Tuangkan saus di atas
dadar dan panggang
dalam oven dengan suhu
175°C selama 15 menit,
angkat. Taburi peterseli
cincang,.

Sajikan hangar,
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437. PASTEL TUTUP

F—v—

BAHAN:

1 kg kentang, kukus
matang, haluskan

2 sdm margarin
Isdt garam

1 sdt merica bubuk
2 butir telur, kocok

Isl:

2 sdm margarin
1 buah bawang bombas,
cincang

1 potong fler dada ayam,

442

rebus matang,. potong
dadu

50 gram suun, rendam
hingga lunak

2500 gram savuran beku
2 potong sosis ayam, iris
4 lembar ayam asap, iris
2 butir telur, rebus
matang, iris

ADONAN TELUR (ADUK
RATA):

4 butir telur
300 mil susu cair

)

1 sdv garam

¥ sdt merica bubuk
1 sde pala bubuk

50 ml krim kental

OLESAN:

1 buar telur, kocok

TABURAN:

100 gram keju dheddar
parut secukupnya

CARA MEMBUAT:
1.

Kentang rebus/kukus,
kuliti, haluskan selagi
panas. Panaskan margarin,
miasukkan kentang,
garam, dan merica, aduk
rata. Angkar dan sisithkan.
Tambahkan telur, aduk.
Isi: Panaskan margarin,
rumis bawang bombai
hingga harum. Angkat.
Siapkan pinggan tahan

panas atau aluminium

foil ukuran 14,5 x 3,5

cm bentuk bulat, taruh
2 sdm pure kentang,
Tata suun, savuran beku,
tumisan bawang bombat,
ayam, 50sis, ayan: asap,
irisan telur, dan keju.
Tuang adonan telur,
turup dengan kentang,
olesi telur.

Panggang dalam oven
panas selama 30 menit
hingga matang dan
berwarna kecokelatan.
Angkar dan taburn keju.



438. MAKARONI PANGGANG

BAHAN:

2 hiter air

25() gram makaroni
pendek/panjang

1 sdm minyak goreng
7 butir telur

750 ml susu cair

100 ml krim kental

1 sdm repung terigu

1 sdr garam

¥ sdr merica bubuk

1 sdr pala bubuk

150 gram keju cheddar
parut

4 potong sosis ayam, iris
5 lembar ayam asap, iris

CARA MEMBUAT:

1. Didihkan air bersama
minvak goreng. Rebus
makaroni selama 10
menit hingga matang,
angkat dan griskan.
Panaskan oven dengan
suhu 175°C. Siapkan
pinggan tahan panas
ukuran sesuai panjang
makarom, atau bentuk
lain menurut selera, olest
dengan margarin.

3. Campur telur dengan
susu cair, krim kental,
tepung terigu, garam,
merica bubuk, dan pala,
aduk rara.

4. Taw makaroni, sosis
ayam, ayam asap, dan keju
parut. Tuangkan adonan
susu, taburi keju parut
dan panggang selama 30
memt hingga matang, 5.  Selagi panas, taburi
angkat. dengan keju parut.

e

¥
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. Sajikan hangat,
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BAHAN:

2 % lier air

1 sdm munyak goreng

444

439. FETTUCCINE

-
1

2500 gram fertwacine
5 potong sosis ayam, iris
5 potong ayam asap, iris

= Al

SAUS:

I sdm mentega atau
margarin

1buah bawang bombai,
cincang

2 sdm tepung terigu
500 ml susu cair

50 ml krim kental
50 gram keju cheddar
parut

I sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

TABURAN:

1 sdm peterseli cincang

CARA MEMBUAT:

Didihkan air bersama
minyak goreng, masak

fettugane selama 10 memt

hingga matang, angkat
dan tiriskan.

Panaskan mentega atau
margarin, tumis bawang
bombai hingga harum.
Masukkan tepung terigu,
tambahkan susu cair,
krim kental, keju cheddar,
garam, dan merica bubuk,
aduk rata. Masukkan

sosis avam dan avam asap,
aduk rata, masak sebentar,
tambahkan fetticane, aduk
rata, masak scbentar,
angkat.

Siapkan pinggan, tata

fettccine, taburi peterseli

cincang.
Sajikan hangart.



BAHAN:

CARA MEMBUAT:

2

n

440. MAKARONI RING

25(} gram makaron,

rebus hingga matang

250 gram keju cheddar,

parut i
250 gram kornet sapi

3 lembar daging asap, iris .
6 butir telur !

500 ml susu cair

1 sdm repung terigu
1 sdr garam

% sdr merica bubuk
1 biji pala, parut

5 sdm kacang polong
beku

Panaskan oven dengan
subu 175°C. Siapkan
loyang bentuk cincin
ukuran 22 cm, olesi
dengan margarin.

Campur telur, susu cair,
tepung terigl, garam,
merica, dan pala, aduk
rata.

Masukkan makaroni,
keju, irisan daging asap,
kacang polong, dan
kornet sap1, aduk rata.

Tuangkan adonan dan
panggang selama 30-45
memt hingga matang,
angkat.

Siapkan pinggan, balik
dan hias dengan keju

pnru[.
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MI DAN
PANGSIT
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BAHAN:

ACAR MENTIMUN:

CARA MEMBUAT:

(=]

441. Ml REBUS JAWA

2 sdm minyak, untuk
Menumis

3 stung bawang putih,
cincang

250 gram udang sedang
100 buah bakso sapi, iris
menurut selera

1500 ml ar

1 sdm kaldu ayam bubuk
rasa avam

6 lembar kol, iris

500 gram mu basah

4 butir telur, kocok lepas
2 potong dada avam
LOreng, SUWIir-suwir

1 batang daun bawang,
iris

2 batang seledri, iris

4 sdm bawang goreng

2 buah mentimun,
buang isinya, potong
dadu kecil
2 batang wortel, kupas,
potong dadu kecil
20 butir bawang merah
kecil

20 buah cabar rawit

Panaskan minyak, tumis
bawang puth hingga
harum. Masukkan udang,

bakso, air, dan kaldu 3.  Masukkan daun bawang sdm gula pasir dan 1
bubuk, masak hingga dan seledri, taburi dengan sdt garam, aduk rata.
mendidih. bawang goreng dan Masukkan mentimun,
Masukkan kol dan ma, suwiran ayam goreng. wortel, bawang merah,
masak scbentar. Beri telur 4 Hidangkan bersama acar dan cabai rawit, aduk dan
kocok, masak sebentar mentmun. dinginkan dalam lemari
hingga telur matang, 5. Acar: Campur dengan pendingin.
Angkat. 4 sdm cuka masak, 4
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BAHAN:

300 gram daging sapi
sandung lamur

1 % liter air

2 cm jahe

5 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan

100 gram bumbu dasar

448

442. SOTO MI

x
3.
kuning
200 gram mi basah
6 lembar kol iris halus
2 buah tomat, potong
menurut selera
1 sdm garam dan 1 sdt 4.

merica bubuk

PELENGKAP:

Risol: 10 lembar kulit
lumpia isi dengan 25 gram
bihun, minyak secukupnya,
2 siung bawang puuh
cincang, | sdt garam, dan 1
sdv merica bubuk
Pelengkap: bawang
goreng, irisan seledri, daun
bawang,

sambal rebus, kecap mamis,

dan kerupuk

CARA MEMBUAT:
1.

Rebus daging dan air.
Masukkan jahe, daun jeruk,
serai, garam, dan merica,
tambahkan bumbu dasar
kuning, setelah daging
matang, angkat, potong-
potong.

Risol: Panaskan sedikit
minyak goreng, mumis
bawang puth hingga
harum. Masukkan bihun,
garam, dan merica bubuk,
aduk rata, angkat. Ambal
selembar kulit lampia, isi
dengan bihun, bungkus,
gulung, goreng hingga
matang, angkat.

Penyajian: Scduh mi
bersama kol, masukkan ke
dalam kuah, masak sebentar.
Siapkan mangkuk, taruh
mi, potongan daging, irisan
risol, tomat, tuangkan kaldu.
Taburi dengan bawang
goreng, irisan seledri, daun
bawang, dan kerupuk.
Sajikan hangat dengan
sambal rebus dan kecap
manis,



BAHAN:

250 gram tepung terigu
pretein sedang, misal
seginga

80 ml air

% sdt garam

1 bur telur

TABURAN SAWUR:
Tepung maizena/tepung
sagu secukupnya
2 sdm manyak goreng

MI GORENG:

2 butr telur, buat orak-
arik

2 siung bawang puuh,
haluskan bersama 2 burir
kemuri dan 1 sdm cbi

1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk
100 gram udang kupas
6 buah bakso sapi, iris
3 lembar kol, iris

3 lembar sawa hijau, iris
1 batang daun bawang,
iris

2 sdm kecap mams

1 sdt kecap asin

TABURAN:
Bawang goreng
secukupnya

PELENGKAP:

Irisan ayam goreng suwir
Telur mata sapi

Kerupuk

Acar

CARA MEMBUAT:

1.  Siapkan mesin mi.

S
y,

2.

n
b

443. Ml TELUR

Campur semua bahan
menjadi satu dan buat
adonan hingga kalis.
Pipihkan adonan dengan
mesin mi, gunakan
tombol no 5 berkah-kah
hingga halus.

Gunakan tombol

nomor 4, dan 3 masing-
masing dua kah, dan
gunakan nomor 3 untuk
memotong ni.
Angin-anginkan mi
selama 15 menit, rebus
dalam air mendidih beri
sedikit minyak goreng,
selama 3 menit atau
hingga matang, angkat,
tiriskan siram air dingin.

Mi Goreng: Panaskan

sedikit nunvak goreng,
tumis bumbu bawang
purih kemiri hingga
harum. Masukkan udang
dan bakso, masak hingga
udang berubah warna,
masukkan m telur, kol,
saw1, dan daun bawang,
aduk rata. Masukkan
garam, merica, kecap
manis, dan kecap asin,
aduk rata, setelah bumbu
merata, tambahkan orak-
arik telur, angkat.
Sajikan hangat dengan
ditaburi ayvam suwir,
telur mata sapi. bawang
goreng, kerupuk, dan

acar.
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444. Ml WARNA-WARNI

segitiga

I batang wortel, kupas.
parut

60 ml air

Y sdt garam

I butir telur

MI MERAH BIT:

250 gram repung terigu
protein sedang, misal
segitiga

100 gram bit, rebus
matang, haluskan

Y4 sdt garam

| bunr telur

CARA MEMBUAT:
1. Siapkan mesin mi.
¢

2. Campur tepung terigu
dengan bayam, garam,
telur, dan air es, aduk rata
dan ulem hingga kalis.

3.  Gunakan mesin mi,
pipihkan dengan tombol
no 5 berkah-kali.

4.  Pipihkan dengan tombol

nomor 4 dan 3 masing-

masing dua kah, potong

mi dengan tombol

nomor 3.

5.  Angin-angin mi selama
15 menit, rebus dengan
air mendidih, beri sedikir
minyak goreng, selama
5 menit, angkar dan
BAHAN: 30 ml air es ariskan, siram air dingin.
MI HIJAU BAYAM: A st gavam PP ENELE M St
1 butir telur dengan mui oranve wortel
250 gram tepung terigu dan mi merah bat.
rotein sedang, misal ” 6. Siap diolah. jika disimpan
::gil‘ig:l 4 SEORNINIE WOMIEL: taruh dalam wadah bersih
50 gram bavam, kukus. 250 gram tepung terigu dengan tutup, simpan di
cinv.::mg halus protein sedang, misal lemari es.

=
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445. Ml KANGKUNG

BAHAN:

300 gram mi basah

1 dada avam matang,
potong dadu kecil

50 gram raoge, buang
ckornya

3 ikat kangkung akar,
siangi

1 batang daun bawang,
iris halus

5 buah jamur shiitake
segar, iris

2 sdm udang kering/ebi
12 butr telur puyuh,
rebus matang

1 sdm minyak goreng,
untuk menumis

1 sdm minyak wijen,
untuk menumis

KUAH:

2 siung bawang putih,
cincang

2 ¢m jahe, memarkan
1% liter kaldu ayam

I sde kaldu bubuk instan
rasa avam

8 sdm kecap manis

Y2 sdt garam

s sdt merica bubuk

2 sdm repung sagu/
maizena, larutkan dengan

sedikit air goreng dan minyak dengan larutan maizena,
wijen, tumis bawang 'H_-Jgk;“' o
PELENGKAP: putih dan jahe hingga 3.  Siapkan m_:mgkuk. isi
Kerupuk, bawang goreng, harum. Campurkan dengan m, kangkung,
sambal rebus, dan cabai ke dalam kaldn dan taoge, ayam, telur puyuh,
rawit didihkan. Tambahkan dan nnangi dengan Kugh
kaldu bubuk, garam, panas, taburi bawang
CARA MEMBUAT: merica, kecap manis, gorcng. .
1. Siram mi basah dengan Jjamur, dan ebi, masak * lelkm :ﬂngat tﬂgkag;l
air panas dan tiriskan. hingga mendidih EBEAN, XEXIPOE. SA

Kuah: Panaskan minvak kembali, dan kentalkan rebus. dan cabai rawit.

ﬁ.‘_’.
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446. Ml AYAM JAMUR

BAHAN:

500 gram mi basah = 1
ikar sawi hijau, potong-

potong * 50 gram taoge,

siangi ¢ 100 gram kulit
avam

TABURAN:

3 sdm minyak, untuk
menumis * 3 siung
bawang punh, cincang

* 2 dada avam, ambil
dagingnya, potong dadu
kecil * 200} gram jamur
kancing, iris * 6 sdm
kecap manis » 2 sdt saus
tiram * | sdt garam

2 sdt merica bubuk

¢ | sdm tepung sagu,
larutkan dengan sedikit
air * 12 buar telur
puyuh, rebus, kupas,
goreng

KUAH:

1 hrter air rebus dengan
tulang avam * 2 siung
bawang putih, memarkan,
tumis * 2 ¢m jahe,
memarkan * 1 sdr garam
» ¥4 sdt menica bubuk

PELENGKAP:

Irisan daun bawang,
bawang goreng, acar

mentimun cabai, dan saus
sambal

CARA MEMBUAT:

1.

12

pi

0.

Siram mi basah dengan air
panas/atau rebus hingga
lunak, ariskan.

Panaskan kulit ayam
hingga keluar minyaknya
dan kulit kering, angkat,
sisthkan.

Taburan: Panaskan
muinyak, umis bawang
putth hingga harum.
Masukkan ayam, kecap
Tnarmis, saus Oram, garam,
dan merica, masak hingga
avam matang. Masukkan
irisan jamur dan kentalkan
dengan larutan tepung
sagu, masak sebenuar,
angkat.

Kuah: Didihkan kaldu,
masukkan tumisan bawang
putih, jahe, garam, dan
merica bubuk, masak
sehentar, angkar, taburi
dengan irisan daun
bawang.

Penyajian: Siapkan
mangkuk, taruh m lumun
dengan sedikic nunvak
avam. Tambahkan sawi
hijau dan taoge vang telah
diseduh dengan kuah
taruh di atas mi, taburi
dengan taburan tumisan
ayam, telur puyuh goreng,
irisan daun bawang, dan
bawang goreng.

Sajikan hangat dengan
acar mentumun cabai dan

saus sambal.
=



BAHAN :

200 gram nu basah

3 lembar kol, iris

2 batang saw1 hijau
100 gram taoge, siangi,
cuct bersih

2 batang daun bawang
2 sdm minyak, untuk
menumis

150 gram udang kupas
5 buah bakso sapi, iris
500 ml air panas

1 sdr garam

1 sdr merica bubuk

2 budr telur, kocok lepas
1 buah tomar, irs

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:
2 buah cabai merah
keriting
3 buah caba rawit merah
5 butir kemiri, sangrai
5 butir bawang merah
3 stung bawang puuh
1 sdm ebi/udang kering

TABURAN:
Bawang goreng

PELENGKAP:

Kerupuk merah dan acar
mentunin

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minyak, tumis
bumbu halus hingga
harum. Masukkan
udang dan bakso, masak
sebentar, tambahkan air
panas, garam, merica
bubuk, kol, sawi, taoge,

447. Ml NYEMEK

58]
i

dan daun bawang. Masak
hingga sayvuran layu.
Masukkan mi, masak
hingga mu lunak,
masukkan telur kocok,
masak hingga bumbu

merata, kuah mengental.
Tambahkan irisan tomat,
masak sebentar, angkar.
Sajikan hangat, taburi
dengan bawang goreng,
kerupuk, dan lengkapi
dengan acar mentamun.

Catatan: Dapat ditambal den-
gan kekian ayam udang: 200
gram ayam cincang, 100 gram

ndang ancang, 1 sdm tepung

sagu, 1 butir telwr, garam, menica,

gula pasirsecnkupnya, dan 2

bre-

tiv bawang merah, cncang, aduk

rata. Bagi 2 bagian, bungkus
dalam kertas alwminivm foil,

kukus selama 30 mienit hingga

matang, siap digunakan.
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448. LONTONG MI

i 2 e¢m jahe, memarkan

' 142 liter air

2 sdt garam

2 sdt merica bubuk

2 sdm kecap manis
250 gram m basah
100 gram raoge, buang

akarnya
I batang daun bawang,
iris

1 sdm irisan daun seledri

PELENGKAP:

Lontong, bawang
goreng, kerupuk, dan
sambal rebus: 2 buah
cabai merah besar, 10
buah cabar rawat merah,
2 siung bawang putih
rebus, matang, angkat,
haluskan dengan 4 sdt
garam

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan munyak, tumis
bawang putih, bawang
merah, dan ebi, hingga
harum. Masukkan
jahe, air, garam, merica
bubuk, didihkan. Setelah
mendidih, masukkan
kecap manis.

2. Setelah mendidih
kembali masukkan
mi dan taoge, masak
sebentar, angkat,

3. Siapkan mangkuk, taruh
lontong, tuangkan mi,

BAHAN: 2 butr bawang memh, taburi dengan daun
2 sdm minyak, untuk memarkan bawang dan irisan seledri.
mMenuinis 2 sdm cbi..n_:ndam Lengkapr dengan sambal
3 stung bawang putih, air panas, tiriskan dan rebus,

memarkan haluskan

454 gf(‘i P



BAHAN:

PELENGKAP:

CARA MEMBUAT:

[

449. LO Ml

2 sdm munyak, untuk
menumis

3 siung bawang puth,
cincang

1 ¢m jahe, memarkan

200 gram udang kupas
1530 gram daging avam. iris
tipis

5 buah bakso sapi, iris

300 ml air

2 sdr garam

1 sdr merica bubuk

1 sdm repung sagu/maizena,
larutkan dengan sedikit air
2 batang wortel, serut

2 lembar kol, iris halus

1 batang daun bawang, iris
serong upis

250 gram mu basah

Acar mentimun cabai rawit
dan saus sambal

Panaskan munyak, tunms
bawang puth dan jahe
hingga harum. Masukkan
udang, ayam, dan bakso,
masak hingga berubah
warna.

Masukkan air, garam, dan
merica, didihkan. Tambahkan
wortel, kol, dan daun
bawang.

Setelah mendidih kentalkan
dengan larutan tepung sagu/
maizena, masukkan mi,
masak sebentar. Angkat.
Sajikan hangat dengan acar
mentmun cabar rawit dan
saus sambal.
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BAHAN:

300 gram mi basah « 1
ikat sawi hijau * 50 gram
kulit ayam, panaskan » 2
sdm kecap manis « 1 ikat
sawi hijau

TABURAN:

3 sdm minyak, unruk
menumis * 3 siung
bawang purtih, cincang «
1 cm jahe, iris » 2 dada

ayam, potong dadu 1 em,

goreng scbentar + 150
gram jamur champignon
segar, ir1s * 2 sdm kecap
manis * 1 sdim saus tiram
+ ¥4 sdt garam * %2 sdt
merica bubuk * 1 batang
daun bawang, iris

456

YAMIN MANIS PANGSIT

2
3.
KUAH:
1% liver kaldu ayam = 1
sdm minyak goreng + 2 4.

siung bawang punh » |
cm jahe, memarkan

I sdr garam = }2 sde
merica bubuk

PANGSIT:

12 lembar kulir pangsit
* 50) gram daging ayam,
cincang * 100 gram

udang, haluskan + 2 siung 2.

bawang putih, cincang,
tumis * 1 puth telur

I sdm tepung sagu * !z
sdt garam * % sdt merica
bubuk « 1 sdt gula pasir
* 1 sdm saus tiram = |
batang daun bawang, iris
halus

6.

PELENGKAP:

Bawang goreng, irisan daun
bawang, acar mentimun,
dan saus sambal

CARA MEMBUAT:
L.

Siram mi basah dengan

air hangat, uriskan, lumuri
minyak ayam dan kecap
manis.

Taburan: Panaskan
minyak, tumis bawang
putih dan jahe hingga layu.
Masukkan ayam, jamur,
kecap manis, saus tiram,
garam, dan merica. Masak
hingga matang, masukkan
irisan daun bawang, aduk
rata, angkat.

Kuah: Rebus kaldu, tumis
b.lw:mg putih, dan jahe
hingga harum. Masukkan
ke dalam kaldu, tambahkan
garam dan merica.
Pangsit: Campur ayam,
udang, bawang putih tumis,
telur, tepung sagu, garam,
merica, gula pasir, saus
uram, dan daun bawang,
aduk rata, ambil selembar
kulir, 1s1 dengan 1 sdm
adonan ayam, masukkan

ke dalam kaldu hingga
mengapung, angkat.
Penyajian: Siapkan
mangkuk, tata mi, taruh
saw1 hijau yang sudah
diseduh kuah panas,
taburan ayam, pangsit rebus,
bawang goreng. irisan daun
bawang, dan kuah.

Sajikan dengan acar
mentumun dan saus sambal.



451. Ml AYAM CEKER BAKSO

BAHAN:

500 gram mi basah + 2
ikat sawi hijau, potong-
potong * 100 gram kulit
ayam

TABURAN:

3 sdm manyak, untuk
menumis * 3 siung
bawang putih, cincang

* !4 ckor ayam, potong
dadu kecil * 15 ccker
ayam, bersihkan dan
potong-potong, rebus
hingga lunak * 150 gram
Jjamur kancing, iris ¢ 6
sdm kecap manis * 3 sdm
kecap asin * 1 sdt saus
tiram * 1 sdt garam « %
sdt merica bubuk « 12
butir telar pu\_rui], rebus

matang, goreng

KUAH:

2 liter air, rebus dengan
tulang ayam * 2 siung

bawang putth, memarkan,

tumis * 2 cm jahe,
memarkan ¢ 1 sdt garam
Y2 sdt merica bubuk «
12 buah bakso sapi « 1
batang daun bawang, iris
halus

PELENGKAP:

Irisan daun bawang,
bawang goreng, dan saus

sambal atau sambal rebus

CARA MEMBUAT:

1. Siram nu basah dengan
air panas dan unskan.

2. Panaskan kulit avam

e

<

hingga keluar munyaknya
dan kulit kering, angkar,
sisthkan.

Taburan: Panaskan
minyak, umis bawang
putth hingga harum.
Masukkan avam, ceker
ayam vang telah direbus,
kecap mamis, kecap asin,
saus tram, garam, dan
merica bubuk, masak
hingga avam dan ccker
matang, masukkan irisan
jamur, masak sebentar,

angkat.

Kuah: Didihkan kaldu, 6.

masukkan rumisan
bawang putih, jahe,
garam, dan merica bubuk,

Ul

tambahkan bakso sapi,
masak sebentar, angkat,
taburi dengan irisan daun
bawang.

Penyajian: Siapkan
mangkuk, taruh

vang telah dilumuri
dengan sedikic minvak
avam. rambahkan sawi
hijau vang telah diseduh
dengan kuah di atas m,
Taburi dengan taburan
tumusan ayam, irisan daun
bawang, dan bawang
goreng.

Sajikan hangat dengan
saus sambal atau sambal
rebus.
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452. Ml UDANG MANIS

1 cm jahe, iris halus
bentuk korek api

300 gram udang sedang,
kupas, sisakan ckornya

I buah rahu kuning,
potong-potong, goreng
sebentar

150 gram jamur Kancing
segar, potong dua bagian
2 sdm saus romat

3 sdm saus sambal manis
1 sdm kecap manis

I sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

150 gram kapri manis

Y2 buah paprika merah,
potong dadu kecil

I batang daun bawang,
potong-potong

CARA MEMBUAT:

1.  Siram mu basah dengan

air hangar, uriskan.

Saus: Panaskan minyak,

tumis bawang purtih

dan jahe hingga layu.

Masukkan udang, masak

hingga berubah warna.

3. Masukkan ahu, saus
tomat, saus sambal, kecap
mamnis, garam, dan merica,

(2]

aduk rata,

4.  Masukkan jamur, kapri,
paprika, dan daun
bawang, masak hingga
savuran matang. Angkat.

5. Penyajian: Panaskan
minyak, tumis mi

BAHAN: SAUS: sebentar dan taburi
seledri, aduk rata. Angkar,

250 gram mi basah 2 sdm nlx.in}';!k. untuk tata dhipinggan dan
1 sdm minyak goreng e : ruangkan saus bersama
1 sdt seledr1 cincang ‘-"_ siung bawang putih, isi:lnqn'_n'a.

cincang 6. Sajikan hangar,

x.



453. Ml AYAM KEMBANG

BAHAN:

TABURAN:

3 sdm munyak, untuk
menumis

7 stung bawang punh,
cincang

300 gram daging ayam
cincang

1 sdt garam

1 sde merica bubuk

1 sdt kecap asin

1 sde kaldu bubuk rasa
ayam

250 gram mu basah
Daun selada secukupnya
1 batang daun bawang,
iris halus

6 sdm bawang goreng

KUAH:

1,5 liter kaldu ayam

3 siung bawang putih,
memarkan dan tumis
2 sdr garam

1 sdt merica bubuk

1 sdr kaldu bubuk rasa
avam

1 batang daun bawang,
iris halus

PELENGKAP:

Untuk Wadah Mi: Kulit
lumpia yang lebar goreng
cetak dalam peniris, acar
mentunun caba rawar,

dan saus sambal

CARA MEMBUAT:
1. Taburan: Panaskan

1o

minyak, tumis bawang
putth hingga harum.
Masukkan avam, garam,
merica, kaldu bubuk,
dan kecap asin. masak
hingga ayvam matang
dan mengerning, angkat,
sisihkan.

Siram mi basah dengan
air panas dan ririskan.
Kuah: Didihkan kaldu
ayam, tambahkan tumisan
bawang putih, garam,

merica, dan kaldu

4.

bubuk, setelah mendidih,
angkat, taburi irisan daun
bawang.

Penyajian: Siapkan
piring, taruh mangkuk
pangsit, tata daun selada,
mi basah, beri taburan
tumisan avam, irisan daun
bawang, dan bawang
goreng.

Sajikan hangar lengkapi
dengan kuah, acar
mentmun cabai rawar,
dan saus sambal.
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454. Ml GORENG PEDAS

BAHAN:

SAUS 3 RASA:

3 sdm kecap ikan
6 sdm air asam pekat
5 sdm gula merah sisir

460

MI GORENG:
2 sdm munyak, untuk
menumis
5 siung bawang putih,
cincang
200 gram udang kupas

50 gram udang kering/
ebi, cincang

300 gram mi basah
100 ml air

I batang wortel, serut
150 gram kapri

2 sdr cabai bubuk

50 gram taoge, siangi,
cuci bersih

1 sdt garam

1 sdt merica bubuk

6 buah cabai rawit
merah, s

TABURAN:

Kacang mete goreng,
cincang kasar

CARA MEMBUAT:

L.

19

Saus 3 Rasa: 50 gram
asam jawa campur
dengan 8 sdm air,
remas-remas dan saring.
Tambahkan kecap ikan,
air asam, dan gula merah,
masak hingga mendidih
dan gula larue, angkat.
Panaskan minyak, tumis
bawang putih hingga
harum.

Masukkan udang, masak
hingga udang berubah
warna. Masukkan mi, air,
wortel, dan kapri, masak
hingga wortel dan kapri
matang.

Masukkan saus 3 rasa,
ebi, caba1 bubuk. taoge.
garam, dan merica bubuk,
aduk rata. Tambahkan
cabai rawit, masak
schentar, angkat,

Sajikan hangat.

1€,

x.



455. Ml REBUS TAOGE

BAHAN :

300 gram mi basah

150 gram taoge,
bersihkan ekornya

150 gram udang, kupas
1,5 liter air

2 batang daun seledri, iris
1 batang daun bawang,
iris

3 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan

2 sdm gula merah sisir

3 butir telur, rebus
matang

6 sdm bawang goreng

2 sdm tepung sagu,
larutkan dengan sedikit
air

2 sdm minyak, untuk
menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

5 butr bawang merah
3 siung bawang putih
1 sdt garam

¥2 sdt merica bubuk

PELENGKAP:

Sambal Rebus Hijau:

20 buah cabai rawit hijau,

3 siung bawang putih,
rebus, angkat, haluskan
tambah % sdr garam,
aduk rata.

Emping dan jeruk mpis

CARA MEMBUAT:

S
,

Kaldu Udang: Rcbus
air dan udang, masak
hingga martang, angkat,

)

saring kaldu dan sisihkan.
Udang kupas kulitnya,
daging udang goreng
sebentar, dan haluskan.
Panaskan minvak, ramis
bumbu halus hingga
harum. Masukkan ke

dalam kaldu, tambahkan
daun jeruk, serai, jahe,

dan gula merah, didihkan.

Kentalkan dengan larutan
tepung sagu.
Penyajian: Mi dan

taoge dimasukkan ke
dalam sendok sayur
besar, celupkan ke dalam
kaldu dan masak hingga
layu, angkar, taruh dalam
piring. Tuangkan kuahnva
taburt dengan daun
bawang, seledri, bawang
goreng, udang, irisan
telur rebus, dan emping.
Sajikan hangat dengan
sambal rebus dan jeruk
nipis.
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456. Ml KUAH TELUR

BAHAN:

)

250 gram mm basah

250 gram daging sap1 has
luar, iris

I batang daun bawang.
Irls serong

3 lembar sawi putih,
potong-potong

3 lembar daun selada

2 batang wortel, potong
menurut selera

4 buah jamur shiitake
segar

4 bunr telur

KUAH:

1,5 liter kaldu

6 sdm kecap manis

I sdt garam

¥ sdt merica bubuk

3 sdm kecap asin jepang
3 sdm mirin

CARA MEMBUAT:
L.

Siram mi basah dengan
air hangat, ariskan.
Siapkan panci/wadah
untuk memasak, tat

mi, daging sapi. daun
bawang, saw1 punh, daun
selada, wortel, dan jamur
shiitake.

Kuah: Didihkan kaldu
bersama kecap manis,
garam, merica, kecap asin
Jepang, dan murin.
Tuangkan kuah panas

ke dalam wadah mi dan
masak sebentar, pecahkan
telur dan masak hingga
telur matang. Angkat.
Sajikan hangar.



BAHAN :

250 gram mi basah
Minyak goreng
secukupnya

3 siung bawang putih,
cincang

150 gram daging ayam,
iris tipis

100 gram udang sedang,
belah punggungnya

100 gram cumi segar
200 ml air

1 em jahe, memarkan

I sdm kaldu bubuk rasa
ayam

1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk

1 em jahe, memarkan

5 buah bakso sapi, iris
150 gram kekian (lihat
resep: Mi Nyemek)

1 batang wortel, potong
serong

100 gram jamur kancing,
iris

50 gram kembang kol
50 gram kapri

1 sdm repung maizena.
larutkan dengan sedikic
air

12 butir telur puyuh
rebus, kupas dan goreng

TABURAN:

Daun ketumbar

PELENGKAP:

Acar mentumun dan
caba rawat

CARA MEMBUAT:

Siapkan cerakan untuk

1

457. IFUMI

membuar mangkuk mi
dari 2 peniris, satu besar
dan satu sedang, tata nu
di peniris yang besar,
taruh di atasnya peniris
sedang dan tekan.
Panaskan nunyak, goreng
mi hingga kering, angkat
dan sisthkan.

Panaskan sedikit minyak
sisa menggoreng, tumis
bawang putth hingga
harum. Masukkan ayvam,
udang, cumi, dan jahe
hingga berubah warna.
Masukkan air, kaldu

IU.

bubuk, garam. merica,
dan jahe. Didihkan.
Masukkan bakso, kekian,
wortel, jamur, kembang
kol, dan kapri, masak
sebentar hingga sayuran
matang, kentalkan dengan
larutan tepung maizena,
masak sebentar, angkat.
Taruh nu dalam pinggan,
tuangkan kuah dan telur
puyuh di atasnva. Tabun
dengan acar mentimun.,
Sajikan dengan acar
menumun dan cabai
rawit.
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BAHAN:

2 sdm minyak, untuk
Menumis

100 gram ndang kecil,
kupas

300 gram mi basah
750 ml air

464

458. Ml REBUS

50 gram daun kol, iris
kasar
I batang daun bawang,

iris

6 burir bakso sapi, iris

¥4 sdr kaldu bubuk instan
rasa avam

2 butir telur, kocok

I sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

1 potong dada ayam
goreng, siap pakai, suwir-
suwir

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

3 siung bawang putih
3 bunr kemiri, sangrai
2 sdm ebi kering, rendam
dengan panas sebentar

TABURAN:

Irisan batang seledri dan
bawang goreng

PELENGKAP:

kerupuk merah/sagu
Acar cabai rawat dan saus
sambal

CARA MEMBUAT:

i:

[£¥)

Panaskan minyak, tumis
bumbu halus hingga
harum. Masukkan udang,
masak hingga udang
berubah warna.
Tambahkan air, bakso,
kaldu bubuk, garam, dan
merica, didihkan.
Masukkan mi, kol, masak
sebentar. Tambahkan
telur, aduk dan masak
scbentar, angkat.

Sajikan panas, taburi
dengan ayam suwar,
misan scledn, dan bawang
goreng. Lengkapi dengan
kerupuk, acar cabai rawit,
dan saus sambal.



459. Ml GORENG TEK-TEK

BAHAN:

300 gram mi basah, siram
air hangat dan tiriskan
2 lembar kol, iris

3 batang sawi hijau,
potong-potong

5 butir bakso sapi, iris

1 batang daun bawang,
iris

1 sdr garam

¥2 sdt merica bubuk

5 sdm kecap manis

100 ml air

2 sdm minyak, untuk
IAETIUITIS

2 butir telur, buat orak-
arik

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:
3 siung bawang putih
3 butir kemiri, sangrai
1 sdm ebi, rendam dalam
air panas scbentar
Y2 sdt garam

TABURAN:
Ayam suwir dan bawang
goTeng

PELENGKAP:

Acar mentimun, cabai
rawit, dan kerupuk
merah

CARA MEMBUAT:

1. Mi basah, siram air panas

dan nriskan.

Panaskan munvak, buat

telur orak-arik, sisthkan.

3.  Panaskan kembah
minvak, tumis bumbu

12

Yo, PR

yang dihaluskan hingga
harum. Masukkan bakso,
masak sebentar, tuang
air, didihkan. Tambahkan
kol, sawi, dan mi, masak
hingga bumbu menyaru.
Tambahkan kecap manis
dan orak-arik relur, aduk

rata, masak scbentar dan
angkat,

Sajikan hangat, taburi
dengan ayam suwir dan
bawang goreng. Lengkapi
dengan acar mentmun,
cabai rawit, dan kerupuk
merah.
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460. Ml AYAM ISTIMEWA

BAHAN:

500 gram mi basah

1 ikat sawi hijau, porong-
potong

50 gram taoge, siangi

100 gram kubt ayam,

panaskan

TABURAN:

3 sdm munyak, untuk
Menuns

5 siung bawang putih,
cincang

2 potong filet dada ayam,
potong dadu kecil

200 gram jamur kancing,
iris

6 sdm kecap manis

2 sdm saus tiram

466

I sdt garam
¥ sdr merica bubuk

| sdm tepung sagu,
larutkan dengan sedikit
air

12 butir telur puyuh, 3.

rebus, kupas, goreng

KUAH:

1 liter air, rebus dengan
tulang ayam
2 siung bawang putih,
memarkan, tumis
2 ¢m jahe, memarkan

1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk 6.

PELENGKAP:

Irisan daun bawang,

Z

bawang goreng, acar
mentimun cabai. dan saus
sambal

CARA MEMBUAT:
L

Siram m basah dengan
air panas, triskan.
Panaskan kulit ayam
hingga keluar minyaknya
dan kulit kering, angkat,
sisthkan,

Taburan: Panaskan
minyak, tumis bawang
putth hingga harum.
Masukkan ayam, kecap
Tnamis, saus tiram, garami,
dan merica, masak hingga
avam matang. Masukkan
irisan jamur dan
kentalkan dengan larutan
tepung sagu, masak
scbentar, angkat.

Kuah: Didihkan kaldu,
masukkan tumisan
bawang putih, garam,
Jjahe, dan merica bubuk,
masak sebentar, angkat.
Taburi dengan irisan
daun bawang.
Penyajian: Siapkan
mangkuk, taruh m
lumuri dengan sedikit
minyak ayam, sawi

hijau, dan taoge. Seduh
dengan kuah, taruh da
atas i, taburi dengan
taburan tumisan ayam,
telur puyuh goreng, dan
bawang goreng.

Sajikan hangat dengan
acar mentimun cabai dan
saus sambal.



BAHAN:
TABURAN:

3 sdm minyak, untuk
menumis

7 stung bawang putih,
cmeang

300 gram daging ayam
Cmc.]ng

1 sde garam

I sdr merica bubuk

1 sdr kecap asin

250 gram mi basah
Daun selada secukupnya
1 batang daun bawang,
iris halus

6 sdm bawang goreng

KUAH:

1.5 liter kaldu ayam

3 siung bawang punh,
memarkan, tumis

2 sdr garam

1 sde merica bubuk

¥4 sdt kaldu bubuk instan

rasa ayam

PELENGKAP:

Irisan daun bawang,
l'rawalag goreng, acar
mentimun cabai rawit
hijau, dan saus sambal

CARA MEMBUAT:

Yo S92
4

Taburan: Panaskan
minyak, tumis bawang
putih hingga harum.
Masukkan ayam, garam,
merica, dan kecap asin,

9

461. CWI Ml

masak hingga ayam
matang dan mengering,
angkat, sisthkan.

Siram mi basah dengan
air panas dan tiriskan,
lumur: minyak ayam, bila
suka.

Kuah: Didihkan kaldu
avam, tambahkan tumisan
bawang purih, garam,
merica, dan kaldu bubuk,
setelah mendidih, angkat.

Tabun rsan daun
bawang,.

Penyajian: Siapkan
mangkuk, tata daun
selada, dan mi basah. Beri
taburan tumisan ayam,
irisan daun bawang, dan
bawang goreng.

Sapkan hangat lengkap1
dengan kuah, acar
mentimun cabal rawit,
dan saus sambal.
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BAHAN:
KUAH:

1 sdm minyak goreng
1 sdt minyak wijen

3 siung bawang purtih,
memarkan

3 em jahe, memarkan

1 barang daun bawang,

potong 3 bagian
¥ liter aur

468

I sdt garam
¥4 sdt merica bubuk
2 ikar sawi hijau, iris

151 PANGSIT:

250 gram ayam cincang
100 gram udang,
haluskan

1 sdm bawang merah,
cincang, tumis

I butir telur

462. PANGSIT KUAH

| ]

3 sdm repung sagu/
maizena

I sdt garam

2 sdt merica bubuk

¥ sdm gula pasir

20 lembar kulir pangsit

PELENGKAP:

Irisan daun bawang,
seledri, dan saus sambal

CARA MEMBUAT:
i

Kuah: Panaskan minvak
goreng, tumis bawang
putih hingga harum.
Masukkan minyak wijen,
aduk rata, angkat. Rebus
air dengan tumisan
bawang putih dan

Jjahe hingga mendidih,
tambahkan garam dan
merica bubuk, masak
scbentar, angkat dan
saring.

Isi Pangsit: Campur
ayam, udang, bawang
goreng, telur, tepung
sagu, garam, merica, dan
gula, aduk rata. Ambil
selembar kulit pangsit, isi
denganl sdm isian dan
rekatkan dengan purtih
telur.

Penyajian: Didihkan
kembali kaldu, masukkan
pangsit, masak hingga
mengapung. Tambahkan
sawl hijau, masak
scbentar, angkat.

Sajikan hangat bersama
taburan daun bawang dan
daun seledri. Lengkapi

dengan saus sambal.
=



463. PANGSIT GORENG

BAHAN:

200 gram daging ayam.
cincang

200 gram udang,
haluskan

1 sdm bawang goreng,
remas—renas

1 burir telur

2 sdm tepung sagu

1 sdr garam

Y2 sdt merica bubuk

1 sdm gula pasir

1 sdm saus cram

20 lembar kulic pangsit
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

SAUS:

250 ml sari jeruk manis
1 sdm saus tomat

1 cm jahe, memarkan

1 sdm gula pasir

1 sdr cuka masak

1 sdm tepung sagu,
larutkan dengan sedikic

4ir

CARA MEMBUAT:

I

Isi Pangsit: Campur
semua bahan menjadi
satu, ayam cincang, udang
halus, bawang goreng,
telur, tepung sagu. garam,
merica, gula pasir, dan
saus tiram, aduk rata.
Ambil selembar kulit
pangsit, isi denganl

sdm isian dan rekatkan
dengan putth telur.
Lakukan hangga seluruh
adonan habis.

Saus: Campur san jeruk
dengan saus tomat, Jahe,
gula pasir, dan cuka
masak, rebus hingga
mendidih dan kentalkan

dengan larutan tepung
sagu.

i

goreng pangsit hingga
matang dan berwarna
kecokelatan. Angkat dan
triskan.

Sajikan hangat dengan

sausnya.

469



464. Ml GORENG SEAFOOD

BAHAN:

300 gram mi basah

3 sdm minyak, untuk
menumis

5 siung bawang puth,
cincang

3 sdm bawang bombai,
cincang

470

2
2(%) gram udang sedang,
belah punggungnya
200 gram cumm segar, 3.

potong menurut selera
200 gram daging kakap,
potong menurut selera

2() gram kerang pudh, 4

cuci bersih

2 sdm saus sambal

I sdm kaldu bubuk
instan rasa ayam

1 sdt garam

¥4 sdt merica bubuk
I sdt kecap asin

1 sdr gula pasir

I sdim saus tram

4 lembar sawa hijau,
potong-potong

I batang daun bawang,

potong-potong

PELENGKAP:

Acar Cabai Merah: 3
buah cabai merah besar,
iris, 1 sdt cuka masak,

I sdm gula pasir, }2

sdt garam, dan 5 sdm
kecap asin, aduk rata dan
simpan dalam lemari
pendingin

CARA MEMBUAT:
L.

Siram nu basah dengan
air panas, diamkan
scbentar, dan triskan.
Panaskan minvak, tunus
bawang putih dan
bawang bombai hingga
harum. Masukkan udang,
cumi, kakap, kerang
putih, saus sambal, kaldu
bubuk, garam, merica,
kecap asin, gula pasir, dan
saus tiram. aduk hingga
berubah warna.
Masukkan mi, saw1 hijau,
dan daun bawang, masak
hingga bumbu merata
dan matang. Angkat.
Sajikan hangat dengan

acar cabai merah.
5;?(‘} -
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BAHAN:
2 sdm minyak goreng
1 sdm manyak wijen
5 siung bawang puth,
cincang
3 em jahe. memarkan
1 ekor ayam, potong 4
bagian
1 ¥ liter air
2 sdt garam
1 sdt merica bubuk
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465. BUBUR AYAM

3 siung bawang puah
cincang, untuk menumis
potongan ayam

BUBUR:
306 gram beras kualias
baik
2 liter air
3 c¢m jahe, memarkan

2 batang serai, memarkan

TABURAN:

Cakwe, iris, bawang
goreng, dan irisan daun
bawang seledri

PELENGKAP:

Kecap manis atau kecap
asin, saus sambal, dan acar
mentinun

CARA MEMBUAT:

L.

to

S.II

Bubur: Masak beras
bersama amr, jahe, dan
serai hingga menjadi
bubur lembut, angkat.
Panaskan minyak bersama
minyak wijen, tumis
bawang puth hingga
harum, angkat.
Didihkan air, masukkan
avam, jahe, dan rumisan
bawang putih. Masak
hingga avam lunak,
angkat. Potong dadu,
sisthkan kaldu unmuk
pelengkap.

Tumis bawang puah
cincang, masukkan
potongan ayam,
tambahkan merica dan
garam, aduk rata, angkar.
Sajikan bubur selagi
hangat dengan ditaburi
tumisan ayam, irisan
cakwe, bawang goreng,
daun bawang iris, dan
seledri inis. Lengkap:
dengan kecap manis/
kecap asin, saus sambal,

dan acar mentimun.



466. BUBUR AYAM ISTIMEWA

BAHAN:

2 sdm munyak goreng
1 sdm minyak wijen
5 siung bawang puth,
cincang

1M gram bawang
bombai, cincang

a

Y2 ckor ayam, potong
kecil-kecil

2 sdm saus tiram

1 sdr garam

Y2 sdt merica bubuk

150 gram jamur kancing
kaleng, 1ns

12 buar telur puyuh
rebus matang, kupas,
goreng

BUBUR:

200 gram beras

1400 ml air

3 cm jahe

2 batang serai, memarkan

TABURAN:

Kulir pangsit, iris, goreng
dan daun ketumbar

PELENGKAP:

Saus sambal dan acar
menrmun

CARA MEMBUAT:

8

8

Bubur: Masak beras
bersamia air, jahe, dan
seral hingga menjadi
bubur yang lembur,
angkat.

Panaskan minyak goreng
bersama minvak wijen,
tums bawang punh
bersama bawang bombai

hingga harum. Masukkan
ayam, saus tiram, garam,
dan merica bubuk, masak

hingga ayam berubah
warna, tambahkan jamur,
masak hingga ayam

lunak, angkat.

Sajikan hangat bersama
tumisan ayam. pangsit iris
goreng, telur puvuh, dan
daun ketumbar. Lengkapi
dengan saus sambal dan
acar.
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467. BUBUR AYAM KUAH SOTO

PELENGKAP:

AR

BAHAN
BUBUR:

200 gram beras, cuci
bersih, tiriskan

1400 liter air

2 lembar daun pandan,
simpulkan

2 lembar daun salam

1 sdv garam

KUAH:

1 potong filer dada ayam
1 batang daun bawang

2 batang seledri

1 liter air

474

| batang serai, memarkan
3 lembar daun jeruk

2 cm jahe, memarkan

6 sdm kecap manis

3 sdm minyak, untuk
menumis

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 budr bawang merah
3 siung bawang putih
3 cm kunyir, bakar

5 butir kemiri, sangrai
I sdm garam

I sdt merica bubuk

(]

100 gram kacang kedelai
g(}[{:ﬂg

5 buah cakue, iris

Irisan daun bawang
Irisan sefedri

Bawang goreng
Kerupuk merah

Sambal rebus arau saus
sambal

CARA MEMBUAT:

Bubur: Masak beras
bersama air, daun pandan,
daun salam, dan garam
hingga menjadi bubur
yang kental, angkar,
sisihkan.

Kuah: Panaskan minvak,
tumis bumbu halus
hingga harum, angkar.
Rebus ayam bersama
tumisan bumbu, daun
bawang, batang scledri,
seral, daun jeruk, dan
jahe hingga ayam lunak.
Angkat, ayam suwir-
suwir. Tambahkan kecap
manis untuk kaldu sisa
merebus, masak sebentar.
Angkart.

Penyajian: Siapkan
mangkuk 1 dengan
bubur, ayam suwir, taburi
kacang kedelal goreng,
daun bawang, scledri, dan
bawang goreng. Tuangkan
kuah soto secukupnya.
Hias dengan kerupuk
merah.

Sajikan hangat.



BAHAN:

250} gram beras kuahtas
baik, cuci bersih

1400 ml santan dani 1.5
butir kelapa

2 lemibar daun pandan,
sunpulkan

3 lembar daun salam

I sdr garam

SAUS/SAMBAL UDANG:

2 sdm minyak, untuk
menumis

350 gram udang sedang
3 lembar daun jeruk

1 batang serai, memarkan
3 cm jahe, memarkan
300 ml santan dar1 1
buar kelapa

1 sdm gula merah sisir

2 sdm air asam jawa

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

7 buah cabai merah besar
3 buah cabai rawit merah
5 butir bawang merah

3 butr kenurn, sangrai

3 cm kunyit, bakar

I sdt garam
1 sdm ebi, rendam air
panas beras bersama santan, Tambahkan santan,
daun pandan, daun gula merah, air asam,
TABURAN: salam, dan garam hingga dan masak hingga kuah
menjadi bubur yang mengental, angkat.
Bawang_ goreng dan daun lunak, sisihkan. 3. Penyajian: Siapkan
kemangi 2. Panaskan minyak, tumis pinggan, taruh bubur,
bumbu vang dihaluskan beri sambal udang di
CARA MEMBUAT: hingga harum. Masukkan atasnya, taburi dengan
udang, daun jeruk, jahe, bawang goreng dan daun
Buat Bubur: Masak dan serai, aduk rata. kemangi.

2.3
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469. BUBUR SEAFOOD

BAHAN:
2 sdm minyak goreng
1 sdm minyak wijen
5 siung bawang putih,
cincang
100 gram bawang
bombai, cincang
250 gram udang, buang
kulir, sisakan ekornya
2 ekor cumm, kupas,

476

potong menurut sclera
200 gram daging ikan

kakap, potong dadu

2 sdm saus tiram

2 sdm kecap manis

I sdt garam

%2 sdt merica bubuk

I sdm gula pasir

| batang daun bawang,
iris

BUBUR:

200 gram beras kualitas
baik, cuci bersih

1400 ml air

3 cm jahe

2 batang scrai, memarkan

TABURAN:

Daun kerumbar

PELENGKAP:

Kaldu ayam tabun
dengan irisan daun
bawang, irisan cakue,
saus sambal, dan acar
mennmun

CARA MEMBUAT:

1.

Bubur: Masak beras
bersama air, jahe, dan
seral hingga menjadi
bubur setengah martang,
angkar,

Panaskan minyak goreng
bersama minyak wijen,
tumis bawang puuh

dan bawang bombai
hingga harum. Masukkan
udang dan cumi. masak
hingga berubah warna.
Masukkan saus gram,
kecap manis, garam,
merica bubuk, daun
bawang, dan gula pasir,
masak hingga bumbu
merata dan seafood
matang, angkat.

Siapkan mangkuk, ist
dengan bubur, tuangkan
tumisan di atasnya,
lengkapi dengan cakue.
Sajikan hangat dengan
kaldu avam, saus sambal,

dan acar mentimun. Y



470. BUBUR SAYURAN

BAHAN:

250 gram beras kualitas
baik. cuci bersih

1750 ml air

1 lembar daun pandan,
sumpulkan

2 batang serai, memarkan
1 sdr garam

150 gram jagung manis
pipilan

250 gram labu kuning,
potong dadu

1 ikat bavam, siangi

1 ikar kangkung, siangi
2 ikar daun kemangi,
petiki daunnya

PELENGKAP:

Sambal tomat dan reri
asin goreng

CARA MEMBUAT:

1. Bubur: Masak beras
bersama air, daun pandan,
seral, dan garam hingga

I

menjadi bubur yang
lunak.

Masukkan jagung mans
dan labu kuning, masak
hingga labu lunak.
Tambahkan bayam

dan kangkung, masak
sebentar. Tambahkan
daun kemang, aduk rata,
angkat.

Sajikan bubur sayuran
dengan sambal tomat dan
terl asin goreng.
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471. TELUR ASAM MANIS

BAHAN:

!-c

478

20 butir telur puyuh
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

I batang wortel. potong-
potong

3 sdin kacang polong
beku

¥ buah nanas, potong
bentuk kipas

SAUS:

250 ml sari jeruk

1 ¢m jahe, memarkan

I sdm saus romat

1 sdt cuka masak

1 sdm gula pasir

I sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikit
air

CARA MEMBUAT:

Rebus telur puyuh
hingga matang. Angkar,
kupas, dan goreng hingga
berwarna kecokelatan,
Angkar dan uvriskan.
Saus: Campur san jeruk,
Jahe, saus romat, cuka
masak, dan gula pasir
menjadi satu. Aduk dan
masak hingga mendidih.
kentalkan dengan larutan
tepung maizena.
Masukkan wortel, kacang
polong. dan nanas, masak
schentar. Angkart.

Siapkan pinggan, tata
telur goreng, tuangkan
saus di atasnya.

Sajikan.



472.TUMIS TELUR UDANG JAMUR

BAHAN:

5 butr telur

% sdt garam

%4 sdt merica bubuk
Minyak secukupnya, untmk
MCIEEONCIg

%2 buah bawang bombai, iris
3 siung bawang putih,
memarkan

1 e¢m jahe, memarkan

150 gram udang kupas

2 sdm saus tram

1 sdm kecap manis

50 gram jamur kancing, iris
1 batang wortel, potong
menurut selera

2 batang daun bawang,
potong | cm

CARA MEMBUAT:

1. Kocok telur bersama garam
dan merica bubuk hingga
rata. Panaskan minyak, tuang
adonan telur dan buar orak-
arik hingga matang. Angkat.
Panaskan 2 sdm minyak
goreng sisa menggoreng,
tumis bawang bomba,
bawang puth, dan jahe
hingga harum. Masukkan
udang kupas, masak hingga
udang berubah warna.
Tambahkan saus tiram, kecap
manis, jamur, dan wortel,
masak hingga matang dan
bumbu meresap.

3. Masukkan telur dadar dan
daun bawang, aduk rara.
Angkat.

4. Sapkan hangar.

to
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473. PEPES TELUR ASIN

BAHAN:

480

-’.

6 butr telur bebek asin
125 ml santan kental dan1 %2
bunr kelapa

1 butir telur ayam

Y2 sdt garam

¥z sdt merica bubuk

1 sde gula pasir

6 butir bawang merah, iris
3 siung bawang puuh, iris
2 buah cabai merah besar,
iris

3 lembar daun jeruk, iris

I buah tomat. potong dadu
kecil

PELENGKAP:

Daun pisang secukupnya,
untuk membuat wadah/mlkar

CARA MEMBUAT:
1.

Pisahkan kuning dan
putihnya telur asin.
Campur santan kental
dengan garam, merica,

dan gula pasir, aduk raa.
Masukkan 3 punh telur asin,
aduk rata.

Masukkan irisan bawang
merah, bawang pudh, cabai
merah, daun jeruk, dan
tomat, aduk rata.

Tuangkan adonan ke dalam
takir dan kukus hingga
setelah agak mengeras
masukkan kuning telur asin
dan kukus kembali selama
10} menit hingga matang.
Angkart.

Sajikan sebagai pelengkap

nasi uduk.
= oy
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474. SAMBAL GORENG TELUR PETIS

BAHAN:

8 bunr telur, rebus
Minyak secukupnya

1 batang serai, memarkan
3 cm temu kuna, kupas,
memarkan

3 lembar daun jeruk

1 lembar daun salam

2 ¢m jahe, memarkan

2 cm lengkuas,
memarkan

2 buah cabai merah besar,
potong

1 sdm kecap manis

350 ml santan dari 1
butir kelapa

16 buah caba rawat
merah

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:

8 buah cabai merah besar
5 butir bawang merah

2 siung bawang putih

3 sdm pens udang

1 sdt garam

2 sdt merica bubuk

CARA MEMBUAT:

1.

Kupas telur rebus dan
goreng hingga berwarna
kecokelatan. Angkar dan
tiriskan.

Panaskan minyak sisa
menggoreng sebanyak

3 sdm, mumis bumbu
halus bersama serai, temu
kuna, daun jeruk, daun
salam. jahe, dan lengkuas
hingga harum. Masukkan
santan dan kecap manis,
masak hingga kuah
mengental.

Masukkan telur goreng,
cabai merah, dan cabai
rawit, masak schentar,
angkat.

Sajikan.
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475. TELUR BUMBU BALI

BAHAN:

482

6 butir telur avam, rebus
matang, kupas

5 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan
2 em jahe, memarkan

2 em lengkuas,
memarkan

3 sdm air asam jawa

2 sdm kecap manis
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

BUMBU YANG
DIHALUSKAN:
300 gram cabai merah
besar
10 butr bawang merah
8 siung bawang putih
1 sdt garam
2 sdm gula merah sisir

CARA MEMBUAT:
l.  Panaskan nunyak,

goreng telur rebus
hingga berwarna kuning

kecokelatan, angkat.

(2]

Panaskan 3 sdm minyak
sisa menggoreng, tumis
bumbu yang dihaluskan
bersama daun jeruk, serai,
jahe, lengkuas, air asam
Jjawa, dan kecap manis,
masak hingga sambal

matang.
Masukkan telur, aduk
rata. Angkar.

Sajikan hangat.



476. SAMBAL TELUR PENYET

BAHAN:

1 buah cabar merah besar
7 buah cabai rawit

2 siung bawang puth

3 butir kemiri, goreng

1 sdt garam

2 butir telur rebus

1 ikar daun kemang,
ambil daunnya

CARA MEMBUAT:

1.

19

Haluskan cabai merah
besar, cabai rawit, bawang
putih, kemin, dan garam.
Penyet telur di atasnya,
tambahkan daun

Sajikan.

=
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477. AREH DAN TELUR KUKUS

BAHAN
AREH:

500 ml santan dan 2
butir kelapa

2 siung bawang putih,
haluskan

2 sdr garam

TELUR KUKUS:

4 butr telur, kocok
sebentar

100 ml santan kental dar
Y2 buur kelapa

Y2 sdt garam

CARA MEMBUAT:

19

Areh: Rebus santan
hingga mendidih dengan
ap1 kecil, kemudian
angkat. Ambuil lapisan
bagian atas vang kental
(kanilnyva).

Rebus kamil santan
dengan bawang punh dan
garam sambil diaduk-
aduk hingga mendidih
kembahi. Angkat.

Kocok telur lepas,
masukkan santan dan
garam, aduk rata.

Tuangkan ke dalam
pinggan tahan panas dan
kukus hingga mengeras,
angkat.

Potong memurut selera,
sajikan sebagai pelengkap
nast liwet.

[’
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478. ACAR
MENTIMUN

BAHAN:

500 gram mentmun acar,
potong dadu

100 gram cabai rawit
hijau

3 sdm gula pasir

1 sdt garam

1 sdm cuka masak

CARA MEMBUAT:

1. Campur semua bahan
menjadi satu, aduk rata.

&

Simpan dalam lemari es,
agar tetap segar.

3. Siap untuk disapkan,

479. SAMBAL

TERASI PEDAS

BAHAN:

30 buah cabai rawit
merah

8 bunr bawang merah
7 siung bawang puth

1 sdt garam

%2 sdt gula pasir

2 sdm terasi matang
Minyak secukupnya,
untuk menggoreng
Jeruk limau secukupnya

CARA MEMBUAT:

o

Panaskan minyak, goreng
cabai rawit merah,
bawang merah, dan
bawang putih hingga
layu, angkat.

Haluskan, tambahkan
garam, gula pasir, dan
terast, ulek rat.
Panaskan sedikit minyak
sisa MCnNggoreng, goreng
sambal sebentar, angkat.
Sapikan dengan jeruk
himau.

480. SAMBAL

REBUS

BAHAN:

200 gram cabai merah
besar atau cabai hijau
besar

100 gram cabar rawit
merah atau cabar rawit
hijau

5() gram bawang putih
2 sdt garam

CARA MEMBUAT:

i

[

R ebus semua bahan
hingga lunak, angkat.

Haluskan, tambahkan
garam, aduk rara.

Siap untuk disajikan.
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481. SAUS
KACANG (1)

BAHAN:
2 buah cabar merah besar
10 buah cabai rawit
merzh
150 gram selai kacang
1 sdt garam
Y2 sdt gula pasir

CARA MEMBUAT:

1. Aduk rata semua bahan

dan rebus hingga
mendidih, angkat.

482. SAUS
KACANG (2)

BAHAN:
250 gram kacang tanah,
goreng dan haluskan
200 ml air
5 sdm saus tomat
2 sdm saus sambal
2 sdm kecap manis
I sdm cuka masak
1 sdm gula pasir

CARA MEMBUAT:

1. Aduk rata dan rebus
hingga mendidih, angkar.

483. SAUS
TAOCO

BAHAN:

10 sdm taoco haluskan
bersama 2 siung bawang
putth, kemudian rebus
bersama 2500 ml air, 2
sdm saus cabai. 2 sdm
saus tomat, ¥» sdt garam,
2 sdm kecap manis dan
kentalkan, aduk semua
bahan dan rebus hingga
mendidih dan kentalkan
dengan 2 sdm larutan
maizena.

484.
MAYONNAISE
ACAR

BAHAN:

I sdm margarin, 1 sdm
tepung terigu, 206 ml
air, 3 sdm mstard, 3
sdm gula pasir, 1 sdt
cuka masak, panaskan
margarin, masukkan
tepung, aduk rata. Masak
hingga mendidih, kental
dengan larutan maizena,
masak scbentar, angkat,
tambahkan potongan
mentimun, wortel, cabai
merah, dan bawang
merah, aduk rata,

PENYAJIAN:

Saus Kacang untuk otak-
otak tenggiri, siomay
ikan tenggiri, risoles
sayuran.dan arem-arem.
Saus Taoco untuk risoles
ayam, lumpia goreng, dan
lumpia basah.

Saus Mayonnaise Acar
untuk kroket avam
Jjamur, risoles ayam, dan
batterballen.
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BAHAN:

500 gram cabai merah
besar

201} gram bawang merah
150 gram bawang putih
2 sdt garam

1 sde merica bubuk

2 sdm terasi goreng

150 ml air

100 ml minyak goreng

490

REMPAH DAUN:

Daun salam, daun jeruk,

serai, jahe, dan lengkuas

CARA MEMBUAT:
1. Siapkan blender,

masukkan cabai merah,
bawang merah, bawang
putih, garam, merica,

terasi, dan air, haluskan.

Masak bumbu bersama

]
H

daun salam, daun jeruk,
serai, jahe, dan lengkuas
hingga airnva habss.
Masukkan minvak
goreng dan masak hingga

bumbu matang dan
harum, angkat. Hilangkan
uap panasnya, masukkan
dalam wadah bersih,
tutup rapat, dan sunpan
dalam lemari es.

Siap untuk diolah.



486. BUMBU DASAR KUNING

BAHAN:

300 gram bawang merah
200 gram bawang putih
100 gram kunyit, bakar
1 sdr garam

1 sdr merica butiran
200 ml mr

2000 ml minyak goreng

22
'%1%
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REMPAH DAUN: 2

Daun salam, daun jeruk,
batang serai, jahe, dan
lengkuas

CARA MEMBUAT:

1. Siapkan blender,
masukkan bawang merah,
bawang putih, kunyir,
garam, merica, dan air,

haluskan. 3,

Masak bumbu hingga
air menyusur, masukkan

minyak goreng, daun

s

salam, daun jeruk, sera,

jahe, dan lengkuas,
tunus hingga harum
dan matang. Angkat,

hilangkan vap panasnva,
masukkan dalam wadah

bersih, simpan dalam
lemari es.

Siap untuk diolah.

491
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487. BUMBU DASAR PUTIH

BAHAN:

100 gram kemiri sangrai
25 gram ketumbar,
sangrai

2500 gram bawang merah
100 gram bawang putih
2 sdt garam

2 sdt merica butiran

200 ml air

100 ml minyak goreng

492

REMPAH DAUN:

Daun salam. daun jeruk,
batang serai. jahe, dan
lengkuas

CARA MEMBUAT:

1.  Siapkan blender,
masukkan kenun,
ketumbar, bawang merah,
bawang putih, garam,
merica bubuk, dan air,
haluskan.

Masak bumbu hingga air
]Ilt’l]!{(‘ﬁng, nmsukk;ul
minyak goreng, daun
salam, daun jeruk, serai,
Jjahe, dan lengkuas.
Tumis hingga harum
dan matang, Angkat,
hilangkan uap panasnya,
masukkan dalam wadah
bersih, simpan dalam
leman es.

Siap untuk diolah.

=y
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BAHAN:

12 butir bawang merah,
iris

8 siung bawang puuh, iris
20 buah cabai rawit
merah, iris

1 batang serai, 1r1s halus
bagian puthnya

2 sdr terasi matang

1 sdr garam

Yo 922

<

488. SAMBAL IRIS

Minyak secukupnya

PELENGKAP:
Jeruk hmau

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan mumyak,
masukkan bawang merah
dan bawang putth. mmis
hingga harum.

19

Masukkan irisan serai,
cabai rawit, terasi, dan
garam. Masak hingga
matang dan mengering,
angkar.

Tambahkan air jeruk
hmau secukupnya.
Sajikan.
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489. BUBUK KEDELAI DAN POYAH KELAPA

BAHAN
BUBUK KEDELAL:

250 gram kacang kedelai
hitam

494

1 sdm gula pasir

1 sdt garam

3 em kencur, panggang
2 siung bawang putih,
panggang

1 lembar daun jeruk. iris
halus

POYAH KELAPA:

I butr kelapa setengah
tua

2 sdm gula pasir

I sdr garam

CARA MEMBUAT:

1. Bubuk Kedelai: Kacang
kedelai sangrai hingga
matang, angkat. Remas-
remas hingga kulic
terlepas.

Gunakan food processor
atau tumbuk kacang
kedelai, gula pasir, garam,
kencur, bawang putih,
dan daun jeruk hingga

o

lembur.

3.  Simpan dalam stoples
kedap udara.

4. Poyah Kelapa: Kelapa
sctengah tua, kupas, cua
bersih, tiriskan, dan parut
memanjang.

5. Kelapa sangrai hingga
matang dan berwarna
kecokelatan. Angkat.

6. Gunakan food processor
atau tumbuk kelapa
sangrai, gula, dan garam
hingga lembut.

7. Simpan ke dalam stoples
kedap udara.

8.  Sajikan sebagai pelengkap

lontong.



BAHAN:

CARA MEMBUAT:
1.

Y.

490. KENTANG PANGGANG DAGING ASAP

500} gram kentang, rebus
matang, potong dadu 1
cm

200 gram keju cheddar, ‘ r .
oy - :

150 gram kornet sapi

2 lembar daging asap, iris
6 butir telur

500 ml susu cair

50 ml krim kental

1 sdm tepung terigu

1 sdt garam

Y2 sdr merica bubuk

1 biji pala, parut

Panaskan oven dengan
suhu 175°C. Siapkan
mangkuk kecil 8 cm,
olesi dengan margarin.

Campur telur, susu cair,
krim kental. tepung
terigy, garam, merica,
dan pala, aduk rata.

Ambil mangkuk, is1
dengan kentang, kornet
sapi, daging asap, dan
keju.

Tuangkan adonan susu
hingga hampir penuh
dan panggang selama 20-
30 menie hingga matang,
angkat. Hias dengan keju
parut. Sajikan hangat.




491. PASTEL KENTANG

BAHAN:

1 kg kentang, rebus
matang, haluskan

2 sdm margarin

2 sdm susu bubuk
100 gram keju cheddar
parut

Isdt garam

2 butir telur, kocok

496

ISl:

i.

1
3.

2 sdm margarin

I buah bawang bombai,

cincang 4

1 potong filet dada avam,
rebus matang, potong
dadu

1 kaleng jagung manis,
tiriskan

3 buah sosis sapi. iris
2 lembar daging asap, iris
12 butir telur puyuh,
rebus matang

I sdt garam

¥ sdt merica

1 sdt pala bubuk

LOO ml susu cair
500 gram kacang polong
50 gram suun, rendam
air dingin

CARA MEMBUAT:

Rebus/kukus kentang,
kulin, haluskan selagi
panas, panaskan margarin,
masukkan kentang, susu,
keju, dan garam, aduk
rata. Angkar dan sisithkan.
Isi: Panaskan margarin,
tumis bawang bombai
hingga harum. Masukkan
ayam, Jagung manis, sosis
sapi. daging asap. garam,
merica, pala bubuk, susu
cair, dan kacang polong.
masak sebentar, angkat.
Siapkan pinggan rahan
panas, ukuran 16 x 26

x 4 cm, olesi dengan
margarin, ambil setengah
bagian kentang. ratakan
di dasar, tata suun,
tunusan daging, dan welur
puyuh, utup dengan sisa
kentang, ratakan. Olesi
dengan telur hingga rata.
Panggang dalam oven
panas selama 30 memnit
atau hingga matang
berwarna kecokelatan,



BAHAN:
KULIT:

250 ml air « 125 gram
margarin ¢ 1 sdm gula
pasir * 125 gram tepung
terigu protein unggi,
misal cakra * 4 butir telur

2 sdm margarin * 1 buah
bawang bombai, iris = 1
potong filet dada ayam
rebus matang, potong
dadu « 8 batang buncis,
iris « 1 batang wortel,
potong dadu * 150 gram
Jagung mams pipilan * 5
sdm kacang polong « 3
buah sosis sapi, iris « 2
lembar daging asap, iris

« 100 gram keju cheddar
parut * 8 butir telur
puvuh, rebus matang «
30 gram suun, rendam
dalam air hingga lunak

SAUS:

250 ml susu cair * 3 butir
telur « 1 sdt garam = ¥
sdt merica bubuk * %5 sdt
pala bubuk

TABURAN:
Peterseli cincang

CARA MEMBUAT:
1. Siapkan pinggan tahan

panas; olesi dengan
margarin, panaskan oven
dengan suhul80°C.

e

492. SCHOTEL SUS

1o

Kulit: Masak air bersama

gula pasir dan margarin,
setclah mendidih,
kecilkan api. Masukkan
tepung terigu dan masak
hingga kalis, angkat.
Setelah agak dingin,
masukkan telur satu
persatu hingga menjad:
adonan yang kental, bagi
menjadi 2 bagian.

Isi: Panaskan margarin,
tumis bawang bombai
hingga harum. Masukkan
ayam, buncis, wortel,
Jjagung, kacang polong,
sosis sapi, dan daging
asap, aduk rata. angkat.
Masukkan suun, aduk
raga.

4.

:.JI

Saus: Campur susu

cair, telur, garam, merica

bubuk, dan pala bubuk,

aduk rata,
Penyelesaian: Ambil
pinggan tahan panas,

ratakan setengah bagian

adonan kulit di dasar
pinggan, tuangkan

rumisan, ratakan.

Taburkan keju cheddar
parut, tata telur puyuh,

tutup dengan sisa

adonan. Taburi peterseli,

panggang selama 30
menit hingga matang.
Sajikan hangart.
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493. PERKEDEL PANGGANG

BAHAN:

500 gram kentang
2 sdm susu bubuk

5 buur telur, kocok lepas

498

1 sdt garam

I sdtv merica bubuk
¥ sdt pala bubuk

3 sdm margarin

1 buah bawang bombai,
cincang

306 gram daging sap1
cincang

I sdr garam

I sdt merica bubuk

I sdm kecap asin
beraroma

100 gram kacang polong
bekn

1 sdm peterseli cincang
100 gram keju cheddar

p.lrut

CARA MEMBUAT:

i

19

6.

Cua bersih kentang,
kukus matang, selag
panas haluskan, campur
dengan susu bubuk, telur,
garam, merica, dan pala
bubuk, aduk rata.
Siapkan pmggan tahan
panas, olesi dengan
margarin, panaskan oven
dengan suhu 180°C,
Panaskan margarin, tumis
bawang bombai hingga
layu. Masukkan daging
cincang, garam, merica,
dan kecap beraroma,
aduk rara, angkat.
Campur kentang dengan
rumisan daging, kacang
polong beku, dan
petersch, tambahkan
keju cheddar parut, aduk
rata. Tuangkan ke dalam
pinggan, ratakan.
Panggang selama 30
menit hingga berwarna
kecokelatan. Angkat.
Sajikan hangar.



BAHAN:

250 gram beras ketan
putih * 1 sdt garam

1 sde kaldu bubuk rasa
ayam ¢ 400 ml air *

2 sdm minyak, untuk
menumis * 3 buah jamur
shiitake segar, iris * 5
butr relur asin matang,
ambil kumingnva

ISlk:

2 sdm minyak goreng =

1 sdm munyak wijen ¢

5 butir bawang merah,
cincang * 200 gram
daging avam, iris * 3
buah jamur shiirake segar,
iris * 1 sdt garam = }2 sdt
mernica bubuk * 1 sdm
kecap manis » 1 sdm
saus tiram * 1 sdm kecap
aroma jamur * 1 sdm
kecap asin pekat = 1 sdm
tepung maizena, larutkan
dengan sedikit air

PELENGKAP:

8 lembar daun teratai,
cuci bersih

CARA MEMBUAT:
1. Rendam beras ketan

putth sclama 1 jam,
cuci bersih, dan tiriskan.
Kukus selama 15 menit,
angkat.

Didihkan air, tambahkan
garam dan kaldu bubuk
rasa avam, masak hingga
menjadi nasi ketan aron,

19

angkat. Baga menjadi
delapan bagian.

494. LO MAI KAl

Isi: Panaskan minvak
goreng bersama minyak
wijen, tumis bawang
merah hingga harum.
Masukkan ayam, masak
hingga berubah warna.
Tambahkan garam,
merica, kecap manis,
kecap aroma jamur, kecap
asin pekat, saus nram,
dan insan jamur shitake.
Masak hingga ayam
matang dan kentalkan

PI

dengan larutan tepung
maizena.

Penyelesaian: Ambil
selembar daun teratai,
taruh 1 sdm ketan. Taruh
2 sdm adonan 151 di
atasnya, bert kuning telur
asin, mutup dengan 1 sdm
ketan lalu bungkus.
Kukus selama 15 menit
hingga matang. Angkat.
Sajikan hangat.
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BAHAN
ISk:

250 gram udang sedang,

kupas kulitnya.

1 sdt soda kue

2 sdt garam

2 sdm tepung sagu

BUMBU UDANG:
2 sdm tepung sagu
1 sdt garam

500

495. HAKAU

¥ sde merica bubuk
1 sdr kecap asin
2 sdm gula pasir
I sdm nunyak wijen

KULIT:

80 gram tepung tang-micn
50 gram tepung sagu
atau tepung beras

125 ml air panas

3 sdm minyak goreng

PELENGKAP:

Saus sambal secukupnya

CARA MEMBUAT:

L.

!U

wn

Isi: Lumur: udang
kupas dengan soda kue,
garam, dan tepung sagu.
Diamkan selama 1 jam
dan stimpan dalam lemari
es. Cuct kembali hingga
bersih dan triskan.
Campur udang dengan
epung sagu, garam,
merica, kecap asin, gula
pasir, dan minyak wijen,
aduk rata. Ulemi sebentar
dan sisithkan.

Kalit: Campur tepung
tang-mien dengan tepung
sagu atau tepung beras,
aduk rata. Masukkan air
panas, gunakan sumpit
untuk mencampur, aduk
rata, dan uleni hingga
kalis. Bentuk jadi bulat
panjang, olesi dengan
minyak goreng. Tutup
dengan plastik atau
serbet.

Potong adonan dengan
ukuran 0,5 cm, pipthkan.
Isi dengan 2 potong
udang, lipat jadi bentuk
hakan.

Kukus selama 15 menit.
Angkat, oles: dengan
minvak goreng.

Sajikan hangat dengan
saus sambal.



BAHAN:

730 gram ceker ayam
1 liter air

2 buah pekak/ star anise
5 sdm gula pasir

1 sdt garam

Minyak secukupnya,
untuk menggoreng

2 buah cabai merah besar,

buang bijinya, iris halus
2 sdm rtepung sagu

SAUS:

8 buah bawang merah,
cincang.

5 siung bawang puuh
6 sdm saus tiram

2 sdm taosi

2 sdm gula pasir

2 sdm saus tomat

1 sdt garam

4 sdt merica bubuk
100 ml air

Pewarna merah
secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Bersihkan ceker avam.
Didihkan air, rebus ceker
ayam dengan gula pasir
sclama 5 menit. Angkat,
tiriskan.

Panaskan minvak, goreng

19

ceker ayam hingga
kering, angkat. Rebus
kembali dengan 1 sde
garam dan 2 buah pekak/
star anise hingga melepuh
kulimya, angkar, dan
ariskan. Setelah dingin,
lumurn dengan tepung
saguL.

496. CEKER AYAM

Saus: Panaskan 3 sdm
minyak sisa menggoreng.
Tumis bawang merah

dan bawang putih hingga
harum. Masukkan irisan
cabal merah, saus tram,
taosi, gula pasir, saus
tomat, garam, merica, dan
air, didihkan. Tambahkan
pewarna merah, aduk

4.

rata, angkat. Campur
dengan ceker ayam, aduk
rata. Diamkan selama 15
menit

Siapkan pinggan tahan
panas. Taruh ceker

ayam dan kukus selama
15 menit. Angkat dan
sajikan.

501



BAHAN:

ISk

502

2 sdm munyak goreng

* | sdt minyak wijen
3 stung bawang puth,
cincang * | potong
dada ayam tanpa tulang,
potong jadi dadu kecil
2 buah jamur shiitake
segar, iris * 1 sdm saus
tiram * 2 sdm kecap
manis * 1 sdr garam

Y2 sdt merica bubuk = 1
sdm irisan daun bawang
*+ | sdm tepung maizena,

497. PAU AYAM

larutkan dengan sedikit

alr

BAHAN A:

300 gram tepung terigu
protein rendah, nnsal
kunci * 1 sdt ragi instan
175 ml air

BAHAN B:

2000 gram tepung terigu
protein rendah, misal
kunei » 100 gram gula
halus » 1 sdc baking
powder « 100 ml air » 50
gram mentega punh

CARA MEMBUAT:

I.

]
:

Isi: Panaskan minvak
goreng bersama minvak
wijen. Tumis bawang
putih hingga harum.
Masukkan potongan
ayam, jamur, daun
bawang, saus tram, kecap
manis, garam, dan merica
bubuk, masak hingga
avam matang. Kentalkan
dengan larutan maizena,
angkat, sisthkan.
Campur Bahan A:
Tepung terigu dengan
ragi instan dan air. Buat
adonan hingga kalis.
Istirahatkan adonan
selama 1%2 jam hingga
mengembang.

Campur Bahan B:

Tepung terigu, gula halus,

dan baking powder, aduk
rata. Tambahkan air, aduk
rata. Masukkan adonan A
dan mentega puth. Ulem
hingga kalis.

Bentuk adonan
memanjang seperti
lontong. Potong menjadi
12 bagian, bulatkan.
Diamkan selama 10
menit.

Ambil satu adonan. Isi
dengan isian secukupnya
dan bulatkan. Alasi
dengan kertas ron.
Isurahatkan selama 15
mIemnL.

Kukus selama 10 menit
hingga matang, angkat.

o4
i
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498. PAU GORENG

BAHAN :
ISk:

2 sdm nunyak goreng
1 sdt minyak wijen

3 siung bawang puth,
cincang.

1 potong dada ayam
tanpa tulang, cincang
halus.

2 lembar sawi puth, iris
halus, peras airnya.

2 buah jamur shiirake
segar, iris.

1 sdm saus oram

1 sdm kecap manis

1 sdr garam

4 sdt merica bubuk

2 sdm tepung maizena
1 sdm irisan daun
bawang

KULIT:
BAHAN A:

250 gram tepung terigu
protemn rendah, misal

CARA MEMBUAT: gula bubuk, baking
powder, dan air, aduk rata.
Masukkan adonan A dan

mentega putth, ulem

1. TIsi: Panaskan minyak
goreng bersama minvak
wijen. Tumis bawang

kunci e hingga kahs.
1% <d tan putih hingga harum, Bentak ad
r2 1Tl T3 Ins & CI C adonan
. 5 angkar, Campur dengan : :
150 ml air : § memanjang sepertl

ayam cmcang, sawi putih,
BAHAN B: jamur, saus oram, kecap
manis, garam, merica
bubuk, tepung maizena,
dan irisan daun bawang,
aduk rata.

lontong, potong memadi
12 bagian, bulatkan.

150 gram tepung terigu Ambil satu adonan, isi
dengan isian secukupnya,

bulatkan dan pipihkan.

protein rendah, misal
kunci

50 gram gula bubuk 5 Campur Balian A: 3. Gunakan wajan pipih,
1 sdt baking powder O — panaskan 2 sdm minyak
50 ml air - : _ goreng. Tata pan, masak
. _ ragi instan dan air. Bt ked
60) gram mentega putih Briac sk b IngEa matang kedua
" li " l K & sisinya. Masukkan 150 ml
calis. Istirahatkan ;
PELENGKAP: s air dan matangkan hingga
selama 30 menit hingga
S bal scenk = =S pau berwarna kecokelatan
aus sambal sccukupirrya mengembang.
5. C E Bahan B dan matang. Angkat.
3. ampur Bahan B: e
T P wou d 6. Sajikan hangat dengan
epung terigu dengan
PREEE & saus sambal.

§
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499. PAU AYAM PANGGANG MERAH

.

BAHAN:
ISl:

S04

142 ekor ayam panggang,
stap beli.

1 sdr minyak wijen
125 ml air

2 sdm gula pasir

5 sdm saus romat

1 sdm saus aram

1 sdm madu

1 sdm tepung maizena,
larutkan dengan sedikit
air, tambahkan sedikit
pewarna kue merah.

ADONAN PAU:

5(M) gram tepung terigu
protein rendah, nusal
kunci

100 gram gula bubuk

1 sdm ragi instan

| sdc baking pouder

I sdm susu bubuk

1 sdt bread improver/bakers
bonus

% sdt pemutih makanan,
bila suka

275 ml air

75 gram mentega putih

CARA MEMBUAT:

1.

19

i

Bahan Isi: Ayam
panggang, sisthkan
tulangnya, iris. Panaskan
minyak wijen. Masukkan
air, gula, saus tomat,

saus tram, dan madu,
masak hingga mendidih.
Kentalkan dengan laruran
repung maizena, aduk
rata. Masukkan irisan
avam, aduk rata, angkar.
Bagi menjadi 30 bagian,
sisithkan.

Adonan Pau: Campur
tepung terigu dengan
gula bubuk, ragi instan,
baking powder, susu
bubuk, bread improver,
dan pemunh makanan,
aduk rata. Masukkan

air, aduk rara dan uleni,
Tambahkan mentega
putih, uleni hingga kalis
dan clastis. Bulatkan dan
istirahatkan selama | jam
hingga mengembang.
Benruk adonan
memanjang seperu
lontong. Potong menjadi
30 bagian dan bulatkan.
Ambil satu adonan. Is1
dengan adonan 1s1 ayam
merah, bulatkan. Pilin
bagian lipatan di atas
untuk menutup. Tata dan
alasi dengan kertas roti.
Kukus selama 10 menit
hingga matang, angkat.



500. BOLA-BOLA RAMBUTAN

BAHAN:

25(} gram ayvam cincang
250 gram udang cincang
1 sdt garam

¥ sdt merica bubuk

1 sdm bawang merah
goreng, haluskan.

1 sde gula pasir

I sdm saus tiram

1 sde kecap asin

2 sdm rtepung sagu

1 kuning telur

20 lembar kulit pangsir,
potong halus memanjang,.
Minyak secukupnya,

untuk menggoreng

PELENGKAP:

Saus sambal secukupnya

CARA MEMBUAT:

19

Campur avam dengan
udang, garam, merica
bubuk, bawang merah
goreng, gula pasir, saus
tiram, kecap asin, tepung
sagu, dan kuning relur,
aduk rata hingga menjadi
adonan vang dapat
dibentuk.

Ambil adonan dengan
berat 3() gram, bulatkan.
Lumun bola-bola adonan
dengan potongan kulit
pangsit. Goreng hingga
berwarna kecokelatan,
angkat dan uriskan.
Sajikan hangat dengan
saus sambal.
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