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Terima kasih telah memilih buku resep Antigagal ini sebagai salah satu
sahabat setia Anda di dapur. Setiap resep dalam buku ini telah teruiji,
bukan hanya oleh saya, dapur uji, ataupun satu dua orang saja. Tapi
oleh ratusan bahkan mungkin ribuan member Natural Cooking Club, para
peserta kursus, dan siapapun yang mengakses website NCC. Para
NCC-ers pula yang mengusulkan agar semua resep tersebut dijadikan
satu menjadi buku, agar lebih nyaman dan mudah dibawa-bawa ke
dapur.

Maka dengan segenap cinta dan dedikasi, buku ini saya persembahkan
untuk semua member milis NCC, di manapun Kalian berada.

Juga untuk Anda pencinta dunia kuliner. Terima kasih. Sesungguhnya,
Anda-lah sumber inspirasi itu.

Fatmah Bahalwan
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PASTI JADI

ini tersedia: bahan yang bagus, alat yang baik, resep yang teruji, dan keterampilan
yang memadai. Pastikan Anda memiliki keempat hal ini lalu ucapkan selamat
tinggal pada kata gagal.

Q nda tidak akan gagal membuat masakan atau kue bila keempat elemen berikut

BAHAN YANG BAGUS

1. Telur

Gunakan selalu telur yang segar dalam suhu ruang.
Ciri-ciri telur segar: kuning dan putih telur masih sangat kental.

Jika telur baru saja dikeluarkan dari lemari es, biarkan hingga mencapai suhu ruang
sebelum digunakan. Telur yang dingin sulit mengental ketika dikocok.

2. Tepung Panir

Tepung panir adalah tepung untuk memanir aneka makanan. Tepung panir dapat berupa
tepung roti biasa yang berwarna cokelat, tepung roti putih atau populer dengan nama
tepung tempura, tepung roti oranye, kelapa kering, bahkan oatmeal pun dapat dijadikan
bahan panir. Selalu simpan di tempat yang kering dan tertutup rapat, agar tidak mudah
apek.

3. Mixed vegetable

Mixed vegetable adalah aneka sayuran yang sudah dipotong kecil-kecil, biasanya dijual
beku di pasar swalayan. Umumnya berupa campuran wortel, buncis, jagung, dan kacang
polong.
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4, Nasi Putih Pera

Nasi yang bagus untuk dijadikan nasi goreng adalah nasi pera, atau nasi yang butirannya
ambyar terpisah-pisah, bukan yang pulen. Umumnya didapat dari nasi yang sudah
menginap semalam, tapi belum basi. Nasi pera ini mudah diaduk dan dicampur dengan
aneka bahan, sehingga bumbu dan isi nasi goreng lebih meresap dan menyatu dengan
nasi.

5. Susu Evaporated

Susu evaporated adalah susu cair yang kadar airnya sudah dikurangi dengan cara
penguapan. Tersedia dalam kemasan kaleng, berwarna krem, lebih kental dari susu biasa,
memiliki rasa lebih gurih. Susu evaporated sebaiknya tidak diganti dengan susu biasa,
karena rasa gurihnya akan beda.

6. Lemak: Mentega, Margarin, Minyak

Mentega terbuat dari lemak susu (hewani), sedangkan margarin terbuat dari lemak
tumbuhan (nabati). Keduanya bisa saling menggantikan, hanya akan ada perbedaan pada
rasa dan aroma. Lemak bersifat berat, di dalam adonan telur, dia akan cenderung turun
ke dasar mangkuk. Karena itu ketika mengaduk lemak ke dalam adonan telur, pastikan
tidak ada lagi lemak yang mengendap di dasar mangkuk, karena akan menyebabkan kue
menjadi bantat.

7. Tepung dan Bahan Bubuk Lainnya

Pastikan tepung yang Anda gunakan tidak berbau apek. Tepung dan bahan bubuk
lainnya, seperti: cokelat bubuk, baking powder, tepung maizena, gula bubuk, dll, perlu
diayak sebelum digunakan agar tidak menggumpal dan bersih. Campur bahan-bahan
bubuk, lalu ayak langsung di atas adonan telur/mentega. Bahan tepung/bubuk, walaupun
tidak seberat lemak, juga punya kecenderungan turun di dalam adonan telur. Karenanya
usahakan adonan cake yang sudah dicampur tepung tidak mengantri cukup lama
sebelum dipanggang.

8. Gula

Selalu gunakan gula yang berbutir halus (kastor). Jika tidak ada, blender sebentar gula
kasar Anda hingga agak halus, gula siap digunakan.

9. Whipping Cream

Whipping cream adalah krim yang akan mengental ketika dikocok. Tersedia dalam bentuk
cair dan bubuk, dairy (dari lemak susu/hewani) maupun non-dairy (dari lemak tumbuhan/
nabati). Krim mudah pecah (terpisah antara lemak dengan air) bila kontak dengan suhu
hangat. Gunakan krim non-dairy untuk hasil yang lebih kokoh dan stabil.
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10. Bahan Pembantu

Bahan pembantu lazim disebut dengan ‘obat’ Digunakan dalam jumlah sedikit untuk
membantu membentuk adonan yang stabil, mengembangkan kue, dan merenyahkan
cookies.

- Emulsifier adalah pengemulsi, untuk menyatukan berbagai bahan menjadi adonan
yang homogen dan stabil. Pastikan emulsifier masih dalam keadaan berfungsi baik dan
tidak kadarluasa.

- Baking Powder adalah bahan pengembang, yang akan menghasilkan udara di dalam
adonan sehingga adonan naik ketika dipanggang. Selalu simpan baking powder dalam
kemasan tertutup untuk menjaga kualitasnya. Untuk hasil yang sempurna, gunakan
baking powder double acting.

- Cream of Tartar adalah bahan pembantu untuk menstabilkan putih telur ketika
dikocok sehingga tidak mudah mencair kembali. Penggunaannya bisa diabaikan, atau
diganti dengan 1 sdm gula pasir atau 1 sdt air perasan jeruk nipis.

11. Flavor dan Pewarna

Dalam membuat kue, kita sering membutuhkan pewarna dan perasa (flavoring), baik yang
alami maupun buatan.

Alami: parutan kulit jeruk, air perasan daun pandan/suji, dll.

Buatan: pasta dan esens. Pasta memberikan warna dan rasa, sedangkan esens yang
memberikan rasa saja. Gunakan pasta dan esens bermutu baik (biasanya harganya lebih
mahal) agar cita rasa kue pun enak dan tidak meninggalkan after taste di mulut.

12. Isi dan Taburan

Kacang-kacangan: panggang kacang-kacangan terlebih dahulu hingga keemasan
dan harum agar cita rasanya lebih enak. Biarkan dingin sebelum dicampurkan ke dalam
adonan.

Buah Kering: jika diinginkan, buah kering bisa direndam sebentar di dalam air buah,
minuman beralkohol, atau air hangat supaya lembab dan gembung kembali. Tiriskan
sebelum dicampur ke dalam adonan.

Chocolate Chips: ciri-ciri cokelat bermutu baik: lumer di dalam mulut, rasanya enak, tidak
ada after taste, tidak melekat di langit-langit mulut.

Bahan isi dan taburan bersifat berat dan akan turun di dalam adonan. Karena itu selalu
campurkan di saat terakhir dan langsung panggang kue sesudahnya.

13. Ragi

Ragi adalah jamur yang akan aktif ketika bertemu cairan dan panas. Gunakan ragi
yang masih bagus kualitasnya, masih tersimpan dalam kemasan kedap udara dan tidak
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kadaluarsa. Sebaiknya gunakan ragi instan dalam kemasan kecil-kecil (11 g) agar tidak ada
kelebihan ragi yang harus disimpan.

Dalam pembuatan roti, ragi tidak boleh bertemu langsung dengan garam dan atau
margarin/mentega karena kedua bahan ini akan menghambat kerja ragi. Aduk ragi
dengan bahan lainnya hingga menjadi satu adonan yang tercampur rata, barulah garam
dan margarin/mentega ditambahkan belakangan.

14. Memilih Buah

Pilihlah buah-buahan yang terlihat segar, permukaannya licin tidak ada cacat. Untuk buah
avokad, pilih yang sudah empuk dan gagangnya kelihatan tua (besar).

15. Air Kapur Sirih

Air kapur sirih membantu buah-buahan agar bertekstur renyah. Kapur sirih bisa dibeli di
pasar tradisional. Perhatikan bahwa yang diambil adalah air rendamannya, bukan kapur
sirihnya. Baca cara membuat air kapur sirih di bagian Menguasai Teknik.

16. Susu dan Krim

Dalam pembuatan dessert, bila tidak disebutkan khusus, maka susu dan krim adalah
dalam bentuk cair/segar. Jika krim harus dikocok hingga kental, hindari suhu hangat ketika
mengocoknya, karena krim akan mudah pecah (terpisah lemak dan airnya). Bila perlu,
gunakan krim non-dairy untuk hasil yang lebih kokoh dan stabil.

17. Santan

Santan dapat diperoleh dari kelapa segar maupun menggunakan santan instan.

Santan sangat kental diperoleh dari:

1 butir kelapa parut diperas tanpa air, sering disebut juga dengan nama kanil.
1 kotak santan instan tanpa campuran air.

Santan kental diperoleh dari:

1 butir kelapa parut diperas dengan 250 ml air.

200 ml santan instan + 200 ml air.

Santan cair diperoleh dari:

1 butir kelapa parut diperas dengan 750 ml air.
200 ml santan instan + 800 ml air.
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1. Mangkuk, Spatula, dan Sendok Kayu

Gunakan mangkuk, spatula, dan sendok kayu yang bersih dari kotoran dan lemak. Pada
adonan telur, sedikit saja sisa lemak akan membuat adonan sulit mengental. Sesuaikan
ukuran mangkuk dan spatula/sendok kayu dengan jumlah adonan yang akan diolah. Bila
adonan berjumlah banyak, tentu gunakan alat berukuran lebih besar.

2. Mikser

Mikser listrik berbeda-beda kekuatannya tiap merk. Karena itu tidak ada patokan khusus
berapa lama Anda harus mengocok adonan, karena tergantung kekuatan masing-masing
mikser. Gunakan mikser bertenaga kuat, karena akan mempersingkat waktu pengocokan.
Mikser yang lemah mengharuskan adonan dikocok dalam waktu lama, mengakibatkan
panas motor merambat melalui besi pengocok dan akhirnya ke adonan. Adonan mentega
akan meleleh sebelum mengembang, adonan krim akan mudah pecah.

3. Pastry Blender

Pastry blender sangat bagus digunakan untuk mengaduk adonan cookies. Bentuknya yang
khas menyebabkan mentega/margarin tercampur dengan tepung terigu tanpa gerakan
menekan yang berlebihan, sehingga cookies akan renyah.

4, Loyang dan Cetakan

Gunakan loyang berkualitas baik, tidak terlalu tipis dan tidak terlalu tebal. Loyang
berwarna gelap akan menyerap panas, sedangkan loyang berwarna silver akan

19



memantulkan panas. Gunakan loyang berwarna silver untuk hasil panggangan
kecokelatan yang cantik.

Kecuali pada pembuatan chiffon cake, selalu olesi loyang dengan margarin sebelum
digunakan. Pada pembuatan kue kering, celupkan cetakan cookies ke dalam tepung terigu
sebelum digunakan untuk mencetak agar cetakan tidak lengket ke adonan.

5. Kertas roti dan kertas baking

Pada pembuatan cake, akan lebih baik jika dasar loyang dialasi dengan kertas roti setelah
dioles margarin untuk memastikan dasar cake mulus dan rata. Kertas roti warnanya
abu-abu buram. Sedangkan untuk memanggang cookies, gunakan kertas baking

untuk mengalasi loyang. Kertas baking ini berwarna putih dan menjamin cookies tidak
menempel di loyang sehingga loyang tidak perlu lagi dioles margarin, hasil cookies akan
mulus cantik. Kertas baking mudah didapatkan di toko bahan kue. Jika tidak ada, olesi
loyang dengan margarin hingga rata.

6. Oven

Kenali oven Anda sebaik-baiknya. Oven kompor sekalipun akan memberikan hasil
maksimal jika Anda mengenalnya dengan baik. Jangan biarkan kotoran bekas
memanggang menumpuk di dasar oven karena akan mempengaruhi penyebaran panas.
Bila perlu letakkan tray berisi pasir bersih di dasar oven untuk memastikan panas merata
dan menampung kotoran yang mungkin jatuh, atau alasi dasar oven dengan aluminium
foil.

7.Timer

Siapkan timer! Sehingga Anda bebas mengerjakan pekerjaan lain selagi menunggu
adonan matang.

8. Gelas Saji

Untuk minuman panas, sajikan dalam cangkir/gelas yang memiliki gagang sehingga
mudah dipegang. Sedangkan untuk minuman dingin, sajikan dalam gelas beling
transparan, bisa gelas berkaki atau gelas biasa, dengan demikian isi minuman terlihat dari
luar sehingga akan mengundang selera.
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YANG TERUJI

1. Memilih Resep

Pastikan Anda memilih resep yang sudah teruji, baik oleh tim dapur uji maupun oleh
orang lain. Jika sebuah resep belum ada yang mencoba, berarti Anda siap menjadi
pioneer, yang berarti siap untuk gagal.

2. Membaca Resep

Biasakan membaca resep dengan seksama. Pastikan Anda memahami setiap instruksi
dan menyiapkan alat dan bahan sebelumnya. Kecuali disebutkan dalam resep, jangan
tinggalkan proses pembuatan kue di tengah jalan, untuk menidurkan anak misalnya.

Kerjakan instruksi secara berurutan tanpa jeda yang berarti.

Masak hingga gula berambut artinya: masak hingga gula membentuk serat-serat
tipis seperti rambut ketika sodet ditarik.

Menyisir gula merah artinya: mengiris gula merah tipis-tipis.

Menyiangi sayuran artinya: memetiki atau memotong sayuran di bagian-bagian
yang baik saja, sehingga sayuran bersih dan berukuran relatif sama.

. Memahami Petunjuk Pembuatan

Loyang dioles mentega dan dialasi kertas roti, artinya:
Potong kertas roti sesuai bentuk dan ukuran loyang. Olesi loyang dengan margarin,
alasi kertas roti, lalu oles lagi kertas roti tersebut dengan margarin.

Adonan telur disebut kental, putih, berjejak bila:
Adonan menjadi sangat kental seperti krim, berwarna nyaris putih (pucat sekali), besi
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pengocok meninggalkan jejak garis di belakang yang tidak hilang. Jika jejak masih
hilang, adonan belum kental. Tes dengan cara mencelupkan spatula ke dalam adonan
lalu tengadahkan spatula ke atas. Puncak adonan harus melengkung kaku membentuk
jambul petruk yang kokoh.

Mencampur tepung ke dalam adonan telur, artinya:
Ayak tepung dan bahan bubuk lainnya langsung di atas adonan telur, lalu aduk balik
(lihat penjelasan teknik aduk balik). Lakukan dalam 2-3 tahapan.

Putih telur dikocok hingga soft peak/puncak tumpul, artinya:

Kocok putih telur dalam wadah yang benar-benar bersih dari lemak. Kocok hingga
putih telur membentuk adonan kaku seperti krim, tapi masih mengkilat. Adonan akan
membentuk tekstur lembut melengkung-lengkung di permukaan. Pada tahap ini
adonan tidak akan jatuh dari mangkuk jika diterbalikkan, mudah dicampur ke dalam
adonan lain dan stabil, tidak mudah mencair kembali. Jika pengocokan Anda teruskan
lebih lama, adonan akan mencapai tahap puncak runcing (hard peak) yang lebih sulit
dicampur ke adonan lain dan lebih mudah mencair kembali.

Mencampur putih telur ke dalam adonan, artinya:

Hanya bagian busa putih telur saja yang dimasukkan. Jika putih telur sudah ada yang
mencair di bagian bawah mangkuk, tinggalkan bagian yang mencair itu, jangan ikut
dimasukkan ke dalam adonan karena kue akan bantat. Campur dalam 2-3 tahap
dengan teknik aduk balik.

Mencampur bahan leleh ke dalam adonan telur hingga rata, artinya:

Bahan leleh dimasukkan dalam keadaan tidak panas/suhu ruang, atau paling tidak
hangat-hangat kuku. Campurkan dalam 2-3 tahap dengan teknik aduk balik, pastikan
tidak ada bahan leleh yang mengendap di dasar mangkuk.

Panggang hingga matang, artinya:
Oven sudah dipanaskan 10-15 menit sebelumnya sesuai temperatur yang diminta.
Gunakan api bawah saja, kecuali disebutkan lain.
Letakkan loyang di rak tengah oven.
Pintu oven tidak dibuka-buka selama pemanggangan.
Setelah waktu panggang selesai (sesuai resep), cek kematangan kue:
Cake sudah matang bila:
- Permukaan cake membal jika ditekan. Jika permukaan cake belum membal
kembali ketika ditekan, cake belum kokoh benar.
- Pinggiran cake menyusut sedikit dari loyang.
- Lakukan tes tusuk: tusukkan lidi/biting yang bersih dan kering di tengah cake
hingga ke dasar. Jika lidi keluar dalam keadaan kering, kue sudah matang.
Jika belum matang, akan ada adonan cake yang menempel pada lidi.

a0 oo

Cookies sudah matang bila:
- Warnanya keemasan dengan sedikit kecokelatan di bagian pinggir.
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- Permukaan cookies terasa kokoh dan kering.
- Bagian tengah cookies biasanya masih sedikit empuk dalam keadaan panas.
Jangan khawatir, karena akan mengeras ketika dingin.

Mengukus hingga matang, artinya:

- Kukusan sudah dipanaskan terlebih dahulu hingga air mendidih dan beruap
banyak.

- Jaga supaya air tidak menetes ke atas cake, dengan cara membungkus tutup
kukusan dengan serbet besar. Bila tutup kukusan Anda berbentuk kerucut,
Anda tidak perlu melakukan ini.

- Cake sudah matang bila lidi yang ditusukkan ke dalamnya keluar dalam
kadaan kering.

Menguleni adonan:
Adonan diaduk dengan tangan dengan gerakan meremas dan menekan kuat, seperti
mencuci baju hingga menjadi adonan.

Menyisir gula merah:
Mengiris gula merah tipis-tipis.

Uleni adonan roti hingga kalis elastis:
Kalis artinya adonan tidak menempel lagi pada wadah dan menjadi mudah dibentuk.
Elastis artinya adonan dapat diregangkan hingga tipis menerawang tanpa sobek.

Proofing pada Roti:

Proofing artinya mengembangkan roti di luar oven. Tutup adonan yang sedang
diproofing dengan plastik atau serbet basah agar permukaannya tidak kering terkena
angin.

Roti disebut matang jika:
Permukaannya berwarna keemasan dan kering (crusty), membal ketika ditekan, terasa
ringan ketika diangkat, dan berbunyi kosong ketika ditepuk.

Kulit sus disebut matang dan kokoh jika:

Sudah tidak nampak buih-buih margarin lagi di permukaannya, warnanya cokelat
keemasan, dan tidak mengempis lagi di luar oven.
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TEKNIK

Pada umumnya resep tidak menjelaskan secara rinci bagaimana Anda harus mengaduk,
memanggang, menggulung bolu, dsb. Kuasai keterampilan ini, maka Anda siap
menaklukkan resep manapun.

1. Tes Cicip

Mencicipi adalah lagu wajib dalam dunia masak-memasak. Lakukan di akhir pemasakan,
lalu sesuaikan rasa asin/manis/pedas sesuai selera. Latih lidah dan selera Anda hingga
peka terhadap bermacam-macam rasa.

2. Memasak Sayuran

Masukkan sayuran di saat terakhir pemasakan agar sayuran tidak terlalu layu, masih hijau
dan renyah, cita rasanya pun lebih nikmat.

3. Memasak Daging dan Ayam

Protein hewani membutuhkan waktu lebih lama. Potong daging dan ayam dalam
potongan kecil-kecil untuk pemasakan lebih cepat. Untuk pemasakan dalam waktu lama,
potongan dapat dibiarkan besar, atau bahkan utuh, untuk kemudian dipotong-potong
ketika dihidangkan.

4, Memasak Steak lkan

Pilih ikan segar, dari jenis yang tidak banyak duri, misal tenggiri atau kakap.

Potong daging ikan melintang setebal 1 atau 2 cm saja.

Rendam dalam bumbu selama minimal 15 menit, agar bumbu meresap benar.
Gunakan api sedang saat memasak, dan biarkan daging ikan berubah warna sebelum
dibalik. Tanda ikan sudah matang, dagingnya berubah warna menjadi lebih putih/
pucat.
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Sajikan segera setelah matang. Ikan yang masih segar dan segera disajikan setelah
masak akan terasa segar dan nikmat dimakan.

Jika tidak ada wajan steak bergaris, bisa saja pakai wajan antilengket biasa. Wajan steak
dipakai supaya ada motif garis-garis, sehingga serasa dipanggang menggunakan grill
kawat.

5. Melelehkan Mentega/Margarin

Melelehkan mentega/margarin tidak boleh sampai mendidih, cukup sekadar mencair
saja. Cukup lelehkan di atas api kecil atau tim di atas air panas, matikan api ketika
mentega/margarin baru meleleh sebagian sambil diaduk. Suhu hangat akan melelehkan
sisanya. Tunggu hingga mentega/margarin tidak panas lagi (hangat kuku) sebelum
mencampurkan ke dalam adonan telur.

6. Melelehkan Cokelat Blok

Lelehkan cokelat dengan cara ditim di atas air panas, bukan di atas air mendidih: potong-
potong cokelat sekecil mungkin, letakkan dalam wadah aluminium atau stainless steel.
Didihkan air dalam wadah lain, lalu matikan api. Letakkan wadah berisi cokelat di atas air
panas, aduk hingga leleh sempurna.

Jaga jangan sampai air memercik ke dalam cokelat, karena cokelat akan menggumpal.
Cara paling aman dan mudah adalah dengan menggunakan wadah cokelat yang lebih
besar daripada wadah air panasnya.

7. Membuat Gula Karamel

Tuang gula pasir ke dalam pan atau panci, masak dengan api kecil hingga gula mencair
semua dan berwarna cokelat tembaga. Selama mencairkan gula, jangan diaduk, karena
gula akan lengket ke sendok kayu. Goyangkan pan ke segala arah untuk meratakan. Ketika
semua gula sudah mencair, masukkan air dan karamel boleh diaduk hingga rata.

8. Teknik Aduk Balik

Masukkan bahan yang ingin dicampur ke dalam adonan telur. Jalankan spatula hingga ke
dasar mangkuk, lalu angkat adonan, lipat ke depan. Gerakan melipat ini akan mencampur
adonan tanpa mengakibatkan udara keluar lagi, sehingga adonan tidak kempis. Jangan
mengaduk terlalu kuat/cepat, cake akan bantat karena gluten tepung akan terbentuk dan
udara keluar lagi dari adonan. Lakukan gerakan melipat/membalik ini dengan lembut,
perlahan tapi pasti, berulang-ulang sampai adonan tercampur rata.

9. Mengaduk Adonan Cookies

Untuk menghasilkan cookies yang renyah, minimalkan kontak dengan tangan, karena
panas badan manusia akan melelehkan mentega di dalam adonan dan mengurangi
kerenyahan. Gunakan sendok kayu atau pastry blender. Aduk tepung ke dalam adonan
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mentega dalam 2-3 tahap, cukup sampai tepung tercampur saja. Hindari pengadukan
berlebihan karena akan mengurangi kerenyahan cookies. Hindari menguleni adonan
cookies, karena kita tidak sedang membuat roti.

6. Membanting Loyang

Teknik ini berlaku untuk adonan sponge cake. Setelah adonan dituang ke dalam loyang,
hentakkan loyang ke atas meja beberapa kali. Gelembung udara akan naik dan pecah di
permukaan cake. Ini gunanya untuk mengeluarkan udara berlebihan di dalam cake yang
menyebabkan cake mengembang berlebihan di dalam oven tapi menciut keriput setelah
dingin. Setelah adonan “dibanting’, segera panggang dalam oven.

7. Memanggang

Selalu panaskan oven 10-15 menit sebelum memanggang dan jangan dimatikan lagi.
Adonan harus segera terpanggang dalam suhu yang diminta resep. Jika tidak disebutkan
dalam resep, suhu oven standar untuk cake adalah 180 derajat (api sedang), dan 140-160
derajat (api kecil-sedang) untuk cookies. Selalu gunakan api bawah saja, kecuali disebutkan
lain dalam resep. Letakkan loyang di rak tengah oven, bukan rak paling bawah maupun
paling atas.

Pastikan udara panas dapat mengalir lancar ke seluruh penjuru oven. Jangan gunakan
loyang yang memenuhi seluruh luas penampang oven, karena udara panas dari bawah
tidak dapat mengalir ke atas kue. Gunakan loyang yang sedikit lebih kecil dari luas
penampang oven.

8. Panggang Tim/Au Bain Marie/Steam Bake

Pada dasarnya ini adalah mengetim di dalam oven, biasanya dilakukan dalam pembuatan
kue-kue bertekstur halus atau creamy, seperti cotton cake, cheesecake, créme caramel, dll.

Siapkan loyang/wadah yang lebih besar dari loyang kue, tinggi maksimal 4-5 cm.
Lebih baik jika loyang ini tanpa sambungan. Siapkan air panas di dalam ceret. Setelah
adonan kue dituang ke dalam loyang, masukkan loyang tersebut ke dalam loyang yang
lebih besar. Tuang air panas ke dalam loyang yang lebih besar hingga maksimal 1/3 tinggi
loyang kue. Panggang hingga matang.

Gunakan air panas, bukan air dingin, agar proses pemanggangan segera berlangsung
dan kue tidak sempat bantat. Jika air dalam loyang besar habis, tambahi dengan air panas
lagi. Jika ditambah dengan air dingin, suhu akan turun dan kue akan kempis.

9. Menggulung Bolu Gulung

Siapkan serbet atau kertas roti berukuran lebih panjang dan lebih lebar dari ukuran loyang
bolu gulung Anda. Taburi dengan sedikit gula bubuk untuk mencegah bolu menempel
pada kertas/serbet.

Dalam keadaan masih hangat, balik kue ke atas serbet/kertas roti. Kupas kertas roti
yang menempel di dasar kue. Olesi kue dengan selai tipis-tipis saja. Jika bolu gulung
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akan diisi buttercream atau krim kocok, gulung dalam keadaan kosong. Krim dapat Anda
oleskan nanti ketika bolu sudah dingin.

Angkat satu sisi serbet/kertas roti yang tepat di depan Anda, tekuk pinggiran kue ke
dalam, lalu dorong serbet/kertas roti ke arah depan dengan gerakan menekan. Bolu akan
otomatis tergulung sendiri. Segera kencangkan gulungan dengan penggaris segitiga atau
pendorong bolu gulung. Biarkan dingin dalam keadaan tergulung. Jika bolu hendak diisi
dengan buttercream atau krim kocok, buka gulungan kosong yang sudah dingin, olesi
dengan buttercream atau krim kocok, lalu gulung kembali.

10. Mengocok krim

Pastikan krim, mangkuk dan besi pengocok Anda dalam keadaan dingin dan bersih
sebelum mulai mengocok. Bila perlu, masukkan ke dalam lemari es sebentar.

Tuang krim ke dalam mangkuk, lalu mulai mengocok dengan kecepatan tinggi. Jaga
suhu udara sekeliling tetap dingin selama pengocokan. Krim akan mengental dan menjadi
kaku. Jika krim masih harus menunggu untuk diolah, simpan di dalam lemari es agar tidak
mencarr.

11. Memanggang dengan Cetakan logam

Cetakan logam yang belum pernah dipakai harus dibersihkan dulu dengan ampas kelapa
hingga kotoran hitam hilang. Selalu olesi cetakan dengan minyak agar adonan tidak
lengket. Setelah selesai digunakan, jangan cuci dengan sabun, cukup dilap bersih saja.

12. Roti yang Mengkilat

Agar roti berwarna keemasan mengkilat permukaannya, olesi roti sebanyak 2 kali.
Pertama, ketika roti akan dipanggang. Olesi permukaannya dengan kocokan 1 butir
telur dan 1 sdm susu cair, panggang hingga matang.

Kedua, ketika roti baru keluar dari oven. Olesi permukaannya dengan mentega segera
ketika roti masih panas, sehingga permukaan roti mengkilat cantik.

13.“Memancing” Adonan Vla/Custard

Telur yang harus dimasukkan ke dalam adonan via/custard panas, akan mudah
bergumpal karena langsung matang begitu terkena panas. Untuk menghasilkan adonan
yang halus licin, digunakan teknik “memancing”: telur dikocok lepas, masukkan sedikit
adonan vla panas ke dalamnya, aduk cepat. Suhu telur akan menjadi sama dengan
adonan vla. Masukkan kembali adonan telur yang sudah panas ini ke dalam adonan via,
aduk cepat hingga rata.

14. Mencegah Adonan Memisah Pada Puding Busa

Masukkan adonan agar-agar ke dalam putih telur yang sudah dikocok kaku ketika
uap sudah hilang. Pada tahap ini adonan sudah mulai mengental dan mulai proses
pendinginan, sehingga ketika bercampur dengan busa putih telur adonan tidak mudah
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memisah lagi. Tuang adonan agar-agar ke dalam putih telur sambil diaduk cepat atau
menggunakan mikser listrik kecepatan rendah. Aduk hingga rata benar, tuang ke dalam
cetakan, bekukan.

15. Membuat Air Kapur Sirih

Yang digunakan adalah air rendaman kapur sirih, bukan kapur sirihnya.

Cara membuatnya:

Aduk 1 sendok makan kapur sirih dengan 250 ml air, diamkan hingga kapur sirih
mengendap dan air bagian atasnya terlihat bening. Air bagian atas inilah yang kita
gunakan.

Endapan kapur sirih dapat disimpan beberapa waktu dan dapat digunakan kembali.

16. Melapis Puding

Kunci sukses dalam menghasilkan lapisan-lapisan puding yang cantik adalah kesabaran.
Rendam loyang berisi adonan dalam air es, agar lapisan cepat beku bagian atasnya.
Sementara itu, rendam wadah adonan yang masih mengantri dalam air panas agar
tidak cepat membeku. Setelah bagian atas lapisan sudah set/mengeras, tuang lapisan
selanjutnya menggunakan sendok sayur secara perlahan-lahan. Lakukan dengan hati-
hati, karena tekanan yang keras akan menyebabkan lapisan rusak.
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KAKI AYAM

Saat /m/\m /)u;’m L)L\/ i, tib

BAHAN:

1 kg kaki ayam, goreng hingga kering,
rendam dalam air es selama 3 jam,
sisihkan
Minyak secukupnya, untuk menumis

BUMBU A:

5 siung bawang putih, memarkan
4 buah bunga pekak/bunga lawang
1 sdm saus tiram
2 sdm kecap asin
2 sdm kecap mushroom
2 sdm angciu (optional)
3 sdm gula pasir
1 sdm garam
¥, sdt penyedap rasa
¥ sdt merica bubuk
1% liter air
1 sdm angkak merah, rendam dalam
100 ml air, hingga air berwarna merah

BUMBU B:

1 sdm bawang putih cincang
2 buah cabai merah besar, iris kasar
3 sdm taosi (salted black bean) kalengan
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atu porsi isinya cuma 3 pasang kaki,... harg

2 sdm minyak wijen
2 sdm tepung sagu, cairkan dengan
5 sdm air, untuk pengental

CARA MEMBUAT:
A:

1. Panaskan sedikit minyak, lalu tumis
bawang putih hingga harum.

2. Tuang angciu (jika pakai), beri air
secukupnya, dan masukkan semua
sisa bumbu A, aduk rata dan biarkan
mendidih.

3. Masukkan kaki ayam goreng, masak
hingga empuk dan airnya menyusut
(boleh menggunakan panci presto untuk
menghemat waktu).

1. Tumis bawang putih cincang dengan
sedikit minyak hingga harum, lalu
masukkan taosi dan cabai merah, aduk
rata.

2. Tuang kaki ayam yang sudah empuk tadi,
lalu tuang air sagu, aduk rata.

3. Beri minyak wijen, aduk, angkat.
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BALADO KEMANGI

BAHAN:

1 ekor ayam, potong 10 bagian

1 buah jeruk lemon, peras, ambil airnya
1 sdt garam

3 sdm bumbu balado

3 siung bawang putih cincang

4 ikat daun kemangi, ambil daunnya
Minyak goreng secukupnya

CARA MEMBUAT:

1.

Cuci ayam, beri garam dan air jeruk
lemon, aduk rata. Diamkan selama 15
menit, lalu goreng hingga matang.

Panaskan minyak goreng, tumis bawang
putih hingga harum. Tambahkan bumbu
balado, aduk sebentar, lalu masukkan
ayam, aduk rata.

Masukkan daun kemangi, aduk hingga
layu, angkat. Sajikan.
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BUMBU BALADO

BAHAN:

1 kg cabai merah besar, giling kasar
250 gram bawang merah, iris tipis
500 ml minyak goreng

CARA MEMBUAT:

1. Panaskan minyak goreng dalam wajan,
tumis bawang merah hingga layu, dan
masukkan cabai giling. Masak terus
dengan api kecil hingga bumbu tanak.

2. Angkat, dinginkan, dan simpan

dalam wadah tertutup. Gunakan saat
diperlukan.

3. Bumbu balado siap dijadikan sebagai

bumbu nasi goreng, sambal goreng, dan
masakan lainnya.
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GORENG ALA RESTO

BAHAN:

1 ekor ayam negeri, potong 8 bagian
1 sdt garam
1 sdm chicken powder
Y2 sdt merica bubuk
¥ sdt bumbu penyedap
Minyak secukupnya, untuk
menggoreng

TEPUNG BUMBU:

1 kg tepung terigu protein sedang,
misal segitiga

sdm tepung sagu

gram soda kue

sdt garam

sdt chicken powder

sdt merica bubuk

—_ o S O N

BUMBU CELUPAN:

1 putih telur
1 sdm chicken powder
500 ml air
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CARA MEMBUAT:

1.

Taruh ayam dalam baskom, taburi
bumbu, dan sisihkan. Biarkan selama 15
menit hingga bumbu meresap.

Bumbu Celup: Kocok putih telur hingga
berbuih dengan garpu atau whisk, beri
chicken powder, aduk rata, dan tuangi air.
Sisihkan.

Tepung Bumbu: Campur semua bahan
menjadi satu, aduk rata.

Penyelesaian: Ambil 1 potong ayam,
gulingkan pada tepung bumbu sebentar,
lalu celupkan dalam bumbu celupan
sebentar saja. Angkat, dan gulingkan lagi
dalam tepung bumbu sambil tepungnya
dipadatkan pada ayam. Lakukan untuk
semua ayam.

Panaskan minyak, goreng ayam hingga
kuning kecokelatan dan matang. Angkat,
tiriskan.

Sajikan.






GORENG UNGKEP

BAHAN:

1 ekor ayam, potong 8 bagian
Minyak secukupnya, untuk
menggoreng

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

5 siung bawang putih
1 ruas jari kunyit

1 sdm ketumbar

1 ruas lengkuas

1 ruas jari jahe

3 butir kemiri

1 sdt garam

TIPS:

CARA MEMBUAT:

1. Baluri ayam dengan bumbu halus, masak
dalam panci atau wajan tertutup sampai
ayam keluar airnya dan matang. Angkat.

2. Goreng dalam minyak banyak bersama

bumbunya hingga berwarna kuning
kecokelatan. Angkat dan tiriskan.

Jika suka bisa ditambahkan lengkuas parut dalam jumlah banyak, sehingga didapat bumbu

kremes seperti serundeng.
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MASAK CABAI HIJAU

Mirip dengan bumbu balado, tapi cabainya diganti dengan cabai hijau.
Penampilan memang berbeda tapi rasanya jangan tanya, sedaaappp!

BAHAN:

1 ekor ayam, potong 12 bagian
1 sdm air jeruk nipis
1 sdt garam
Minyak secukupnya, untuk
menggoreng

BUMBU:

15 buah cabai hijau besar

7 butir bawang merah

4 siung bawang putih

4 buah tomat hijau, potong-potong
1 sdt garam

1 sdt gula pasir

4 lembar daun jeruk purut

100 ml minyak, untuk menumis
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CARA MEMBUAT:

1.

Lumuri ayam dengan air jeruk nipis
dan garam, diamkan selama 15 menit,
kemudian cuci, goreng, dan sisihkan.

Kukus cabai hijau, haluskan agak kasar
bersama bawang merah dan bawang
putih.

Panaskan minyak, tumis bumbu halus
bersama tomat dan daun jeruk purut
hingga harum. Bubuhi garam dan gula
pasir, aduk.

Masukkan ayam, aduk rata. Angkat,
sajikan.






MASAK KECAP

Ayam dimasak dengan bumbu kecap ini enak dan mudah lho cara membuatnya!
Cocok juga disajikan untuk masakan jumlah banyak maupun untuk sajian makan
bersama keluarga dirumah. Tinggal aduk-aduk dan segera tersaji ayam dengan cita rasa
yang manis sedap. Kunci enaknya, kecap harus bertemu dengan minyak goreng panas
sehingga rasanya lebih tajam.

BAHAN:

1
2
1
5
1

50
3
3
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ekor ayam, potong 12 bagian
sdm air jeruk lemon

sdm garam

siung bawang putih, haluskan
buah bawang bombai, iris tipis
ml kecap manis

sdm margarin

sdm air jeruk lemon

Minyak goreng secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Cuci bersih ayam, dan taruh dalam
wadah. Kemudian beri garam, bawang
putih, dan 2 sdm air jeruk lemon,
diamkan selama 20 menit hingga bumbu
meresap. Goreng hingga matang, angkat.
Sisihkan.

2. Panaskan margarin, tumis bawang
bombai hingga layu, tuangi kecap dan
air jeruk lemon, aduk rata.

3. Masukkan ayam yang telah digoreng,
aduk rata.

4. Angkat. Sajikan.






DRUM STICK

Bentuknya lucu, enak dijadikan lauk bersama nasi putih atau french fries, anak-anak pasti
suka menyantapnya. Coba deh, ribet sedikit tapi para ibu pasti bangga menyajikan masakan
kesukaan anak-anak. Apalagi sekarang di pasar swalayan dijual juga sayap ayam yang sudah
dipotong bagian ketiaknya ini, memudahkan siapa pun untuk membuat chicken drum stick.

BAHAN:

10 buah sayap ayam

Minyak secukupnya, untuk
menggoreng

BUMBU:

2 sdm garam halus

Y2 sdt merica bubuk

V2 sdt chicken powder

1 sdm minyak wijen

1 sdt gula pasir

1 sdm air jeruk nipis

2 sdm susu evaporated

BAHAN LAINNYA:

300 gram tepung terigu
2 putih telur
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Tepung panir orange/tepung tempura

CARA MEMBUAT:

1.

Potong sayap ayam, ambil bagian yang
banyak dagingnya. Kerat urat ujungnya,
kumpulkan daging ayam pada bonggol
sendinya sedemikian rupa sehingga
bentuknya menjadi seperti drum stick.

Campur semua bumbu halus, lalu
ratakan pada sayap ayam, dan diamkan
selama £ 15 menit.

Gulingkan sayap ayam pada tepung
terigy, lalu celupkan di putih telur

yang dikocok lepas supaya agak encer.
Kemudian gulingkan kembali pada
tepung tempura, kepal-kepal agar
tepung tempura menempel kuat, dan
bekukan dalam lemari es selama + 1 jam.

Goreng hingga kekuningan, dengan api
sedang hingga matang.

Sajikan bersama saus sambal.
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KUNING

BAHAN:

ekor ayam, potong 12 bagian

buah jeruk nipis, ambil airnya

liter air

ml santan kental instan

sdm minyak, untuk menumis
Bawang merah goreng secukupnya

w A = =

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

2 ruas jari jahe
2 ruas jari lengkuas
2 ruas jari kunyit
1 sdt merica butir
2 sdm ketumbar, sangrai
¥ sdt jintan
3 butir kemiri
10 butir bawang merah
5 siung bawang putih
1 sdt garam

REMPAH DAUN:

2 batang serai, memarkan
2 lembar daun salam
5 lembar daun jeruk purut
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CARA MEMBUAT:

1.

Lumuri ayam dengan air jeruk nipis,
sisihkan. Rebus air hingga mendidih,
masukkan ayam, dan biarkan air
mendidih kembali serta ayam matang,
masukkan semua rempah daun.

Sementara itu, panaskan minyak goreng,
tumis bumbu halus hingga harum,
kemudian masukkan ke dalam panci
berisi ayam rebus, aduk rata.

Tuang santan kental, aduk, didihkan.
Cicipi rasa asinnya, jika rasa garam sudah
pas, angkat.

Sajikan dengan taburan bawang merah
goreng.






BUMBU MANADO

BAHAN: CARA MEMBUAT:

1 ekor ayam, potong 10 bagian 1. Dalam wajan, panaskan minyak, tumis
250 ml air bumbu ulek dan bumbu iris hingga

4 buah tomat hijau, potong-potong harum, tuangi air, biarkan mendidih.

5 batang daun bawang, potong kasar
50 gram daun kemangi
5 sdm minyak, untuk menumis

2. Masukkan tomat dan ayam, tutup wajan,
dan biarkan hingga ayam matang.

3. Masukkan daun bawang dan daun

k i k perlah i .
BUMBU ULEK KASAR: emangi, aduk perlahan, biarkan layu

A 4. Angkat, sajikan.
50 gram cabai rawit merah

200 gram bawang merah
2 ruas jari kunyit
¥ sdt garam

BUMBU IRIS:

1 ruas jari jahe, iris tipis

4 batang serai, iris halus bagian putihnya
10 lembar daun jeruk

1 lembar daun kunyit
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SAPI

BAHAN: CARA MEMBUAT:
250 gram daging paha dalam tanpa lemak 1. Blender daging dan es batu hingga
100 gram es batu halus, beri garam, dan blender kembali
1 sdm garam kasar hingga garam tercampur dan hancur.
40 gram tepung sagu Masukkan tepung sagu, aduk rata.

1 liter air mendidih, untuk merebus 2. Siapkan 1 liter air mendidih dalam panci,

dan angkat dari api.

3. Ambil satu genggam adonan daging,
remas hingga terbentuk bulatan, ambil
dengan sendok, dan celupkan dalam
air mendidih. Atau gunakan dua buah
sendok untuk membentuk bulatan,
masukkan ke dalam air mendidih. Biarkan
hingga mengapung dan berubah warna.
Angkat.

4. Siap diolah menjadi sup ataupun
masakan yang lainnya.
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PAPRIKA

Pilih daging jenis empuk untuk hasil yang memuaskan. Lebih cantik penampilannya bila
menggunakan paprika warna-warni untuk memasak dalam jumlah banyak.

BAHAN:
1 kg daging sapi has, potong tipis
3 sdm kecap manis
2 sdm kecap asin
2 sdm minyak wijen
5 sdm saus teriyaki marinade
1 sdt chicken powder
2 siung bawang putih halus
1 sdt garam
1 buah bawang bombai, potong tipis
2 buah paprika, potong tipis melintang
3 sdm minyak, untuk menumis
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CARA MEMBUAT:

1.

Taruh dalam wadah: daging sapi, kecap
manis, kecap asin, minyak wijen, saus
teriyaki, chicken powder, bawang putih,
dan garam. Aduk rata, diamkan selama
30 menit.

Panaskan 3 sdm minyak goreng, tuang
daging dan biarkan sampai berubah
warna dan keluar airnya. Aduk rata,
masak hingga matang. Masukkan
bawang bombai dan paprika, aduk rata.
Angkat.
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MANIS

BAHAN:

500
[
4

5
2
1
1

150
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gram daging sapi tanpa lemak
liter air

sdm ketumbar, sangrai, haluskan
siung bawang putih, haluskan
butir bawang merah, haluskan
sdt garam

ruas jari jahe, memarkan

gram gula merah, sisir

Minyak secukupnya, untuk
menggoreng

ilih daging has

CARA MEMBUAT:

1.

Iris daging agak pipih. Didihkan air,
masukkan daging, dan rebus hingga
empuk. Angkat, pukul-pukul hingga
memar dan menipis. Sisihkan air
kaldunya.

Panaskan sedikit minyak goreng, tumis
bawang merah, bawang putih, dan
ketumbar hingga harum. Tuangi air
kaldu daging sisa merebus, aduk rata.
Masukkan gula merah, garam, dan jahe,
biarkan mendidih. Kemudian masukkan
daging yang sudah memar, masak
hingga air kaldu menyusut dan sisa
sedikit. Angkat.

Panaskan minyak goreng dalam jumlah
banyak, goreng daging hingga berwarna
kuning kecokelatan, angkat. Tiriskan.






KAMBING

BAHAN:

2

N 0NN DA = 0D

250

kg daging kambing campur tulang
(iga, lemusir, sandung lamur, paha)

liter air

sdm minyak, untuk menumis
buah bawang bombai, iris tipis
lembar daun jeruk

lembar daun salam

batang serai, memarkan

cm kayu manis

butir cengkih, memarkan

ml santan kental

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

w U1 w O U1 N —= = =W

1/8
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sdm ketumbar

sdm merica butiran
sdt jintan putih

sdt kelabet

butir kapulaga hijau
siung bawang putih
butir bawang merah
cm jahe

cm lengkuas

cm kunyit

buah pala

Garam secukupnya

CARA MEMBUAT:

1.

3.

Didihkan air, masukkan daging kambing,
dan biarkan sampai mendidih kembali.

Panaskan minyak dalam wajan,
masukkan serai, daun jeruk, daun salam,
dan goreng sebentar hingga harum.
Masukkan bawang bombai, tumis hingga
layu. Masukkan bumbu halus, kayu
manis, cengkih, tumis hingga harum dan
matang, lalu beri sedikit kaldu daging,
aduk-aduk.

Tuang bumbu ke dalam panci daging,
rebus terus hingga daging empuk. Tuang
santan kental, didihkan kembali. Angkat.

Sajikan dengan bawang goreng dan
pelengkap acar atau asinan sesuai selera.
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BRONGKOS

BAHAN:

1 kg daging sandung lamur
10 buah tahu kulit (pong)
1% liter air, untuk merebus
500 ml santan kental
50 gram cabai rawit merah
150 gram kacang tolo (tunggak)
2 buah labu siam, kupas, potong dadu
100 gram daun melinjo
2 lembar daun salam
2 lembar daun jeruk purut
1 batang serai, memarkan
Minyak secukupnya, untuk menumis

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

10 buah keluak

2 buah cabai merah
1 ruas jari kencur
1 ruas jari lengkuas
1 ruas jari jahe

1 sdt garam

1 sdt gula pasir
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CARA MEMBUAT:

1.

Rendam kacang tolo/kacang tunggak
selama 1 jam, angkat dan tiriskan.

Didihkan air, rebus daging hingga
matang. Angkat, potong dadu, dan
masukkan kembali ke dalam kaldu.
Masukkan kacang tolo, rebus hingga
daging dan kacang empuk, lalu
masukkan daun salam, daun jeruk, dan
serai.

Sementara itu, panaskan minyak goreng
sedikit, tumis bumbu halus hingga
harum, dan masukkan ke dalam kuah
daging. Tuangi santan kental, didihkan
kembali, dan biarkan bumbu meresap.

Masukkan labu siam, daun melinjo,
cabai rawit merah, dan tahu kulit, masak
hingga mendidih lagi. Angkat.

Sajikan Brongkos bersama nasi putih dan
sambal terasi.






BAHAN:

1 kg daging sandung lamur
7 sdm minyak goreng

2 liter air, untuk merebus

1 sdt gula merah sisir

1 sdt asam jawa

BUMBU REMPAH DAUN:

1 ruas jari lengkuas, memarkan

2 batang serai, memarkan

3 buah jeruk purut, ambil kulit
harumnya saja

3 lembar daun jeruk

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

12 buah keluak, ambil isinya
17 butir bawang merah
8 siung bawang putih
2 sdm ketumbar
1 sdm garam
1 ruas kunyit
Terasi secukupnya
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PELENGKAP:

Taoge pendek, seduh, tiriskan
Telur asin, belah dua

Kerupuk udang

Daun kemangi

Mentimun cincang

Sambal terasi

CARA MEMBUAT:

1.

Didihkan air, masukkan daging, dan
rebus hingga matang, lalu potong dadu.

Panaskan minyak, tumis bumbu halus
hingga harum, dan masukkan ke dalam
rebusan daging. Masukkan rempah
daun, gula merah, asam jawa, tutup
panci, masak hingga daging empuk dan
bumbu meresap. Angkat.

Tempatkan taoge dalam mangkuk, siram
dengan kuah daging dan dagingnya, beri
daun kemangi dan mentimun.

Hidangkan bersama kerupuk, telur asin,
dan sambal terasi.






BAHAN:

1 kg daging kambing campur tulang

5 sdm minyak, untuk menumis
1% liter air, untuk merebus
500 ml santan kental

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

2 sdm ketumbar, sangrai
10 butir bawang merah
6 siung bawang putih
1 sdtjintan
¥, sdt biji pala
1 sdt garam

BUMBU LAINNYA:

lembar daun jeruk purut
lembar daun salam

batang serai, memarkan
bks bumbu gulai siap pakai
sdm kecap manis

lembar daun kol

buah tomat, belah 4 bagian

N LY — — N O
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CARA MEMBUAT:
1.

Panaskan minyak, tumis bumbu halus
dan bumbu gulai hingga harum, lalu
masukkan daging kambing, aduk-aduk
agar daging terlumuri bumbu dan
berubah warna. Masukkan daun jeruk,
daun salam, dan serai, aduk rata. Tuang
air, masak terus hingga mendidih dan
daging empuk. Tambahkan santan dan
kecap, aduk dan masak hingga mendidih.

Menjelang diangkat, masukkan kol yang
sudah dipotong kasar, dan tomat.

Tutup wajan sebentar. Angkat.
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GORENG UDANG KENTANG

Jika Anda tidak suka petai, ganti dengan kapri untuk penampilan hijau
di antara warna merah sambal goreng. Masakan ini rasanya enak sekalj,
cocok untuk sajian di meja makan maupun bekal dalam perjalanan
atau di tempat kerja, dan disantap bersama nasi hangat.

BAHAN:

250 gram udang, kupas buang kepala
200 gram kentang, kupas, potong dadu,
goreng

1 papan petai, ambil dagingnya, belah 2

bagian
1 lembar daun salam
1 ruas jari lengkuas, memarkan
1 sdm minyak, untuk menumis

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

siung bawang putih

butir bawang merah

buah cabai merah besar, buang biji
buah tomat merah

butir kemiri goreng

sdt garam

- W = 0 O W
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CARA MEMBUAT:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu
halus, lengkuas, dan daun salam hingga
harum.

Masukkan udang, aduk-aduk hingga
udang matang dan berubah warna.

Masukkan kentang, aduk rata. Beri sedikit
air, aduk, dan biarkan mendidih hingga
bumbu meresap.

Masukkan petai, aduk rata dan biarkan
masak selama 1 menit.

Angkat dan sajikan.
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UDANG TELUR PUYUH

Menikmati nasi hangat dengan lauk sambal udang telur puyuh ini rasanya sungguh luar
biasa. Segar, pedas tidak terlalu, atau kata orang Jawa “miroso” Tidak diperlukan lauk lainnya
lagi, paling banter sedikit sayur segar saja untuk pelengkap.

BAHAN: CARA MEMBUAT:
350 gram udang segar kupas 1. Haluskan cabai besar dan bawang
15 butir telur puyuh matang, kupas merah, sisihkan. Iris tipis bawang putih,
Minyak secukupnya, untuk menumis sisihkan.

2. Panaskan minyak, tumis bumbu halus
BUMBU: dan bawang putih hingga harum.
Masukkan udang, aduk rata, masak
hingga udang matang.

8 buah cabai besar
5 butir bawang merah

3 siung bawang putih 3. Masukkan serai, daun salam, dan

¥ sdt garam lengkuas, masak terus hingga tanak
1 sdt gula merah sisir sebentar. Kemudian masukkan telur
1 batang serai, memarkan puyuh, garam, dan gula, aduk rata.
2 lembar daun salam Angkat.

1 ruas jari lengkuas, memarkan
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TENGGIRI SAUS PUTIH

Sebenarnya suami saya yang gemar memasak steak ikan tenggiri ini.
Berlagak main resto-restoan, beliau yang masak, anak-anak dan istri jadi tamunya,
hehehe... Memasaknya memang mudah sekali, tapi rasanya uenak pol!

BAHAN:

4 potong ikan tenggiri
siung bawang putih
sdm ketumbar

sdm garam

sdm air

sdm margarin

N O = = W

BAHAN SAUS:

5 sdm margarin
¥ buah bawang bombai cincang
2 siung bawang putih cincang
2 sdm tepung terigu
200 ml susu cair

PELENGKAP:

French fries
Mixed vegetable
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CARA MEMBUAT:

1.

Haluskan bawang putih, ketumbar, dan
garam, kemudian beri air. Lumuri ikan
dengan bumbu halus, diamkan selama
15 menit agar bumbu meresap.

Menggunakan wajan steak, panaskan
margarin, masukkan ikan berbumbu, dan
masak hingga berubah warna. Kemudian
balik dan biarkan hingga matang.
Angkat, letakkan pada piring saji. Sisihkan
kaldu ikannya.

Buat Saus: Panaskan margarin, tumis
bawang putih dan bawang bombai
hingga layu. Masukkan tepung terigu,
aduk rata, tuangi susu sedikit demi
sedikit sambil diaduk hingga menjadi
adonan kental.

Kemudian masukkan sisa kaldu ikan,
aduk rata, dan biarkan mendidih. Angkat.

Sajikan steak ikan dengan saus putih,
french fries, dan mixed vegetable.
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TEMPE

BAHAN:

750 gram tempe, iris tipis kotak
butir bawang merah, iris tipis
siung bawang putih, iris tipis
buah cabai merah besar, iris serong
ruas lengkuas, memarkan
batang serai, memarkan
lembar daun salam
sdm gula merah, sisir halus
sdm gula pasir
sdm air asam jawa
sdt garam
100 ml air
1 sdm chicken powder
Minyak secukupnya, untuk
menggoreng

— U1 U= Oy O
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CARA MEMBUAT:

1.

Goreng tempe dalam minyak panas
hingga kering. Angkat dan tiriskan.

Goreng masing-masing cabai iris,
bawang merah iris, dan bawang putih
iris. Sisihkan.

Panaskan kembali 4 sdm minyak sisa
menggoreng. Tumis lengkuas, serai, dan
daun salam.

Masukkan gula merah, gula pasir, air
asam, garam, dan air. Aduk rata dan
biarkan mendidih.

Masukkan chicken powder, masak terus
sambil diaduk hingga kental dan gula
berambut.

Masukkan tempe kering, bawang merah,
bawang putih, dan cabai goreng, aduk
rata. Angkat.
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TEMPE KACANG PANJANG

BAHAN:

Y2 papan tempe, potong dadu

5 batang kacang panjang, potong-
potong
siung bawang putih, iris tipis
butir bawang merah, iris tipis
buah cabai merah, iris serong
buah cabai hijau, iris serong
lembar daun salam
batang serai, memarkan
ruas lengkuas, memarkan
200 ml air

50 ml minyak, untuk menumis

Garam dan gula pasir secukupnya

N U¢ R B )
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CARA MEMBUAT:

1.

Panaskan minyak goreng dalam wajan.
Tumis lengkuas, serai, dan daun salam
hingga harum.

Tambahkan bawang merah, bawang
putih, cabai merah, dan cabai hijau.
Tumis terus hingga harum, masukkan
tempe, aduk rata. Tuangi air. Biarkan
mendidih.

Masukkan kacang panjang, aduk rata.
Beri gula dan garam, aduk dan tes cicip.
Angkat, sajikan.






TAHU KEMANGI

Dimakan sebagai lauk, bersama nasi hangat dan Sayur Asem kepul-kepul,
waaa, nyem, nyem deh.

BAHAN:

4 buah tahu putih besar, hancurkan

1

genggam daun kemangi segar
Daun pisang secukupnya, untuk
membungkus

BUMBU, HALUSKAN:

3
5
3
1
1
1
1
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buah cabai merah besar
butir bawang merah
siung bawang putih
ruas kencur

sdt garam

sdt gula pasir

buah kaldu blok

CARA MEMBUAT:

1.

Dalam wadah, campur tahu dan bumbu
halus, aduk rata. Masukkan daun
kemangi, aduk rata lagi.

Ambil satu lembar daun pisang, beri
adonan tahu kemangi. Bungkus bentuk
seperti lontong, semat dengan lidi atau
tusuk gigi pada kedua ujungnya. Lakukan
hal yang sama hingga adonan habis.

Kukus dalam dandang selama 20 menit
hingga matang. Angkat.

Panggang di atas api kompor yang dialas
seng atau alat pemanggang ikan hingga
kering dan wangi.
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BAHAN:

250 gram kentang
1 sdt bawang goreng
¥ sdt garam
Ya sdt merica bubuk

1 butir telur, kocok lepas
Tepung panir secukupnya
Minyak secukupnya,

menggoreng
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KENTANG PANIR

CARA MEMBUAT:

1. Kupas kentang dan iris tipis, cuci bersih,
goreng, haluskan. Beri bawang goreng,
merica, dan garam, aduk rata.

2. Bentuk bulat bundar atau bulat pipih,
celupkan pada telur kocok, gulingkan
pada tepung panir. Lakukan hingga

untuk adonan habis.

3. Dinginkan dalam kulkas selama kurang
lebih 30 menit. Goreng dalam minyak
panas hingga kuning kecokelatan.
Angkat dan tiriskan.






sambal

ENDOG

Endog dalam bahasa Jawa artinya telur. Nah, sambal endog ini kalau disajikan saat sarapan
bersama nasi putih hangat kepul-kepul, huaaahhh, mertua lewat nggak kelihatan deh!

BAHAN:

5 butir telur rebus, kupas.
10 buah cabai merah
1 sdm terasi matang
¥ sdt garam
4 butir bawang merah
2 ruas kencur
Minyak secukupnya, untuk
menggoreng
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CARA MEMBUAT:

1.

Panaskan minyak, goreng cabai merah

dan bawang merah hingga layu, taruh di
atas cobek. Tambahkan garam dan terasi,
ulek hingga halus, beri kencur, ulek kasar.

Letakkan telur rebus di atas sambal,
penyet perlahan. Sajikan.






GORENG HATI KENTANG

BAHAN:

250
250
50

N0 N U
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gram hati sapi, potong dadu

gram kentang, potong dadu, goreng
gram kapri

buah cabai merah besar, haluskan
siung bawang putih, haluskan

butir bawang merah, iris tipis

buah cabai merah besar, buang biji,
iris halus

ruas lengkuas, memarkan

lembar daun salam

batang serai, memarkan

sdt garam

ml santan

Minyak secukupnya, untuk menumis

TIPS:

Bila memasak dalam jumlah banyak, hati sapi bisa direbus terlebih dahulu bersama garam,
daun salam, dan daun jeruk purut.
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CARA MEMBUAT:

1.

Tumis bawang merah iris hingga layu,
masukkan cabai halus dan bawang
putih halus, tumis terus hingga wangi.
Masukkan daun salam, serai, dan
lengkuas. Aduk rata.

Masukkan hati sapi, aduk dan masak
terus hingga hati berubah warna
dan matang. Tuangi santan, biarkan
mendidih.

Masukkan kentang dan cabai iris, aduk
rata. Taburkan kapri, aduk, kemudian
angkat.






TAHU TELUR PUYUH

Masak mudah sepanjang jaman. Kali ini pakai telur puyuh, jadinya enak lho!

BAHAN:

5 buah tahu putih, goreng

10 butir telur puyuh matang, kupas

¥ buah bawang bombai, iris tipis

6 sdm kecap manis (atau sesuai selera)
5 sdm minyak, untuk menumis

75 ml air

BUMBU HALUSKAN:

5 butir bawang merah
4 siung bawang putih
Ya sdt merica bubuk

1 ruas jahe

6 butir kemiri goreng

Ya sdt pala bubuk

Va sdt garam
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CARA MEMBUAT:

1.

Panaskan minyak, tumis bawang bombai
hingga layu. Masukkan bumbu halus,
tumis terus hingga wangi.

Masukkan telur puyuh, air, dan kecap,
aduk rata. Masukkan tahu. Aduk sebentar,
angkat.






TEMPE BACEM

BAHAN:

10
10
1
200

N — W
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potong tahu

potong tempe

liter air kelapa

gram gula merah sisir
sdm air asam jawa

butir bawang merah, iris
siung bawang putih, iris
sdm ketumbar, ulek kasar
lembar daun salam
Minyak secukupnya, untuk
menggoreng

CARA MEMBUAT:

1.

Taruh tahu dan tempe dalam panci,
taburi dengan bumbu-bumbu. Masak
hingga bumbu dan gula meresap.
Angkat, tiriskan.

Panaskan minyak dalam wajan, goreng
tempe dan tahu hingga kecokelatan.
Angkat.






BALADO

BAHAN:

10

250
50

- = N NN

500

20

butir telur ayam, rebus, goreng
sebentar

kg cabai merah besar, giling kasar
gram bawang merah, iris tipis
gram bawang putih, haluskan
batang serai, memarkan
lembar daun salam

c¢m lengkuas, memarkan

sdt garam

sdt gula pasir

ml minyak, untuk menggoreng

CARA MEMBUAT:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis bawang
merah hingga layu. Masukkan cabai
giling dan bawang putih halus, tumis
terus hingga harum. Masukkan serai,
daun salam, dan lengkuas, aduk rata,
masak sebentar, beri garam dan gula
pasir. Uji cicip, sesuaikan dengan selera.

Masukkan telur, aduk rata. Matikan api.
Sajikan.






KEMUL

Disebut tempe kemul karena tempenya di kemuli (Bahasa Jawa = diselimuti) tepung.
Dimakan saat hangat bersama cabai rawit, hmmm...
pilihan snack asin sore hari yang enak sekali.

BAHAN: CARA MEMBUATNYA:

1 papan tempe, iris tipis 1. Haluskan bawang putih, ketumbar,
Minyak secukupnya, untuk kemiri, garam, dan kunyit. Campurkan
menggoreng dengan tepung terigu, tepung beras, dan

kaldu blok.
BAHAN TEPUNG: 2. Beri air sedikit demi sedikit sambil diaduk

hingga menjadi adonan celup. Masukkan

250 gram tepung terigu
9 9 tend daun kucai, aduk rata.

2 sdm tepung beras

3 siung bawang putih 3. Panaskan minyak goreng. Celupkan
2 sdm ketumbar tempe pada adonan tepung, goreng
3 butir kemiri hingga warnanya kuning keemasan.
1 sdt garam Angkat.

' ruas kunyit _ 4. Sajikan bersama cabai rawit hijau.

1 buah kaldu blok, bila suka

1 sdm irisan daun kucai

Air secukupnya
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TAHU JAMUR HIOKO

Saya suka sekali memasak masakan oriental karena caranya mudah
tetapi rasanya enak sekali. Asal semua bahan sudah siap, Anda hanya perlu waktu
sekitar 10 menit saja untuk menyelesaikan masakan ini.

BAHAN:

3 buah tahu besar, iris dadu, goreng
5 buah jamur hioko, rendam, iris tipis
150 gram udang, kupas bersih
4 sdm minyak, untuk menggoreng
100 ml air
1 sdm tepung maizena, larutkan dengan
sedikit air

BUMBU:

siung bawang putih, cincang
sdm daun bawang kecil, iris
sdm kecap asin

sdm kecap manis

sdm minyak wijen

sdm saus tiram

—_ a o oW
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CARA MEMBUAT:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis bawang
putih hingga harum. Masukkan udang,
aduk hingga berubah warna, tuangi air,
didihkan.

Masukkan kecap manis, kecap asin,
minyak wijen, dan saus tiram. Biarkan
mendidih, masukkan irisan jamur hioko
dan tahu, tuangi larutan tepung maizena,
didihkan sekali lagi, taburi daun bawang.
Aduk rata. Angkat. Sajikan.






ONCOM

Bahannya sederhana, tapi masakan ini sungguh bikin rindu.
Disajikan bersama nasi hangat... waaah, nyem-nyem deh!

BAHAN: CARA MEMBUAT:
2 kotak oncom, remas-remas 1. Panaskan minyak di wajan, tumis bawang
3 buah cabai merah, iris serong merah dan bawang putih hingga harum.
3 buah cabai hijau, iris serong Masukkan irisan cabai hijau dan cabai
5 butir bawang merah, iris tipis merah, tumis sebentar.
? 5|ung: bavll/ang putih, 'ES tipis 2. Masukkan oncom, lengkuas, dan serai,
5 Luas eng u§5, memakr an aduk rata. Beri air, aduk-aduk, biarkan
) atang seral,. memér an oncom matang. Masukkan telur kocok,
1 ikat kemangi, ambil daunnya : .
- aduk rata hingga telur tercampur. Beri
1 batang daun bawang, iris serong .
daun bawang, daun kemangi, dan
2 sdm leunca i
} leunca, tumis hingga matang. Angkat.
1 butir telur, kocok lepas
100 ml air
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Minyak secukupnya, untuk menumis









PENGGANTINYA
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AYAM

BAHAN: SAMBAL:
1 ekor ayam kampung 5 buah cabai merah, rebus
3% liter air 3 buah cabai rawit, rebus
150 gram beras
1 sdt garam CARA MEMBUAT:
Minyak secukupnya, untuk 1. Rebus ayam dengan 3. liter air hingga

menggoreng mendidih dan ayam matang. Angkat,
UNTUK KUAH: s.aring kaldu.nya, dan sisihkan sebanyal.< 3
liter. Kemudian goreng ayam, lalu suwir-
2 lembar daun jeruk SUWI.
2 batang serai, memarkan 2. Masak beras dengan 2V liter kaldu
hingga menjadi bubur. Angkat dan
BUMBU YANG DIHALUSKAN: sisihkan.

3. Buat Kuah: Panaskan minyak, tumis
bumbu halus, daun jeruk, dan serai
hingga harum. Tambahkan sisa kaldu,
masak hingga mendidih, angkat.

4. Buat Sambal: Haluskan cabai merah
dan rawit, tambahkan 2 sdm kaldu, aduk

2 sdt ketumbar, sangrai
1 butir kemiri, sangrai
2 siung bawang putih
1 cm kunyit

1 sdt garam

PELENGKAP: rata.
. 5. Sajikan bubur panas-panas dan siram
Kecap manis dengan kuah. Kemudian beri taburan

Cakue iris tipis
Kerupuk merah

ayam suwir, cakue, emping, kecap, dan
bawang goreng.

Emping goreng 6. Hidangkan dengan sambal.
Bawang goreng

Sambal
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ketupat

Pilih selongsong ketupat yang masih segar, supaya hasil akhirnya cantik menarik.
Konon setelah ketupat matang, angkat dan segera siram dengan air es
supaya ketupat tetap cantik kuning dan tidak mudah basi. Ketupat dapat juga
disimpan dalam kulkas, dan dikukus lagi ketika akan dikonsumsi.

BAHAN: CARA MEMBUAT:

1 kg beras putih 1. Cudi bersih beras, tiriskan.
10 buah selongsong ketupat

T 2. Buka sedikit salah satu sudut ketupat, isi
4 liter air/secukupnya

beras hingga setengahnya, dan rapatkan
kembali.

3. Tata dalam panci, beri air hingga ketupat
terendam. Rebus dalam api besar selama
4 jam sampai 8 jam hingga ketupat
tanak. Bila air surut, lalu tambahkan air
lagi.

4. Angkat, dan tiriskan dengan posisi
menggantung supaya ketupat tiris
sempurna.

TIPS:

Gunakan panci tekan untuk menghemat waktu pemasakan.

102






Konon, lontong atau ketupat dijadikan makanan Hari Raya karena awet
selama 2 x 24 jam, sehingga kita tak perlu lagi repot masak nasi selama
merayakan Hari Raya. Nah, supaya awet, masak lontong dan ketupat hingga
tanak benar. Waktu memasak minimal 4 jam sampai 8 jam dengan api kompor.
Mau praktis? Gunakan panci tekan.

BAHAN:

1 kg beras putih
Daun pisang batu secukupnya
Lidi/tusuk gigi secukupnya
Air secukupnya, untuk merebus

TIPS:

CARA MEMBUAT:

1.
2.

Cuci beras hingga bersih, tiriskan.

Buat selongsong lontong dengan garis
tengah + 6 cm, dan semat salah satu
ujungnya dengan lidi atau tusuk gigi.

Isi selonsong lontong dengan beras
hingga setengah bagian saja, lalu semat
ujung yang lain dengan lidi. Lakukan
hingga beras habis.

Tata lontong dalam panci, beri air hingga
terendam, dan rebus selama 4 jam
sampai 8 jam. Bila air dalam panci surut,
tambahkan lagi dan lanjutkan merebus.

Setelah lontong padat dan matang,
angkat dan tiriskan dengan posisi miring
atau berdiri supaya airnya tiris benar.

Lontong bisa dibuat dengan bantuan cetakan lontong dari aluminium yang saat ini banyak
dijual. Lapisi cetakan lontong dengan daun pisang batu, tutup salah satu ujungnya, isi beras
hingga setengah bagian penuh, tutup kembali ujung lain, kencangkan, dan rebus.
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TELUR ISTIMEWA

BAHAN: CARA MEMBUAT:
1 kg tepung terigu protein tinggi, misal 1. Aduk rata tepung dan garam, tuangi
cakra telur, aduk rata, uleni hingga kalis.

450 gram telur (kuning+putih)

2. Tipiskan adonan dengan rolling pin,
1 sdm garam

teruskan gilas dengan alat penggilas mi
beberapa kali, hingga adonan halus.

3. Kemudian beri taburan tepung sagy, lalu
potong dengan pemotong mi.

4. Misiap digunakan.
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AYAM HAINAN

BAHAN:

600 gram beras pulen
2 sdm margarin
2 siung bawang putih, cincang
600 ml kaldu
3 batang daun bawang, ambil bagian
batangnya, potong panjang (3 cm)
1 buah bawang bombai besar, iris tipis
2 cm jahe, memarkan
1 ekor ayam
1.500 ml air
1% sdt garam
Y2 sdt merica bubuk
200 gram lobak putih, belah 2 bagian, iris
tipis melintang
1 buah kaldu blok (jika suka)
1 kaleng jamur kancing, iris tipis
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CARA MEMBUAT:

1.

Didihkan 1%; liter air, masukkan ayam,
lalu rebus hingga ayam empuk.
Kemudian ambil kaldu yang diperlukan
untuk memasak nasi sebanyak 600 ml.
Teruskan memasak, masukkan bawang
putih cincang, daun bawang, merica,
jahe, garam, dan kaldu blok (optional).
Didihkan sekali lagi, dan masukkan lobak.
Angkat ayam, sisihkan.

Dalam panci, lelehkan margarin, tumis
bawang bombai, bawang putih cincang,
dan jahe hingga harum. Masukkan jamur,
garam, dan kaldu blok, aduk rata.
Kemudian masukkan beras, aduk kembali
hingga rata. Tuang kaldu, biarkan
mendidih, dan masak hingga menjadi
aron. Kukus dalam dandang selama 20
menit hingga matang.

Buat Sausnya: Dalam mangkuk, tuang
2 sdm kecap manis, 1 sdm kecap asin, 1
sdm minyak wijen, dan daun bawang iris,
lalu tuang kaldu ayam panas, aduk.

Cara Penyajian: Hidangkan nasi

dalam satu piring, ayam rebus di piring
tersendiri, dan kuah dalam mangkuk.






GORENG SMOKED BEEF

Paling enak masak nasi goreng. Dengan beragam campuran bahan yang ada
di lemari es, sebentar kemudian pasti didapat nasi goreng model baru.
Termasuk yang satu ini. Coba deh!

BAHAN:
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piring nasi dingin

buah cabai merah besar

butir bawang merah

siung bawang putih

sdt garam

sdt chicken powder

buah bawang bombai, iris tipis
sdm mixed vegetable, siap pakai
lembar smoked beef, iris kecil
sdm margarin

CARA MEMBUAT:

1.

Haluskan cabai merah besar, garam,
chicken powder, bawang merah, dan
bawang putih. Sisihkan.

Panaskan margarin, tumis bumbu halus
dan bawang bombai hingga harum,
lalu masukkan smoked beef dan mixed
vegetable, aduk rata.

Masukkan nasi dingin, aduk hingga rata
dan semua nasi terlumuri bumbu. Aduk
terus sampai nasi panas, angkat.

Sajikan dengan pelengkap telur mata
sapi.






GORENG TERI MEDAN

Warnanya kuning tapi bukan nasi kuning, ini nasi goreng lho! Rasanya lezat sekalj,
apalagi ada teri medannya, bikin tambah sedaaap..!

BAHAN:

50
Vs
1

1
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piring nasi putih pera

sdm minyak, untuk menumis
ruas jari kunyit

siung bawang putih

butir bawang merah

sdt merica bubuk

sdm minyak wijen

gram teri medan goreng
buah bawang bombai, iris tipis
sdt garam

sdt chicken powder

CARA MEMBUAT:

1. Haluskan bawang putih, bawang merah,
dan kunyit. Sisihkan.

2. Panaskan minyak goreng, dan tumis
bumbu halus hingga harum. Masukkan
bawang bombai, tumis terus hingga layu,
aduk-aduk.

3. Kemudian masukkan nasi putih, garam,
chicken powder, aduk rata. Terakhir
masukkan teri medan goreng dan
minyak wijen, aduk rata.

4. Angkat. Sajikan.






TUMPENG KUNING

BAHAN:

800 gram beras putih
200 gram beras ketan
1.200 ml santan
1 sdm kunyit halus
2 sdm garam
4 lembar daun salam
1 lembar daun pandan, simpulkan
2 batang serai, memarkan
1 sdm air jeruk nipis

LAUK TUMPENG:

CARA MEMBUAT:

1.

Campur beras putih dan beras ketan,
cuci bersih, tiriskan, kukus.

Sementara itu campur kunyit dan santan,
saring, dan buang ampas kunyitnya.
Masukkan daun salam, daun pandan,
dan serai, tambahkan garam, masak lagi
hingga mendidih. Matikan api.
Masukkan beras yang masih panas ke
dalam santan, aduk rata. Biarkan hingga
santan terserap habis, dan beras menjadi
aron, kemudian tuangi air jeruk nipis,
aduk rata.

Kukus beras aron selama 20 menit
hingga matang, angkat. Kemudian cetak
dalam cetakan tumpeng yang ujung
lancipnya sudah dialasi daun pisang dan
dipoles sedikit minyak.

Hidangkan dengan tampah, lengkapi
dengan lauk-pauknya.

Nasi Tumpeng Kuning, Ayam Goreng Ungkep, Kering Tempe, Perkedel Kentang Panir, Sambal
Goreng Hati, Tahu/Tempe, Telur Balado, Telur Dadar Rawis, Urap Sayuran
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PANDAN

Percaya deh, nasi pandan ini enak sekali. Aromanya sangat wangi khas daun pandan,
9 [
qgurih, dan pulen. Jadikan pilihan sajian nasi saat akhir pekan

BAHAN: CARA MEMBUAT:
500 gram beras putih 1. Potong-potong daun pandan, lalu
100 ml santan kental blender bersama setengah bagian air,
500 ml air saring, dan peras. Campur air pandan
1 sdm garam bersama santan dan sisa air hingga
15 lembar daun pandan jumlah total menjadi 600 ml.

2. Kukus beras hingga panas. Sementara
itu, masak campuran air pandan hingga
mendidih, dan matikan api.

3. Campur beras panas dengan air pandan
panas, aduk rata, dan biarkan semua air
terserap habis.

4. Kukus kembali beras selama 20 menit
hingga matang. Angkat dan sajikan.
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CAH AYAM

Satu lagi masakan oriental yang sangat mudah dibuat,
tapi hasilnya. .. gak kalah dengan hidangan resto!

BAHAN:

2 ikat baby kailan, rebus

350 gram filet ayam, potong dadu
1 buah bawang bombai, iris tipis
3 siung bawang putih, cincang
3 sdm margarin

BUMBU:

1 sdm kecap asin

2 sdm kecap manis
1 sdm minyak wijen
¥ sdt garam halus

1 sdt gula pasir

1 sdt chicken powder
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CARA MEMBUAT:

1.

Susun baby kailan rebus dalam piring saji,
sisihkan.

Panaskan margarin hingga leleh, tumis
bawang putih dan bawang bombai
hingga layu.

Masukkan filet ayam, aduk dan masak
terus hingga ayam matang dan berubah
warna.

Tuangi semua bumbu, aduk rata, biarkan
bumbu meresap dan ayam terlumuri
bumbu semuanya. Beri sedikit air bila
perly, didihkan, angkat.

Tuang cah ayam ke atas kailan yang
sudah siap, dan sajikan segera.






BUMBU KARI

Aroma rempah kari membuat masakan ini khas sekall.
Seperti Gulai tapi bukan, jadi apa dong? Ya, Buncis Bumbu Kari ©

BAHAN: CARA MEMBUAT:
250 gram daging sandung lamur, rebus 1. Panaskan minyak goreng sedikit, tumis
hingga empuk bumbu halus hingga harum.

250 gram buncis, potong 4 cm
1 buah serai, ambil bagian putihnya
3 lembar daun jeruk
V> sdt bubuk kari
250 mlsantan

2. Masukkan buncis, aduk rata hingga
berubah warna. Masukkan daging yang
sudah dipotong kecil, serai, daun jeruk,
dan bubuk kari, aduk rata.

1 sdm gula pasir 3. Tuangi santan, aduk, dan biarkan men-
Minyak secukupnya, untuk menumis didih. Beri gula, didihkan sekali lagi,
angkat.
BUMBU YANG DIHALUSKAN: 4. Bilaingin kuah lebih banyak, tambahkan

santan hingga berjumlah 500 ml.
ruas jari kunyit
butir bawang merah
siung bawang putih
butir kemiri
ruas jari jahe
sdm ketumbar
sdt jintan
sdt garam

—, s s s W W —
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JAGUNG MUDA JAMBAL ROTI

Ditambah ikan asin jambal roti membuat tumisan ini sedap sekali rasanya.
Apalagi dimakan dengan nasi hangat kepul-kepul,
duh.... mertua lewat dicuekin deh ©

BAHAN:

200 gram ikan asin jambal, potong dadu
kecil

450 gram jagung muda, iris tipis serong

buah cabai hijau, iris tipis

buah cabai merah, iris tipis

butir bawang merabh, iris tipis

siung bawang putih, iris tipis

ruas jari lengkuas, memarkan

batang serai, memarkan

lembar daun salam

sdm gula pasir

sdt garam

liter air panas (untuk mengungkep

jagung)

Air secukupnya, untuk menumis

Minyak secukupnya, untuk menumis

- N = = W U W W
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CARA MEMBUAT:

1.

Goreng ikan asin jambal hingga
berwarna kuning kecokelatan, sisihkan.

Taruh jagung muda iris ke dalam wadah,
siram dengan air panas, tutup. Biarkan
selama + 20 menit, tiriskan.

Panaskan sedikit minyak ke dalam
wajan, tumis bawang merah dan
bawang putih hingga layu. Masukkan
cabai merah dan cabai hijau, tumis lagi
sebentar, lalu masukkan jagung muda,
aduk rata. Kemudian masukkan daun
salam, lengkuas, dan serai. Aduk-aduk,
masukkan gula pasir, garam, dan sedikit
air, biarkan bumbu meresap sebentar.

Terakhir, masukkan ikan asin goreng,
aduk rata. Angkat.
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UDANG BUMBU MERAH

Bisa dijadikan sayur ketupat ataupun disantap bersama nasi.
Sebenarnya sih tinggal bilang tukang sayur "beli sayur lodeh” pasti dikasih sayuran campur
lengkap, siap di bersihkan dan dipotong. Karena harus jadi resep rapi,
saya pun membuat ukurannya deh! Semoga dapat membantu.

BAHAN: BUMBU IRIS:
100 gram daun melinjo 2 buah cabai hijau, potong ukuran 1 cm
100 gram buah melinjo 2 butir bawang merah, iris tipis
3 utas kacang panjang, potong ukuran 2 siung bawang putih, iris tipis
4cm 1 ruas jari lengkuas, memarkan
% buah labu siam, potong dadu 2 lembar daun salam

1 buah terung ungu, potong dadu
2 batang daun bawang, potong ukuran CARA MEMBUAT:
4 cm
¥ buah jagung manis, potong kecil
250 gram udang, kupas
1 liter santan encer
200 ml santan kental
4 sdm minyak, untuk menumis

1. Panaskan minyak dalam wajan, tumis
bumbu halus hingga harum. Masukkan
bumbu iris, tumis sebentar. Masukkan
udang, tumis hingga udang berwarna
merah. Kemudian tuangi santan encer,
aduk rata, dan biarkan hingga santan

mendidih. Masukkan bahan sayur-mayur.
BUMBU YANG DIHALUSKAN:
2. Biarkan santan mendidih kembali dan

sayur terlihat matang. Tuangi santan
kental, didihkan sekali lagi, angkat.

3 buah cabai merah besar

3 butir bawang merah

2 siung bawang putih
Garam secukupnya
Gula pasir secukupnya
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PERIA TERI

Pilih paria dengan “duri” yang tumpul, pasti tidak terasa pahit sama sekali.
Tumis peria sebentar saja supaya oseng ini renyah dan segar.

BAHAN:

3
1

w
o
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buah peria

sdt garam

gram teri medan

buah cabai merah, iris serong
buah cabai hijau, iris serong
butir bawang merah, iris tipis
siung bawang putih, iris tipis
batang serai, memarkan
lembar daun salam

ruas jari lengkuas, memarkan
sdt gula pasir

Garam secukupnya

sdt kaldu bubuk (jika suka)

Minyak secukupnya, untuk menumis

CARA MEMBUAT:

1.

Belah peria, buang bijinya, dan iris tipis.
Remas dengan garam lalu cuci bersih
dan tiriskan.

Cuci teri medan, goreng garing, dan
sisihkan.

Panaskan minyak goreng dalam wajan,
tumis bawang merah, bawang putih,
cabai merah, dan cabai hijau hingga
layu. Masukkan serai, daun salam, dan
lengkuas, aduk sebentar. Kemudian
masukkan peria, gula, garam, dan kaldu
bubuk, tumis hingga matang.

Masukkan teri goreng, aduk rata.

Angkat dan sajikan.






salad

CAMPUR SARI

Selain segar, salad ini sangat mudah dibuat. Cocok disajikan sebagai hidangan awal yang
mengenyangkan sebelum menikmati makanan lain.

BAHAN:

Y2 buah nanas, potong dadu
¥ buah paprika merah, potong dadu
5 lembar daun selada

150 gram mentimun, iris tipis

150 gram jagung manis, kaleng

BAHAN SAUS:

300 gram mayonnaise, siap beli
1 sdm saus sambal
1 sdm saus tomat
1 sdm susu kental manis
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CARA MEMBUAT:

1.

Saus: Campur semua bahan menjadi
satu, aduk rata. Sisihkan.

Atur semua bahan sayuran dalam wadah,
tuangi saus, aduk rata. Sajikan.






MANGGA

Bagaimana cara lain menikmati mangga mengkal? Buat saja salad mangga. Rasanya asin,
manis, pedas sedikit, segar sekali dinikmati dalam keadaan dingin.

BAHAN: CARA MEMBUAT:

1 buah mangga indramayu mengkal 1. Kupas mangga, iris seperti batang korek

1 sdt garam api. Sisihkan.

2 butir bawang.merah, Iris tipis 2. Campur garam, gula, cabai rawit, dan

1 sdm gula pasir
bawang merah, tuangkan ke dalam

2 sdm air jeruk lemon - . .
mangga iris, aduk rata. Kemudian kucuri

2 buah cabai rawit merah, memarkan

air jeruk lemon, aduk rata kembali.
Simpan dalam lemari es hingga saat
disajikan.

Daun ketumbar, untuk taburan

3. Taburi daun ketumbar cincang jika suka.
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SAYURAN

BAHAN:

1
1
1
250
100

ikat kangkung

ikat bayam

ikat kacang panjang
gram kol putih
gram taoge

BUMBU URAP:

1
3
3
1
1
1
2

—_
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butir kelapa, kupas, parut kasar
buah cabai besar

butir bawang merah

siung bawang putih

sdt terasi

ruas jari kencur

lembar daun jeruk, buang tulang
daunnya

sdt garam

sdm gula merah sisir
Penyedap rasa (jika suka)

CARA MEMBUAT:

1.

Bumbu: Haluskan cabai merah, bawang
merah, bawang putih, dan garam hingga
halus. Masukkan terasi, gula merah,
penyedap rasa, dan kencur, haluskan.

Campur bumbu halus dengan kelapa
parut, beri daun jeruk, aduk rata. Kukus
hingga matang, angkat.

Siangi sayur-mayur, rebus dalam air
mendidih masing-masing secara terpisah.
Tiriskan.

Taruh sayuran rebus dalam wadah, dan
taburi bumbu urap, aduk rata.






zalatah

Pernah datang ke pesta orang Arab? Ada satu makanan penyegar,
mirip asinan tapi cita rasanya beda. Biasanya berjajar bersama
makanan utama lain khas arab, yaitu masakan daging kambing.
Membuatnya mudah, rasanya segar asam.

BAHAN:

1 buah nanas, potong kecil tipis
5 buah mentimun, belah 2 bagian,
buang bijinya
2 buah tomat, potong dadu
4 sdm gula pasir
1 sdt garam
50 ml air jeruk lemon
5 sdm saus tomat
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CARA MEMBUAT:

1.

Taruh dalam wadah: Nanas, mentimun,
gula, garam, dan air lemon, aduk rata.
Diamkan selama 15 menit.

2. Masukkan tomat potongan dan saus

tomat, aduk rata.

3. Sajikan.
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JAKARTA

BAHAN: PELENGKAP:
1 liter santan encer 150 gram bihun, rendam, tiriskan potong-
¥ ekor ayam, potong 4 bagian potong

butir telur rebus

ikat daun kemangi, ambil daunnya
sdm bawang goreng

buah jeruk nipis, iris tipis

250 ml santan kental

BUMBU:

N = NN

2 batang serai, memarkan
2 lembar daun salam
. CARA MEMBUAT:
2 lembar daun jeruk
1. Tumis bumbu dengan 3 sdm minyak

BUMBU YANG DIHALUSKAN: goreng hingga harum, masukkan santan
encer, dan masak hingga mendidih.

8 butir bawang merah
2. Masukkan ayam, masak hingga matang,

4 siung bawang putih

1 sdm ketumbar angkat. Kemudian suwir-suwir.

1 ruas jari kunyit 3. Tuang santan kental ke dalam rebusan
1 ruas jari jahe santan encer, masak sambil diaduk

1 ruas jari lengkuas hingga mendidih.

2 bua.h cabél.merah 4. Penyajian: Tempatkan bihun dalam
6 butir kemiri

mangkuk, beri suwiran daging ayam,
irisan telur, dan daun kemangi. Tuangi
kuah laksa, taburi bawang goreng.

¥ sdt gula merah
Y2 sdm garam

5. Sajikan dengan irisan jeruk nipis.
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TELUR PUYUH

BAHAN: CARA MEMBUAT:
¥ ekor ayam, potong kecil 1. Masak air dalam panci hingga mendidih,
2 buah wortel, potong melintang masukkan ayam, dan biarkan hingga
1 buah kentang, potong dadu matang. Kemudian masukkan wortel dan
2 batang daun bawang, iris halus kentang, masak sebentar.

2 batang daun seledri, iris halus
150 gram kol putih, iris kasar
10 butir telur puyuh, rebus, kupas
1% liter air, untuk merebus

2. Masukkan bumbu halus, biarkan kuah
mendidih sebentar. Masukkan kol, daun
bawang, daun seledri, dan telur puyuh,
aduk rata.

BUMBU HALUS: 3. Matikan api, sajikan.
Y2 sdt merica
4 siung bawang putih
Va4 sdt pala
1 sdt garam
¥ sdt gula pasir
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BAHAN:

250 gram daging sandung lamur
150 gram paru
150 gram usus
150 gram babat
500 ml susu cair/santan
1500 ml air
3 sdm minyak, untuk menumis
4 lembar daun salam
2 batang serai, memarkan

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

buah cabai merah
butir bawang merah
siung bawang putih
sdt merica bubuk
iris jahe

sdt jintan

sdt cengkih bubuk
Garam secukupnya

- N =2 = Ny O W

PELENGKAP:

2 buah tomat iris

1 batang daun bawang, iris halus

1 batang daun seledri, iris halus
Bawang goreng
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BETAWI

Emping goreng
Sambal cabai rawit
Acar

CARA MEMBUAT:

1.

Rebus daging dan 1 sdm garam hingga
empuk. Angkat dagingnya, potong dadu,
dan masukkan kembali ke dalam kuah.

Secara terpisah rebus jeroan hingga
empuk, buang airnya. Potong paru,
babat, dan usus, sisihkan.

Tumis semua bumbu, masukkan ke
dalam air daging, masukkan juga
jeroan yang sudah dipotong-potong,
tambahkan susu, didihkan.

Sajikan soto dalam mangkuk, beri irisan
tomat, daun bawang, daun seledri, dan
bawang goreng. Hidangkan bersama
emping, sambal, dan acar dalam tempat
terpisah.

Jika suka minyak samin, beri 1 sdm
minyak samin ke dalam mangkuk soto
ketika kuah panas mengepul. Biarkan
minyak samin meleleh bersama kuahnya,
dan soto siap disantap.
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MATRAMAN

BAHAN:

1 ekor ayam, potong 4 bagian
2 liter air
1 sdt garam
Minyak secukupnya, untuk
menggoreng dan menumis
3 lembar daun jeruk purut
2 batang serai, memarkan

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

10 butir bawang merah
4 siung bawang putih
3 cm jahe

3 cm kunyit

V2 sdt merica

1 sdt garam

PELENGKAP:

250 gram suun, siram air panas, tiriskan
250 gram taoge, siram air panas, tiriskan
250 gram kol putih, iris tipis

1 buah tomat, potong dadu
250 gram kentang, iris tipis, goreng

1 sdm bawang goreng

2 batang daun bawang, iris halus
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2 batang daun seledri, iris halus
1 buah jeruk nipis, ambil airnya
Kecap manis secukupnya

SAMBAL:

100 gram cabai rawit merah

CARA MEMBUAT:

1.

Didihkan air dalam panci, beri garam,
masukkan ayam, rebus hingga matang.
Angkat ayam, goreng sebentar, dan
SUWir-suwir.

Panaskan sedikit minyak goreng sisa
menggoreng, tumis bumbu halus hingga
harum, dan masukkan ke dalam kaldu.
Didihkan kembali, lalu masukkan daun
jeruk dan serai.

Penyajian: Dalam mangkuk, taruh suun,
taoge, sedikit kol, tomat, kentang, daun
bawang, dan daun seledri, kemudian
tuangi kuah soto panas-panas. Sajikan
berdampingan dengan bawang goreng,
sambal, kecap, dan irisan jeruk nipis.
Sambal: Rebus cabai rawit merah
hingga lunak, haluskan, dan taruh dalam
mangkuk, kemudian beri sedikit kaldu.
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TEGAL

BAHAN:

500 gram daging sandung lamur
2 liter air, untuk merebus
¥ sdt garam
2 batang serai, memarkan
2 lembar daun salam
5 sdm minyak, untuk menumis
1 sdt merica bubuk
1 sdt gula pasir
1 sdt garam
1 buah kaldu blok

BUMBU YANG DIHALUSKAN:

5 butir bawang merah
5 siung bawang putih
3 butir kemiri

SAMBAL TAOCO (HALUSKAN):

3 buah cabai merah besar, buang biji,
rebus
3 siung bawang putih
3 butir bawang merah
2 butir kemiri
250 gram taoco
Minyak secukupnya, untuk menumis
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PELENGKAP:

100 gram daun bawang, iris halus
100 gram taoge
100 gram suun, rendam sebentar

3 buah jeruk nipis

CARA MEMBUAT:

1.

Masak air hingga mendidih, masukkan
daging, dan masak hingga empuk.
Angkat, potong dadu, sisihkan.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu
halus hingga harum. Masukkan serai dan
daun salam, aduk sebentar. Kemudian
masukkan ke dalam kaldu daging,
didihkan sekali lagi.

Masukkan garam, merica halus, kaldu
blok, dan gula, aduk rata. Matikan api.
Sambal Taoco: Panaskan minyak
banyak, tumis semua bahan sambal
hingga harum, angkat.

Cara Penyajian: Dalam mangkuk, susun
taoge, daun bawang, suun, dan daging,
beri sambal taoco, tuangi kuah panas.
Beri kecap, sambal cabai rawit, dan air
jeruk nipis sesuai selera.






KIMLO

BAHAN:

1 ekor ayam, potong 4 bagian
2 liter air, untuk menumis
200 gram udang, kupas
10 butir bakso ikan, belah dua
50 gram sedap malam, rendam, tiriskan
50 gram jamur kuping, rendam, tiriskan
100 gram suun, rendam, tiriskan
2 buah wortel, iris melintang tipis
50 gram kapri
3 sdm margarin
3 siung bawang putih, cincang
6 butir bawang merah, iris tipis
1 bunga pala
5 sdt merica bubuk
5 sdt garam
1 buah kaldu blok (bila suka)/gula pasir
sdt bunga pala

NSNS

NS
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CARA MEMBUAT:

1.

Masak air hingga mendidih, masukkan
ayam, dan rebus hingga matang. Angkat
ayam, ambil dagingnya, potong dadu.
Sisihkan, biarkan kaldu ayam tetap dalam
panci.

Sedap malam dibuat tali simpul, sisihkan.
Jamur kuping diiris kasar, sisihkan.

Panaskan margarin, tumis bawang putih
dan bawang merah hingga harum.
Masukkan udang, aduk hingga berubah
warna, dan tuangkan ke dalam kaldu
panas.

Didihkan kembali kaldu, masukkan
daging ayam, wortel, jamur kuping,
bakso, dan sedap malam, masak terus
hingga mendidih. Masukkan merica
bubuk, bunga pala, garam, dan kaldu
blok, aduk rata. Terakhir, masukkan kapri
dan suun, biarkan mendidih sebentar,
angkat.






KRIM AYAM JAMUR

Sajikan sup ini untuk keluarga saat akhir pekan atau di waktu-waktu istimewa.
Percayalah pasti Anda akan menuai pujian yang membahagiakan dari mereka!

BAHAN:

100
150
50
1%
250
50

1
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gram jamur kaleng, cincang
gram ayam rebus, potong dadu
gram bawang bombai, cincang
liter kaldu ayam

ml susu evaporated

gram tepung terigu

gram margarin

sdt merica bubuk

sdt garam

sdt chicken powder

CARA MEMBUAT:

1. Lelehkan margarin, tumis bawang bom-
bai hingga layu. Masukkan tepung terigu,
tumis hingga tepung matang. Tuangi
susu dan kaldu sedikit demi sedikit sambil
diaduk rata hingga kaldu dan susu habis,
biarkan mendidih.

2. Masukkan garam, merica bubuk, dan
chicken powder, aduk rata. Masukkan
ayam dan jamur, aduk, dan biarkan
hingga mendidih. Angkat.

3. Lebih lezat bila disajikan hangat.
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TOMAT BOLA AYAM

BAHAN:

500 gram tomat merah, seduh dengan air
panas
1 liter kaldu ayam
5 sdm saus tomat
5 batang sosis ayam, iris tipis
100 gram kacang polong

BOLA AYAM:

250 gram ayam giling
¥ sdt garam
Ya sdt merica bubuk
1 liter air mendidih

BUMBU:

buah bawang bombai, iris tipis

siung bawang putih, cincang halus
sdt merica bubuk

sdt garam

sdt gula pasir

sdm margarin

sdm tepung maizena, cairkan dengan
sedikit air

N W — = o —
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CARA MEMBUAT:

1. Bola Ayam: Aduk ayam giling, merica
bubuk, dan garam. Adonan dibuat
bulatan seperti bola kecil, celupkan
pada air yang sedang mendidih. Biarkan
matang dan mengapung, angkat.
Sisihkan.

2. Blender tomat hingga halus, saring, dan
buang ampasnya. Sisihkan.

3. Panaskan wajan dengan api sedang,
lelehkan margarin, tumis bawang
bombai dan bawang putih hingga layu,
kemudian tuangi kaldu. Didihkan, tuang
air tomat dan saus tomat.

4. Masukkan sosis ayam, bola ayam, dan
bumbu lainnya, aduk rata. Masukkan
kacang polong, didihkan, dan tuangi
cairan tepung maizena, aduk rata.
Didihkan sekali lagi, angkat.

5. Sajikan bersama crouton (roti bawang
yang diiris dadu dan dipanggang/
digoreng).






BAHAN: SUP UDANG

1 kg ikan tenggiri

700 gram tepung sagu tani BAHAN:
500 ml air .
30 gram garam 250 gram udang cincang

2 sdt kaldu bubuk 250 gram bangkuang, potong korek api

50 gram jamur kuping, rendam, potong
halus

15 butir bawang merah iris halus

10 siung bawang putih, iris halus

1 sdt merica bubuk
100 gram telur, kocok sebentar

CARA MEMBUAT: 25 liter air
1. Haluskan daging ikan, tuang air sedikit 1,5 sdt merica bubuk
demi sedikit sambil diaduk rata. Beri 3 sdt bumbu penyedap, jika suka
tepung dan telur, uleni hingga rata dan 5 sdtgaram
kenyal, kemudian bubuhi garam, merica Sedikit minyak, untuk menumis
bubuk, dan kaldu bubuk, uleni rata. Bawang merah goreng, untuk taburan
2. Masak air di panci hingga mendidih.
Ambil sedikit adonan dengan sendok CARA MEMBUAT:
teh, celupkan ke dalam air mendidih, dan 1. Panaskan minyak goreng. Tumis bawang
biarkan hingga mengapung. Angkat. merah dan bawang putih hingga harum.
3. Hidangkan bersama pelengkapnya. Masukkan udang, masak hingga berubah

warna. Masukkan bangkuang, jamur
kuping, dan semua bumbu, aduk rata.
Tuangi air, biarkan mendidih.

2. Sajikan sup udang dengan tambahan
tekwan. Taburi bawang merah goreng.
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BAHAN:

1
2

Puff pastry siap beli, potong kotak

sesuai ukuran mangkuk
butir telur, kocok lepas dengan
sdm susu, untuk olesan

BAHAN SUP AYAM JAMUR:

100
150
50
1%
250
50

1
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gram jamur kaleng, cincang
gram ayam rebus, potong dadu
gram bawang bombai, cincang
liter kaldu ayam

ml susu evaporated

gram tepung terigu

gram margarin

sdt merica bubuk

sdt garam

sdt chicken powder

CARA MEMBUAT:

. Panaskan margarin, tumis bawang

bombai sampai layu. Masukkan tepung
terigu, aduk rata, dan biarkan tepung
terigu matang. Tuangi susu dan kalduy,
aduk rata, biarkan mendidih. Pindahkan
ke dalam panci.

. Masukkan ayam, jamur, dan bumbu

lainnya, aduk rata. Tes cicip, bila rasa
sudah pas (sesuai selera), matikan api.

. Penyelesaian: Tuang sup ke dalam

mangkuk keramik tahan panas, tutup
bagian atasnya dengan adonan

pastry. Oles permukaan pastry dengan
campuran telur dan susu, lalu panggang
dalam oven bersuhu 180°C hingga pastry
matang, crispy, dan berwarna kuning
kecokelatan.

4. Angkat, sajikan panas.












DASAR 8 TELUR

BAHAN:

8
6
250
250
250
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kuning telur

putih telur

gram mentega

gram gula pasir

gram tepung terigu protein sedang,
misal Segitiga

CARA MEMBUAT:

1.

Kocok mentega dan gula hingga
mentega pucat dan mengembang, lalu
masukkan kuning telur satu persatu,
sambil dikocok terus hingga rata.

Masukkan tepung terigu, aduk rata.

Di tempat lain, kocok putih telur hingga
kaku. Campurkan pada adonan mentega,
aduk rata. Ambil 5 sdm adonan, campur
dengan 1 sdt pasta cokelat, aduk rata.

Tuang adonan dalam loyang cincin
22-24 cm atau loyang loaf yang telah
dioles margarin dan dialasi kertas roti.
Tambahkan adonan cokelat di atasnya
lalu bentuk pola marmer dengan
bantuan tusuk satai. Masukkan ke dalam
oven hingga matang, kurang lebih 45
menit pada suhu 180°C.

Angkat dan keluarkan dari loyang.

Sajikan.



£1/1/100
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DASAR 2 TELUR (CINNAMON CAKE)

BAHAN:

120 gram mentega
¥, sdt vanili ekstrak/bubuk
250 gram gula pasir
2 butir telur
200 gram tepung terigu protein sedang,
misal Segitiga
1 sdt baking powder
150 ml susu cair

PELENGKAP:

Gula bubuk dan kayu manis bubuk
secukupnya
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CARA MEMBUAT:

1.
2.

Panaskan oven 180°C.

Kocok mentega, gula, dan vanili hingga
mengembang dan pucat. Masukkan
telur, kocok lagi hingga tercampur rata
dan mengembang.

Masukkan tepung terigu, baking powder,
dan susu secara bergantian, sambil
diaduk hingga rata.

Tuang ke dalam loyang persegi 22 cm,
tinggi 3-4 cm, yang telah dioles margarin
dan dialasi kertas roti. Panggang hingga
matang, kurang lebih 30 menit.

Angkat, dinginkan. Taburi gula bubuk
dan kayu manis, potong-potong.

Sajikan.






MARMER POUND CAKE

BAHAN:

150 gram mentega
100 gram gula pasir
3 butir telur
1 kuning telur
150 gram tepung terigu protein sedang,
misal Segitiga
1 sdt baking powder
1 sdt cokelat bubuk
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CARA MEMBUAT:

1.

Campur tepung terigu dan baking
powder, sisihkan.

Kocok mentega hingga lembut,
masukkan gula pasir perlahan sambil
terus dikocok sampai mengembang
pucat.

Masukkan telur satu persatu, sambil
tetap dikocok. Kecilkan kecepatan mikser
hingga paling rendah, tuang terigu yang
sudah dicampur dengan baking powder,
aduk rata.

Sisihkan 2 sdm adonan, beri cokelat
bubuk, aduk rata. Tuang sisa adonan
putih ke dalam loyang loaf 22 x 10
x 8 cm, beri adonan cokelat secara
acak, kacau dengan sumpit hingga
membentuk motif marmer.

Panggang dalam oven dengan suhu
180°C, selama lebih kurang 40 menit atau
hingga matang. Angkat.

Keluarkan dari loyang dan biarkan dingin.

Potong-potong, sajikan.
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CAKE

BAHAN:

8
4
250
150
250
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kuning telur

putih telur

gram gula pasir

gram mentega

gram tepung terigu protein sedang,
misal Segitiga

buah pisang ambon, haluskan

sdm air jeruk nipis

CARA MEMBUAT:

1.

Campur pisang halus dengan air jeruk
nipis, aduk rata, sisihkan.

Kocok mentega dan gula pasir hingga
mengembang dan pucat. Masukkan
kuning telur sambil dikocok terus hingga
tercampur rata.

Tuang secara bergantian pisang halus
dan tepung terigu sambil diaduk rata.
Sisihkan.

Kocok kaku putih telur, masukkan ke
dalam adonan pisang secara bertahap,
aduk rata.

Tuangkan adonan ke dalam dua buah
loyang loaf ukuran 10 x 22 x 7 ¢cm yg
telah dipoles mentega dan ditaburi
sedikit tepung terigu.

Panggang dalam oven suhu 180°C
selama 45 menit atau hingga matang.
Angkat, keluarkan dari loyang dan
biarkan dingin.

Sajikan.






BAHAN:

8 kuning telur
6 putih telur

250 gram mentega

200 gram gula palem

50 gram gula pasir
250 gram tepung terigu protein sedang,
misal Segitiga

1 sdm bumbu spekuk
2 sdm kenari, untuk taburan
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CARA MEMBUAT:

1.

Kocok mentega, gula palem, dan gula
pasir hingga mengembang dan pucat.
Masukkan kuning telur sambil terus
dikocok hingga tercampur rata.

Masukkan tepung terigu dan bumbu
spekuk, aduk rata. Sisihkan.

Di tempat lain kocok putih telur hingga
kaku, campurkan secara bertahap ke
dalam adonan mentega. Aduk rata.

Tuang adonan ke dalam loyang cincin
diameter 24 cm atau loyang kecil-kecil
yang telah diolesi margarin dan ditaburi
sedikit tepung terigu. Taburi atasnya
dengan kenari, panggang dalam oven
suhu 180°C selama 45 menit atau hingga
matang. Angkat.

Keluarkan dari loyang, dan biarkan
dingin.

Sajikan.






CHEESECAKE

BAHAN:
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