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Setiap orang yang dengan tanpa hak melakukan
pelanggaran hak ekonomi sebagaimana dimaksud dalam
pasal g ayat (1) huruf i untuk penggunaan secara komersial
dipidana dengan pidana penjara paling lama 1 (satu) tahun
dan atau pidana denda paling banyak Rp 100.000.000,00
(seratus juta rupiah).

. Setiap orang yang dengan tanpa hak dan atau tanpa izin

pencipta atau pemegang hak cipta melakukan pelanggaran
hak ekonomi pencipta sebagaimana dimaksud dalam pasal
9 ayat (1) huruf ¢, huruf d, huruf f, dan atau huruf h, untuk
penggunaan secara komersial dipidana dengan pidana
penjara paling lama 3 (tiga) tahun dan atau pidana denda
paling banyak Rp 500.000.000,00 (lima ratus juta rupiah).
Setiap orang yang dengan tanpa hak dan atau tanpa izin
pencipta atau pemegang hak melakukan pelanggaran hak
ekonomi pencipta sebagaimana dimaksud dalam pasal 9
ayat (1) huruf a, huruf b, huruf e, dan atau huruf g, untuk
penggunaan secra komesial dipidana dengan pidana penjara
paling lama 4 (empat) tahun dan atau pidana denda paling
banyak Rp 1.000.000.000.00 (satu miliar rupiah).

Setiap orang yang memenuhi unsur sebagaimana dimaksud
pada ayat (3) yang dilakukan dalam bentuk pembajakan,
dipidana dengan pidana penjara paling lama 10 (sepuluh)
tahun dan atau pidana denda paling banyak

Rp 4.000.000.000.00 (empat miliar rupiah).
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> Menyiapkan masakan untuk keluarga tersayang p‘astunya men-

jadi salah satu hal yang menyenangkan. Terlebih bila semua
anggota keluarga memberikan “like” untuk masakan yang kita
lah, rasanya puas dan bangga sekali.

bagaimana bila rutinitas memasak harus terkalahkan
dengan kesibukkan lain, seperti bekerja, mengurus rumabh,
bersosialisasi, dan masih banyak lagi lainnya. Apalagi de-
ngan waktu yang sempit, Anda harus menyiapkan beragam
masakan. Terlebih lagi ketika harus memasak masakan Indo-
nesia, yang bumbu dan rempahnya cukup memenuhi lembar
daftar belanja Anda. Duh, pasti sangat merepotkan. Bisa-bisa
banyak waktu yang terbuang hanya untuk menyiapkan bum-
bunya saja.

Jangan pesimis dulu. Ada kok cara praktis memasak hidangan
Indonesia dengan bumbu khasnya yang seabrek itu. Caranya
cukup siapkan bumbu dasarnya saja. Seperti bumbu dasar
merah, putih, kuning, oranye, dan hitam. Dengan & (lima) bum-
bu dasar ini, Anda tidak perlu takut lagi kerepotan dan keha-
bisan waktu untuk memasak. Selamat berkreasi di dapur!

Penyusun



Tenians

Bumbu Dasar

Rempah-rempah dalam masakan Indonesia memang sangat beragam.
Kadang kita memerlukan banyak waktu untuk menyiapkan satu hidangan
saja, Meracik dan meramu agar mendapatkan komposisi-bumbu yang
pas pun bukan hal yang mudah. ’

Tapi dengan trik membuat bumbu dasar, Anda akan sangat menghemat
waktu. Bahkan dengan satu jenis bumbu dasar, beragam sajian istimewa
akan sangat mudah Anda sajikan. Cepat, mudah, dan praktis.
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: Bumbu dasar
Pudik
E. 500 g bawang merah
' 200 g bawang putih

100 g kemiri sangrai
3 sdm ketumbar sangrai

Untuk 600 g



Bumbu dasar

Kuning

500 g bawang merah
150 g bawang putih
100 g kemiri sangrai

25 g kunyit bakar
3 sdm ketumbar

Untuk 550 g

B o m w  om m m ow ow owmom P

ST OE I E O M W E W W S W W I W g,

Bumbu dasar

Merah

200 g bawang merah
100 g bawang putih
800 g cabai merah
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Untuk 450 g
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Bumbu dasar
Granye

500 g bawang merah
150 g bawang putih
300 g cabai merah

25 g kunyit
3 sdm ketumbar
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Untuk 500 g

Bumbu dasar
Hitam
500 g bawang merah
200 g bawang putih
100 g kemiri sangrai

3 sdm ketumbar sangrai
500 g keluak
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Untuk 700 g
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Penyimpanan
Bumbu Dasar

* Gunakan wadah yang bisa ditutup rapat
dan kedap udara.

* Bersihkanwadah, akanlebihbaik bila merendam

wadah sebentar dalam air hangat untuk
mematikan kurhdar. '\ Y

* Untuk bumbu dasar yang ditumis terlebih
dahulu, simpan setelah mencapai suhu ruang.
Atau setelah tidak ada uap panasnya lagi.
Bumbu yang ditutup ketika masih panas
hanya akan membuatnya cepat rusak.

* Simpan bumbu dasar dalam lemari pendingin,
atau ditempat kering dan tidak terkena
sinar matahari langsung.

* Bumbu dasar yang disimpan dalam lemari
pendingin mempunyai daya simpan hingga
lebih dari 30 hari, sedangkan bumbu dasar
yang disimpan pada suhu ruang maksimal
hanya 3 hari saja.

9 ;



S Bumbu Dasar

b & Cara Membua,

Bumbu Dasar Pufib
500 g bawang merah
200 g bawang putih

100 g kemiri sangrai
~ 3 sdm ketumbar sangrai

CARA MEMBUAT=

1. Campur semua bahan, lalu haluskan hlngga halus dan tercampur
rata.
% 2. Bumbu dasarini bisa langsung digunakan, atau disimpan.
3 Bila disimpan sebaiknya ditumis hingga harum, agar bumbu dasar
sudah siap ketika akan dlgunakan

Untuk 600 g

prmmmecee e, .- m -




p ¥

500 g bawang merah
150 g bawang putih
100 g kemiri sangrai

25 g kunyit bakar
3 sdm ketumbar

CARA MEMBUAT: -

1. Campur semua bahan, lalu haluskan hingga halus dan
tercampur rata.

2. Bumbu dasar ini bisa lahgsung dlgunakan atau disimpan.

3. Bila disimpan sebaiknya ditumis hingga harum,’agar bumbu

N, dasar sudah siap ketika akan digunakan.

Untuk 550 g




200 g bawang merah i \

100 g bawang putih
800 g cabai merah

CARA MEMBUAT:

1. Campur semua bahan faltr haluskan hmgga halus dan tercampur
rata.

2."Bumbu dasar ini bisa langsung digunakan, atau disimpan.

3. Bila disimpan sebaiknya ditumis hingga harum, agar bumbu dasar
sudah siap ketika akan digunakan. . e

" Untuk450 g




DOumbu Jasar
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500 g bawang merah - N
150 g bawang putih
300 g cabai merah

25 g kunyit
3 sdm ketumbar

“CARA MEMBUAT:

1. Campur semua bahan laltr haluskan hlngga halus dan tercampur
rata.

2. Bumbu dasar ini bisa langsung digunakan, atau disimpan.

3. Bila disimpan sebaiknya ditumis hingga harum, agar bumbu dasar *

sudah siap ketika akan digunakan. -

Untuk 500 g




500 g bawang merah
. 200 g bawang putih
100 g kemiri sangrai
3 sdm ketumbar sangrai
500 g keluak

CARA MEMBUAT:

-

1. Campur semua bahan, lalu haluskan hingga halus dan tercampur
rata. -

2. Bumbu dasar ini bisa langsung d|gunakan atau disimpan.
, 3. Bila disimpan sebaiknya ditumis hingga harum, agar bumbu dasar
suclah siap ketika akan dlgunakan

Untuk 700 g
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Buniul Masak
Keluak

Untuk 3 porsi

_ Bahan: :
500 g buntut sapi petong dan rebus hingga lunak
' 750 ml air
2 sdm bumbu dasar hitam
4 batang daun bawang, iris
1 cm lengkuas, memarkan
5 lembar daun jeryk
2 lembar daun salam
_ I'sdm‘aic asam -
Y2 sdt merica bubuk
14 sdt garam
1 sdt gula pasir

Cara membuat: - -
1. Didihkan air, masukkan buntut dan bumbu d_asar hitam.'

2. Tambahkan daun bawang, lengkuas, daun jeruk, *
. dan daun salam. '

3. Masukkan air asam, bumbui dengan merica, garam,
» “ddn gula pasir. Aduk.

4. Masak hingga matang dan kuah ményusut.'
Angkat dan sajikan.

[






Untuk 3 porsi

_ Bahan:
250 g ceker ayam
2 lembar daun salam
2 cm jahe, memarkan
) 3-lembar daun jeruk
2 buah cabai merah besar, iris
. 2 buah cabai hijau.besar, iris
10 buah cabai rawit merah
1.sdt terasi -
2 sdt garam
4 sdt merica bubuk
1 sdt gula merah
500 ml air
2 sdm minyak, untuk menumis :
1.sdm bumbu dasar hitam

Cara membuat:

1. Tumis bumbsu halus, daun salam, jahe, terasi, .
dan daun jeruk. Aduk rata.

2. Masukkan cabai. Aduk hingga layu.

3. Tambahkan ceker. Aduk hingga befrubah warna.’
Tambahkan garam,.merica bubuk, dan gula. Aduk rata.

4, Tuang air. Masak hinggé matang dan bumbu nieresap
' Angkat.’ ' :

», ™






Daging Oakar

o Bumlm Hd({

Untuk 8 porsi

_ Bahan:
300 g daging-sapi, iris melebar
25 g kelapa parut kasar, sangrai
2 lembar daun salam
1-sdm kecap manis
1 sdt kecap asin
V2 sdt garam
600 ml air
. 1om jahe! | -
¥z sdt merica bubuk
Vi sdt jintan
3 cm kayu manis
Y. sdt pala bubuk ;
2 butir cengkih 2 -
1 buah pekak _
1 sdm minyak, untuk menumis
1 sdm bumbu dasar hitam

,Cara membuat:

1. Panaskan mi’nyak Turnis bumbu halus, jahe, jintan,
kayu manis, cengkih, pekak, dan daun salam hingga.harum.
Masukkan daging sapi: Aduk hingga berubah warna.

e. Tambahkan kelapa sangrai, kecap manis, kecap a$m'
pala bubuk, merica bubuk, dan garam. Aduk rata.

Sh Tuang air secara bertahap. Masak hmgga matang
dan bumbu meresap.

4, Bakar h:ngga harum Sajlkan

AN *
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Nesi Gereng

T Hijam

Untuk 2 porsi

Bahan:
200 g nasi putih
1 butir telur ayam; kocok lepas
Y2 sdm bumbu dasar hitam
.50 gudang, kupas kulitnya
2 buah cumi, potong cincin
1 buah cabai merah besar, iris serong tipis
1 sdt garam
‘/a sdb kaldu 'sapil bubuk «
/2 sdt merica bubuk
1 batang bawang perai, iris serong
2 sdm minyak, untuk menumis
1 sdm bawang merah goreng

Cara membuat:

1. Panaskan minyak, masukkan telur kemudian
. aduk hingga: berbutir kasar:

2. Masukkalt cabai meraf, udang, dan cumi.
Aduk hingga berubah warna.
3. Tambahkan bumbu dasar hitam, aduk.

4, Masukkan nasi, bumbui dengan garam, kaldu sapi bu.buk,'
dan merica. Aduk hingga tercampur rata.

5. Masukkan potongan bawang perai, aduk sebentar :
Angkat. '

. Sajikan nasi goreng dengan taburan
‘bawang merah.
] - ~ &
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Semur Ayam
Kuah Hidam

Untuk 5 porsi

_ Bahan:
500 g ayam, potong 5 bagian
2 cm jahe, memarkan
1 buah tomat, potong-potong
3 butir cengkih, memarkan
" 2 cm kayu manis
4 sdm kecap manjs
Vo sdt garam
Y. sttmerical bubuk  ~
¥ sdt pala bubuk
500 ml air
. 100 g buncis, potong-potong
2 sdm minyak, untuk menumis
2 sdm bumbu dasar hitam °

[l

,Cara membuat:

1. Panaskan minyak, masukkan bumbu dasar hitarﬁ, jah‘e,
tomat, cengkih, das kayu maniss Aduk hingga tomat layu. »

2. Masukkan ayam. Aduk.hingga berubah warna.

3. Masukkan kecap manis, garam, merica, dan pala bubuk.
Aduk hingga ayam terbalut bumbu. = .

4, Tuang air sedikit demi sedikit samibil direbus
hingga ayam matang. Masukkan buncis. ~
Masak hingga buncis matang. Angkat dan sajikan.

», ™
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Telur Asin
Kuah Hijam

Untuk 4 porsi

Bahan:
4 butir-telur asin
1 sdm bumbu dasar hitam
1lembar daun salam
_ 2 cm lengkuas, memarkan
2 buah cabai hijau, potong bulat
1 sdm kecap manis
2 sdt garam
_ lisdt/gula_merah  ~
800 ml santan
¥ sdt merica bubuk
‘ Ve sdt pala bubuk
2 sdm minyak, untuk menumis
3 tangkai kucai, potong-potong’

Cara membuat:

1. Panaskan miriyak. Masukkan bumbu dasar hitam, °
daun salam, lengkuas, dan-cabai hijau, aduk hingga layu.

2. Masukkan telur: Aduk rata.
Tambahkan kecap manis, garam, rﬁe_rica bubuk,
pala bulbuk, dan gula merah. Aduk rata.

S Tuang santan. Masak hingga matang
dan bumbu, meresap. ,Taburkan kucai.
Angkat.

s, "






Teni(nri

elua_ -

Mesck

_ Bahan:
2 potong tenggiri steak
2 lembar daun jeruk
1 batang serai, memarkan
1.000 ml air
2 sdt garam
Yz sdt gula pasir,
¥ sdt merica bubuk
1 batang daun'bawang, potong-potong
2 sdm minyak, untuk menumis
1sdm bumbu dasar hitam

Cai;a membuat:

1. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus, daun jeruk,
dan serai, aduk. Masukkan daging tenggiri.
Aduk hingga berubah warna. '

2. Tuang air. Aduk rata. Tarmbahkan garan:1 gula,
dan merica bubuk. Masak di atas api kecil’hingga matang

S Menjelang, dtangkat masukkan daun bawang.
Aduk rata.

4, Angkat dan sajikan.

., "
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. Ayam Goreng
T Pandan

Untuk 10 porsi

_ Bahan: :
500 g paha ayam atas bawah, potong 4 bagian
2 sdm bumbu dasar kuning
5 lembar daun jeruk, buang tulangnya
3 batang serai, ambil bagian putihnya, memarkan
© 250 ml air kelapa
_ Daun pandan secukupnya
Minyak secukupnya, untuk menggoreng

-

Cara membuat:

1. Dalam panci, campur ayam be'rsama
bumbu dasar kuning, daun pandan, daun jeruk, dan serai.
Aduk rata.

2. Masukkan air kelapa. Mas:ak di atas api kecil hingga
air menyusut. Angkat dan dinginkan,

3. Ambil sepotong ayam, buhgl'(us dengan daun pandan.

4, Goreng dalam minyak yang sudah dipanaskan dengan
api sedang hingga matang. Angkat dan tiriskan.
2 Sajikan.

., "

Be






: Bahan:
1 ekor ikan bandeng ukuran sedang,
bersihkan dan potong 3 bagian

1 sdm bumbu dasar kuning
10 buali cabai rawit merah utuh
1 lembar daun salam
2 lembar daun jeruk
1 batang serai, memarkan
1 buah tomat,\potong-potong
2 buah belimbing sayur, potong-potong
1sdt garam |,

2 sdt gula pasir
1 sdm minyak, untuk menumis
500 ml air

[l

-Cara membuat:

1. Panaskan minyak, masukkan bumbu dasar kuning, serai,
daun jeruk, dan daurt salam. Aduk. #

2. Masukkan b:emdeng, -aduk hingga berubah warna.
3 Tuang air, masukkan tomat dan belimbing sayur. Aduk.

4, Bumbui dengan garam'dan gula.’Aduk rata.
Masak hingga hatang.

5 Ahgkat dan sajikan.

a, "
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_ Bahan:
500 g ikan tongkol, potong-potong
1 sdm bumbu dasar kuning
10 buah cabai rawit merah utuh
5-1embar daun jeruk
1lembar daun salam
1 batang serai, memarkan
2 cm lengkuas, memarkan
74 sdt garam -
/4 sdt gula pasir
500 ml air
2 sdm minyak, untuk menumis
Minyak secukupnya untuk menggoreng

Cara membuat:
il Goreng ikan hingga matang. Angkat dan ‘tiriskan. °

2. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus, daun jeruk, daun
salam, é‘erah dan Iengkuas sesaat.

3. Masukkan cabai rawst. Aduk rata.

4, Tuang air. Masak hingga mendidih.
Tambahkan garam dan gula pasir. Aduk rata.

5. Masiikkan ikan tongkoi .
Aduk hingga matang dan bumbu meresap.
- Angkat dan sajikan.

[
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_ Bahan:
500 g kerang hijau, rebus
1 sdm bumbu dasar kuning
2 lembar daun jeruk
_ 1 batang serai, memarkan
; 2 cm jahe
; 2 lembar daun salam
3 buah cabai merah besar, iris halus
1 buah tomatimerah, potong-potong
% sdt garam_
Y sdt merica bubuk
Yz sdt gula pasir
1sdt air asam'jawa :
500 ml air 5 -
1 batang daun bawang, potong 1 cm
2 sdm minyak, untuk menumis

Cara membuat:
1. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus, daun jeruk, serai,

jahe, dan daun salam sesaat. Masukkan cabai dan tomat.
Tumis hingga layu. '

2. Masukkan kerang, garam, merica, dan gula.
Aduk rata. Tuangkan air. Atluk hingga matang.

3. Tambal"\kan'air asam dan daun hawang.
Aduk rata. Angkat dan’sajikan. ‘

., "
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Krecek

Bumbu Kuning,

3 T
Untuk 5 porsi

_ Bahan:
200 g krecek, potong-potong
1 buah tahu putih, potong kotak, goreng
1 sdm bumbu dasar kuning
30 g kacang tolo, rebus
1lembar daun salam
1.cm lengkuas, memarkan
2 sdt garam
1 sdm igula. merah, sisir «
_ 1 buah asam kandis
1 batang.daun bawang, potong 2 cm
; 500 ml santan
1 sdm bawang merah goreng, untuk taburan
2 sdm minyak, untuk menumis :

,Cara membuat:

1. Panaskan minyak. -Tumis bumbu halus, daun sétamf
daw lengkuas. aduk rata.

2. Masukkan;fahu. Aduk: Tambahkan kacang tolo.
’ Aduk rata.

3. Tambahkan garam, gula merah, dan asam kandis:
Aduk rata.Tuang.santan. Masak hingga mendidih.

4. Masukkan krecek dan daun bawang. Aduk tata.
Masak hingga matang dan bumbu meresap. .

5N Sajikan bersama taburan
bawang merah goreng.

b,






dingkeng Gerenyg
Kuning

Untuk 10 porsi

_ Bahan:
1 kg singkong,-kupas dan cuci bersih
2 sdm bumbu dasar kuning
1 liter air
2 sdt garam
1 sdt gula pasir
Minyak secukupnya, untuk menggoreng

-

Cara membuat:
i Potong-potong singkong

c. Campurkan bumbu'_dasar kuning dan air _clalam panci,
tambahkan garam dan gula. Aduk. ;

3. Masukkan singkong, kemudian rebus hingga
air menyusut. Angkat dan dinginkan. Tiriskan.

4. Diamkan singkong dalam Iémari_ pendingin:

5. Panaskan minyak, goréng s;ngkong hi"ngga matang.
Angkat dan tiriskan. Sajikan.

., "
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dieam Kerapu
Bumbu Kuning

I e
Untuk 2 porsi

_ Bahan:
2 eker ikan kerapu
2 sdm air jeruk nipis
Y2 sdm garam
) 5 tangkai kemangi
2 lembar daun salam, sobek-sobek
2 batang serai, memarkan
2 cm jahe, memarkan
4 buah cabai merah besar, \buang biji, iris tipis

Bumbu Halus (aduk rata):
1 sdm bumbu dasar kuning
% sdt terasi
/2 sdt gula merah
1 sdt garam
1 sdt air asam jawa

Lara membuat:
1. Lumuri ikan dengan air jeruk nipis dan garam.
Diamkan sesaat. Tiriskan.
2. Campur ikan dan bumbu halus. Aduk rata.

3. Letakkan ikan' di atas pmggan tahan panas.
Taburkan daun kemangi, daun salam, serai, jahe, -
- dan cabai meérah:”

4, Kukus di atas api sedang selama 30 menit
hingga matang. Angkat.

®. sajikan.

AN *






Telur Puyuh

s Acar Kuning..

_ Bahan:
250 g telurpuyuh rebus, kupas
1 buah mentimun kupas, buang bijinya
dan potong bentuk jari
1 buah wortelr kupas dan potong bentuk jart
1 sdm bumbu dasar kuning
1 cm jahe, parut,
10 buah cabai rawit merah
llsdt\garam .
: 1 sdt gula pasir
500 ml air, untuk menumis
‘ 1 sdt cuka
2 sdm minyak, untuk menumis _

Cara membuat:

1. Rebus mentimun dan wortel, .tambahk_an bumbu dasar
kuning -dan jahe.

2. M&sukkan telur. Aduk rata.

3. Bumbuhi garam dan gula Aduk rata.
Masak hingga kuah mengental.:

: 4, 'Tambahk'an cuka, aduk réta.
Anhgkat dan sajikan.

., "






Untuk 5 porsi

: Bahan:

5 buah tahu kuning, potong
50 g jamur merang, belah dua
1 buah tomat hijau, potong-potong
1 sdm bumbu dasar kuning
2 lembar daun salam

2 cm lengkuas, memarkan
‘2 buah cabai merah, iris halus
1 buah cabaihijau; diiris halus
1 sdt garam _
2 sdt gula pasir
‘ 250 ml air
2 sdm minyak, untuk menumis _

Cara membuat:

1. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus, daun salam,;
lengkuas, cabai merah, dan cabai hijau, aduk rata.

2. Masukkan jamuP merang dan’tomat. Aduk hingga layu.”
Tambahkan tahu kuning. Aduk rata.

3. Masukkan air, garam, dan gula pasir. -
Masak hingga matang dan bumbu meresap.

4, Angkat dan’sajikan.

., "
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_ Bahan: :
1 ekor bebek, potong 4 bagian, rebus lunak
' V2 sdt garam
1 batang daun bawang, iris halus
- 150 ml santan
Yz sdt garam
Y2 sdt gula merah
1 sdt terasi, bakar
V2 sdlt aifjerukimau  ~
2 sdm minyak, untuk menumis
3 sdm bumbu dasar merah

Caf‘a membuat:

1. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus dan terasi hmgga
rata. Masukkan bebek. Aduk rata. '

2. Tambahkan santan, garam, terasi, dan gula merah:
Masak hlngga matang dan daging empuk.

S. Menjelang dlangkat tambahkan air jeruk limau dan daun
bawang. Aduk rata.

., "
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Cumi
Masqk Pedas

o =
Untuk 2 porsi

_ Bahan:
250 g cumi, potong-potong bulat
2 sdm bumbu dasar merah
10 buah cabai rawit merah, iris tipis
1 lembar daun salam
1'batang serai, iris tipis
/2 sdt garam
1 sdt gula merah
1 sdm minyak\untuk menumis
50 ml air

Cai:_a membuat:

1. Panaskan minyak, masukkan bumbu dasar merah,
cabai rawit, serai, dan‘daun salam. Aduk.

2. Masukkan cumi, aduk hingga berubah wafna.
3. Bumbui dengan garam dan gula mérah. Aduk rata
4, Tuang air, aduk dan masak*hingga bumbu merata. *
: . Angkat dan sajikan.

., "






Gurami

daus Padang

Untuk 4 porsi

_ Bahan:
1 ekor gurami, ukuran sedang
~ 1sdt air jerik nipis
50 g tepung bumbu siap pakai
1 batang daun bawang, diiris panjang halus*
Minyak sécukupnya, untuk menggoreng

Bahan Saus:
1 sdmibumbu dasar-merah
2 cm jahe, dimemarkan

1 sdm saus sambal

1 sdm saus tomat

1 sdm saus tiram

Y= sdt garam
¥ sdt gula pasir
150 ml air
1 buah jeruk nipis, diambil airnya

Cara meml;mat:
1. Lumuri ikan dengan air jeruk nipis. Diamkan 15 menit.
&

Gulihgkan di atas tepung bumbu.

2 Goreng gurami hingga matang. Angkat dan tlrlskan
Sisihkan.

S Panaskan 1 sdm minyak,
masukkan bumbu dasar merah dan jahe. Aduk.

4. Masukkan saus sambal, saus tomat, saus tiram, gula,
dan garam. Tuang air.-Aduk rata.:

o. Tambahkangaif-jéruk.nipis. Aduk rata. _
Siram di atas ikan. Taburkan daun bawang.

6. sajikan.” At
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Kangkung Tonsko
Balacan

¥ F
Untuk 2 porsi

_ Bahan: :
2 ikat kangkung, potong-potong dan bersihkan
150 g tongkol asap, suwir kasar
3 sdm bumbu dasar merah
5 buah cabai rawit merah, iris tipis
" 1 sdt terasi bakar
1 sdt garam
¥z sdt gula pasir
1 sdm.mihyak igoreng ~

Cara membuét:

1. Panaskan minyak, masukkan bumbu dasar merah,
cabai rawit, dan terasi. Aduk.

2. Masukkan _tonéko[‘ aduk rata.
3. Bumbui déngan garam dap gula pasir, aduk rata. -

4, Tuang air secukupnya, masukkan kangkung.
Aduk hingga kangkung layu dan matang. g
-"Angkat dan sajikan.

., "
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Untuk 2 porsi

_ Bahan: :
2 ekor ikan lele ukuran sedang, bersihkan
' V2 sdt garam
2 sdt air jeruk nipis
Minyak secukupnya, untuk menggoreng

Bahan Mangut:
* 2 sdm bumbu dasar merah
2 buah cabar-mergh|besar-diiris.serong
2 lembar daun salam
3 lembar daun jeruk
2 cm lengkuas, dimemarkan.
1 batang serai, diambil putihnya, memarkan
t sdt garam 7 -
; 1 sdt gula pasir
500 ml santan kental

‘Cara membuat:
1. Lumuri ikan lele dengan airgeruk nipié dan garam. ,
_+ Diamkan 15 menit.
2. Goreng ikah dalam minyék yang sudah dipanaskan
hingga matang. Angkat dan tiriskan.

3 Campur bumbu dasar merah, cabailmerah besar,
daun salam, daun jeruk, lengkuas, dan serai.
Tuangkan santan, aduk di atas api

4. Masukkan santan, garam, dan gula merah,
Aduk rata. Masak sampai mendidih.

5. Masukkan ikan lele. A e

Masak sampai kuah menyusut. : '

Angkat dan sajikan. T : -

Y
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_ Bahan:
250 g daging sapi, potong-potong

3 batang daun jeruk

2 batang serai, memarkan
Y sdt garam

2 sdm gula merah sisir
1 sdm air asam ,
300 ml air
2 sdm minyak, untukmenumis
. /- sdt terasi goreng
2 sdm bumbu dasar merah

CaFa membuat:

1. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus, daun jeruk,
dan serai. Aduk rata. '

2. Masukkan d’aging. Aduk hingga berubah warna. -

3. Tambahkan garam, terasi, dan gula merah. Aduk rata.,
Tuangkan air. Aduk hingga meresap. Tambahkan air asam.
Aduk rata.-Angkat dan biarkan dingin.

4, Tusuk-tusuk di tusukan sate.
Bakar sambil dioles sisa bumbu hingga matang.

" B, sajikan.

[
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: Bahan: :
300 g nangka muda, potong-potong, rebus
20 butir telur puyuh, rebus, goreng berkulit .
50 g kacang tolo, rebus -
2 ftembar daun salam
3 batang serai, memarkan
2 lembar daun jeryk
2 cm lengkuas, memarkan
2 cm jahe, memarkan «
4 sdt garam_
4. sdt gula merah sisir
500 ml santan
500 ml air kaldu
2 sdm minyak, untuk menumis :
2,sdm bumbu dasar merah

Cara membuat:

1. Panaskan nﬁinyak:.Tumis bumbeu halus, daun salam, serai
daun jeruk, lengkuas, dan jahe sesaat.

2. Masukkan néngké muda. Aduk hingga terbalut bumbu.
Tambahkan kaldu, telur puyuh, kacang tolo, garam, -
dan gula merah. Masak hingga mendidih.

3. Tuang santan.. Masak hingga bumbu matang "
dan meresap. . -

4, sajikan

g A
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Jpaghe i
Balaulo dcafeod

Untuk 3 porsi

_ Bahan:
300 g spaghetti rebus
2 sdm bumbu dasar merah
100 g udang kupas ukuran sedang
100 g cumi-cumi ukuran sedang
4 buah bakso ikan, potong 4 bagian
100 ml air
1 sdt gula pasir
llsdt\garam .

Cara membuat:
1. Kerat punggung dan bersihkan kotoran udang, sisihkan.

2. Buang kepala dan kulit cumi, potong kotak-kotak
dan kerat. Sisihkan.

3. Panaskan air, masukkan bumbu dasar merah. Aduk.
4, Masukkan udang. cumi-cumi, dan bakso ikan. Aduk rata.

5. Bumbui der;l‘g'an gula danggaram,_masak hingga
bumbu meresap. Angkat,

B. Atur spaghetti di atas piring saji, tuang . .
seafood balado di atasnya.

Y. Sajikan.

[
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Gulai

Kepala lkan

Untuk 3 porsi

_ Bahan: :
2 potong kepala ikan kakap ukuran sedang
~1sdm air jeruk nipis
2 sdm bumbu dasar oranye
1 liter santan, dari 1 butir kelapa
1sdm garam
Yz sdt gula pasir,
1 batang serai, memarkan
1 em lengklias, memarkan
1 lembar daun kunyit
3 lembar daun jeruk

Cai'a membuat:

1. Lumuri kepala ikan dengan air jeruk nipis.
Diamkan 18 menit.

2. Panaskan saritan, masukkan bumbu dasar oranye, sera'[,
lengkuas, daun kunyit, daun jertk, gula pasar. dan garam.
Masak hingga mendidih.

3. Masukkan kepaia ikan. Masak di atas api kecil hmgga
kepala ikan matang dan santan berminyak.
Angkat dan sajikan.

., "
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Jarnbal
2ambal Kencur..,

3 =
Untuk 2 porsi

_ Bahan:
200 g jambal roti kering,
1 sdm bumbu dasar oranye
4 cm kencur, parut
V. sdt garam
1 sdt gula pasir
50 ml air.

Minyak seéhkupnya, untuk menggoreng dan menumis

-

Cara membuat:
1. Cuci jambal roti‘hingga bersih, potong-potong.

2. Goreng ikan‘hingga kering dan matang.
. Angkat dan sisihkan. .

3. Panaskan minyak 1 sendok makan minyak, masukkan -

bumbu dasar Oranye dan kencur, aduk hingga harums
4. Masukkari jambal, tuangi air. Aduk.

5. Bumbu,i‘dengan gula;dan garam, aduk
dan masak hingga. bumbu keting. Angkat dan sajikan.

., "
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Untuk 5 porsi

: Bahan: :
5 ekor ikan kembung; cuci bersih, kerat-kerat
~ 1sdm air jeruk nipis
2 sdm bumbu dasar oranye
1 lembar daun kunyit
2 batang serai, memarkan
150 ml air
1 sdm air asam jawa
llsdt\garam .
/2 sdt gula pasir
3 tangkai kemangi, petik daunnya
Minyak secukupnya, untuk menggoreng

Cara membuat: . -

1. Lumuri ikan kembung dengan % sendok teh air jeruk nipis
dan 2 sendok teh garam. Diamkan 10 menit..

2. Panaskan minyak. goreng hingga matang dan ker:ng
= Sisihkari.

3. Panaskan 1sdm minyak. masukkan bumbu dasar oranye
daun kuny|t cdan serai hingga harum.

4, Masukkan air, air asam, garam, dan gula pasir. .
Masak hingga mendidih. Tambahkan ikan kembung goreng
Masak hingga meresap.

5. Masukkan daun kemangi, Aduk rata.
Angkat dan sajikan.

., "






76

Kepifing

Bumbu &uJak

Untuk 1 por5|

: Bahan:
1 ekor kepiting, bersihkan dan kukus

~ 1sdm bumbu oranye
¥z sdm air jeruk nipis
1lembar daun salam
2 lembar daun jeruk

1 batang sera| ambll putihnya, memarkan
2 sdt garam
1 sdt gula.merahsisir ~
1 sdm air asam jawa
200 ml santan
3 sdm minyak, untuk menumis

Cara membuat: . -

1. Panaskan minyak.masukkan bumbu dasar oranye,
daun salam, daun jeruk, dan serai. Aduk.

2. Masukkan kepstmg Aduk hlngga berubah warna.

3. Tambahkan garam air asam jawa, dan gula merah.
Aduk rata.

4, Tuang santan. Masak hingga bumbu meresap . '

dan kuah kental. Angkat dan sajikan.

[
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_ Onigiri
Tuna Rendan:

2o . s 3
: Untuk 4 porsi

: Bahan:
1 kaleng tuna dalam air
1 sdm bumbu dasar oranye
1 batang serai, memarkan
. 1em jahe, memarkan
2 lembar daun jeruk purut
/2 sdt gula merah
/= sdt garam
1 buah tomat tkuran kecil icincang kasar
~ 100 ml santan kental
1 sdm minyak, untuk menumis
200 g nasi punel hangat
1lembar nori, potong-potong

Cara membuat:

1. Panaskan miryak. Tumis bumbu halus, sefai, jahe, ;
dan daun jeruk hingga harum. Tambahkan tuna.
Aduk hingga berubah warna. .

2. Masukkan tomat. Aduk rata.
Tambahkan garam dan gula merah. Aduk rata.

3. Tuang santan. Aduk dan masak hingga kering. Ahgk’at. '

4. Ambil 50 gram-nasi, butatkan dan pipihkan.
Kemudian isi dengan rendang tuna. Bulatkan kembali.

5. Lapisi nasi kepal dengén nori.
B. sajikan,

y | = B J . £ =
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Pepes

Jarour Tiram

Untuk 5 porsi

_ Bahan:
250 g jamur tiram
1 buah tomat, potong-potong
10 buah cabai rawit merah, buang tangkainya
3 tangkai daun kemangi, ambil daunnya
2 lembar daun salam, potong-potong
1 sdm bumbu dasar oranye
¥z sdt terasi bakar
¥4 sdt garam -
: ¥ sdt gula pasir
75 ml santan kental instan
Daun pisang secukupnya, untuk membungkus

Cara membuat: .
1. Suwir-suwir Jamur cuci bersih. Kemudian peras alrnya

2. Aduk jamur tiram, tomat, cdbai rawit, daun kemang1
garam, gula pasw, santan, dan bumbu dasar oranye.

3. Ambil daun pbsang Sehpkan sepotong daun salam.
Beri adonan. Bungkus. Semat ujung-ujungnya dengan lidli.

4. Kukus 15 menit di atas api sedang hingga matang.
Angkat dan dinginkan.

5. Bakar pebéé di atas bara api. 'Ang‘kat._.
B. Sajikan.

., "
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: Bahan:
100 g daging ikan kakap, haluskan
200 g tahu putih haluskan
1 sdm bumbu dasar oranye
“1 cm jahe, parut
"1 cm kencur, parut
1 butir telur
2 sdm santan kental
1 batang [daunbawang.iris halus
¥z sdt garam_
e sdt gula pasir
‘ 20 batang serai
Minyak secukupnya, untuk menggoreng

~ Cara membuat:
1. campur daging kakap dan tahu, aduk.

2. Masukkan'bumbu désar'oranye dan semua sisa bahan
kg‘buali serai. Aduk rata. .

3. Ambil sedikit.adonan, kemudian liilitkan di batang serai.

4. Panaskan minyak, goreng dengan api sedang .
hingga matang. Angkat dan sajikan.

., "
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Terpe Bakar
Terasi

Untuk 2 porsi

_ Bahan:

400 g tempe, potong balok

2 sdm bumbu oranye
%2 sdt terasi goreng

2 lembar daun jeruk, buang tulangnya
1z sdt garam
; 1% sdt gula pasir
1 buah tomat merah, potong-potong
. 200 mlaix | -
1. sdm minyak, untuk menumis

Cai;a membuat:

1. Panaskan minyak. masukkan bumbu oranye, terasi,
" dan daun jeruk. Aduk.

e Masukkan ‘tomat, bumbui dengan garam daﬁ gula.,
3. Masukkan tempe.. Aduk rata. :
4, Tuang air. Masek sampai bémbu meresap. Angkat.

O _Tu'suk-tusuk di tusukan sate.
Bakar tempe di atas bara api. Angkat dan sajikan. -

., "












Gaden

Tal\u Kerned

Untuk 2 porsi

_ Bahan:
200 g tahu putih, haluskan
- 50 gram kornet sapi
1 sdm bumbu dasar putih
1 sdt garam
" ¥ sdt gula merah
200 ml santan kental
2 butir telur, kocok lepas
1lembar daun jerukbuang tulang daurnya, iris halus
4 lembar daun salam, potong 2 bagian
Daun pisang secukupnya, untuk membungkus

Caf‘a membuat:

1. Campur tahu, kornet, santan, telur, daun jeruk, garam,
gula merah, dan bumbu dasar putih. Aduk rata.

2. Ambil daun pis;ang‘._ Letakkan sepotong daun salam.

S Sendojkan adonan tahu di atésnya.
kemudian bungkus berbentuk tum. Semat dengan lidi.

4, Kukus selama 30 menit di atas
_api kecil hingga matang.

., "






Garang Asem

Hadi Ampela

o r -
Untuk 3 porsi

_ Bahan: :
250 g hati dan ampela ayam, bersihkan rebus

1% sdm bumbu dasar putih

V2 sdt merica bubuk
7 buah cabai rawit hijau, tumbuk kasar
" 1 batang serai, iris
2 lembar daun salam, sobek-sobek
2 cm lengkuas, iris
7e\sdm garam -

4 buah bellmbmg wuluh, potong-potong
2 buah tomat merah, potong- potong
100 ml air
 Takir daur; pisang secukupnya

Cara membuat:

1. Potong potong hati dan ampeta ayam,
kemudian campur dengan-bumbu dasar putih.dan merica bubuk.
Diamkan selama30 menit. .

2. Tambahkan cab;:;i rawit hijau, serai, daun salam, lengkuas,
J _ g
garam, bélimbing wuluh, tomat hijau, dan air.
Aduk rata. =

3. Siapkan takir, isi dengan gampuran hati ampela:

4, Kukus di atas api- sedang 45 menit hingga matang
- “Angkat dan sajikan.

a, "






_ Bahan:
1 buah terung ungu, potong-potong
150 g labu siam, potong-potong :
100 gram kacang panjang, potong panjang l: cm °
. 2 ftembar daun salam
1 cm lengkuas, memarkan
2 buah cabai hijau, potong-potong
2 buah cabai merah, potong-potong
160 g temipe. petong\dadu besar
.2 sdm bumbu dasar putih
750 ml air
500 ml santan kental
1 /2 sdt garam
72 dt gula pasir
1 sdm minyak, untuk menumis

Cara membuat:

1. Masak terﬁng labu siam, kacang panja-ng, dan tempe »
dalam air, rebus hmgga empuk.

2. Masukan daun salam, lengkuas, cabai hijau,
cabai merah, dan bumbu dasar. putih.

3. Masukkan santan, garam, dan gula pasir.
Masak hingga mendidih. Angkat-dan sajikan.

| TR






M Gereng

Keomplii

Untuk 3 porsi

Bahan:
100 g mi kering pipih, 3’batang caisim,
rebus matang dan tiriskan potong-potong
1 sdm bumbu dasar putih 1 sdm kecap manis -
1 butir telur, kocok lepas 1 sdm kecap asin
100 g ayam suwir %z sdt garam
5 butir bakso sapi, iris % sdt gula pasir
/> buah tomat merahi\. /¢ |sdt-merica bubuk
po_ton&potong 200 ml kaldu ayam
50.g taoge 2 batang daun bawang seledri, iris
50 g kol, iris  miring :
2 sdm mmyak untuk menumis .

Bahan Taburan:
1 sdm bawang goreng, untuk taburan
1 tangkai daun seledri, iris, untuk taburan

Cara membuat:

1. Panaskan minyak, masukkan 'tellur Aduk hingga berbutir
kasar. Kernud|an masukkan bumbu dasar putih, aduk

2. Masukkan ayam suww dan bakso Sapl Aduk rata.

3. Tambahkan tomat merah, taoge koi dan caisim:
Aduk hingga IayLL Masukkan kecap manis, kecap asin, _
garam, merica bubuk, dan gula pasir. Aduk rata.

4. Tuang kaldu ayam. Masalk hingga meresap .
dan sayur matang. Tambahkan mi, Masak hingga matang. £

5. Tambahkan daun bawang dan seledri.:
Aduk rata. | _ : -

Q4. .0 T
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Untuk 3 porsi

Bahan:
100 g mi basah
1 butir telur, kocok lepas
1 sdm bumbu dasar putih
100 g udang
2 batang caisim, potong-potong
50 g taoge
* 5 buah bakso sapi, iris tipis
. Psdt garam -
% sdt merica bubuk
750 ml kaldu
1 batang bawang prei, potong bulat
1 buah tomat merah, potong-potong
2 sdm minyak, untuk menumis :

[l

,Cara membuat:

1. Panaskan minyak. Masukkan telur, aduk: berbutir kasar.

2. MasukRan bumbu dasar putih, aduk.

S Masukkan-udang. Aduk hin'gga berubah warna.
Tambahkan caisim, taoge, dan bakso sapi. -
Tumis. hingga layu.

4. Masukkan' garam dan merica bubuk. )
Aduk rata. Tuang kaldu. Masak hlngga mendidih. -

5. Masukkan mi. Masak hlngga mendidih.
Tambahkan daun bawang dan tomat merah
‘Aduk rata.” - : .

6. Sajikan. . = .y
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Paru dapi Kec

Cabai Hiiau

_ Bahan:
300 g paru sapi; rebus dan iris tipis
2 sdm bumbu dasar putih
6 buah cabai hijau, belah memanjang
- 1 butir cengkih
" 2 cm kayu manis
Y sdt jintan bubuk
3 sdm kecap manis
llsdt\garam .
1 sdt gula pasir
Y. sdt merica bubuk
1 sdm minyak goreng
150 ml air

Cara membuat: . -

i Panaskan. minyak, masukkan bumbu dasar putih
dan cabai hijau. Aduk hingga layu. '

2. Masukkan paru sapi, tambahkan cengkih, kayu mams
dah jintan bubuk. Aduk.

3. Tuang air, tambahkan kecap. Bumbui dengan garam
gula pasir, dan merica bubuk. -

4. Aduk dan masak hlngga matang dan air menyusut

5 Angkat dan’ sajikan.

[






2ayap Ayam Tumis

Kecap Manis

Untuk 2 porsi

_ Bahan:
250 g sayap ayam
1 buah bawang bombai, potong bulat
1 ruas jari jahe iris tipis
1 sdm bumbu dasar putih
‘2 sdm kecap manis
1 sdm saus tiram
Y, sdt garam
Vi sdtmericalbubuk
2 sdm minyak, untuk menumis
100 ml air kaldu

Caf‘a membuat:

1. Panaskan minyak, masukkan Bawang bombai, sayap ayam_.
dan jahe. Aduk hingga berubah warna '
dan harum.
2. Masukkan ‘bumbu dasar put|h aduk.

3. Tambahkan kecap manis dan saus.tiram, aduk rata.
4, Bumbuli « dengan garam dan merica. Aduk.

B Tuang kaldu, aduk dan masak hingga air menyusut.
Angkat dan sajikan.

., "
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Telur Bumbu

Pedis

Untuk 6 porsi

_ Bahan:
6 butir telur ayam rebus, kupas
2 sdm bumbu dasar putih
2 cm kayu manis
2 cm jahe, memarkan
3 butir cengkih
2 buah tomat merah, potopg-potong
1 sdt petis udang
2 sdm/kecap manis
% sdt merica bubuk
1 sdt garam
Y2 sdt pala bubuk
500 ml kaldu ayam
2 sdm mlnyak untuk menumis -

[l

Cara membuat:

1. Panaskan minyak, masukkén bumbu dasar putih, jahé.
kayu manis, dan cengkih. Aduk.

A0 Mashkkan petis dan tomat. Aduk.

3. Tambahkan kecap manis, garam, merica dan pala
Aduk rata. '

4. Masukkan telur, tuang kaldu’dan aduk masak hingga
kaldu menyusut. Angkat dan sapkan '

s, "
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Andie Aan

Mengawali karir di dunia masakan dengan _
menjadi junior cook di sebuah resto cepat saji.
Sempat juga ‘mencicipi’ dunia media cetak
sebagai redaktur di salah satu tabloid kuliner.
Banyak menulis buku, bahkan tak hanya buku
masakan saja. tapi juga buku keterampilan

dan craft. Selain menulis, Andie juga

disibukkan dengan bisnis craft-nya. dan kerap
mengadakan roadshow memasak dan kerajinan
ke berbagai kota.

Hadi Anto
Belasan judul buku masakan
sudah berhasil diterbitkan salah
satu lulusan terbaik SMKN 6
Surabaya ini. Kerap mengikuti
berbagai lomba memasak
mewakili sekolah. Sembari kuliah,
Hadi juga tetap aktif menulis
buku, menjadi freelance dapur
uji majalah, asisten dosen, dan
demonstrator chef untuk berbagai
produk makanan.

Pernah menjadi head cook di salah
satu cafe di Jogja, dapur uji di Tabloid
Saji dan Majalah Sedap, script
writter radio, dan redaktur majalah
kuliner di Surabaya. Sempat juga
menulis beberapa buku masakan

di berbagai penerbit. Selain menulis
buku, Umar juga menjadi video editor
di Surabaya.
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) 40 Resep Nusantar,

PRAKTIS

5 Bumbu
pumEe

e ® o

Hidangan Indonesia kaya akan
bumbu. Namun dengan menyiapkan
5 bumbu dasar merah, putih, kuning, oranye,
dan hitam, Anda perlu takut lagi kerepotan dan
kehabisan waktu untuk memasak.

Buléu ini berisi 40.resep masakan yang dapat dimasak
praktis dengan 5 bumbu dasar, yaitu antara lain:

° 2 = -Euntut Masak Keluwek,
asi goreng Hitam,
- Bandeng Masak Asam,
- Steam Kerapu Bumbu Kuning,
- Spaghetti Balado Seafood,
- Mangut Lele, l

- Onigiri Tuna Rendang, ‘ /

- Gulai Kepala lkan,
- Garang Asem Hati Ampela,

Penulis buku ini, Kamikoki, terdiri dari 3 anak muda = §&
dengan 3 profesi yang dipertemukan oleh hobi Q
yang sama yaitu memasak dan menulis resep. \

Penerbit

PT Gramedia Pustaka Utama

Gedung Kompas Gramedia Lt. 5

JI. Palmerah Barat 29-37
616205037

Jakarta 10270
www.gramediapustakautama.com
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