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(22 BESAR 1954)

Selama pandemi Covid-19 dan di rumah saja, 

tentu lebih asyik jika diisi dengan mencoba aneka resep baru. 

Berikut resep masakan yang sudah dicoba oleh Tim PPJI

(Perkumpulan Pengusaha Jasaboga Indonesia) DIY.

Udang Goreng Sambel Bawang

Kaki Ayam Bumbu Lada Hitam
1. Kaki Ayam 500 gram

2. Air es secukupnya

3. Minyak goreng

4. Bumbu Instan lada hi-

tam secukupnya

5. Margarine untuk menu-

mis

Bumbu geprek

1. Bawang putih 30 gram

2. Lada hitam 5 gram

Bumbu iris

1. Bawang bombay 100

gram

2. Cabe rawit 10 gram

atau sesuai selera

Bumbu cair

1. Kecap manis secukup-

nya

2. Kecap asin sesuai selera

3. Kaldu cair secukupnya

Bumbu urai

1. Garam secukupnya

2.Kaldu bubuk 5 gram

Proses masak

1. Kaki ayam di goreng

sampai kering

2. Masukkan dalam air es,

sisihkan

3. Siapkan margarin

4. Tumis bumbu geprek

hingga harum

5. Masukkan bumbu iris

6. Aduk rata

7. Masukkan bumbu cair

8. Aduk rata

9. Masukkan kaki ayam yg

di rendam air es

10. Aduk rata hingga bum-

bu meresap

11. Tambahkan sedikit

kaldu cair

12. Ungkep sampai kaki

ayam benar2 lunak dan

kuah menyusut

13. Masukkan bumbu lada

hitam instan

14. Evaluasi rasa

15. Angkat

16. Hidangkan

Bahan

1. Udang  500 gram, cuci bersih ,

belah punggungnya ,cuci de-

ngan perasan jeruk nipis ,

sisihkan

2. Minyak untuk menggoreng

3. Kaldu bubuk 15 gram

Bumbu halus sambel bawang

1. Cabe rawit merah 100 gram

2. Bawang 25 gram

3. Garam 5 gram

4. Bumbu masak sesuai selera

Proses

1. Rendam udang dg kaldu bubuk

15  menit

2. Goreng  setengah matang,

3. Masukkan bumbu halus

4. Goreng hingga garing dan sam-

bel bawang menyatu dengan

udang

5. Setelah kering, angkat

6. Hidangkan

Kare Pedas Iga Sapi
Bahan

1. Iga tulang Sapi 1 kg, rebus de-

ngan geprekan jahe dan daun

salam hingga setengah matang

2. Santan kental 250 ml

3. Santan cair 750 ml

4. Minyak untuk menumis

Bumbu halus

1. Bawang Merah 100 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Cabe merah 50 gram

4. Kunir bubuk 5 gram

5. Merica bubuk 5 gram

6. Kemiri 25 gram

7. Garam 10 gram

8. Kaldu bubuk 10 gram

Bumbu geprek

1. Lengkuas 1 ruas ibu jari

2. Jahe 1 ruas ibu jari

3. Sere 3 batang

Bumbu urai

1. Daun salam 2 lembar

2. Daun jeruk  3 lembar

3. Gula merah sesuai selera

Proses

1. Tumis bumbu halus hingga

harum

2. Masukkan bumbu geprek, aduk

rata

3. Masukkan bumbu urai, aduk ra-

ta

4. Masukkan Iga tulang aduk hing-

ga bumbu tercampur rata dan

meresap

5. Masukkan santan cair, aduk2

terus hingga iga lunak dan kuah

menyusut

6. Masukkan santan kental

7. Evaluasi rasa

8. Angkat

9. Hidangkan

#Dirumahsaja

Nikmatnya Pecak Ikan khas Betawi
IKAN termasuk bahan

baku makanan yang popu-

ler dan bergizi.  Ikan yang

digunakan pun, tidak

melulu mesti menggu-

nakan ikan laut sebagai

menu olahannya.

Dengan sedikit olahan

dan kreativitas , maka

jadilah menu favorit khas

pecak ikan yang lezat.

Sayur pecak ikan gurame,

memang dikenal telah

menjadi makanan khas

Betawi tempo dulu.

Namun, lantaran ma-

halnya harga ikan gu-

rame, sayur pecak kemu-

dian banyak dimodifikasi

menggunakan jenis ikan

lainnya. 

Hasilnya, sayur pecak

ikan mas pun tetap terja-

ga kelezatannya. Hal itu-

lah yang dilakukan Teh

Mila salah satu pemilik

warung makan Teh Mila

di Kawasan Tajur Halang

Bogor. 

Pelanggan Teh Mila se-

mua kalangan, menu

masakan berbahan ikan

khas Betawi, selalu

menyempatkan berkun-

jung ke warung makan

miliknya itu. 

Rata-rata dari mereka

mengaku ingin

merasakan sayur pecak

Ikan Mas

Bahan-bahan untuk

satu porsi: 

- 1 ekor ikan mas buang

sisik, buang isi perut..

kerut" lalu marinate

dgn    air jeruk nipis dan

garam

-  1 gelas air (mendidih)

- Bumbu digongso di atas

wajan tanpa minyak

- 3 cm kencur

- 1 ibu jari jahe

- 7 btr bawang merah

tumbuk kasar

- 10 biji rawit merah

- 5 biji cabe kriting

- Sesuai selera garam,

gula, penyedap

- 1 buah jeruk limau

Langkah pembuatan:

- Goreng ikan mas

- Tumbuk kasar cabe

- Masukkan bumbu gon-

seng cukup tumbuk/

geprek saja, lalu brti

garam, gula,   penyedap

- Beri air mendidih

- Siram di atas ikan mas

- Tambahkan jeruk li-

mau di atasnya. (ati)-d


