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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.

Rica-rica Bandeng
Bahan:

1. Bahan bandeng 1 kg

bersihkan

2. Minyak goreng se-

cukupnya untuk meng-

goreng dan menumis

bumbu

3. Air 500 ml

4. Gula putih 10 gram

5. Merica 3 gram

6. Ketumbar bubuk 3

gram

7. Kunyit bubuk 3 gram

8.Kemiri 30 gram

9.Garam 5 gram

10.Kaldu bubuk 10 gram

Bumbu urai:

1. Salam 2 lembar

2. Daun jeruk 4 lembar

3. Sere 3 batang geprek

4. Jahe satu ruas ibu jari

geprek

5.Tomat 100 gram potong

dadu

6. Daun kemangi sesuai

selera

7.Cabai rawit utuh sesuai

selera

Bumbu halus

1. Bawang merah 100

gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Cabai merah besar 100

gram

Proses pembuatan:

1. Ikan di balur dengan

air jeruk nipis

2. Goreng garing sisihkan

3. Tumis bumbu halus

sampai harum

4. Masukkan bumbu urai

5. Aduk hingga merata

dan harum tambahan

gula putih aduk merata

6. Tambahkan air

7. Biarkan mendidih

8. Aduk rata

9. Masukkan ikan

10. Biarkan meresap

11.Masukkan tomat po-

tong dan aduk

12.Evaluasi rasa

13.Masukkan daun ke-

mangi dan 

cabe rawit utuh

14. Aduk rata

15.Angkat dan sajikan

Sop Pedas Ikan Kakap
Bahan:

1. Ikan kakap 1kg

Bersihkan dan rendam dengan air

jeruk lemon kurlab 30 menit

2. Air 2 liter

3. Kaldu bubuk 15 gram

4. Garam 5 gram

5.Tomat 100 gram potong dadu

6. Cabai rawit sesuai selera

7. Daun kemangi sesuai selera

8. Air asem dari 5 mata

Bumbu Iris dadu:

1. Bawang merah 100 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Cabai hijau 100 gram

Bumbu urai:

1. Daun salam 2 lembar

2. Daun jeruk 5 lembar

3. Sere 3 batang geprek

4.Jahe 1 ruas ibu jari geprek

Proses pembuatan:

1. Kukus ikan 15 menit angkat 

sisihkan

2. Air direbus

3. Tuangkan bumbu Iris dan bumbu

urai

4. Rebus hingga mendidih

5. Tambahkan bumbu yang lain

6. Masukkan ikan

7. Aduk perlahan agar ikan tidak han-

cur

8. Tambahkan cabai rawit, tomat

9. Evaluasi rasa

10. Tambahkan kemangi

11. Angkat dan hidangkan

Kare Telur Tahu
Bahan:

1. Telur 8 butir

Rebus hingga matang dinginkan

kupas dan sisihkan

2. Tahu magel 6 buah cuci bersih

sisihkan

3. Minyak goreng untuk menumis

secukupnya

4. Air santan kental 1000 ml

5. Gula merah 50 gram

Bumbu halus:

1. Bawang merah 100 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Kunyit bubuk

5 gram

4. Ketumbar bubuk 5 gram

6. Garam 5 gram

7. Kaldu bubuk 15 gram

8. Kemiri 30 gram

Bumbu urai:

1. Salam 3 lembar

2. Daun jeruk 5 lembar

3. Sere 3 batang geprek

4. Lengkuas 1 ruas ibu jari geprek

Proses masak:

1. Tuangkan minyak goreng

2. Masukkan bumbu halus  aduk

sampai harum

3. Masukkan bunbu urai

4. Aduk sampai merata dan harum

5. Masukkan telur dan tahu aduk

terus hingga bumbu merata dan

meresap

6. Tambahan santan aduk terus

agar santan tidak pecah

7. Biarkan mendidih dan bumbu

meresap ke dalam telur dan tahu

8. Evaluasi rasa

9. Angkat dan sajikan

#Dirumahsaja


