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#dirumahsaja

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.

Bahan

1. Ayam 1 kg ,potong se-

suai selera

2. Minyak untuk meng-

goreng

Bumbu Halus Untuk Ayam

1. Bawang merah 100

gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Kemiri 30 gram

4. Ketumbar 5 gram

5. Garam 5 gram

6. Kaldu bubuk 10 gram

Bumbu Urai

1. Daun salam 3 lembar

2. Daun jeruk purut 5 lem-

bar

3. Gula merah 50 gram

Bumbu Geprek

1. Lengkuas 1 ruas ibu jari

2. Jahe 1 ruas ibu jari

3. Sere 3 batang

Bahan Sambal

1. Cabe hijau 250 gram

2. Tomat hijau 100 gram

3. Bawang Merah 100

gram

4. Garam 5 gram

5. Kaldu bubuk 10 gram

6. Minyak untuk menumis

Proses Sambal

1. Kukus semua bahan

keculai no 4,5,6

2. Haluskan

3. Tumis

4. Tambahkan garam dan

kaldu bubuk

5. Evaluasi rasa

6. Angkat, sisihkan

Proses ayam

1. Ungkep ayam dengan

semua bumbu hingga

matang

2. Evaluasi rasa

3. Angkat

4. Tiriskan

5. Goreng garing

6. Plating

7. Siram dengan sambel

cabe hijau

8. Hidangkan

Ayam Siram Sambel Cabe Hijau

Sop Salmon

Kwetiau Goreng

Bahan:

1. Salmon bersih 250 po-

tong sesuai selera,

balur dengan perasan

jeruk lemon, sisihkan

2. Kemangi secukupnya,

siangi perkuntum

3. Air 2000 ml

Bumbu Iris:

1. Bawang merah 100

gram

2. Cabai hijau 50 gram

3. Tomat 1 buah

Bumbu Geprek:

1. Jahe 1 ruas jari

2. Sere 2 batang

Bumbu Urai:

1. Daun jeruk purut 3 lem-

bar

2. Garam 2 sdt

3. Kaldu bubuk 1 sdm

4. Cabai rawit utuh 50

gram

Proses pembuatan:

1. Siapkan panci

2. Tuang air untuk kuah

3. Masukkan semua

bumbu iris kecuali

tomat

4. Panaskan hingga kuah

mendidih

5. Masukkan bumbu urai

6. Didihkan

7. Masukan Salmon

8. Aduk perlahan

9. Evaluasi rasa

10. Masukkan daun

Tomat, aduk

11. Masukkan kemangi

12. Aduk,  hidangkan

Bahan

1. Kwetiau 1 px kurleb

250 gram, rebus de-

ngan air di kasih

minyak goreng se-

cukupnya, sisihkan

2. Margarin untuk menu-

mis

3. Kecap manis secukup-

nya

4. Telur ayam 1 butir

5. Kaldu cair secukupnya

Bumbu Geprek

1. Bawang putih 3 siung

Bumbu Halus

1. Merica bubuk 1/2 sdt

2. Garam 1/2 teh

3. Kaldu bubuk ayam 1

sendok teh

Bumbu Cair

1. Minyak wijen 1 sdt

2. Minyak ikan 1 sdt

3. Saos raja rasa 1 sdt

Bahan Sayur

1. Kol 100  gram

2. Caisin 100 gram

3. Loncang 50 gram

Bahan Urai

1. Udang 100 gram, ku-

pas bersih  belah pung-

gungnya

2. Ayam filet cingcang

100 gram

3. Bakso 5 butir, potong-

potong sesuai selera

Bahan Pelengkap

1. Daun seledri

2. Bawang merah goreng

3. Saos sambal

Proses Pembuatan

1. Tumis bumbu geprek

dengan margarin dan

bumbu cair sampai

harum

2. Masukkan Bahan urai,

aduk rata

3. Masukkan telor yg

telah di kocok

4. Aduk rata

5. Tambahkan sayuran,

aduk rata

6. Tambahkan kaldu cair

secukupnya ,aduk rata

7. Tambahkan bumbu

halus, aduk rata

8. Evaluasi rasa

9. Masukan kwetiau

10. Tambahkan kecap ma-

nis, aduk rata hingga

matang

11. Angkat plating

12. Tabur dg seledri dan

bawang merah goreng,

hidangkan


