MINGGU KLIWON, 4 APRIL 2021
(21 RUWAH 1954)

"KEDAULATAN RAKYAT”
HALAMAN 8

- Opend 3
17.00 - 20.00 WIB
+ Tlogo Putri Restaurant
- Booking periode 1-15 April 2021

sApp
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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.

Kare Filet Ayam

Bahan Bumbu Geprek
1. Filet ayam 1 kg, potong sesuai selera
2. Kol 250 gram potong kasar

3. Minyak goreng untuk menumis

4. Santan cair kental 1000 ml

1. Lengkuas 1 ruas ibu jari
2. Jahe 1 ruas ibu jari

3. Sere 3 batang

Bumbu Halus Proses
1. Bawang merah 100 gram
2. Bawang putih 50 gram

3. Kemiri 30 gram

4. Ketumbar 5 gram

5. Merica 5 gram

6. Kunir bubuk secukupnya
7. Cabai merah 50 gram

8. Garam 7 gram

9. Kaldu bubuk 10 gram

1. Tumis bumbu halus hingga harum

2. Tambahkan bumbu urai aduk rata

3. Tambahkan bumbu geprek, aduk rata
4. Masukkan potongan ayam,aduk rata
5. Tambahkan santan

6. Aduk rata,jangan sampai santan pecah
7. Biarkan mendidih dan kuah menyusut
8. Evaluasi rasa

9. Masukkan kol

10. Aduk rata

11. Hidangkan

Bumbu Urai

1. Daun salam 3 lembar

2.Daun jeruk purut 5 lembar

3. Gula merah 50 gram ( sesuai selera )

Bahan

1. Daging 1 kg

2. Roti tawar 3 lembar

3. Tepung tapioka 50 gram

4. Wortel 100 gram, potong dadu
kecil-kecil

5. Telur 6 butir, kocok beri sedikit
kaldu bubuk,
dadar tipis menjadi 12 lembar

6. Aluminium foil untuk mem-
bungkus atau Plastik

7. Minyak untuk menggoreng

Bumbu Halus

1. Bawang 50 gram

2. Bombay 100 gram
3. Polo 5 gram

4. Merica 5 gram

5. Garam 7 gram

6. Kaldu bubuk 10 gram
7. Gula putih 20 Gram
8. Telur 1 butir
Bumbu Cair

1. Kecap inggris 10 ml

Proses

1. Giling daging dengan bumbu
sampai halus

2 . Evaluasirasa

3. Bagi menjadi 12 bagian

4. Siapkan lembaran telor

5. Tuangakan daging yang sudah
digiling

6. Tipiskan merata

7. Gulung

8. Bungkus dengan aluminium foil

9. Kukus kurleb 30 menit

10. Angkat

11. Biarkan dingin

12. Buka alat bungkusnya

13. Goreng utuh

14. Potong-potong

15. Hidangkan

Bahan

Cilok Mushroom Special
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2. Terigu 300 gram g

3. Tepung tapioka 300 gram A

4. Jamur hitam rebus dan cingcang 50 = ,
gram

5. Daun bawang 50 gram iris lembut

6. Air secukupnya untuk merebus
cilok

7. Tusuk sate secukupnya

Bumbu Halus

1. Bawang putih 60 gram
2. Merica 5 gram

3. Kemiri 25 gram

4. Garam 7 gram

5. Kaldu bubuk 10 gram

Proses
1. Ayam digiling halus dengan se-
mua bumbu
2. Masukan irisan daun bawang dan
jamur
. Aduk rata
. Evaluasirasa
. Siapkan panci berisi air rebus
. Cetak bulat-bulat adonan dan
langsung dimasukkan ke dalam
rebusan air
7. Rebus hingga cilok mengapung,
pertanda cilok sudah matang
8. Angkat ,tiriskan
9. Hidangkan, dengan saos peleng-
kap sesuai selera
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