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+ Wfiee Hiflea SEKOTAK
Y 4 IDR 365K net/room/night ( banyak pilihan )

Incl. t.)reol‘(fcsf for 2 pax Rp. 22_000 Ikotak*

Nasi Putih, 1 Lauk, 1 Sayur, 1 Buah Potong
Kerupuk, Acar, Sambal

- Refreshing - Penyegaran - Pendidikan alami
disertai monumen Covid-19
- Selfie dalam suasana taman alam hijau luas.

Informasi & Pemesanan :

Permainan: 0274-2836333

n *) minimum 15 kotak FREE Delivel
(Aneka Bola, bersepeda, Flying Fox, sepeda terbang, ) i 0813 3838 2399
paniat tehing, wahana air, tali, mancing’ ; JI Padjajaran No.160 - Ring Road Utara, Pugeran, Maguwoharjo, Depok Sleman, Yogyakarta, Indonesia 55282
@& www.aveonhotelyogyakarta.com [inf hotelyogyakarta.com @ hotelyogyakarta [ aveonhotelyogyakarta

renang, kuliner) istirahat leyeh-leyeh santai © 0274 - 2836333

(#2) PANDANARAN Tour & Travel Xedowbatans p“#‘%ﬁ
[ ] @
Kaerindo Wisata K ulino s
‘ . Melayani dengan sepenu Rati A T
S—
JL. Margo Utomo (Mangkubumi) No.42 (Gedung Kedaulatan Rakyat) - Jogjakarta y‘g

Telp/HP : (0274) 556633, Email : kaerindowisatajogja@gmail.com
email: kaerindowisata.co.id

PAKET WISATA
MENYEDIAKAN MANCANEGARA

o TIKET PESAWAT

Niat Baik Jangan Ditunda

Rp- 3.500.000, i o | » BANGKOK PATTAYA
Benefit: O VOUCHER HOTEL e HONGKONG MACAU
*Akad decoration o BEIJING TIANJIN
*Buffet lunch or dinner for 30 persons e TRANSPORT SERVICE
*Complimentary 1 night stay e OUTBOND * VIETNAM

at Deluxe room with honeymoon decoration o MICE e MALAYSIA
*Special disc 50% room for family o SINGAPORE
*Standard sound system e PENGURUSAN PASSPORT « KOREA

“STICK TO THE HEALTH PROTOCOL
DURING COVID-19”

LT

« JEPANG 3 *”
* JOGJA CITY TOUR

* DIENG, PLATEAU, TAWANGMANGU, KARIMUNJAWA W %ﬂt

* BANDUNG, PANGANDARAN, MALANG, BROMO

Prawirotaman No.38, Yogyakarta
(0274) 4580077 | WA: 0811 2727 38
jogja.pandanaranhotel.com

® pandanaranjogja

Kering Tempe
#dirumahsaja Bahan:

1. Tempe 1 kg potong tipis sesuai selera goreng
garing

Gula merah 50 gram

Gula pasir 200 gram

Minyak untuk menumis sckp nya

Cabe merah 100 gram potong serong goreng
Asem rendam air sekitar 5 mata

Air 100 ml

SELAMA Pandemi Covid-19 dan banyak waktu di rumah. Lebih meng- g
asyikkan jika diisi dengan kegiatan memasak atau mencoba resep baru.
Berikut resep masakan yang sudah dipraktikkan oleh PPJI (Perkumpulan 5
Pengusaha Jasaboga Indonesia) DIY. ‘75

Resep Abon Ayam Bumbu s

1. Bawang merah 100 gram
2. Bawang putih 50 gram

3. Garam 5 gram

4. Kaldububuk 10 gram

5. Cabai merah sesuai selera

Bumbu urai:

1. Lengkuas 50 gram geprek
2. Daun salam 2 lembar

3. Daun jeruk 5 lembar

4. Sere 2 batang geprek

Proses pembuatan: :

1. Tumis bumbu sampai harum ada sisa air)

2. Tambahkan bumbu urai aduk 6. Evaluasirasa

3. Tambahkan gula merah dan gula pasir 7. Masukan tempe yg sdh di goreng kering
4. Tuang air 8. Aduk hingga merata

5. Aduk terus sampai bumbu mengental (tidak 9. Angkat hidangkan

Asem-asem Sayuran

Bahan: 10. Tomat merah 1 buah

1. Labu siam 500 gram potong dadu 11. Air kaldu sapi 2 liter

2. Jagung rebus 500 gram potong-potong se- 12. Asem 25 gram rendam air

suai selera 13. Garam 10 gram
3. Kacang panjang 100 gram potong sesuai se- 14. Kaldu bubuk 15 gram
lera

4. Daun so sckp Bumbu halus:

5. Thokolan kedelai 200 gram buang akarnya 1. Bawang Merah 150 gram

6. Kacang tanah rebus 100 gram 2. Bawang Putih 75 gram

7. Cabai hijau 100 gram potong sesuai selera 3. Kemiri 3 butir

8. Cabai rawit utuh 50 gram 4. Terasi 25 gram
Bahan: Daun jeruk purut 3 lembar 9. Tomat hijau 1 buah 5. Cabai merah 50 gram
1. Filet ayam tanpa kulit 1kg Sere 2 batang geprek S
2. Santan cair 200 ml Bumbu Urai:
3. Gula pasir 150 gram 1. Daun salam 3 lembar
4. Gula merah 50 gram 2. Lengkuas 100 gram geprek
5. Mmyak untuk menggoreng secukupnya Prosgs pembuat?n: ‘ Proses pembuatan:
6. Air secukupnya untuk merebus filet ayam 1. Filet ayam di rebus dg rempah2 sampai 1 Didihkan air kaldu

nfa'tang 2. Masukan bumbu halus dan bumbu urai,
2. Tiriskan garam dan kaldu bubuk
3. Ayam di tumbuk sampai hancur 3. Aduk?2 sampai kuah mendidih
Bumbu Halus: 4. Angkat sisihkan 4. Masukkan jagung
Bawang Merah 100 gram 5. Bumbu halus di tumis sampai harus 5. Kacang tanah
Bawang putih 50 gram 6. Tambahkan bumbu urai dan gula aduk 6. Aduk
Kemiri 25 gram 7. Tambahkan santan 7. Masukkan I?bu siam
Ketumbar bubuk 10 gram 8. Masukkan filet yg sudah di tumbuk 8. Kacang panjang
Kunir bubuk 5 gram 9. Aduk sampai bumbu meresap dan kering 9. Thokolan
. 10. Daun so lalu aduk
Garam 5 gram 10. Evaluasi rasa .
11. Masukan Tomat hijau dan merah aduk
Kaldu bubuk ayam 10 gram 11. Angkat Goreng . .\
. .. . . 12. Masukan cabe rawit dan cabe hijau
Bumbu urai 12. Tiriskan dg alat spiner bisa manual mau- 13. Aduk
. merata

Lengkuas 50 gram geprek pun listrik 14. Evaluasi rasa
Daun Salam 2 lembar 13. Siap di hidangkan 15. Sajikan




