
Bahan:

1. Tempe 1 kg potong tipis sesuai selera goreng

garing

2. Gula merah 50 gram

3. Gula pasir 200 gram

4. Minyak untuk menumis sckp nya

5. Cabe merah  100 gram potong serong goreng

6. Asem rendam air sekitar 5 mata

7. Air 100 ml

Bumbu halus:

1. Bawang merah 100 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Garam 5 gram

4.  Kaldu bubuk 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

2. Tambahkan bumbu urai aduk

3. Tambahkan gula merah dan gula pasir

4. Tuang air

5. Aduk terus sampai bumbu mengental ( tidak

ada sisa air)

6. Evaluasi rasa

7. Masukan tempe yg sdh di goreng kering

8. Aduk hingga merata

9. Angkat hidangkan 
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Bahan:

1. Filet ayam tanpa kulit  1 kg

2. Santan cair 200 ml

3. Gula pasir 150 gram

4. Gula merah 50 gram

5. Minyak untuk menggoreng secukupnya

6. Air secukupnya untuk merebus filet ayam

Bumbu  Halus:

Bawang Merah 100 gram

Bawang putih 50 gram

Kemiri 25 gram

Ketumbar bubuk 10 gram

Kunir bubuk 5 gram

Garam  5 gram

Kaldu bubuk ayam 10 gram

Bumbu urai

Lengkuas 50 gram geprek

Daun Salam 2 lembar

Daun jeruk purut 3 lembar

Sere 2 batang geprek

Proses pembuatan: 

1. Filet ayam di rebus dg rempah2 sampai

matang

2. Tiriskan

3. Ayam di tumbuk sampai hancur

4. Angkat sisihkan

5. Bumbu halus di tumis sampai harus

6. Tambahkan bumbu urai dan gula aduk

7. Tambahkan santan

8. Masukkan filet yg sudah di tumbuk

9. Aduk sampai bumbu meresap dan kering

10. Evaluasi rasa

11. Angkat Goreng

12. Tiriskan dg alat spiner bisa manual mau-

pun listrik

13. Siap di hidangkan 

Kering Tempe
#dirumahsaja

SELAMA Pandemi Covid-19 dan banyak waktu di rumah. Lebih meng-

asyikkan jika diisi dengan kegiatan memasak atau mencoba  resep baru.

Berikut resep masakan yang sudah dipraktikkan oleh PPJI (Perkumpulan

Pengusaha Jasaboga Indonesia) DIY.

Resep Abon Ayam

Asem-asem Sayuran
Bahan:

1. Labu siam 500 gram potong dadu

2. Jagung  rebus 500 gram potong-potong se-

suai selera

3.  Kacang panjang  100 gram potong sesuai se-

lera

4. Daun so sckp

5. Thokolan kedelai 200 gram buang akarnya

6. Kacang  tanah rebus 100 gram

7. Cabai hijau 100 gram potong sesuai selera

8. Cabai rawit utuh 50 gram

9. Tomat hijau 1 buah

10. Tomat merah 1 buah

11. Air kaldu sapi 2 liter

12. Asem 25 gram rendam air

13. Garam 10 gram

14. Kaldu bubuk 15 gram

Bumbu halus:

1. Bawang Merah 150 gram

2. Bawang Putih 75 gram

3. Kemiri 3 butir

4. Terasi 25 gram

5. Cabai merah 50 gram

Bumbu Urai:

1. Daun salam 3 lembar

2. Lengkuas 100 gram geprek

Proses pembuatan:

1. Didihkan air kaldu

2. Masukan bumbu halus dan bumbu urai,

garam dan kaldu bubuk

3. Aduk2 sampai kuah mendidih

4. Masukkan jagung

5. Kacang tanah

6. Aduk

7. Masukkan labu siam

8. Kacang panjang

9. Thokolan

10. Daun so lalu aduk

11. Masukan Tomat hijau dan merah aduk

12. Masukan cabe rawit dan cabe hijau

13. Aduk merata

14. Evaluasi rasa

15. Sajikan 


