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OLAHAN ayam me-

mang banyak pengge-

marnya, seperti Chicken

egg roll yang bisa jadi menu

lauk pauk yang praktis,

atau camilan renyah di

rumah.

Chicken egg roll  dapat

jadi pilihan lauk atau ide

camilan bagi Si Kecil. 

Anak-anak dapat

menyantap chicken egg roll

ini bersama dengan nasi

hangat atau bisa juga di-

jadikan kudapan yang

mengenyangkan di sela-

sela waktu makan uta-

manya.

Dapat juga  menam-

bahkan salad dengan cam-

puran saus sambal dan

mayonaise layaknya sajian

chicken egg roll ala restoran

Jepang.

Penikmat dan pecinta

makanan yang juga hobi

memasak, Larasati menu-

turkan, cita rasa gurih dan

perpaduan antara daging

ayam serta telur yang lem-

but pasti membuat anak-

anak menyukai chicken egg

roll. 

Resep chicken egg roll

Bahan isi:

- 300 gram daging ayam,

cincang kasar

- 1 sdt kecap asin jepang

- 1 sdt garam

- 1 sdt gula pasir

- 1 butir putih telur, kocok

- 1 sdt minyak wijen

- 1 sdt bawang putih, cin-

cang

- º sdt merica halus

- 1 sdm tepung maizena

- 1 sdt sake (bisa diganti de-

ngan campuran jus apel

dan air jeruk lemon)

Bahan pelengkap:

- Irisan kol secukupnya

- Acar lobak secukupnya

- Wortel secukupnya

Bahan kulit :

3 butir telur + 2 butir ku-

ning telur sisa bahan isi

4 sdm tepung terigu

1 sdm tepung maizena

1 sdm margarin lelehkan

Garam secukupnya

Air secukupnya

Campur semua bahan

kulit menjadi satu, aduk

menggunakan whisker

atau pengaduk lainnya

sampai rata.

Panaskan teflon anti

lengket berbentuk bulat de-

ngan api kecil. Oleskan

sedikit margarin di atas-

nya.

Tuang kira-kira satu

sendok sayur adonan kulit

dan ratakan ke seluruh per-

mukaan teflon. Tunggu

sampai bagian atas agak

keras dan matang.

Setelah agak keras dan

tidak menempel di teflon,

angkat kulit tersebut dan

dinginkan.

Ulangi sampai adonan

habis.

Mengolah bahan isi:

Campur semua bahan isi

dan aduk sampai rata.

Siapkan aluminium foil

dan letakkan satu lembar

kulit di atasnya.

Ratakan adonan isi di

atas kulit sesuai selera lalu

gulung seperti membuat

sushi atau lumpia sembari

ditekan-tekan hingga padat

dan tidak ada ruang udara.

Ulangi sampai adonan

habis.

Panaskan air di dalam

panci/dandang besar untuk

mengukus. Letakkan daun

pisang di atas saringannya

dan balut tutupnya meng-

gunakan serbet bersih.

Masukkan Egg Chicken

Roll ke dalam panci terse-

but dan kukus selama 20-

30 menit hingga matang.

Angkat, buka aluminium

foil, dan dinginkan.

Setelah dingin, potong-

potong Egg Chicken Roll se-

cara meyerong dengan kete-

balan kira-kira 2 cm.

Panaskan minyak

goreng. Masukkan potong-

an Egg Chicken Roll dan

goreng hingga kecokelatan.

Egg Chicken Roll yang

telah digoreng dapat

dinikmati bersama nasi

putih hangat, saus tomat,

Daging ayam dapat dig-

iling sampai halus ataupun

kasar, sesuai selera.

Pastikan tepung-tepung

yang digunakan sudah di-

ayak terlebih dahulu agar

tidak menggumpal ketika

dicampur ke dalam adonan.

Api untuk membuat kulit

harus benar-benar kecil

agar kulit tidak rusak.

Apabila Egg Chicken Roll

tidak langsung digoreng,

masukkan ke dalam wadah

yang tertutup rapat dan

simpan di dalam freezer.

Kalau kita mengikuti

resturant  memanaskan

minyak dalam jumlah yang

cukup banyak hingga men-

capai suhu 170 atau 180 de-

rajat celcius. Pastikan Egg

Chicken Roll tenggelam di

dalam minyak tersebut dan

goreng sampai kecokelatan. 

(Ati)-d

Pepes Tahu Kemangi yang Simpel
TAHU memang bisa diolah menja-

di lauk apa saja. Sehat murah dan

mudah didapatkan, serta tidak mem-

bosankan. Selain digoreng krispi,

dibuat perkedel atau di masak terik.

Tahu juga nikmat dibuat pepes. Bisa

untuk berbuka dan sahur juga. Cara

membuatnya juga simpel alias bisa

mudah dan cepat.

Resep Pepes Tahu

Bahan:

* Tahu 10 potong

* Kemangi secukupnya

Bumbu:

* 6 butir bawang merah

* 2 butir bawang putih

* Cabai (sesuai selera)

* Kencur 1 ibu jari

* Gula secukupnya

* Garam dan penyedap sesuai selera

Cara Membuatnya:

- Hancurkan tahu

- Uleg semua bumbu

- Campurkan tahu dengan bumbu

sampai merata

- Bungkus dengan daun pisang se-

suai selera

- Kukus sela ma 25 menit.       (Ati)-d

Chicken Egg Roll Kudapan Renyah Gurih 

KR-Rini Suryati

Pepes tahu kemangi siap santap.

KR-Rini Suryati

Chicken Egg Roll bisa jadi lauk atau camilan.


