
ÓKEDAULATAN RAKYATÓ 

HALAMAN 8

MINGGU KLIWON,  9  MEI  2021 

(27  PASA 1954)

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.

Rendang Daging

Sop Kembang Waru

Ayam  Bumbu Kemangi
Bahan:

1. Ayam  1 kg ,potong2

sesuai selera

2. Santan kental dari satu

butir kelapa kurleb 500

ml

3. Daun kemangi secu-

kupnya

4. Minyak goreng untuk

menumis

Bumbu halus:

1. Bawang merah 100

gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Kemiri 30 gram

4. Ketumbar 5 gram

5. Merica 5 gram

6. Garam 5 gram

7. Kaldu bubuk 10 gram

8. Kunir bubuk sesuai se-

lera

Bumbu geprek:

1. Lengkuas 1 ruas ibu

jari

2. Jahe 1 ruas ibu jari

3. Kencur kurang lebih 10

gram

4. Sere 3 batang

Bumbu urai:

1. Daun salam 3 lembar

2. Daun jeruk 5 lembar

3. Gula merah 50 gram

Proses pembuatan:

1. Tumis bumbu halus

sampai harum

2. Masukan bumbu ge-

prek, aduk sampai me-

rata

3. Masukan bumbu urai,

aduk merata

4. Masukan ayam ,aduk

sampai bumbu mere-

sap

5. Masukan santan, aduk

terus sampai ayam lu-

nak dan kuah me-

nyusut

6. Evaluasi rasa

7. Masukan Daun keman-

gi

8. Aduk-aduk

9. Angkat, hidangkan

Bahan:

1. Ayam kampung 1 ekor  ,rebus

sampai lunak, sisa kuah untuk

kaldu kurleb 2000 ml, daging

ayam potong dadu

2. Margarine untuk menumis,se-

cukupnya

3. Kembang waru siap saji 20 buah

4. Daun seledri untuk taburan

Bumbu geprek:

1. Bawah putih 30 gram

2. Biji polo 1/2  butir

Bumbu halus:

1. Merica 1/2 sdt

2. Garam 5 gram

3. Kaldu bubuk 5 gram

Sayur iris:

1. Wortel 200 gram

2. Loncang 50 gram

3. Aneka sayuran sesuai selera

Proses pembuatan:

1. Tumis bumbu geprek dengan

margarine sampai harum

2. Tuangkan kaldu ayam

3. Rebus sampai mendidih

4. Masukan ayam yg sudah di po-

tong dadu

5. Aduk2  sampai mendidih

6. Masukan sayuran, aduk rata

7. Evaluasi rasa

8. Masukan kembang waru

9. Aduk rata

10. Angkat

11. Plating

12.Sajikan

Bahan:

1. Daging 1 kg, potong2

sesuai selera

2. Santan cair kental

1000 ml

3. Minyak untuk menu-

mis

Bumbu halus:

1. Bawang merah 100

gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Kemiri 30 gram

4. Ketumbar 5 gram

5. Merica 3 gram

6. Jinten 3 gram

7. Kunir secukupnya

8. Cabai merah 100 gram

9. Garam 5 gram

10. Kaldu bubuk 10 gram

Bumbu geprek:

1. Lengkuas 1 ruas ibu

jari

2. Jahe 1 ruas ibu jari

3. Sere 3 batang

Bumbu urai:

1. Daun Salam 3 lembar

2. Daun jeruk 5 lembar

3. Gula merah 50 gram

Proses pembuatan: 

1. Bumbu halus di tumis

sampai harum

2. Masukan bumbu ge-

prek , aduk rata

3. Masukan bumbu urai,

aduk rata

4. Masukan daging po-

tong2, aduk2 sampai

bumbu meresap dan

keluar kuah

5. Masukan santan

6. Aduk terus sampai da-

ging lunak dan santan

tidak pecah

7. Biarkan sampai kuah

menyusut mendekati

kering

8. Evaluasi rasa

9. Angkat

10. Hidangkan 

#Dirumahsaja


