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Memasak untuk Buka Puasa

SAMBIL nyaman menikmati ‘stay at home’ dan menunggu
buka puasa, kali ini PPJI (Perkumpulan Pengusaha Jasa
Boga) DIY, menyuguhkan sejumlah resep untuk pembaca. Se-
muanya sudah dicoba dan memuaskan. Selamat mencoba.

Ayam Lengkuas

Bahan:

- 1 ekor ayam kampung muda
belah panggang sekitar berat 1 kg.

- Minyak goreng secukupnya, ke-
mudian air 1,5 liter.

- Bumbu A, halus : Bawang mer-

MELATIH INGATAN JUMBO BERHADIAH

40.Bola masuk gawang. 44.Tempat sirih.
45.bagus. 47.Udang kering. 48.Setelah april.
49.Ukuran jarak. 50.Sarjana Ekonomi (singk).
51.Gembira. 52.Tidak.

KETENTUAN MENEBAK MIJ

1. Jawaban ditulis di kartupos, tempeli
Kupon MI Jumbo 840

2. Paling lambat diterima 2 minggu setelah
pemuatan.

3. Akan dipilih 2 pemenang, masing-masing

ah 13 siung, bawang utih 8 siung,
kemiri 5 butir, tumbar 1/2 sdt. Jahe
1 ruas 3 cm, kunir bubuk 1/2 sedt,
kaldu ayam 1 Sdm, bumbu masak
sesuai selera.

- Bumbu B.: Lengkuas parut 1
ons, daun salam 3 Ib, daun jeruk 5 §
Ib dan batang sere 3 lembar dan ¥
dimemerakan. '

Rp 100.000,-.

Jawaban Ml Jumbo 837

MENDATAR : 1.Tipis. 6.0Opsir. 9.kapasitas.
11.Jelita. 14.Klasik. 18.bendera. 21.bahagia.
22 Lengang. 23.Seranta. 24.Rangka. 28.Tar-
get. 31.Aktual. 34.Eraser. 38.vakansi. 41.-

Cara memasak.

- Rendam ayam dengan bumbu A dan B sekitar 1/2 jam.

- Ungkep dan tambahkan air, ditutup. Kemudian masak
ayam sampai kuah hampir kering.

- Jika sudah lunak ayamnya, matikan api tunggu 30 menit
agar bumbu meresap.

- Angkat ayam, goreng sampai warna kuning kecoklatan.
Kuah yang tersisa disaring, sisihkan bumbunya dan digoreng.

- Sajikan, dengan taburan bumbu yang digoreng.

Mie Oriental

Bahan :

- Mie kering kuning 250
gram.

- - Telor ayam 3 butir, diko-
cok. Udang bersih 100 gram.

PERTANYAAN MI JUMBO BERHADIAH NO 840

Kembara. 42.Nomaden. 43.Seleksi. 46.Rak-
yat. 50.Pantas. 53.kronologi. 54.Kroni. 55.-
Kolot.

MENURUN : 2. Ide. 3.Isi. 4.Pain. 5.Time.
7.Pra. 8.Ini. 9.KA. 10.SK. 11.Jabar. 12.Lahan.
13.Tegak. 15.lensa. 16.Siang. 17.kaget. 18.-
Bas. 19.Doa. 20.Ala. 25.Anik. 26.Guru. 27 .-
Asal. 28.Tape. 29.Riba. 30.Ende. 31.Askar.
32.Tamak. 33.Acara. 35.Rimba. 36.Sudut.
37.Ranis. 38.Uas. 39.Are. 40.Ini. 44.Lone.
45 Kali. 47.Aur. 48.Yen. 49.TK. 50.Pi. 51.Neo.
—= 52.As0.

Pemenang Mil Jumbo 837

- Bakso ikan iris 5 butir.
- Filet ayam cincang 100
| gram.
4| - Kol potong 150 gram, sawi
potong 150 gram, loncang 2
batang, dipotong.

MENDATAR : 1.Gantian jaga. 6.Hindar. 9.Etika.
11.Perputaran. 14.Tak sesuai kenyataan. 18.Busa-
na. 21.Hubungan. 22.Penanggalan. 23.Tak mene-

tap. 24.Satu-satunya. 28.kedudukan. 31.Tampil. 34.-

Masa bodoh. 38.Rencana. 41.Militer. 42.Kekuasaan

sendiri. 43.Mampu. 46.Kacamata. 50.seleksi. 53.-

yak. 5.Buya. 7.Diri sendiri. 8.Ikatan Notaris Indonesia
(singk). 9.Tangga nada. 10.Kata sandang. 11.Tamak.
12.Semaikan. 13.Pembatas. 15.0rang kuat dalam
film Amerika. 16.Tunggu. 17.Yang melihat kejadian.
18.Emblem. 19.Seperti. 20.Yang. 25.Kota di NTT.
26.Perkakas. 27.Lincah. 28.Rawa. 29.Senang. 30.-

1.0ne Puji Indrasari, Klinik Utama Ultra
Medika, JI Tegalsari No 53, Giwangan, Um-
bulharjo, Yogyakarta.

2. Sri Kuswanti, Macanan Dn 3/369, Rt

. - 2liter air untuk merebus, 2
sendok minyak goreng untuk
! campuran rebusan mie.

Prosedur. 54.Kutip. 55.Gema.

- 2 Sdm margarin untuk men-
umis, kaldu cair 1 gelas.

MENURUN : 2.Berpihak. 3.kakak (minang). 4.La-

19/06, Kec Danurejan, Yogyakarta.

WMUEON IS0

Draw. 31.Layak. 32.Nama buah. 33.Program. 35.je-
nis karya sastra. 36.Sejenis piala. 37.Saling berlom-
ba. 38.Wadah buku. 39.Badan intelijen di Amerika.

- Daun seledri untuk taburan.

A. Bumbu Cincang : Bawang putih 3 siung.

B. Bumbu saos.

-1/2 sdt minyak wijen, 1/2 sdt kecap ikan. 1/2 sdt kecap
asin. 1/2 raja rasa, 1/2 merica bubuk, 1/2 kaldu ayam bubuk,
garam 1/4 sdt atau secukupnya.

Cara memasak :

- Mie rebus dengan air yang dicampur 2 menit, tiriskan cam-
pur dengan kecap manis.

- Tumis bawang putih sampai harum, tambahkan bahan B .
Aduk rata.

- Masukkan udang, bakso, ayam cincang, aduk. Tambah
telor kocok dan aduk. Tambahkan sayuran dan loncang, dan
kaldu cair. Tambahkan juga mie, kemudian masak sampai
matang.

- Hidangkan dengan taburan daun seledri.

Capricornus
22 Desember - 20 Januari

kepala. Asmara: Jangan menyerah.

Aquarius
21 Januari- 20 Februari

Sop Ayam

Bahan: - 1

- 1 ekor ayam kampung muda,
potong kecil-kecil sesuai selera.

- Wortel 200 gram, kol 200 gram,
loncang 2 batang potong, tomat 1
butir, air 2,5 liter. Garam 1 sdt,
bumbu masak sesuai selera.

- Seledri 3 tangkai untuk taburan,
bawang merah goreng secukup-
nya. Bawang putih 5 siung dicin-
cang, polo 1/4 butir digeprek, meri-
ca 1/2 sdt.

Cara memasak :

1. Rebus ayam sampai empuk
kaldu cair tersisa kira-kira 2 liter.

2. Masukkan tumisan bawang, polo, merica. Masukkan re-
busan ayam dan bumbu lainnya.

3. Masukkan wortel, kol, tomat. Kemudian koreksi rasanya.

4. Sajikan dengan taburan seledri dan bawang merah
goreng. =-0

Asmara: Ada yang akan mendekati anda.

Pisces
21 Februari - 20 Maret

Saling mengerti.

Aries
21 Maret - 20 April

Selesaikan berdua.

Perbintangamn oeh KiGiri Leksono Berlaku 10 - 16 Mei 2020

SIAPKAN semuanya lebih awal, supaya hasil-
nya lebih baik dan cermat. Jalankan saja dengan
serius, karena orang lain menilai. Keuangan :
Jangan tergoda yang tak perlu. Kesehatan: Berkait

JANGAN terbujuk orang lain, yang belum jelas
arahnya. Lupakan perasaan kurang PD, inilah
saatnya menunjukkan kemampuan. Keuangan :
Jangan boros. Kesehatan: Waspadai perut.

BANYAK yang ingin merebut posisi itu. Jangan
hanya diam di pinggir, cobalah ikut bermain karena
punya peluang untuk menang. Keuangan : pelu-
ang baik. Kesehatan: Ingat pola makan. Asmara:

KERJAKAN apa yang bisa anda kerjakan.
Ingat, jaga harga diri juga. Hadapi semuanya, se-
panjang yakin benar. Keuangan : Mulai menunjuk-
kan hasil. Kesehatan: Lakukan olahraga. Asmara:

Taurus
21 April - 21 Mei

HATI-hati, jangan gegabah memulainya. Minggu
ini waktu yang pas untuk menunjukkan mampu
diberi tanggungjawab. Keuangan : Buat prioritas.
Kesehatan: Waspadai pencernaan. Asmara:

Virgo
23 Agustus - 22 September

BANYAK yang berharap dari yang anda. Na-
mun tetap hati-hati, menjaga seluruh sikap dari
perbuatan orang lain. Jadilah pendengar . Ke-
uangan : Mana yang perlu. Kesehatan: Berkait hi-

Pikirkan lagi. dung. Asmara: Jalani saja.
Gemini Libra
22 Mei - 21 Juni 23 September - 22 Oktober

JALANI semuanya dengan sabar.. Buat apa ter-
libat urusan yang bukan porsi anda? Lupakan.
Anda harus lebih cermat. Keuangan : Jangan emo-
si penggunaannya. Kesehatan: Jaga pola makan.
Asmara: Mengapa takut?.

ANGGAP semuanya adalah ujian. Kalau goyah,
banyak yang senang karena mengincar posisi an-
da. Jadi bersikaplah bijak, jangan gampang memu-
tuskan. Keuangan : Manfaatkan rencana. Kese-
hatan: Jaga pola makan. Asmara: Pengertian.

Cancer
22 Juni - 22 Juli

BAKAL menjadi modal melangkah berikutnya.
Terima saja bantuan itu, sepanjang tak mengikat
dan tak mempengaruhi hubungan. Keuangan :
Berhemat Kesehatan: Minum banyak air putih.
Asmara : Tak perlu cemburu.

Scorpio
23 Oktober-21 November

JANGAN berhenti dan jalan di tempat. Jangan
hanya berharap. Lakukan yang bisa dilakukan.
Keuangan : Jangan mengganggu masalah yang
lain. Kesehatan: Hindari makanan berlemak. As-
mara: Jangan pasif.

Leo
23 Juli - 22 Agustus

SABAR adalah kata kunci. Tak ada manfaatnya
mengikuti pola yang tak bermafaat bagi anda.
Jangan mundur, ketika bakal ada yang tidak setu-
ju. Keuangan : Bisa diharapkan. Kesehatan: Ber-
kait dengan hidung. Asmara: Jalani saja.

Sagitarius
22 November - 21 Desember

SAATNYA melakukan sesuatu yang positif.
Kalau mungkin bisa bekerjasama orang lain kare-
na lebih ringan. Lakukanlah karena senang. Ke-
uangan : Jangan tergoda. Kesehatan: Imbangi is-
tirahat. Asmara: Saatnya terus terang. «-0
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atasi.

sambaran cambuk lawannya

TETAPI Gupita sama sekali tidak ingin
menimbulkan berbagai macam kesan pa-
da orang-orang Menoreh dan terutama
kepada gurunya. Kalau ia meledakkan
cambuknya dengan segenap kemam-
puan yang ada padanya, dalam pemusa-
tan kekuatan di dalam dirinya, maka hal itu
akan dapat menumbuhkan pertanyaan
pada guru dan saudara seperguruannya.
Mungkin mereka akan menyangka, bah-
wa ia berada dalam bahaya yang sulit di-

“Tetapi apabila terpaksa, aku tidak dapat
ingkar lagi,"desisnya di dalam hati.

Maka sejenak kemudian Wrahastalah
yang telah memulai dengan serangannya.
Ujung cambuknya mematuk deras sekali,
seperti seekor burung sikatan mematuk
bilalang. Untunglah bahwa Gupita tidak
kehilangan kesiagaan, sehingga dengan
tangkasnya la meloncat menghindari

Namun ternyata, loncatan Gupita yang
melampaui kecepatan sambaran cambuk
Wrahasta itu benar-benar telah menarik
perhatian. Kerti dan Samekta hampir ber-
samaan berdesis. Bahkan terdengar Kerti
bergumam, “Terlampau cepat.”

Samekta berpaling. Sambil mengang-
guk ia berkata, “Memang terlampau cepat
bagi Wrahasta.”

Perkelahian di arena itu pun kemudian
menjadi semakin cepat. Cambuk Wra-
hasta menyambar- nyambar tidak henti-
hentinya, seolah-olah ia sama sekali tidak
memberi kesempatan lawannya untuk
membalas. Namun lawannya pun terlam-
pau lincah, sehingga serangan-serangan-
nya hampir tidak menyentuh sasarannya.
Sekali-sekali memang ujung cambuk
Wrahasta dapat mengenai lawannya se-
hingga menumbuhkan jalur-jalur merah,
tetapi sama sekali tidak seimbang dengan
tenaga yang telah diperas dari tangan

anak muda yang bertubuh raksasa itu.

“Gembala itu tidak sempat membalas,”
desis beberapa orang yang mengelilingi
arena itu. Sedang yang lain mengangguk-
anggukkan kepalanya.

“Tetapi ia terlampau lincah,”bisik salah
seorang dari mereka.

“Melampaui kecepatan ujung cambuk Ki
Wrahasta,” yang lain mengangguk-ang-
gukkan kepala mereka. Mereka terpukau
melihat ketangkasan Gupita menghindari
sambaran senjata Wrahasta. Sedang
cambuknya sendiri seakan-akan masih
belum dipergunakan. la hanya sekedar
menahan arus serangan Wrahasta de-
ngan sekali-kali menyentuhnya dengan
ujung senjatanyai itu.

Namun dengan demikian hati Wrahasta
menjadi semakin panas karenanya. Sen-
tuhan-sentuhan ujung cambuk Gupita se-
rasa minyak yang tumpah ke dalam api.

-(Bersambung)-o



