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#Dirumahsaja
Selama pandemi Covid19 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.

Bahan:

1. Udang 1 kg, bersihkan dan cuci dg

perasan jeruk nipis,ungkep

sebentar,sisihkan

2. Jagung manis, 250 gram, potong2 re-

bus, sisihkan

3. Minyak untuk menumis

4. Air secukupnya

Bumbu halus:

1. Bawang merah 100 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Cabe merah  100 gram

4. Tomat 100 gram

5. Saos tomat 3 sdm

6. Kaldu bubuk 10 gram

7. Lada 5 gram

8. Gula putih 20 gram

9. Kunyit 2 gram

Bumbu urai:

1. Daun jeruk purut 5 lembar

2. Daun bawang 50 gram, potong2

Bumbu geprek:

1. Jahe 1 ruas ibu jari

Proses pembuatan:

1. Siapkan Minyak goreng

2. Tumis bumbu halus,hingga harum

3. Tambahkan bumbu geprek, aduk mera-

ta

4. Tambahkan Daun jeruk aduk rata

5. Masukkan jagung, aduk rata hingga

meresap

6. Masukkan udang,aduk rata

7. Masukkan irisan Daun bawang,aduk

rata

8. Evaluasi rasa

9. Angkat,hidangkan

Bahan:

1. Ikan kembung 500 gram  ( jenis se-

suai selera), cuci bersih dengan

perasan air jeruk nipis,  marinasi kurleb

30 menit, goreng kering

Bahan Sambal:

1. Bawang merah 100 gram

2. Cabe rawit merah  100 gram , iris se-

suai selera

3. Cabe rawit hijau 50 gram , iris sesuai

selera

4. 2 batang sere iris tipis

5. Tomat 100 gram potong dadu

6. Air jeruk nipis 1 sdt

7. Garam secukupnya

8. Minyak goreng secukupnya

Proses pembuatan:

1. Semua bahas di campur jadi satu

2. Siram dengan minyak panas

3. Evaluasi rasa

4. Siram ke dalam ikan goreng yang su-

dah diplating

5. Hidangkan

Ikan Goreng Sambal Matah

Bahan I

1. Ayam cingcang 500 gram

2. Udang cingcang 250 gram

3. Telor 1 butir

4. Minyak untuk menggoreng

Bumbu halus:

1. Bawang bubuk 5 gram

2. Kaldu bubuk 5 gram

3. Lada 3 gram

Bahan urai:

1. Tepung sagu 10 gram

2. Terigu 20 gram

Proses pembuatan:

1. Campur  ayam cingcang dan udang cinhcang, aduk

merata

2. Masukkan bumbu halus , aduk rata

3. Masukkan telor, aduk rata

4. Evaluasi rasa

5. Tipiskan adonan sesuai selera

6. Goreng garing

7. Potong2 sesuai selera

8. Hidangkan dengan di siram saos

Bahan  II Saos:

1. Air 500 ml

2. Bawang bubuk 5 gram

3. Lada halus 3 gram

4. Gula putih 20 gram

5. Saos tomat 3 sdm

6. Maizena, secukupnya cairkan

Proses pembuatan:

1. Didihkan air

2. Masukkan semua bahan, kecuali Maizena

3. Setelah mendidih, Evaluasi rasa

4. Kentalkan dengan Maizena

5. Angkat

6. Siram ke dalam bahan I yang sudah di plating

Ayam Nanking

Udang Saos Padang

SEMARANG boleh dikata telah menjadi gudangnya kuliner nusan-
tara. Namun demikian banyak pula kuliner khas yang melegenda dan
tidak ada di sembarang tempat. Misalnya Nasi Pindang.

Orang sering menganggap, Nasi Pindang adalah nasi dengan lauk
ikan pindang. Padahal yang dimaksud ini bukan lah kuliner olahan
dari ikan laut atau ikan pindang (semacam salem).Melainkan kuliner
olahan dari daging kerbau atau sapi.

Nasi Pindang awal mulanya merupakan masakan olahan masyara-
kat Kota Kudus. Di Kudus banyak dijumpai Nasi Pindang. Yang khas
dari olahan makanan ini adalah berkuah hitam yang dibumbui isi biji
kluak. Kuahnya terdapat daun so atau daun mlinjo muda. Adapun
daging yang digunakan di Kudus adalah daging kerbau. Sedangkan di
luaran Kudus, daging yang digunakan Sapi.

Nasi Pindang otentik asli Kudus dan tak
lepas dari sejarah. Konon di Kudus
masyarakatnya tidak pernah menggunakan
daging Sapi sebagai makanan. Ini meru-
pakan pesan warisan dari ulama Sunan
Kudus untuk menghormati dan menghargai
masyarakat Hindu yang mensucikan Sapi di
Kudus pada masa itu. Ini pun dipatuhi sam-
pai sekarang.

Di Kota Semarang ada Nasi Pindang yang
cukup melegenda dari dulu. Di tahun 1970-
an sampai tahun 2000, sangat terkenal Nasi
Pindang Petudungan, di jalan MT Haryono
dekat Jalan Petudungan. Seiring waktu,
pemilik dan penjual meninggal, akhirnya
mewariskan pada anak keturunannya dan
yang kini masih eksis membuka warung

sama dengan nama Nasi Pindang Pak Ndut di Jalan Stadion Selatan
Semarang. Hanya saja, di Kota Semarang ini menggunakan daging
sapi, bukan kerbau. Mengingat sulit dan mahalnya daging kerbau di
Semarang. Masih seperti cikal bakalnya dulu, Nasi Pindang ini
dilengkapi lauk tambahan seperti Gorengan Otak Sapi, jeroan berupa

iso (usus), babat, paru, asren (limpa) juga ati.
Ada juga telor ayam, perkedel kentang,
kerupuk udang dan olor (sumsum tulang be-
lakang).

Cita rasa Nasi Pindang ini selain gurih ju-
ga terdapat aroma khas kluwak. Jelas ini
sensasi masakan khas Jawa yang masuk
dalam masakan baheula alias kuno. Tak
banyak lagi masakan tradisional yang me-
ngenakan kluak sebagai bumbu dasar.
Bahkan bisa dihitung dengan jari yang salah
satunya adalah Brongkos yang masih
banyak dijumpai di Jogja (Sleman).

Siapapun yang penasaran dengan Nasi
Pindang, bila bertandang ke Kota Semarang
bisa singgah di Jalan Stadion Selatan dan
menemukan Nasi Pindang Pak Ndut.
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Citarasa Khas Nasi Pindang
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Tampilan Nasi Pindang.
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Potongan Limpa dan Babat


