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Areh Ayam
Bahan:

1. Ayam kampung 1 ekor

2. Santan kental 1000 ml

3.Santan bening secukupnya

4. Blondo 500 gram

5. Minyak goreng untuk menumis

Bumbu halus:

1. Bawang merah 100 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Kemiri 30 gram

4. Ketumbar 1 set

5. Jinten 1/2 sdt

6. Merica 1/2 sdt

7. Kaldu bubuk 1 sdt

8. Garam 1sdt

9. Kunyit 1/2 sdt

Bumbu geprek:

1. Lengkuas 1 ruas ibu jari

2. Sere 3 batang

3. Jahe 1 ruas ibu jari

Bumbu urai:

1. Daun salam 3 lembar

2. Daun jeruk 5 lembar

3. Gula merah sesuai selera

Proses masak:

1. Tumis bumbu halus

2. Masukan bumbu geprek aduk rata

3. Tambahkak bumbu urai,aduk rata

4. Masukan ayam.

Aduk2 bumbu merata dgn bumbunya

5. Tambahkan santan cair

6.  Ungkep sampai ayam lunak

7. Tambahkan santan kental

8. Tambahkan blondo

9. Aduk merata

10.Evaluasi rasa

11. Hidangkan

Bahan:

1. Hati sapi rebus dg jahe hingga matang

dan potong bentuk dadu, sisihkan

2. Santan kental 1000 ml

3. Bawang merah goreng untuk taburan

4. Minyak goreng untuk menumis

Bumbu halus:

1. Bawang merah 100 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Garam 1 sdt

4. Kaldu bubuk 1sdt

5. Kemiri 30 gram

6. Cabai merah 100 gram

Bumbu urai:

1. Salam 3 lembar

2. Daun jeruk purut 5 lembar

3. Pete sesuai selera

4. Ebi 30 gram

5. Kapri sesuai selera

Bumbu geprek:

1. Lengkuas 1 ruas ibu jari

2. Sere 3 batang

Proses:

1. Tumis bumbu halus sampai harum

2. Tambahkan bumbu geprek

Aduk rata dan harum

3. Tambahkan bumbu urai aduk rata

dan harum

4. Masukkan hati yg sdh di potong

dadu aduk pelan2 dan merata

5. Masukan santan

6. Biarkan mendidih dan menyusut

kuahnya

7. Evakuasi rasa

8. Hidangkan

Bahan

1. Tulang iga 1 kg di rebus dg air yg di beri

garam secukupnya sampai lunak

2. Air untuk kuah kurleb  2000 ml

3. Air asem dari 50 gram asem sayur

Bumbu iris

1. Bawang merah 150 gram

2. Bawang putih 75 gram

3. Cabai merah sckp

4.Cabai rawit sesuai selera

5. Tomat hijau 2 buah

6. Belimbing sayur 5 buah

Bumbu urai

1. Daun salam 3 lembar

Pelengkap

Sambel terasi

1. Cabai merah 50 gram

2. Cabai rawit sesuai selera

3. Terasi bakar kurleb 10 gram

4. Garam 1/2 sdt

5. Tomat 1/2 butir

Proses

Giling jadi satu

Tempe goreng

Bahan

Tempe  10 potong

Bumbu halus

1. Bawang putih 2 bh

2. Garam 1 sdt

3. Tumbar 2 btr

4.  Kemiri 1 buah

5. Air secukupnya

Proses:

1.Campur bumbu halus dg tempe

2. Goreng garing

Proses Asem Iga

1. Campurkan kuah dengan iga rebus dan  bum-

bu iris, kecuali tomat dan cabai hijau besar

2. Rebus kuah hingga mendidih

3. Evakuasi rasa

4. Tambahkan tomat dan cabai hijau

5. Hidangkan dengan pelengkap

Asem Iga

Sambel Goreng Hati Sapi

Selama pandemi Covid19 dan di rumah saja, tentu lebih asyik jika di-

isi dengan mencoba aneka resep baru. Berikut resep masakan yang

sudah dicoba oleh Tim PPJI (Perkumpulan Pengusaha Jasaboga

Indonesia) DIY.

#Dirumahsaja


