
Bahan:

1. Baby buncis 750 gram potong sesuai selera

2. Wortel 250 gram potong korek api

3. Filet ayam giling 250 gram

4. Jamur hitam 50 gram , rebus potong-po-

tong

5. Udang kupas bersih 100 gram

6. Margarin secukupnya untuk menumis

Bumbu halus:

Bawang putih 50 gram

Merica bubuk 5 gram

Garam 5 gram

Kaldu bubuk 10 gram

Bumbu cair:

Minyak wijen 1/2 sdt

Saos raja rasa 1 sdt

Proses pembuatan:

1. Bumbu halus ditumis tambahkan saos cair

2. Masukkan filet ayam cingcang aduk

3. Masukkan udang aduk

4. Masukkan jamur hitam aduk

5. Masukkan wortel

6. Tambahkan sedikit air

7. Masukkan buncis

8. Aduk merata

9. Evaluasi rasa

10. Angkat hidangkan
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Bahan:

1. Kakap filet 1 kg

Potong-potong sesuai selera rendam dengan

jeruk nipis, bawang bubuk, merica dan jahe

2. Minyak untuk menggoreng

Bahan celupan:

1. Susu cair 100 ml

2. Telor 1 butir

3. Air es secukupnya 

Bahan taburan:

1. Tepung berbumbu 1/2 kg

2. Tepung maizena 100 gram

Bumbu halus:

Bawang putih 50 gram

Merica 5 gram

Garam 5 gram

Kaldu bubuk 5 gram

Proses pembuatan:

1. Filet ikan dicuci bersih

2. Bumbu halus di masukkan ke bumbu celup-

an

3. Masukan filet ikan

4. Panaskan minyak siap untuk menggoreng

5. Filet ikan yang sudah direndam bumbu

celupan gulingkan ke bumbu taburan sam-

pai merata.

6. Goreng sampai kering

7. Angkat

8. Hidangkan dengan  saos sambel

Ca Buncis Ayam Cingcang
#dirumahsaja

SELAMA di rumah saja saat Pandemi Covid-19, tentu lebih asyik jika diisi
dengan belajar memasak atau mencoba resep baru. Berikut resep masakan
yang sudah dipraktikkan oleh tim PPJI (Perkumpulan Pengusaha Jasaboga
Indonesia) DIY.

Kakap Goreng Crispy

Bakso Sapi
Bahan:

1. Daging sapi segar 1 kg

2. Tepung sagu / tapioka 100 gram

3. Bawang putih 50 gram

4. Garam 50 gram

5. Kaldu bubuk sapi 10 gram

6. Baking powder 5 gram

7. Es batu secukupnya

8. Air secukupnya untuk merebus

Bahan kuah:

1. Tulang skengkel 1 buah

2. Air 5 liter

3. Garam 15 gram

4. Kaldu bubuk Sapi 15 gram

5. Bawang geprek 125 gram

Pelengkap:

1. Mie kuning secukupnya

2. Bawang merah goreng

3. Sambel

4. Kecap manis

5. Sayuran sawi caisin

6. Sledri iris

Proses pembuatan:

1. Giling semua bahan bakso sehingga menja-

di adonan

2. Siapkan panci diisi air secukupnya ( posisi

belum direbus)

3. Masukkan bakso yg proses cetak langsung

ke panci hingga habis

4. Didihkan.

5. Jika bakso terapung pertanda sudah

matang

6. Angkat sisihkan

Proses kuah:

1. Masak bahan kuah hingga mendidih

2. Evaluasi rasa

3. Siap dihidangkan dengan pelengkap


