
Bahan:

1. Ayam cingcang 1 kg

2. Tepung berbumbu 50 gram

3. Telor 1 butir

4. Loncang 50 gram potong halus

5. Soon 250 rendam tiriskan potong kira2 3 cm

6. Kecap asin 1 sendok makan

7. Minyak Goreng secukupnya

8. Saos sambel ( pelengkap )

Bumbu halus:

1. Bawang 25 gram

2. Merica bubuk 5 gram

3. Garam 5 gram

4. Kaldu bubuk 10 gram

Proses:

1. Ayam cingcang di campur dg bumbu halus sampai merata

2. Tambahkan soon aduk merata

3. Tambahkan loncang

4. Tambahkan kecap asin

5  Kocong telor  masukan aduk

6. Evaluasi rasa

7. Siapkan penggorengan

8. Bentuk bulat2 dg sendok

9. Goreng

10. Hidangkan dg saos sambel

Bahan:

1. Kepiting segar 1 kg bersihan belah cangkangnya,

rendam di air jahe geprek

2. Air 2000 ml

3. Bombay 100 gram potong dadu

4. Garam 5 gram

5. Kaldu bubuk 15 gram

Bumbu geprek;

1. Bawang merah 100 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Sere 3 batang

4. Jahe 1 ibu jari

Bumbu urai;

1. Daun salam 3 lembar

2. Daun jeruk 5 lembar

Proses: 

1. Kepiting cuci bersih setelah di rendan air jahe

2. Kukus 5 menit

3. Angkat kepiting sisihkan

4. Rebus air

5. Tambahkan bumbuk geprek dan bumbu lainya

6. Masukan kepiting

7. Biarkan sampai mendidih

8. Sekali kali di aduk

9. Evaluasi rasa

10. Hidangkan

Kepiting Kuah Rempah

ÓKEDAULATAN RAKYATÓ 

HALAMAN 8

MINGGU PAHING, 13 SEPTEMBER 2020

(25  SURA 1954)

Bahan:

1. Ikan bandeng segar 1 kg bersihan

Cuci dengan air jeruk nipis tiriskan go-

reng garing

2. Santan cair 1500 ml

3. Locang 2 batang iris serong

4. Bombay 100 gram potong dadu

5. Tomat 100 gram potong sesuai selera

6. Cabe rawit hijau dan merah 50 gram

7. Gula merah sesuai selera

8.Minyak untuk menumis sckp nya

Bumbu halus:

1. Bawang merah 75 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Cabe merah 50 gram

4. Kemiri 5 butir

5. Kunyit bubuk 5 gram

6. Garam 5 gram

7. Kaldu bubuk 10 gram

Bumbu geprek:

1. Lengkuas 1 ruas ibu jari

2. Jahe 1 ruas ibu jari

3. Sere 2 batang

Bumbu urai:

1. Daun salam 3 lembar

2. Daun jeruk 4 lembar

Proses:

1. Tumis bumbu halus sampai harus

2. Tambahkan bumbu2 lainya aduk sampai

merata

3. Tuangkan santan

4. Aduk2 sampai mendidih

5. Masukan bandeng

6. Aduk berlahan agar ikan tetap utuh

7. Evaluasi rasa ( me suka berkuah)

8. Hidangkan

#dirumahsaja

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.

Pesmol Bandeng

Bola-bola Ayam Cingcang


