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« Bridal Room with Romantic Decoration

* High Speed Internet Access
« Special Room Rate for Family
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Live Band Perfomances | Cabaret Show
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Bahan:
. . . . . e . . 1. Ikan Band 2 ek
Selama pandemi Covid-19 dan di rumah saja, tentu lebih asyik jika diisi ku?‘i:eb 131? g li?iulz i)e(:
dengan mencoba aneka resep baru. Berikut resep masakan yang lahan ikan bandeng
sudah dicoba oleh Tim PPJI (Perkumpulan Pengusaha agar daging terpisah
Jasaboga Indonesia) DIY. dari kuh‘g dan perlahan
agar kulit bandeng te-
= ] = am tap utuh.
Pindang Asin Cabai Hijau
bandeng melalui mulut
— 'N ikan.
Setelah keluar pisah-
) 5
- . < - \ > kan daging ikan dengan
¥ t\ durinya, sisihkan da-
' gingnya.
2. Minyak goreng untuk
menggoreng secukup-
nya
3. Telor 1 butir
Bumbu Halus:
1. Bawang 30 gram
2. Bombay 50 gram
. a 3. Gulamerah 20 gram
4. Kecap manis 30 ml
5. Kecap Inggris 5 ml
6. Tepung tapioka 5 gram
7. Tepung Panir 5 gram
8. Rotitawar 2 lembar
9. Garam 5 gram
R N 10. Kaldu bubuk 10 gram
\.h 11. Merica bubuk 3 gram
. . 12. Polo bubuk 1 gram 2. Tambahkan telur kurang lebh 45 menit

Bahan: 1. Garam 50 gram 3. Tumis bumbu iris 13. Susu Kental Manis 3 Aduk sampai halus (cek kematanganya)

1. Ikan Pindang kurleb 6 2. Kaldububuk 10 gram 4. Aduk rata setelah sete- 30ml 4. Evaluasirasa 7. Angkat

ekor (1kg) 3. Daun Salam 2 lembar ngah matang , 5. Masukkan ke dalam pe- 8. Dinginkan

2. Minyak untuk menumis 4. Lengkuas 1ibujarigeprek 5. Masukkan bumbu urai, Proses: rut ikan bandeng sam- 9' Goreng

dan menggoreng 5. Gula merah 30 gram aduk rata . 1. Giling halus daging pai penuh berbentuk 10. Potong sesuai selera
. . 6. Masukkan bumbu cair, ikan dan bumbu 6. Kukus hingga matang 11. Hidangkan

Bumbu Iris: Bumbu Cair: aduk rata ) )

1. Bawang merah 100 gram 1. Kecap manis 20 ml 7. Tunggu bumbu benar-be-

2. Bawang putih 50 gram 2. Kecap asin 10 ml nar sudah matang dan

3. Bawangbombay 100gram 3. Sedikit air untuk mer-  meresap Aya m Goren g Kremes

4. Cabai hijau 100 gram atakan bumbu 8. Evaluasirasa

5. Cabai merah 50 gram 9. Masukkan ikan pindang Bahan: evaluasi rasa (kuah harus bahkan kaldu cair dari re-

6. Tomat merah 100 gram froges.l;emill)lqatan:. 4 }(1) :iulli perlahan 1. Ayam kampung muda 1 tersisa untuk bumbu busan ayam

Bumbu Urai: 2‘ GECI eIE 'lkan .pEkang 1 2‘ i f atk ekor kurleb 1 kg kremes) 2. Evaluasi rasa

umbu Lrax: ) reng Kermg ,Sisthian - rhdangkan Potong sesuai selera 5. Angkat 3. Goreng secara bertahap se-
- 2. Minyak goreng secukup- 6. Tiriskan ayam suai selera
Ka ka p Krl S py nya untuk menggoreng 7. Goreng sisihkan 4. Biarkan kering keku-
3. Santan kental 2,5 liter ningan
Bahan: 4. Minyak untuk menggoreng 2. Garam 5 gram Proses Kremesan: 5. Angkat ]

1. Filet Kakap 1kg potongse- 5. Tepung terigu 50 gram 3. Kaldu bubuk ayam 10 gram Bumbun Halus: 1. Qampur bahan kremesan 6. Taburkgn di atas ayam yg
suai selera,cuci dg air jeruk 6. Sedikit air 4. Merica bubuk 5 gram 1. Bawang merah 100 gram jadi satu aduk rata ,tam- telah di goreng.
nipis, sisihkan Pelenglkan: 2. Bawang putih 50 gram

2. Tepung Panir 500 gram Bumbu Halus: eleng p.. 3. Kemiri 30 gram

3. Telur 2 butir 1. Bawang bubuk 20 gram 1. Saos cabai secukupnya 4. Ketumbar 5 gram

5. Merica 5 gram
Proses:
nes , 6. Kunyit bubuk 3 gram
1. Bumbu halus dicampur 7. Garam 5 gram
telur dan sedikit air , aduk 8. Kaldu bubuk 10 gram
rata ’
2. Campur terigu Bumbu Urai:
i' ‘éd;k ra!;a 1. Daun salam 3 lembar
. Evaluasi rasa
2. k
5. Masukkan irisan filet ka- Sere 3 batang gepre
kap ke dalam bumbu ha- Bahan Kremes:
lus )
X . 1. Kaldu kuah
6. Dlargkan 80 menit Dari rebusan ayam 250 ml
7. Ambil satu persatu filet 2. Telur ayam 1 butir
kakap yang telah dibum- 3. Tepung beras 10 gram
bui, balurkan ke dalam
’ 4. Te Sagu 100
tepung panir hingga pung Sagu gram
merata, sisihkan disusun Proses:
yang rapi hingga semua 1. Rebus ayam dengan bum-
filet kakap terbalur rata bu halus.bumbu urai dan
dgngan tepung panir santan dengan api kecil
8. Siapkan alat penggoreng- (orang jawa ungkep) de-
an .
. ngan api sedang
9. Panaska}n mmyal,{ 2. Tutup dan sekali kali di
10. Kakap digoreng hingga ke- aduk
ring kekggmgan 3. Biarkan kuah menyusut
12. Hidangkan dengan cocol- 4. Jika ayam sudah lunak
an pelengkap saos sambel ’




