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Ayam Panggang Bumbu Areh
Bahan
1. Ayam 1 ekor kira2 beratnya 1 kg
2. Santan kental 250 ml
3. Santan cair 1000 ml
4. Blondo 250 gram

Bumbu halus
1. Bawang merah 100 gram
2. Bawang Putih 50 gram
3. Kemiri 30 gram
4. Ketumbar bubuk 5 gram
5. Garam 5 gram
6. Kaldu bubuk 10 gram

Bumbu geprek
1. Lengkuas sebesar ibu jari
2. Sere 3 batang

Bumbu urai
1. Daun Salam 3 lembar
2. Daun jeruk purut 5 lembar
3. Gula merah 100 gram

Proses masak
1. Ayam di belah
2. Campurkan bumbu halus geprek

dan urai , rendam 30 menit
3. Masukan santan cair
4. Rebus ayam dg bumbunya sampai

ayam  lunak dan jika kuah mulai me-
nyusut

5. Masukan  santan kental
6. Aduk rata

7. Setelah kuah berkurang
8. Masukan blondo
9. Aduk rata
10. Evaluasi rasa
11. Angkat, biarkan meresap,setelah mere-

sap  siap di panggang
12. Hidangkan   ❑-f

Bahan:
1. Daging kambing kambing 1 kg  ,potong

sesuai selera
2. Minyak untuk menumis
3. Santan cair 1000 ml
4. Santan kental 250 ml
5. Kecap manis secukupnya

Bumbu halus:
1. Bawang merah 100 gram
2. Bawang putih 50 gram
3. Kemiri 30 gram
4. Ketumbar bubuk 5 gram
5. Merica bubuk 5 gram
6. Jinten 3 gram
7. Garam 5 gram
8. Kaldu bubuk 10 gram
9. Pala bubuk 3 gram

Bumbu geprek:
1. Lengkuas sebesar ibu  jari
2. Jahe sebesar ibu jari
3. Sere 3 batang

Bumbu urai:
1. Daun salam 3 lembar
2. Daun jeruk 5 lembar
3. Gula merah 100 gram

Proses masak:
1. Tumis bumbu halus sampau harus
2. Tambahkan bumbu geprek, aduk

rata
3. Tambahkan bumbu urai, aduk ra-

ta

4. Masukan daging,aduk rata dan
biarkan bumbu meresap

5. Masukan santan cair  aduk rata dan
biarkan sampai daging empuk

6. Setelah kuah menyusut, masukan san-
tan kental,

7. Biarkan mengering,tetap aduk2
8. Tambahkan kecap manis
9. Evaluasi rasa
10. Angkat dan hidangkan.  ❑-f

Bahan:
1. Tempe 500 gram potong-po-

tong sesuai selera
2. Gula merah 50 gram
3. Kecap manis secukupnya
4. Kaldu cair secukupnya
5. Minyak untuk menumis

Bumbu Iris:
1. Bawang Merah 60 gram
2. Bawang putih  40 gram
3. Cabai hijau 100 gram po-

tong serong

Bumbu geprek:
1. Lengkuas 1  ruas ibu jari

Bumbu urai:
1. Daun salam 2 lembar
2. Garam 5 gram

3. Kaldu bubuk 10 gram
4. Pete sesuai selera

Proses masak
1. Tuangkan minyak goreng

secukupnya
2. Tumis bumbu iris, aduk-aduk
3. Masukan bumbu geprek, pe-

te aduk rata
4. Masukan bumbu urai lain-

nya, aduk rata
5. Masukan tempe aduk rata

sampai bumbu meresap
6. Masukan kaldu cair
7. Ungkep sampai tempe

matang
8. Tambahkan kecap manis
9. Evaluasi rasa
10. Setelah kering
11. Angkat, hidangkan   ❑-f

Tempe Cabai Hijau

Sate Goreng

Selama pandemi Covid-19 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.

#Dirumahsaja


