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MINGGU WAGE,  18  APRIL 2021 

(6  PASA 1954)

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.

Semur Telur

Iga Goreng Tabur Sambal Bawang
Bahan:

1.  Iga Sapi  1 kg

2. Minyak untuk meng-

goreng

3. Air secukupnya

Bumbu iris:

1. Bawang merah 100

gram

2. Bawang putih 50 gram

Bumbu geprek:

1. Lengkuas 1 ibu jari

2. Jahe 1 ibu jari

3. Sere 3 batang

Bumbu urai:

1. Daun salam 3 lembar

2. Daun jeruk purut 5

lembar

3. Gula merah 100 gram

4. Garam 7 gram

5. Kaldu bubuk 10 gram

Sambal bawang:

1. Cabai rawit  100 gram

2. Bawang putih  25 gram

3. Garam 5 gram

Proses sambel bawang:

1. Haluskan semua ba-

han

2. Siram dengan minyak

goreng panas

Proses Iga Goreng:

1. Siapkan panci

2. Tuang Iga Sapi

3. Masukkan semua

bumbu

4. Tambahkan air se-

cukupnya

5. Ungkep Iga Sapi sam-

pai lunak

6. Evaluasi rasa

7. Angkat

8. Goreng

9. Plating

10. Tabur dengan sambel

bawang

11. Hidangkan

Bahan:

1. Telur rebus 10 butir ,

kupas sisihkan

2. Kuah kaldu 500 ml

3. Minyak untuk menu-

mis

4. Bawang merah goreng

untuk taburan

5. Kecap manis secukup-

nya

Bumbu geprek:

1. Bawang Putih 30 gram

2. Biji pala 1/4

3. Jahe 1 ruas ibu jari

Bumbu halus:

1. Merica 3 gram

Bumbu urai:

1. Gula merah sesuai se-

lera

2. Garam 1/2 sdt

3. Kaldu bubuk 1/2 sdm

Bumbu iris:

1. Tomat 100 gram

Proses memasak:

1. Tumis bumbu geprek

hingga harum

2. Tambahkan kuah

kaldu

3. Aduk merata

4. Masukkan telur

5. Tambahkan bumbu

urai aduk merata

6. Tambahkan kecap ma-

nis secukupnya  aduk

rata

7. Ungkep telur hingga

kuah berkurang

8. Evaluasi rasa

9. Masukan irisan Tomat ,

aduk

10.Angkat, plating ta-

burkan bawang merah

goreng

11. Sajikan

#Dirumahsaja


