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#Dirumahsaja

Bahan:
1. Daging giling 50 gram
2. Lembaran telor dadar 5 lembar
3. Roti tawar 2 lembar
4. Telor 1 butir
5. Tepung roti 50 gram
6. SKM 40 gram
7. Kecap sesuai selera
8. Minyak / margarine untuk menggoreng

Bumbu halus:
1.Bawang putih 25 gram
2.Merica bubuk 3 gram
3.Garam 3 gram
4. Kaldu bubuk 7 gram

Bahan saos:
1. Kaldu cair 500 ml
2. Bawang geprek 25 gram
3. Pala bubuk 2 gram
4. Garam 3 gram
5. Kaldu bubuk 5 gram
6. Kecap manis secukupnya
7. Gula putih sesuai selera
8. Maizena 10 gram,cairkan dengan se-

dikit air
9. Bawang bombay 50 gram potong se-

suai selera
10. Margarine untk menumis

Proses kuah:
1. Tumis bawang geprek sampai harum
2. Tambahkan Bawang bombay aduk rata

3. Tambahkan kaldu cair, aduk rata
4. Tambahkan bumbu lainya kecuali,

tepung maizena
5. Biarkan kuah meresap dengan bumbu-

bumbunya
6. Evaluasi rasa
7. Kentalkan dg maizena
8. Angkat sisihkan

Pelengkap:
1. Kentang Goreng
2. Wortel rebus
3. Buncis rebus

Proses pembuatan:
1. Campur daging giling dengan dengan

semua bahan,aduk rata
2. Tambahkan bumbu halus
4. Campur rata
5. Evaluasi rasa
6. Siapkan lembaran telor dadar,satu per-

satu
7. Isi dengan daging giling secukupnya,

ratakan
8. Gulung, hingga semua bahan habis
9. Kukus sekitar 30 menit
10. Angkat
11. Dinginkan
12. Potong -potong  sesuai selera
13. Plating dengan sayur pelengkap dan

kuah biesteak
14. Hidangkan

Bistik Daging Giling

Bahan:
1. Udang kupas bersih,belah  punggungnya 1 kg , cuci

dengan air jeruk nipis,sisihkan
2. Minyak goreng untuk menumis
3. Air 1000 ml
4. Asem jawa 5 mata ,rendam sedikit   air

Bumbu halus:
1. Bawang merah 100 gram
2. Bawang putih 50 gram
3. Cabe merah 50 gram
4. Garam 5 gram
5. Kaldu bubuk 7 gram
6. Terasi 2 gram

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

Bumbu urai:
1. Daun jeruk purut 5 lembar
2. Cabe rawit 50 gram

Proses pembuatan:
1. Tumis bumbu halus sampai arum
2. Tambahkan bumbu geprek, aduk rata
3. Tambahkan bumbu urai, aduk rata
4. Tambahkan air asam,aduk rata
5. Tambahkan air
6. Biarkan mendidih dan bumbu meresap
7. Masukkan udang
8. Aduk
9. Evaluasi rasa
10. Hidangkan

Tom Yam Udang

Tofu Goreng Isi Sayur
Bahan:

1. Tofu 10 buah, belah tengah jangan
sampai putus, sisihkan

2. Buncis 100 gram ,potong2 kurleb 3
cm

3. Wortel  100 gram , potong meman-
jang kurleb 3 cm

4. Terigu 20 gram
5. Telor 2 butir
6.Minyak untuk menggoreng secukup-

nya
Bumbu halus:

1. Bawang putih 15 gram
2. Garam 2 gram
3. Kaldu bubuk 3 gram
4. Merica 2 gram
5. Sedikit air

Proses pembuatan:
1. Campur terigu dengan telor dan

bumbu halus,
2. Aduk rata dan tercampur, evaluasi

rasa, sisihkan
3. Belah tofu, isi dengan buncis dan

wortel hingga semua tofu terisi,
sisihkan

4. Siapkan minyak untuk menggoreng
5. Setelah minyak cukup panas, celup-

kan tofu isi sayur dengan celupan
satu persatu

6. Goreng hingga menguning
7. Angkat
8. Hidangkan

Selama pandemi Covid19 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.


