
ÓKEDAULATAN RAKYATÓ 

HALAMAN 8

MINGGU LEGI,  19 JULI  2020

(28 DULKAIDAH 1953)

Bahan A: 

1.Filet Ayam 1 kg cuci bersih

2.Tepung Panir 1 ons

3.Telor 1 butir

4. Roti tawar 5 lembar

5. SKM 5 SDM

6.Bawang Putih 50 gram

haluskan

7. Merica bubuk 5 gram

8. Polo bubuk 3 gram

9. Garam 5 gram

10.Kaldu bubuk 10 gram

11. Gula pasir 30 gram

12.Plastik untuk membung-

kus 5 lembar

B.Bahan kuah:

1.Kaldu cair 2 liter + Susu

cair uht 100 ml

2.Bawang putih geprek 50

gram

3.Bawang bombay 100 gram

potong dadu

4.Merica bubuk 3 gram

5.Polo bubuk 1,5 gram

6.Jahe 1 ruas jari memarkan

7. Gula pasir 30 gram

8. Garam 10 gram

9. Kaldu bubuk 15 gram

10. Minyak untuk menumis

11.Maizena 20 gram untuk

mengentalkan

C .Bahan pelengkap:

1. Wortel  1/2 kg potong se-

suai selera rebus

2. Buncis 1/2 kg potong se-

suai selera rebus

3. Kentang 1/2 kg potong se-

suai selera Goreng

Proses pembuatan:

1.Filet Ayam giling halus,

2.Campurkan semua bahan

3. Evaluasi rasa

4. Bungkus menjadi 5 bagian

seperti lontong

6. Kukus 30 menit

7. Angkat dinginkan

8. Potong sesuai selera

9. Susun dengan bahan pe-

lengkap

10. Siram dg bahan kuah

11. Siap dihidangkan

Proses kuah

1. Tumis bumbu

2. Masukan bombay

3. Masukkan kuah kaldu dan

susu

4. Masukkan bumbu yg lain

5. Evaluasi rasa

6. Kentalkan dg Maizena

7.Siap disiramkan diatas

Galantin yg telah disusun

beserta bahan pelengkap-

nya

Bahan :

1. Soon 1 kg rendam

Tekstur lembut tiriskan

2. Ayam cincang 1/2 kg

3.Jamur hitam 1 ons rebus

iris sesuai selera

4. Udang kupas bersih 2 ons

5. Bakso ikan 25 butir potong

sesuai selera

6.Cabe hijau 2 ons potong

serong

Bahan bumbu:

1.Bawang putih 50 gram

geprek

2. Bombay 100 gram

3. Minyak wijen 1 sdt

4. Kecap Asin 1 sdt

5. Kecap manis sckp

6. Gula pasir 20 gram

7. Garam 5 gram

8. Kaldu bubuk 10 gram

9.merica 5 gram

10.Saos Tiram 5 sdm

11.Kuah cair 200  ml

12.Minyak goreng untuk

menumis

Proses pembuatan :

1.Tumis bumbu sampai

harum

2.Masukan Ayam cincang ,

udang, bakso dan bumbu

lainya kecuali kecap manis 

Aduk2 sampai merata

3.Tambahkan kuah kaldu

aduk, biarkan agak me-

nyusut

4.Masukkan soun

5.Kecilkan api dan terus

aduk sampai merata

6. Tambahkan kecap manis

7. Evaluasi rasa

8. Hidangkan

Bahan:

1.Daging 1 kg rebus 1/2

matang potong daging

dadu dan sisihkan kual

kaldu sisa rebus daging

2.Kuah kaldu daging 2000 ml

3. Kelapa parut sangrai 100

gram

4.Minyak Goreng sckp untuk

menumis

Bumbu halus

1. Bawang merah 100 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Kemiri 25 gram

4. Merica bubuk 5 gram

5. Ketumbar bubuk 5 gram

6. Kunyit bubuk 3 gram

7. Garam 15 gram

8. Kalduk bubuk 20 gram

9. Gula putih sesuai selera

Bumbu urai

1. Daun salam 3 lembar

2. Daun jeruk 5 lembar

3. Sere 3 batang memarkan

4.Jahe 1 ruas ibu jari me-

markan

5.Lengkuas 1 ruas ibu jari

memarkan

Proses pembuatan

1.Tumis bumbu halus sam-

pai harum

2.Tambahkan daun urai

aduk sampai harum

3.Masukan bumbu yg lain

aduk rata

4. Madukan daging

Aduk sampai bumbu mere-

sap ke daging

5.Tambahkan kuah kaldu

dikit2 sampai habis

6.Setelah kuah mendidih  ke-

cilkan api aduk2...

7.Tambahkan kelapa sangrai

8. Evaluasi rasa

9. Siap dihidangkan.

#dirumahsaja

Selama pandemi Covid19 dan dirumah saja,

tentu lebih asyik jika diisi dengan mencoba ane-

ka resep baru. Berikut resep masakan yang su-

dah dicoba oleh Tim PPJI (Perkumpulan

Pengusaha Jasaboga Indonesia) DIY.

Bistek Galantin Ayam

Soun Saus Tiram

Empal Gentong


