
Bahan:

1.Daging sapi 1 kg iris sesuai sele-

ra, tumis dengan margarin hingga

mendekai     tulang lunak,  sisihkan

2. Margarin secukupnya 

3. Paprika merah 1 buah potong

sesuai selera

4. Bombay 100 gram potong

sesuai selera

5. Cabai hijau 100 gram potong

sesuai selera

Bumbu:

1. Bawang putih 50 geprek

2. Jahe 1 ruas ibu jari geprek

3. Minyak wijen 1 sdt

4. Saos tiram 5 Sdm

5. Gula pasir 10 gram

6. Kaldu bubuk sapi 5 gram

6. Kecap manis 2 Sdm

7. Sedikit air

Proses:

1. Panaskan margarin

2. Masukkan bumbu aduk merata

dan harum

3. Masukkan bombay dan cabai

4. Aduk merata

5. Masukkan daging

6. Tambahkan air

7. Tunggu daging meresap

8. Evaluasi rasa

9. Angkat  hidangkan ❑-d

Bahan:

1. Ikan Salmon 2 potong kira-

kira  400 gram

2. Balur dengan air jeruk lemon

Bumbu perendam

1. Bawang putih bubuk 10

gram

2. Merica bubuk 3 gram

3. Kaldu bubuk 5 gram

4. Minyak 20 ml

5. Butter secukupnya

6. Bombay  100 gram potong

sesuai selera

7. Buncis 100 gram potong

sesuai selera

Proses:

1. Campur bumbu perendam

2. Masukkan ikan Salmon

rendam kira-kira 20 menit

3. Panaskan butter dan mi-

nyak

4. Goreng ikan Salmon ting-

kat kering sesuai selera

5. Angkat ikan Salmon

6. Sisa butter untuk menumis

buncis dan bawang bombay

7. Hidangkan dengan ikan

salmon

8. Jika suka tambahkan saos

cabai

Ikan Salmon Goreng Butter

ÓKEDAULATAN RAKYATÓ 

HALAMAN 8

MINGGU WAGE, 20 SEPTEMBER 2020

(2 SAPAR 1954)

Bahan:

1. Filet dada ayam  1 kg, cuci bersih dengan

perasan jeruk nipis, tiriskan

2. Minyak goreng secukupnya

Bumbu marinasi:

1. Bawang bubuk 20 gram

2. Merica bubuk 5 gram

3. Kaldu bubuk ayam 20 gram

Bahan tepung crispy:

1. Tepung bumbu 250 gram

2. Tepung maizena 20 gram

3. Telur 2 butir

Bahan saos:

1. Saos lada hitam 5 Sdm

2. Bawang putih bubuk 10 gram

3. Bawang bombay 50 gram

4. Lada hitam 5 gram geprek

5. Gula pasir 5 gram

6. Kaldu bubuk 5 gram

7. Maizena secukupnya untuk mengentalkan

8. Air secukupnya

9. Margarin secukupnya untuk menumis

Pelengkap:

1. Kentang goreng

2. Buncis

3. Wortel

Atau sesuai selera rebus dengan  air,  tam-

bahkan margarin

Proses:

1. Rendam ayam sekitar 30 menit

2. Tambahkan kocokan telur

3. Bahan tepung crispy di campur

4. Gulingkan ayam pada tepung crispy dan

sedikit ditekan, ulangi 2 sampai 3 kali agar

ayam benar-benar crispy

5. Goreng garing sisihkan

Proses saos:

1. Margarin di panaskan

2. Tumis bombay

3. Tambahkan saos lada hitam

4. Tambahkan sedikit air

5. Tambahkan bumbu yg lain

6. Kentalkan dengan Maizena

7. Evaluasi rasa

8. Angkat

9. Sisihkan di samping ayam crispy atau siram

10. Sajikan dengan pelengkap 

#dirumahsaja

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.

Steak Ayam Saos Lada Hitam

Daging Sapi Saos Tiram


