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Salmon Saos Mentega

#dirumahsaja

Bahan:

1. lkan salmon 250 gram, potong
. . . . . sesuai selera, cuci dengan
SELAMA pandemi Covid -19 dan di rumah saja, tentu lebih verasan air jeruk nipis sisihkan

asyik jika diisi dengan mencoba aneka resep baru. Berikut re- 2. Margarine secukupnya

sep masakan yang sudah dicoba oleh Tim PPJI (Perkumpulan

Pengusaha Jasaboga Indonesia) DIY. Bumbu geprek:
1. Bawang putih 15 gram

Gurame Asam Pedas Bumbu iris:

1. Bawang bombay 50 gram
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- 7 Bumbu cair:
\' ‘ ’L‘ ) 1. Saos tomat 10 ml
{ & 4 2. Kecap manis 10 ml
s 3. Saos tiram 5ml
7 4. Kecap inggris 5 ml
5. Air secukupnya
2
b/ >
/f Bumbu bubuk:
l 1. Merica 2,5 gram
2. Kaldu bubuk 3 gram
3. Gula pasir 5 gram
4. Garam secukupnya
1 Proses:
.'r' ‘i 1. Goreng ikan salmon dengan
EJ"/ margarine
j 2. Sisihkan
5 > 3. Tumis bumbu geprek aduk
sampai harum
~ 4. Masukkan bumbu iris aduk rata 6. Tambahkan sedikit air 9. Masukkan ikan salmon
g dan harum 7. Masukkan bumbu bubuk aduk 10. Aduk rata dan hati2 agar
| 5. Tambahkan bumbu cair aduk rata salmon tidak hancur
% rata 8. Evaluasirasa 11. Hidangkan
4 Tumis Bunga Pepaya
Bahan: 5. Tambahkan bumbu geprek rata sampai bumbu meresap air
1. Bunga Pepaya 500 gram aduk rata menyusut kering
2. Asemjawa 100 gram 6. Tambahan bumbu urai adukra- 9. Masukkan ikan teri goreng
! 3. Airsecukupnya ta 10. Adukrata
Bahan: Proses Membuat - 4 II.(an teri 100 gram goreng ga- 7. Tambahkan sedikit air 1. Eyaluasi rasa
1. 1 ekor ikan Gurame, kurleb 1 kg , rln-g 8. Masukkan bunga pepaya, aduk 12. Hidangkan
bersihkan, pisahkan antara tulang Membuat Saos Asem Pedas 5. Mlnyak. secukupnya  untuk ’
dan dagingnya, iris melebar daging- menumis
nya, cuci bersih dengan campuran air 1. Tumis Bawang putih sampai harum
jeruk nipis, sisihkan 2. Tambahkan jahe aduk Bumbu Iris:
2. Tepung Maizena 250 gram 3. Tambahkan bombay dan cabai aduk 1. Bawang merah 60 gram
3. Margarine hingga merata 2. Bawang putih 30 gram
4. Telorayam 1 butir 4. Tambahkan sedikit air 3. Cabaimerah 50 gram
5. Gula pasir 5 gram 5. Masukkan bumbu merica bawang
6. Air sechupnya yang dicampur 5 bubuk kaldu bubuk dan gula pasir Bumbu urai:
gram maizena aduk merata 1. Daun Salam 2 lemar
7. Minyak Goreng secukupnya 6. Masukkan saos sambal .
7 Aduk rata 2. Daun jeruk purut 3 lembar
Bumbu geprek: 8. T ambahkan air yang sudah di campur 3. Pete sesuai selera
1. Bawang putih 30 gram dengan Maizena hingga mengental 4. Gulamerah 50 gram
2. Jahe 1 ruas ibu jari 9. Evaluasirasa 5. Kaldu bubuk 5 gram
10. Sisihkan 6. Garam 5 gram
Bumbu iris:
1. Bombay 100 gram Proses Masak lI: Bumbu geprek:
2. Cabai merah 25 gram 1. Daging dan tulang gurame dimarinasi 1. Lengkuas 30 gram
dengan bawang bubuk, telor dan
Bumbu bubuk: merica bubuk 10 menit biarkan mere- Proses:
1. Merica 5 gram, untuk marinasi dan sap . 1. Bunga Pepaya di rebus dengan
Saos 2. Tulang gurame dibalur dengan . .
. . . asam jawa sampai lunak ( agar
2. Kaldu bubuk 5 gram untuk saos dan maizena goreng garing, plating pada . .
marinasi piring lauk b“”‘-?’a I.3epaya t'dal,( pahit) .
3. Bawang bubuk 10 gram untuk saos 3. Daging ikan dibalur dengan tepung 2. Cucibersih denge?n air mengalir
dan marinasi maizena, tepuk2 agar berkeriting dan buang asam jawanya
3. Goreng garing 3. Sisihkan
Bumbu cair: 4. Angkat, plating di atas tulang gurame 4. Tumis bumbu iris sampai
1. Sedikit air 5. Siram dengan saos asem pedas harum
2. Saos sambel 100 ml 6. Hidangkan




