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Selama pandemi Covid-19 dan di rumah saja, tentu lebih asyik jika di-
isi dengan mencoba aneka resep baru. Berikut resep masakan yang
sudah dicoba oleh Tim PPJI (Perkumpulan Pengusaha Jasaboga
Indonesia) DIY.

Abon Ayam

11. Sere 3 batang geprek
12. Lengkuas 1 ibu jari geprek

Bahan:

1. Filet Ayam tanpa kulit 1 kg

2. Minyak untuk menumis dan meng-
goreng

3. Santan kental 250 ml

Proses Pembuatan:

1. Ayam di rebus dengan bumbu iris
hingga lunak ,tiriskan

2. Haluskan dengan mixer spiral atau
di tumbuk hingga berbentuk serat2
halus ,sisihkan

3. Tumis bumbu halus hingga harum,
lalu gula putih aduk merata sampai
gula larut

4. Masukkan Ayam yg sdh di haluskan

5. Aduk rata dan harum

6. Masukkan santan

7. Aduk merata hingga bumbu mere-
sap dan kuah menyusut

8. Evaluasi rasa

9. Angkat tiriskan

10. Biarkan dingin

11. Goreng sedikit demi sedikit

12. Hasil gorengan ditiris dengan alat
manual yang ditekan-tekan atau
spinner hingga benar - benar kering

13. Ayam yang sudah di spinner lapis
demi lapis diserut pkai sendok garpu
sehingga abon terurai cantik

14. Hidangkan, Abon ini tahan lebih 6
bulan.

Bumbu I:

Bumbu Iris untuk merebus Ayam
1. Bawang merah 100 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Garam 5 gram

4. Kaldu bubuk 5 gram

5.Gula Merah 100 gram

6. Lengkuas geprek 1 ibu jari

7. Salam 3 lember

8. Air 1000 ml

Bumbu II:
Bumbu Halus

1. Bawang Merah 100 gram
2.Bawang putih 50 gram

3. Kemiri 30 gram

4. Ketumbar 10 gram

5. Kunir bubuk 5 gram
6.Garam 5 gram

7. Kalau bubuk 5 gram

8. Gula putih 250 gram

9. Daun Salam 3 lembar

10. Daun jeruk purut 5 lembar
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Bakso Daging Sapi

Bahan:

1. Daging sapi 1 kg

2. Tepung kanji 100 gram

3. Bawang putih 50 gram

4. Lada bubuk 5 gram

5. Garam 5 gram

6. Kaldu bubuk 10 gram

7. Es batu secukupnya

8. Air untuk merebus secukupnya

Kuah Bakso:

1. Tulang sapi 1/2 kg

2. Air 7000 ml

3. Garam 10 gram

4. Kaldu bubuk 10 gram

5. Bawang geprek 75 gram

Pelengkap:

1. Mie kuning mie putih

2. Sambel cabe rawit

3. Saos cabe dan saos tomat
4. Kecap

5. Bawang merah goreng

6. Seledri iris

7. Sawi caisin

Proses Kuah:

1. Rebus tulang hingga kuah
berkaldu

2. Masukan semua bumbu

3. Evaluasi rasa

4. Biarkan tetap panas hingga
siap di hidangkan

Proses Bakso:
1. Semua bahas digiling halus
2. Evaluasirasa

Bahan:

1. Filet ayam 1 kg, potong-potong
sesuai selera (40 tusuk )

2. Kacang tanah 750 gram ,
goreng haluskan 75

3. Air secukupnya

Bumbu Halus:

1. Bawang merah 100 gram
2. Bawang putih 50 gram

3. Kemiri 30 gram

4. Ketumbar bubuk 5 gram
5. Merica bubuk 5 gram

6. Garam 5 gram

7. Kaldu bubuk 5 gram

Bumbu Geprek:
1. Lengkuas 1 ibu jari

Bumbu Urai:

1. Daun salam 3 lembar

2. Daun jeruk purut 5 lembar
3. Gula merah 50 gram

Pelengkap:

1. Kecap manis

2. Bawang merah iris
3. Cabe rawit iris

4. Lontong

Proses Pembuatan:

1. Ambil sebagaian bumbu halus ,
campurkan ke dalam ayam
yang dipotong-potong aduk

3. Siapkan panci dengan air se-
cukupnya

4. Adonan bakso dicetak dengan
manual tangan atau mesin
langsunh dituang di air

5. Rebus bakso hingga bakso
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Sate Ayam

hingga bumbu meresap

2. Tusuk daging ayam iris
sisinkan

3. Tumis sisa bumbu halus hingga
harus

4. Masukkan bumbu geprek dan
bumbu urai selain gula , aduk
merata

5. Tambahkan air secukupnya

6. Masukkan gula aduk rata

7. Masukkan kacang halus aduk
rata hingga mendidih

mengambang di atas per-
mukaan air rebusan pertanda
bakso sudah matang

6. Angkat tiriskan

7. Hidangkan dengan kuah bakso
dan pelengkap

8. Evaluasi rasa
9. Angkat

Proses Pembakaran Sate:

1. Sate yang telah ditusuk
Tambahkan bumbu kacang
dan sedikit kecap manis

2. Bakar dengan tingkat kema-
tangan sesuai selera

3. Angkat

4. Hidangkan dengan pelengkap-
nya




