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Bahan:
1. Tahu putih ukuran sedang 10 buah,belah ja-

ngan sampai terputus
2. Terigu 250 gram
3. Tepung beras 25 gram
4. Air secukupnya
5. Minyak untuk menggoreng

Bumbu halus:
( untuk adonan tepung dan bumbu isi sete-
ngahnya )

1. Bawang 50 gram
2. Garam 4 gram
3. Kaldu bubuk 10 gram

4. Merica bubuk 4 gram

Bahan isi:
1. Daun loncang 50 gram
2. Thokolan pendek 100 gram
3. Wortel 100 iris korek api
4. Ayam giling 100 gram

Proses isi:
1. Tumis bumbu halus separo
2. Aduk rata sampai harum
3. Madukan filet ayam giling
4. Aduk rata
5. Masukan sayuran

6. Masak sampai layu dan filet giling matang
5. Evaluasi rasa
6. Angkat
7. Sisihkan

Proses membuat adonan tepung:
1. Siapkan bumbu halus
2. Campur dengan sedikit air
3. Masukkan terigu dan tepung beras
4. Aduk hingga benar2 rata dan kecairan

cukup atau sedang
5. Evaluasi rasa
6. Sisihkan

Proses penggorengan:

1. Tahu yg sdh di belah di isi dengan isian

sayur, tertata rapi sisihkan sampai semua

tahu terisi

2. Celupkan satu persatu kedalam adonan

tepung

3. Goreng dg minyak panas yang sudah di-

siapkan hingga kekuningan

4. Angkat

5. 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.

#Dirumahsaja

Tahu Isi


