MINGGU LEGI, 25 APRIL 2021
(13 PASA 1954)

"KEDAULATAN RAKYAT”
HALAMAN 8

INFORMASI
PEMASANGAN IKLAN

KULINARIA 081-2296-5678

— TEBUS TNMURaH — NOOdLES Oay

thellManohara 3 fOOK YEW

HOTEL YOGYAKARTA Managed by The Duck King Group FUUK HE.LIJ UN THUESUEH
SETIAP TRANSAKSI 150K, CUKUP BAYAR W

TEBUS MURAH 1 CHILLED MANGO PUDDING

SEHARGAW —
RP19.999.- -

RP49.999.-

UNTUKR SEMUA JENIS MIE DI MENU
SETIAP HARI RAMIS

FROTT
SZECHUQN

TOYOGYAKARTA
Hanvapencan RD 28-600,-

RP19.999>

NIKMATI ALL MENU DIMSUM
SETIAP HARI MINGGU

THE MANOHARA HOTEL YOGYAKARTA | JL. Affandi No.35, Gejayan, Yogyakarta 55281
Tel. +62 274 550 001 | Email. reservation@themanoharahotelyogyakarta.com | themanoharahotelyogyakarta.com
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HOTEL & CONVEN! louceﬁu 'YOGYAKARTA:

CRamadan SBerkak

Experience Ramadan culinary
Everyday 5 - 9 PM

Weekly Gift Away : Room voucher

. @ ﬁé; Tale

AII You Can Eat Buffet

‘@ila Kitchen Resto.. - g
13"‘Aprll 12t Moy 2021 .-

[DR 87K net/: pax:]

Early Bird 1" -:11" April 2021
.. IDR.75K net/.pax :
0 Géf 1 Free + 1. Lucky Numberv
Il be drawn' on 12"‘ Muy 2021 :

Dine In Package Pawon Semar
IDR 130,000 nett/ person

Private Breakfasting
Starting from
IDR 150,000 nett/ person

+ Open daily :

17.00 - 20.00 WIB
» Tlogo Putri Restaurant
Information & Reservation :

0812 2725 0008

0811 2826 669
0857 9908 3885
o

Drive Thru Package (3 - 6 PM):

IDR 30,000 - IDR 50,000 For reservation

+ 62 274 88 8800
+ 62 813 9381 5026

yogyakarta.alanahotels.com

Reservation :
0878 0390 4454 (Dimas) - 0812 2643 1564 (Rizky)
@ 0817 0361 7777 ©0274-2872777
JI.Parangtritis No.120 (Prawwotcmc:n) Yogyakarta

WWW. k]hoteljogja com
B
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0274 - 433 2772 | 2992
JI. Seturan no 99, Depok, Sleman, 55281

@ www.merapimerbabu.com
n Merapi Merbabu Yogyakarta
MerapiMerbabuHotel

SIRUP Tour & Travel MM% %
Iukl sari
Sosete B & Haerindo Wisato Klinaric

JL. Margo Utomo (Mangkubumi) No.42 (Gedung Kedaulatan Rakyat) - Jogjakarta L- %
Telp/HP : (0274) 556633, Email : kaerindowisatajogja@gmail.com
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~Restoian — Towr s T’zavel

email: kaerindowisata.co.id = Hotet

PAKET WISATA
MANCANEGARA

LEBIH KENTAL

ISI LEBIH Cin®

o TIKET PESAWAT -~ g
BANYAK * TIKET KERETA API * BANGKOK PATTAYA & Caf&’ = Kuhne'z
« VOUCHER HOTEL * HONGKONG MACAU - E—
« TRANSPORT SERVICE * BEJING TIANJIN o '
25 « OUTBOND * VIETNAM
(6 * MICE e MALAYSIA
« PENGURUSAN PASSPORT * SINGAPORE
* KOREA
PAKET DOMESTIK + AUSTRALIA
® sdr. Eka 0811 2692 398 « JEPANG

* JOGJA CITY TOUR

* DIENG, PLATEAU, TAWANGMANGU, KARIMUNJAWA
* BANDUNG, PANGANDARAN, MALANG, BROMO

* JAKARTA, BALI, LOMBOK, MINANGKABAU

@ CS : 0895-0101-0011
) marketing@sukasari.co.id

@ www.sukasari.co.id

Sate Kambing Bumbu Kecap Pedas

SELAMA pandemi Covid -19 dan di rumah saja, tentu lebih asyik

jika diisi dengan mencoba aneka resep baru. Berikut resep  Bahan:
masakan yang sudah dicoba oleh Tim PPJI (Perkumpulan 1. Daging kambing 1 kg
Pengusaha Jasaboga Indonesia) DIY. Jpotong dadu

2. Tusuk sate secukupnya

- 3. Parutan buah nanas
Sambel Goreng Labu Siam i
. 4. Kecap manis secukup-
2. Daun jeruk 3 lembar nya
3. Gula merah 100 gram 5 A tuk bak
atau sesuai selera - Arang untuk memboakar
4. Ebi25gram
Bumbu Iris: Bumbu Halus:

1. Bawang merah 25gram 1. 100
2. Bawang putih 25 gram

3. Cabai merah 50 gram

Bawang merah
gram

) 2. Bawang putih 50 gram
4. Pete sesuai selera 3 Ketumbar 1 sdt
¥ Proses memasak: 4. Merica 1 sat
1. Tumis bumbu halus O Gulamerah 50 gram
hingga harum 6. Daun jeruk purut 3 lem-
2. Tambahkan bumbu iris, bar
aduk hingga merata 7. Garam 1 sdt
dan harum 8. Kaldu bubuk 1 sdm
3. Tambahkan bumbu
geprek aduk rata »r Y
. 4. Tambahkan  bumbu Pelenakab: L
Bahan: 2. Bawang putih 25 gram urai, aduk merata eleng an )
1. Labu siam 1 kg di po- 3. Kemiri 20 gram 5. Tambahkan  santan 1. Tomatiris 2. Cabe rawit potong ,50 nanas, aduk langsung bumbu rendaman
tong sesuai selera, cuci 4. Cabai merah 100 gram ,aduk terus jangan sam- 2. Kol iris gram cuci bersih . Sekali-sekali di balik-balik
bersih dg air garam 5. Garam 1 sdt pai santan pecah hing- 3. Timun iris 3. Bawang merah iris tipis . Daging kambing di ren- dan di siram bumbu halus
2. Santan cair kental 1000 6. Kaldu bubuk 1 sdm ga mendidih - 4. Bawang merah mentah 50 gram aduk rata dam dengan bumbu hingga sate berwama ke-
ml 6. Masukan irisan labu iris halus 20 menit coklatan matang
3. Minyak_ goreng untuk Bumbu Gepre_k: - siam .ac_Juk terus hlngga . Tusuk -tusuk daging 6. Angkat
menumis 1. Lengkuas 1 ibu jari mendidih dan labu siam . . . . .
matang Proses Pembuatan: kambing hingga daging 7. Plating dengan bumbu
Bumbu Halus: Bumbu Urai: 7. Evaluasirasa Sambel Kecap Pedas: 1. Qampur daging kam- habis ( me 40 tusuk ). pglengkap
1. Bawang merah 50 gram 1. Daun salam 2 lembar 8. Hidangkan 1. Kecap secukupnya bing dengan parutan 4. Bakar dengan sisa 8. Hidangkan




