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#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.

Bahan:

1. Labu siam 1 kg di po-

tong sesuai selera, cuci

bersih dg air garam

2. Santan cair kental 1000

ml

3. Minyak goreng untuk

menumis

Bumbu Halus:

1. Bawang merah 50 gram

2. Bawang putih 25 gram

3. Kemiri 20 gram

4. Cabai merah 100 gram

5. Garam 1 sdt

6. Kaldu bubuk 1 sdm

Bumbu Geprek:

1. Lengkuas 1 ibu jari

Bumbu Urai:

1. Daun salam 2 lembar

2. Daun jeruk 3 lembar

3. Gula merah 100 gram

atau sesuai selera

4. Ebi 25 gram

Bumbu Iris:

1. Bawang merah 25 gram

2. Bawang putih 25 gram

3. Cabai merah 50 gram

4. Pete sesuai selera

Proses memasak:

1. Tumis bumbu halus

hingga harum

2. Tambahkan bumbu iris,

aduk hingga merata

dan harum

3. Tambahkan bumbu

geprek aduk rata

4. Tambahkan bumbu

urai,  aduk merata

5. Tambahkan santan

,aduk terus jangan sam-

pai santan pecah hing-

ga mendidih

6. Masukan irisan labu

siam aduk terus hingga

mendidih dan labu siam

matang

7. Evaluasi rasa

8. Hidangkan

Sambel Goreng Labu Siam

Sate Kambing Bumbu Kecap Pedas
Bahan:

1. Daging kambing 1 kg

,potong dadu

2. Tusuk sate secukupnya

3. Parutan buah  nanas

kasar 1 bh

4. Kecap manis secukup-

nya

5. Arang untuk membakar

Bumbu Halus:

1. Bawang merah 100

gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Ketumbar 1 sdt

4. Merica 1 sdt

5. Gula merah 50 gram

6. Daun jeruk purut 3 lem-

bar

7. Garam 1 sdt

8. Kaldu bubuk 1 sdm

Pelengkap:

1. Tomat iris

2. Kol iris

3. Timun iris

4. Bawang merah mentah

iris

Sambel Kecap Pedas:

1. Kecap secukupnya

2. Cabe rawit potong ,50

gram

3. Bawang merah iris tipis

50 gram aduk rata

Proses Pembuatan:

1. Campur daging kam-

bing dengan parutan

nanas, aduk langsung

cuci bersih

2. Daging kambing di ren-

dam dengan bumbu

halus 20 menit

3. Tusuk -tusuk daging

kambing hingga daging

habis ( me 40 tusuk )

4. Bakar dengan sisa

bumbu rendaman

5. Sekali-sekali  di balik-balik

dan di siram bumbu halus

hingga sate berwarna ke-

coklatan matang

6. Angkat

7. Plating dengan bumbu

pelengkap

8. Hidangkan


