
ÓKEDAULATAN RAKYATÓ 
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MINGGU WAGE, 25 OKTOBER 2020

( 8 MULUD 1954 )

Bahan:

1. Jagung manis 1 kg

Sisir  sisihkan

2. Tepung terigu 100 gram

3. Tepung beras 50 gram

4. Ayam giling halus 100 gram

5. Minyak goreng secukupnya un-

tuk menggoreng

Bahan pelengkap:

1. Cabe rawit hijau secukupnya

2. Saos sambal

3. Kecap + irisan cabe

Bumbu halus :

1. Bawang putih 30 gram

2. Garam 3 gram

3. Kaldu bubuk 5 gram

4. Merica 3 gram

Bumbu iris lembut:

1. Bawang bombay 100 gram

2. Daun loncang 50 gram

Proses pembuatan:

1. Jagung sisir tumbuk kasar

2. Campur dg bumbu halus aduk

rata

3. Tambahkan ayam giling aduk

rata

4. Tambahkan bahan iris aduk rata

5. Masukan tepung terigu dan

tepung beras

6. Aduk sampai rata

7. Tambahkan air secukupnya

8. Evaluasi rasa

9. Goreng ,bentuk sesuai selera

10. Jika sudah kekuningan dan

matang ,angkat tiriskan

11. Hidangkan dengan cabe atau

saos pelengkap

Bahan:

1. Daging kambing 1 kg iris sesuai

selera

2. Tusuk sate 40 tusuk

3. Kecap manis secukupnya

Bahan pelengkap :

Secukupnya dan sesuai selera

1. Cabe rawit iris

2. Kol iris

3. Timun iris

4. Bawang merah iris

5. Merica bubuk

Bumbu perendam di haluskan:

1. Bawang merah 100 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Kemeri 30 gram

4. Ketumbar bubuk 10 gram

5. Daun jeruk 5 lembar

6. Jahe 1ruas ibu jari geprek

7. Parutan nanas 50 gram

8. Garam 5 gram

9. Kaldu bubuk 5 gram

Proses pembuatan:

1. Daging kambing di rendam de-

ngan bumbu rendaman + ke-

cap manis sekitar 30 menit

2. Tusukan daging rendaman ke

dalam tusuk sate sampai habis

( me 40 tusuk)

3. Bakar sate ,bolak balik dan

sesekali di olesi dg bumbu ren-

daman

3. Bakar sampai matang dan em-

puk

4. Angkat

5. Hidangkan dengan bumbu pe-

lengkap

Bahan:

1. Sawi putih 1kg

Lepas bertangkai cuci bersih ,rebus dg air

kaldu,bentuk sesuai selera atau

iris

2. Santan 1000 ml

Bumbu Iris:

1. Bawang merah 100 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Cabe merah 50 gram

4. Cabe hijau 50 gram

5. Garam 5 gram

6. Kaldu bubuk 10 gram

Bumbu urai:

1. Daun salam 2 lembar

2. Lengkuas 1 ruas ibu jari

3. Ebi 30 gram

4. Pete sesuai selera

5. Gula jawa 50 gram

Proses pembuatan:

1. Tuangkan santan

2. Masukan semua bumbu

3. Aduk terus jangan sampai santan pecah

4. Evaluasi rasa

5. Masukan sawi yg sdh di rebus

6. Angkat

7. Hidangkan

Lodeh Sawi Putih

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.
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