
Bahan:

1. Ayam bagian paha (sesuai

selera) 1 kg

2. Air secukupnya

3. Minyak secukupnya untuk

menggoreng

Bumbu Halus

1. Bawang merah  100 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Kemiri 25 gram

4. Ketumbar bubuk 5 gram

5. Merica bubuk 5 gram

6. Kunir bubuk 5 gram

7. Garam 5 gram

8. Kaldu bubuk 10 gram

Bumbu Geprek Halus

1. Lengkuas 100 gram

2. Jahe 50 gram

3. Sere 5 batang

Bumbu Urai

1. Daun salam 3 lembar

2. Daun jeruk 5 lembar

Proses Masak

1. Ayam di tusuk2 pakai garpu

2. Remdam ayam dengan se-

mua bumbu kurleb 30 menit

3. Tambahkan sedikit air

4. Ungkep denhan api sedang

5. Sesekali di aduk agar bumbu

merata

6. Setelah air menyusut

7. Evaluasi rasa

8. Angkat

9. Biarkan dingin

10. Goreng

11. Hidangkan

Bahan:

1. Jantung pisang kurlem 500

gram, potong-potong rebus

hingga lunak

2. Daging rebus 250 gram,po-

tong-potong sesuai selera,

sisa airnya untuk kaldu

3.Santan kental  1000 ml

Bumbu Iris:

1. Bawang merah 75 gram

2. Bawang putih 40 gram

3. Cabai merah 50 gram ( atau

sesuai selera)

4. Pete 1 papan

Bumbu Geprek:

1. Lengkuas 1 ibu jari

Bumbu Urai:

1. Daun salam 2 lembar

2. Ebi bersih 10 gram

3. Gula merah 50 gram

4. Garam 5 gram

5. Kaldu bubuk 10 gram

Proses:

1. Masukkan semua bumbu

campur jadi satu

2. Tambahkan santan kental

dan kaldu cair

3. Rebus dengan api kecil

4. Aduk-aduk terus jangan

sampai santan pecah hingga

mendidih

5. Masukkan jantung pisang

yang sudah di rebus

6. Aduk rata

7. Evaluasi rasa

8. Hidangkan
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Bahan:

1. Bakso 10 butir, belah sesuai selera

2. Bunga kol 250 gram, potong-po-

tong  sesuai selera

3. Brongkoli 250 gram, potong-potong

sesuai selera

4. Wortel 100 gram, potong-potong se-

suai selera

5. Daun bawang 50 gram, potong-po-

tong sesuai selera

6. Udang kupas bersih 100 gram

7. Filet ayam cingcang 100 gram

8. Sedikit air di campur dengan

sedikit maizena

9. Margarine untuk menumis se-

cukupnya

10.Gula putih 5 gram

Bumbu Geprek:

1. Bawang putih 30 gram

2. Jahe 1 ruas ibu jari

Bumbu Halus:

1. Merica bubuk 3 gram

2. Garam 3 gram

3. Kaldu bubuk 5 gram

Proses:

1. Tumis bumbu geprek sampai

harum

2. Masukkan udang kupas, aduk rata

3. Masukkan ayam cingcang, aduk

rata

4. Masukkan bakso , aduk rata

5 . Masukkan wortel,aduk rata

6. Masukkan sayuran aduk rata

7. Masukkan bumbu halus dan gula

putih, aduk rata

8. Jika sayuran sudah matang, si-

ramkan air yg di campur maizena

9. Evaluasi rasa

10. Hidangkan

#dirumahsaja

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

asyik jika diisi dengan mencoba aneka resep baru. Berikut re-

sep masakan yang sudah dicoba oleh Tim PPJI (Perkumpulan

Pengusaha Jasaboga Indonesia) DIY.

Capcay Bakso

Ayam Goreng Gurih

Lodeh Jantung Pisang


