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MINGGU KLIWON,  28 JUNI 2020

(7 DULKAIDAH 1953)

Bahan :

1.Daging campur tulang

1 kg, potong sesuai sele-

ra rebus sampai 1 lu-

nak

2. Santan kental 1 gelas

3. Santan bening untuk

kuah 2 liter

4. Gula merah 1ons

5. Minyak untuk menu-

mis

Bumbu halus :

Bawang merah 100 gram

Bawang putih  50 gram

Garam 10 gram

Kaldu bubuk 15 gram

Cabai merah 50 gram

Kemiri 30 gram

Ketumbar bubuk 5 gram

Jinten 25 gram

Kunyit bubuk 5 gram

Adas bubuk 25 gram

Cengkeh 2 butir

Kapulaga 2 butir

Pala bubuk 25 gram

Kayu manis 5 cm

Jahe 1 ruas jari geprek

Lengkuas 1 ruas jari

geprek

Bumbu urai:

Daun salam 2 lembar

Daun jeruk 3 lembar

Sere 2 batang

Proses pembuatan:

1. Panaskan minyak, tu-

mis bumbu halus dan

geprek

2. Masukkan bumbu urai

tumis sampai harum

3. Masukkan daging dan

tulang kambing yang

sudah direbus

4. Aduk sampai bumbu

meresap

5.Tambahkan santan

bening  dikit demi dikit

aduk sampai lunak

6.Tambahkan santan

kental

7. Evaluasi rasa

8. Hidangkan 

#dirumahsaja

Selama di rumah saja, saat pandemi Covid-19.

Tentu lebih mengasyikkan bila diisi dengan belajar

memasak atau mencoba resep masakan yang meng-

gugah selera. Berikut resep masakan yang sudah

dipraktikkan tim PPJI (Perkumpulan Pengusaha

Jasaboga Indonesia) DIY.

Gule Kambing

Tongseng Kambing

Bahan:

1. Daging kambing 1 kg

potong-potong  sesuai

selera

2. Santan encer 2 liter

3. Tomat 1 buah potong

4. Kol  250 gram

5. Minyak untk menumis

6. Kecap manis secukup-

nya

7. Gula merah secukup-

nya  ( selera)

8. Cabai merah dan rawit

secukupnya potong-po-

tong

Bumbu halus:

1. Bawang merah 100

gram

2. Bawang putih 50 gram

3.Kemiri sangrai 30

gram

4. Merica bubuk 5 gram

5.Ketumbar bubuk 5

gram

6. Jinten 25 gram

7. Kunyit bubuk 5 gram

8. Kapulaga 2 buah

9. Merica bubuk 5 gram

10. Garam 10 gram

11. Kaldu bubuk 10 gram

Bumbu urai:

1. Daun salam 2 lembar

2. Daun jeruk purut 3

lembar

3. Sere 2 batang geprek

4.Lengkuas 50 gram

Geprek

Proses pembuatan:

1. Tumis bumbu halus

dan geprek

2. Tambahkan bumbu

urai aduk sampai bum-

bu harum

3. Tambahkan cabai

4. Masukan daging aduk

sampai bumbu mere-

sap

5. Masukan santan cair

6. Tambahkan  kecap

7. Aduk sampai kuah

mengental

8. Tambahkan kol dan

tomat

9.  Aduk

10.Evaluasi rasa

11. Hidangkan 

Lodeh Ayu

Bahan:

1.Labu siam potong ko-

rek api 750 gram cuci

bersih

2.Kacang panjang 250

gram potong-potong cu-

ci bersih

3. Tahu pong kecil-kecil

100 gram

4.Cabai merah iris

serong 50 gram

5. Cabai hijau

6. Santan cair 2 liter

7. Gula merah secukup-

nya

Bumbu:

1. Bawang merah 100

gram potong tipis

2. Bawang putih 50 gram

potong tipis

3. Lengkuas 50 gram

4. Daun salam 2 lembar

5. Pete 1 papan

6. Ebi 25 gram

7. Garam 10 gram

8. Kaldu bubuk 15 gram

Proses masak:

1. Rebus santan cair

2.Masukkan semua

bumbu

3. Masukkan tahu pong

4. Gula

5.Aduk terus sampai

mendidih jangan sam-

pai santan pecah

6. Setelah mendidih

7. Masukkan sayuran

8. Cabai merah dan hijau

9. Aduk sampai sayuran

matang

10. Evaluasi rasa

11. Hidangkan 


