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* OUTBOND
* MICE

* TIKET PESAWAT

* TIKET KERETA API

* VOUCHER HOTEL

* TRANSPORT SERVICE

* PENGURUSAN PASSPORT

o PAKET DOMESTIK

JL. Margo Utomo (Mangkubumi) No.42 (Gedung Kedaulatan Rakyat) - Jogjakarta
Telp/HP : (0274) 556633, Email : kaerindowisatajogja@gmail.com

email: kaerindowisata.co.id

* VIETNAM

* MALAYSIA
* SINGAPORE
* KOREA

* AUSTRALIA
* JEPANG

S s ot * JOGJA CITY TOUR

& www.merapimerbabu.com
3 Merapi Merbabu Yogyakarta
MerapiMerbabuHotel

* DIENG, PLATEAU, TAWANGMANGU, KARIMUNJAWA
* BANDUNG, PANGANDARAN, MALANG, BROMO
* JAKARTA, BALI, LOMBOK, MINANGKABAU

PAKET WISATA
MANCANEGARA

* BANGKOK PATTAYA
* HONGKONG MACAU
* BEUJING TIANJIN

#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.

Gadon Bumbu Kacang

Bahan:

1. Filet ayam 500 gram

2. Roti tawar 5 lembar

3. Tepung tapioka 25 gram

4. Telor 1 butir

5. Wortel 50 gram potong dadu
6.Bawang Bombay 50 gram potong dadu
7.Air es secukupnya

8. Minyak untuk menggoreng

Bumbu halus:

1. Bawang 25 gram

2. Merica bubuk 3 gram

3. Garam 5 gram

4. Kaldu bubuk 10 gram

5. Gula putih sesuai selera

Proses pembuatan:

1. Giling halus ayam ,roti tawar,tepung
tapioka dan bumbu halus,telor dengan
sedikit air es

2.Masukkan wortel dan bombay

3. Aduk rata

4. Koreksi rasa

5. Cetak sesuai selera

6. Kukus 45 menit

7. Potong2

8. Goreng

9. Plating
10. Siram dengan bumbu kacang
11. Hidangkan

Bumbu kacang:

1. Kacang Tanah goreng 200 gram ,giling
2. Cabe merah 25 gram,haluskan
3. Bawang putih 20 gram,haluskan
4. Garam 5 gram

5. Kecap manis secukupnya

6. Daun jeruk 2 lembar

7. Gula putih secukupnya

8. Kaldu bubuk 5 gram

9. Air secukupnya

10. Minyak untuk menumis

Proses pembuatan:

1. Tumis bumbu hingga harum,

2. Tambahkan cabe halus,aduk rata

3. Tambahkan bumbu yg lain,aduk rata

4. Tambahkan sedikit air

5. Biarkan mendidih

6. Masukkan kacang halus

7. Aduk2 sampai mendidih

8. Koreksi rasa

9. Angkat

10. Siram di atas Gadon yg telah di plat-
ing O-d

Bahan:

1. Bakso 20 butir,belah2 sesuai sel-
era

2. Udang 50 gram

3. Ayam cingcang 50 gram

4. Brokoli 250 gram,siangi potong
per kuntum

5. Bunga kol 250 gram ,siangi po-
tong perkuntum

6. wortel 100 gram,potong2 sesuai
selera

7. Telor 1 butir kocok

8. Margarine untuk menumis

9. Kaldu kuah sesuai selera

10.Tepung Maizena untuk men-
gentalkan

Bumbu cair:

1. Minyak Wijen 1 sdt
2. Kecap ikan 1 sdt

3. Saos Rajarasa 1 sdt

Bumbu geprek:
1. Bawang putih 25 gram
2. Jahe 1 ruas ibu jari

Bumbu iris:
1. Bombay 50 gram
2. Daun bawang 25 gram

Bumbu urai:

1. Garam 3 gram

2. Kaldu bubuk 3 gram
3. Gula putih 1 sdt

Bahan:

1. Filet ikan kakap 500 gram

2. Telor 1 butir

3. Tepung tapioka 50 gram

4. Daun bawang 50 gram potong halus
5.Air Es

Bahan pelengkap

1. Daun pisang untuk membungkus
2. Lidi untuk mengancing

3. Tusuk sate secukupnya

4. Alat panggang

Bumbu:

1. Bawang putih 25 gram

2. Bawang bombay 50 gram
3. Garam 5 gram

4. Kaldu bubuk 10 gram

5. Merica 3 gram

6. Gula putih sesuai selera

Proses pembuatan:

1. Semua bahan dan bumbu giling
halus

2. Koreksi rasa

3. Bungkus adonan dengan daun
pisang ,besar kecil sesuai selera

4. Panggang

Ca Bakso

Proses pembuatan:

1. Tumis margarin

2. Masukkan bumbu cair aduk rata

3. Masukkan bumbu geprek aduk2
sampai harum

4. Masukkan ayam cingcang aduk2

5. Masukkan udang,aduk rata

6. Masukkan bakso dan bumbu
iris,aduk rata
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Otak-otak lkan

5. Dinginkan

6. Buka

7. Tusuk dg tusukan sate ( untuk
memudahkan makan )

7. Masukkan sayuran

8. Aduk rata

9. Masukkan kaldu kuah ( kaldu
kuah dalam posisi mendidih )

10. Aduk2 merata hingga mendidih

11. Koreksi rasa

12. Masukkan telor

13. Kentalkan dg cairan maizena

14. Angkat,hidangkan C-d

8. Plating

9. Hidangkan dengan soas sambal
atau bumbu kacang ( bumbu kacang
ada di resep Gadon ) O-d




