
ÓKEDAULATAN RAKYATÓ 

HALAMAN 8

MINGGU PON,  30  AGUSTUS 2020

(11 SURA 1954)

#Dirumahsaja

SELAMA pandemi Covid-19, dan lebih banyak di rumah saja, tentu lebih mengasyikkan, jika
mencoba aneka resep masakan. Berikut resep masakan dari Tim PPJI (Perkumpulan
Pengusaha Jasaboga Indonesia) DIY.

Lapis Daging Sapi

Udang Tempura
Bahan:
1. Udang 1 kg kira2 isi 60 ekor

Bersihkan dari kulit dan kepala-
nya sisakan ekornya cuci bersih
air di campur  perasan jeruk nipis
tiriskan , pencet punggungnya
hingga lurus sisihkan

2. Saos cabe secukupnya
3. Minyak untuk menggoreng
4. Tepung bumbu 1/2 kg
5. Tepung maizena 100 gram
6. Air es kira2 400 ml

Bumbu halus:

1. Bawang putih 30 gram
2. Lada halus 5 gram
3. Kaldu bubuk ayam  10 gram

Proses pembuatan:
1. Undang di rendam dengan bumbu

halus
2. Cairkan tepung bumbu, maizena

dengan air es  aduk rata
3. Evaluasi rasa
4. Panaskan minyak
5.Celupkan udang satu persatu
6. Goreng hingga kuning
7. Hidangkan dengan saos cabe

Bahan:

1. Daging sapi 1 kg iris tipis rebus

1/2 matang tiriskan

2.Telor Ayam 3 butir kocok

3. Kecap secukupnya

4. Gula merah 25 gram

5. Air 500 ml ( me 400 ml air + santal

kental 100 ml )

6.Minyak untuk menumis

Bumbu halus:

1. Bawang merah 100 gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Ketumbar bubuk 5 gram

4. Kemiri 25 gram

5 .Garam 5 gram

6. Kaldu bubuk sapi 10 gram

Bumbu urai:

1. Daun salam 3 lembar

2. Sere 3 batang
3. Lengkuas 1 ruas ibu jari 

memarkan
4. Daun jeruk 5 

lembar

Proses Pembuatan:

1. Rendam daging de-

ngan bumbu halus

dan urai sampai

meresap kira2 30

menit

2.Panaskan minyak

3.Masukan daging

aduk terus

sampai merata tam-

bah air dan santan

4.Aduk setelah agak

kering tambahkan

telor kocok

5. Aduk terus air me-

nyusut dan daging

empuk

6. Evaluasi rasa

7. Hidangkan

Sate Lilit Ayam ala BS ( Bakoel Sego )
Bahan:
1. Bahan ayam giling  1 kg
2. Kelapa muda parut 2 ons
3. Batang sere 30 batang
4. Telor 1 butir
5.Minyak secukupnya untuk menu-

mis
6. Gula jawa sesuai selera ( me 25

gram )
7. Telor ayam 1 butir
8. Air 200 ml

Bumbu halus:
1. Bawang merah 100 gram
2. Bawang putih 50 gram
3. Cabe merah 30 gram
4. Kunyit bubuk 5 gram
5. Kencur kira2 , 3 cm
6. Jahe 1 ruas ibu jari geprek
7. Lengkuas 1 ruas ibu jari geprek
8. Garam 5 gram
9. Kaldu bubuk ayam 10 gram

Bumbu urai:

1. Salam 2 lembar
2. Daun jeruk 3 lembar

Proses masak I:
1. Bumbu halus di tumis sampai

harum
2. Masukan bumbu Urai
3. Aduk rata
4. Masukan gula
5. Tambahkan air
6. Masukan kelapa
7. Aduk rata sampai air habis
8. Angkat

Proses masak II:
1.Bumbu proses I di campur dengan

ayam giling aduk rata
2. Tambahkan telor ayam kocok aduk

rata
3. Evaluasi rasa
4. Lilitkan ayam giling di batang sere,

kepal sampai melekat dan sampai
daging giling habis kira2 bisa jadi
30- 40 lilit( me 30 )

5.  Kukus 10 menit
6. Angkat

Proses Masak III:
1. Bakar sate lilit
2. Angkat
3. Hidangkan dg sambal bawang me-

rah

Sambal Bawang :
1. Bawang merah 100 iris tipis
2. Cabe rawit 25 gram potong bulat

halus
3. Kaldu bubuk ayam 5 gram
4.Minyak goreng kira 5 sendok makan

Proses Pembuatan:
1. Campur bawang merah  dan cabe

dan kaldu bubuk aduk rata
2. Panaskan minyak goreng setelah

panas
3. Siramkan ke bawang merah,cabe

dan kaldu bubuk yang sudah ter-
campur rata


