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Hak cipta dilindungi oleh Undang-undang. Dilarang mengutip atau
memperbanyak sebagian atau seluruh isi buku ini tanpa izin tertulis dari
Penerbit.

Sanksi Pelanggaran Pasal 72 Undang-undang Nomor 19 Tahun 2002
Tentang Hak Cipta

Barangsiapa dengan sengaja melanggar dan tanpa hak melakukan perbuatan
sebagaimana dimaksud dalam Pasal 2 Ayat (1) atau Pasal 49 Ayat (1) dan
Ayat (2) dipidana dengan pidana penjara masing-masing paling singkat 1
(satu) bulan dan/atau denda paling sedikit Rp 1.000.000,00 (satu juta rupiah),
atau pidana penjara paling lama 7 (tujuh) tahun dan/atau denda paling banyak
Rp 5.000.000.000,00 (lima miliar rupiah).

Barangsiapa dengan sengaja menyiarkan, memamerkan, mengedarkan,
atau menjual kepada umum suatu ciptaan atau barang hasil pelanggaran
hak cipta atau hak terkait sebagai dimaksud pada Ayat (1) dipidana dengan
pidana penjara paling lama 5 (lima) tahun dan/atau denda paling banyak Rp
500.000.000,00 (lima ratus juta rupiah).

Dicetak oleh Percetakan Gramedia

Isi di Luar Tanggung Jawab Percetakan




ProateoAo

ebagai praktisi boga ternama dan berpengalaman puluhan

tahun, Sisca Soewitomo, tahu benar apa keinginan para
pembacanya. Buku masakan ini dihadirkan sebagai bukti
kecintaannya pada dunia kuliner Indonesia. Tidak tanggung-tanggung
sebanyak seribu resep terangkum dalam buku yang sangat pantas
dikoleksi!

Mengumpulkan, mengujicoba resep, menuliskannya, dan merangkum
ke dalam pembagian bab-bab terpadu, tentu membutuhkan
kesabaran, ketelitian, terutama pengalaman panjang sebagai praktisi
boga mumpuni.

Keseribu resep dalam buku masakan ini bisa memenuhi setiap
selera, mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. Mulai dari
pemasak pemula hingga yang berkeinginan membuka usaha di
bidang boga. Mulai dari pemilih makanan hingga penikmat makanan
lezat. Luar biasa!

Ingin tantangan mencicipi satu per satu resep-resep dalam buku ini?

Mengapa tidak! Anda akan beruntung karena akan semakin mahir
berkreasi di dapur dalam membuat masakan terlezat...

Salam,

X X X X X K




Prakata

BAB | MASAKAN
SUP & SOTO
SUP & SOTO IKAN, AYAM (1 - 13)

Sup Rollade Ayam Udang
Sup Ayam Kuah

Sup Krim Ayam

Sup Ayam Makaroni
Kimlo

Soto Lamongan

Soto Banjar

Soto Kudus

uah Asam

Sup Marinara

Sup Kepiting

Sup lkan Tahu Sutera
Sup lkan Kakap

SUP & SOTO DAGING (14-28)

Soto Betawi

Soto Bandung

Sup Celup-Celup
Sup Daging Sayuran
Sup Kacang Merah
Sup Kacang Hijau
Sup Buntut Goreng
Sup Konro

Sup Kambing

Soto Tangkar

Soto Sokaraja

Soto Sulung

Soto Makassar

Soto Padang

Sup Iga Kacang Merah

NASI (29-85)
* Nasi Bungkus Peda Panggang:

Tumis Peda

Daging Iris Manis

Tumis Buncis dan Tempe
Sambal Terasi Goreng

* Nasi Bungkus Kencur:

Nasi Kencur

Ayam Goreng Kemiri
Pepes Spesial
Sambal Oncom

* Nasi Bungkus Kukus:

Ayam Masak Santan
Telur Pindang

Tumis Hati Ampela Ayam
Kering Kentang Teri Asin

* Nasi Rames Serundeng:

Daging Ungkep Suwir
Serundeng Manis
Serundeng Pedas
Sambal Terasi Pedas
Serundeng Kuning

* Nasi Kunyit Rames:

Sambal Pindang Tongkol Suwir
Kering Ubi

Daging Ungkep Manis
Nasi Daging Manis

Nasi Daging Rebus

Nasi Daging Sapi Bumbu
Bawang

Nasi Ayam Saus Lemon
Nasi Siram Sayuran
Nasi Telur Asam Manis
Nasi Kare Ikan

Nasi Ayam Kacang Mete
Nasi Udang Kapri

Nasi Ikan Taoco

Nasi Iga Bumbu Kecap
Nasi Ayam Panggang
Nasi Buntut Bakar

Nasi Tahu Jamur

Nasi Daging Sosis Sapi
Nasi Bakar Cumi



- Nasi Brongkos Kukus

- Nasi Bakar Ayam Pedas

- Nasi Gurih Bumbu Laksa

- Nasi Bakar Opor Daging

- Nasi Bakar Ayam Jamur

- Nasi Bakar Telur Asin

- Nasi Kare Kukus

- Nasi Bakar Udang

- Nasi Bakar Jambal

- Nasi Bakar Lapis Daging

- Nasi Bakar Lidah Kecap

- Nasi Bakar Oncom

- Nasi Kuning Rempah Bakar
- Nasi Bakar Daging Cincang

* Sajian Pelengkap:

- Oseng Buncis/Kacang Panjang
- Telur Pindang

- Kering Tempe

- Perkedel

- Tempe Tahu Bacem

- Empal Daging

HIDANGAN SEPINGGAN (86 -105)
- Setup Daging Sapi Sayuran
- Kentang Panggang Daging Sapi
- Pie Telur

- Pastel Kentang

- Ayam Masak Tomat Nanas

- Ayam Bumbu Kare

- Sayuran Panggang

- Skotel Sus

- Makaroni lkan Keju

- Seafood Pedas Saus Santan
- Perkedel Panggang

- Cheese Apel Panggang

- Fruit Strussel

- Tart Pisang

- Krim Apricot Karamel

- Nasi Goreng lkan Asin

- Mi Rebus Jawa

- Nasi Pindang

- Bihun Kuah Santan

- Kuetiau Kuah Daging Sapi

HIDANGAN SAYUR & SALAD (106-
136)

- Selada Saus Kacang

- Gulai Daun Singkong

- Gado-Gado Siram

- Kangkung Hot-Plate

- Selada Udang

- Urap Sayuran

- Lodeh Rebung Kacang Tolo
- Asinan Sayur

- Setup Sayuran

- Sambal Goreng Labu Siam
- Sayur Bening

- Sayur Bobor

- Sayur Asem

- Lodeh Campur

- Gulai Pakis

- Gulai Nangka Muda

- Kangkung Bumbu Kemiri Pedas
- Kangkung Teri Asin

- Kangkung Bumbu Oncom

- Kangkung Bumbu Kecombrang
- Kangkung Bumbu Kencur

- Kangkung Bumbu Keluak

- Kangkung Cabai Hijau

- Kangkung Bumbu Kelapa

- Kangkung Bumbu Taoco

- Kangkung Telur Asin

- Kangkung Sapi Kecap

- Kangkung Telur Petai

- Kangkung Cabai Tomat

- Kangkung Cakalang

- Kangkung Saus Tiram

HIDANGAN TAHU,TEMPE, PEPES,
& BOTOK (137 -181)

- Selada Tahu

- Selada Tahu Buah Segar

- Tahu Panggang Saus Tomat
- Tahu Kukus Jamur

- Sup Tahu

- Tahu Udang Saus Keju

- Lumpia Tahu

- Tahu Isi Telur

- Laksa Tahu
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Tahu Telur Kecap

Lontong Kare Tahu

Rujak Tahu

Nasi Goreng Tahu

Tumis Tahu Kacang Mete
Tahu Ikan Saus Tiram

Sambal Tempe

Tempe Penyet

Sambal Tumpang

Tempe Sambal Santan
Perkedel Tempe

Tempe Mendoan

Kering Tempe, Kacang Teri Asin
Sambal Goreng Tempe Udang
Kare Tempe Ayam

Dadar Tempe

Tumis Tempe Udang Buncis
Terik Tempe Udang Buncis
Terik Tempe Daging Sapi
Sambal Goreng Tempe Ikan Pari
Tempe Cumi Asin Masak Taoco
Rempeyek Tempe

Pepes Kepiting

Botok Lamtoro lkan Asin
Botok Tuna

Pepes Udang

Pepes Cumi

Pepes Teri Basah

Pepes Tahu

Botok Ayam

Pepes Peda Daun Singkong
Pepes Peda Mangga Muda
Garang Asem Jeroan Ayam
Botok Daging Sapi

Pepes Bandeng

Pepes Sum-Sum Sapi

Botok Jagung Jamur

HIDANGAN AYAM (182 — 196)

Ayam Goreng Kremes

Ayam Suwir Bumbu Rujak
Ayam Kacang Mete

Ceker Ayam Bumbu Tausi
Sayap Goreng Bumbu Pedas
Chicken Nugget

- Sate Ayam Bumbu Teriyaki
- Opor Ayam

- Kare Ayam

- Pindang Ayam

- Gulai Ayam

- Opor Ayam Suwir

- Laksa Ayam

- Ayam Kodok

- Ayam Panir Lapis Keju

HIDANGAN MI & PASTA (197 — 226)
- Mi Telur

- Mi Warna-Warni

- Mi Kangkung

- Mi Ayam Jamur

- Mi Nyemek

- Lontong Mi

- Lo Mi

- Yamin Manis Pangsit

- Mi Ayam Ceker Bakso

- Mi Udang Manis

- Mi Ayam Kembang

- Mi Goreng Pedas

- Mi Rebus Taoge

- Mi Kuah Telur

- Ifumi

- Spaghetti Bolognaise

- Penne Carbonara

- Fettuccine Cream Asparagus
- Canneloni

- Lasagna |

- Pasta Beef Stir Fry

- Salad Pasta Ayam Asap

- Spaghetti Udang Saus Pedas
- Pasta Gnocchi Saus Lemon
- Salad Pasta Udang

- Fettuccine Tomat Kacang Merah
- Spaghetti Saus Kari

- Pasta Saus Merah putih

- Pasta Tumis Tuna

- Pasta Panggang

HIDANGAN IKAN DAN SEAFOOD
(227-258)

- Udang Bakar

- Ikan Goreng Masak Taoco



- Egg Tofu dan Seafood

- lkan Tim

- Kepiting Bumbu Pedas

- Bokchoy dan Jamur Isi Udang

- Sate Bakso lkan

- Otak-Otak Goreng

- Kembang Tahu Isi Saus Asam
Manis

- Siomay Udang Ayam

- Fritters Ikan

- Mangut lkan Pari

- Pindang Serani

- Gulai Cumi

- Udang Panggang

- Ikan Panggang Manis

- Udang Goreng Gurih

- Lontong Kare Seafood

- lkan Saus Selada

- Nasi Seafood Mentega

- Pasta Udang Saus Tomat

- Tenggiri Panggang Saus Kemiri

- Nasi Seafood Bumbu Kecap

- Ikan Panggang Sambal Iris

- Udang Panggang Mayones

- Laksa Seafood

- Bubur Sambal Udang

- Sup Pedas Seafood Jamur

- Kepiting Saus Lada Htam

- Salmon Panggang Saus
Bawang

- Kepiting Santan Pedas

- Selada Udang Sayuran

HIDANGAN PANGGANG & BAKAR

(259 - 288)

- Ayam Panggang Pedas

- Ayam Panggang Bumbu
Ketumbar

- Ayam Panggang Bumbu Rujak

- Ayam Panggang Bumbu Santan

- Ikan Panggang Bumbu Petis

- Sate Ayam Bumbu Kunyit

- Daging Sapi Panggang Sambal
Hijau

- Panggang Bumbu Jintan

- Sate Bumbu Kelapa

- Sate Bumbu Cabai Ketumbar

- Sate Ikan

- Cumi Panggang Bumbu Manis

- Bandeng Bumbu Cabai Pedas

- Bawal Panggang Sambal
Mangga

- Udang Panggang Bumbu
Bawang

- Sate Ayam Bumbu Kunyit

- Sate Ayam Saus Petis

- Sate Ayam Bumbu Rujak

- Sate Ayam Bumbu Lengkuas

- Sate Ayam Bumbu Kacang

- Sate Sapi Bumbu Kencur

- Sate Bumbu Kelapa

- Sate Bumbu Kemiri

- Sate Daging Cincang

- Sate Kambing Bumbu Ketumbar

- Sate lkan

- Sate Cumi

- Sate Udang Bumbu Kunyit

- Sate Udang Manis

- Sate Telur Kerang Hati Ampela

HIDANGAN UNTUK ANAK (289 -
303)
- Puding Jes-Jes
- Puding Koi
- Sosis Berselimut
- Wafel Lucu
- Kura Gaya
- Badut Pesta
- Buah Cokelat Hias
- Es Krim Susu
- Kue Satu Dua Tiga
- Nugget Ala Mama
- Bistik Mata Sapi
- Nasi Goreng Mutiara
- Omelet Keju
Kue Ultahku
Es Podeng

BAB Il KUE, ROTI, & SNACK

COOKIES (304 — 333)
- Kue Jahe
- Kue Almond Macaron
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- Kue Stroberi Almond

- Kue Aimond Cokelat

- Kue Jagung Macaron

- Kue Kacang Manis

- Kue Jagung Cokelat

- Kue Ceri Aimond

- Kue Renyah Manis

- Kue Moka Mete

- Kue Cokelat Kunang-Kunang
- Kue Mentega

- Kue Kurma Keju

- Kue Renyah Gurih

- Bolu Kering

- Macaron Cokelat

- Kue Kelapa Havermouth
- Kue Lapis Cokelat

- Macaron Kelapa

- Kue Keripik Jagung Mete
- Kue Cokelat Kopi

- Kue Kelapa

- Kaastengels

- Kue Kacang Jahe

- Keripik Cokelat

- Kue Sagu Keju

- Kue Kacang Kurma

- Lidah Kucing

- Nastar Keju

- Putri Salju Keju

CAKE (334 - 383)

- Cake Cokelat Kukus

- Cupcake Kukus

- Moka Cupcake

- Cake Jeruk Stroberi Kukus
- Cake Rempah Kukus

- Roll Cake Cokelat

- Fruit Cake Kukus

- Cake Kismis Hias Gula

- Cake Marmer Kukus

- Cake Pandan Kukus

- Cake Krim Stroberi

- Cake Pisang

- Cake Cokelat Lapis Puding
- Cake Moka Lembut

- Cake Tabur Tumis Daging
- Cokelat Sponge Cake

- Cake Jeruk

Ontbijkoek

Banana Cake

Fruit Cake

Choco Brownies

Nuts Maudy Brownies
Cake Ubi Merah

Cake Ubi Ungu

Cake Gula Merah

Cake Isi Daging

Sponge Kukus Warna-Warni
Chocolate Chips Muffin
Banana Nuts Muffin
Muffin Gurih

Cheese Cake Mangga
Blueberry Cheese Cake |
Chocolate Cheese Cake
Strawberry Cheese Cake
Cappuccino Cheese Cake
Choco Nuts Cake

African Choco Cake
Marble Choco Cake
Orange Markisa Cake
Fruit Sponge Cake
Mocha Slices

Cake Apricot Streussel
Blueberry Cheese Cake Il
Strawberry Cream Tart
Marble Streussel

Fruit And Nuts Cake
Black Forest Cake
Chocolate Layer Cake
Strawberry Orange Cake
Cheese Nut Strawberry Cake

ROTI (384 - 398)

Roti Abon

Roti Tuna

Roti Cokelat
Roti Kismis

Roti Kayu Manis
Donat

Donat Ayam
Panada

Donat Stroberi

Donat Selai Tabur Gula Bubuk



- Pizza Tomato

- Pizza Marinara

- Pizza Rendang

- Pizza Daging Olahan
- Calzone

PASTRY (399 - 459)

- Pinky Heart

- Donat Buah

- Pizza Donat

- Tuna Donat

- Donat Hotdog

- Burger Donat

- Donat Cokelat

- Cappuccino Donat

- Donat Kribo

- Choco Krim Donat

- Blueberry Donat

- Donat Ceri Hitam

- Donat Bumbu Spekuk

- Choco Fruit Donat

- Choco Crunch Donat

- Muffin Cantik

- Muffin Pisang Cokelat Keping
- Muffin Keju Daging Asap

- Muffin Nanas

- Muffin Peach Mixed Fruits
- Muffin Orange Strussel

- Muffin Tape

- Muffin Cappuccino

- Muffin Stroberi

- Muffin Jahe Kayu Manis

- Muffin Kurma Cokelat Keping
- Muffin Ubi Merah

- Muffin Blueberry

- Muffin Cokelat Kacang

- Muffin Ayam Jagung Pedas
- Adonan Puff Pastry/Pyhllo
- Cheese Stick Puff Cookies
- Puff Cookies

- Napoleon

- Apple Puff

- Chick Puff

- Kari Puff

- Choco Horn Puff

- Mini Beef Roll

- Apricot Puff

- Tuna Puff

- Cheese Puff

- Tomato Puff

- Fruit Puff

- Prawn Salmon Puff

- Ring Puff

- Peach Strawberry Pie
- Blueberry Cheese Pie
- Meat Pie

- Mango Butter Pie

- Mushroom Cheese Pie
- Pear Caramel Pie

- Chick Curry Pie

- Picnic Pie

- Tomato Pie

- Salmon Cheese Pie

- Choco Cheese Pie

- Tutti Fruity Pie

- Kiwi Tartles

- Apple Fruit Pie

- Coconut Pie

SNACK MANIS & KUE BASAH (460

- 505)

- Kue Lumpur

- Apple Strudel

- Cream Horn

- Apple Pie

- Cream Choco Pie

- Fruit Tartles

- Durian Cream Puff

- Choco Cream Puff

- Ring Puff Il

- Donat

- Donat Selai Tabur Gula Bubuk

- Durian Tarts

- Sponge Kukus Warna-Warni

- Choco Chips Muffin

- Cream Puff Eclairs

- Adonan Dasar Puff Pastry

- Kue Mangkuk Kembang Tabur
Kelapa

- Bika Ambon

- Poffertjes

- Apem Kuah Santan
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Kue Stroberi Kelapa
Pisang Bollen
Ollieball

Pukis

Martabak Manis
Kue Lipat Pandan
Wafel

Kue Manis Madu
Kue Kacang Merah
Cake Aroma Ragi
Bluder Tape

Bongko Menthuk
Bongko Pisang

Kue Ku

Wingko Babat
Perut Ayam

Madu Mongso
Dadar Gulung Ketan Hitam
Bongko Kelapa Muda
Putu Tegal

Lepet

Combro & Misro
Bugis

Sosis Solo

Semar Mendem
Onde-onde

SNACK GURIH (506 - 522)

Otak-Otak Goreng
Lumpia Mini
Frittes ikan
Bruschetta
Risoles

Kroket

Lumpia Basah
Lemper
Saucijbroodijes
Shrimp Roll
Chicken Pie
Chicken Tart
Panada
Donat Ayam
Picnic Roll
Cheese Puff
Muffn Gurih

BAB Ill DESSERT & MINUMAN
PUDING (523 - 540)

Puding Sutera Alimond
Puding Batik Saus Cokelat
Puding Stroberi

Puding Cream Mangga Saus
Stroberi

Puding Cokelat dalam Gelas
Puding Diplomat

Puding Jagung Manis
Puding Apel Kayu Manis
Puding Crepe

Puding Cokelat Kukus
Puding Roti Saus Blueberry
Srikaya Durian

Srikaya Kelapa Muda
Srikaya Pisang

Srikaya Pandan Nangka
Srikaya Tape Singkong
Tiramisu dalam Gelas
Croissant Cream Puding

KOLAK (541 — 555)

Angsle

Wedang Ronde

Wedang Gula Kacang
Wedang Kolang-Koling Tape
Kolak Pisang Nangka
Kolak Ubi Pisang Durian
Jenang Gerundul

Bubur Sumsum

Bubur Sagu Ambon

Bubur Ketan Hitam Ala Kaki
Lima

Bubur Ketan Manis

Bubur Jagung

Bubur Merah Putih

Bubur Jali Merah Delima
Bubur Bola Dadar Manis

ES KRIM (556 — 572)

Es Krim Tutti Fruity

Ice Cake |

Es Krim Kipas

Es Krim Dalam Mangkuk
Caramel Pinas Es Krim



Es Loly Jagung Manis

Es Loly Cendol

Es Loly Cokelat

Es Loly Durian

Es Loly Kopyor
Kolang-Kaling Manis Es Krim
Cendol Es Puter

Pisang Saus Jeruk

Ice Cake I

Es Krim Soda

Pancake Cokelat Es Krim
Mangkuk Cake Es Krim

ES CAMPUR (573-586)

Es Campur Meriah

Es Jambu Nanas
Punch Buah

Es Kopi Nanas

Es Buah Beraroma

Es Buah Segar |

Es Santan Selasih

Es Lidah Buaya

Es Merah Delima

Es Pop Stroberi

Es Pop Peach Jeruk Manis
Es Pop Mangga

Es Pop Melon

Es Ubi Jagung Kacang
Es Campur Meriah

Es Ubi Jagung Kacang

SETUP DAN LAIN-LAIN (587-606)

Setup Jeruk Markisa
Setup Kiwi Pisang Melon
Setup Buah Manis

Setup Sawo Mangga
Setup Jambu Nanas
Selada Buah

Selada Udang Jeruk
Kulit Kentang Goreng
Crackers Aroma

Selada Platter

Beef Cube Ala Mama
Salmon Panggang Tumis
Sayuran

Sup Krim Kentang dan Jagung

- Ayam Isi Keju Saus Krim
- Krim Puding Panggang

- Cheese Cake Krim Asam
- Ricotta Cheese Cake

- Koktil Buah Dengan Krim

- Cheese Cake Saus Raspberry

- Cheese Tart Blueberry

SOUFFLE (607-615)

- Strawberry Souffle

- Orange Kiwi Souffle

- Sirsak Markisa Souffle
- Chocolate Souffle

- Banana Souffle

- Puding Sutera Almond
- Buah Tropis Beraroma
- Es Buah Segar I

- Tart Kelapa Muda

CAMILAN IKAN (616-629)
- Nugget Udang Pedas
- Nugget Cumi Rasa Kari
- Bola Ikan

- Lumpia Udang

- Gimbal Talas

- Perkedel lkan

- Fish Bites

- Calamary Ring

- Tenggiri Tusuk Serai
- Pangsit Goreng

- Nugget lkan

- Udang Kupu-Kupu

- Udang Pop Corn

- Lumpia Bandung

BAB IV SAJIAN DALAM WADAH

PRAKTIS (630-644)

- Roti Manis Keju

- Kue Nanas Kismis

- Cake Mentega Kismis

- Pasta Kentang Brokoli
- Pasta Saus Krim Tomat
- Selada Sayuran

- Lasagna Bayam

- Selada Buah
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- Puding Apel Krim

- Dadar Isi Saus Krim

- Nasi Tumis Daging Kukus

- Nasi Ayam Jamur Kukus

- Roti Cokelat Aimond

- Apricot Strawberry Puff

- Puding Ketan Kelapa Muda

BAB V 100 RESEP PRAKTIS Links.

txt MAKNAN POPULER UNTUK
JUALAN (645-658)

NASI

- Nasi Ayam Hainan

- Nasi Tim Ayam Jamur

- Nasi Kebuli Kambing

- Nasi Kebuli Ayam

- Nasi Gaul

- Nasi Bakar Ayam Jamur
- Nasi Bakar Bandeng

- Nasi Burger

- Nasi Goreng Tek-Tek

- Nasi Goreng Mawut

- Nasi Goreng Nanas

- Nasi Goreng Oncom

- Nasi Goreng Praktis

- Nasi Goreng Babat

BUBUR (659-664)

- Bubur Ayam

- Bubur Ayam Istimewa

- Bubur Ayam Kuah Soto

- Bubur Kuah Sambal Udang
- Bubur Seafood

- Bubur Sayuran

MI (665-670)

- Mi Rebus

- Mi Goreng Tek-Tek
- Mi Ayam Istimewa
- Cwi Mi

- Pangsit Kuah

- Pangsit Goreng

SUP (671-672)
- Cream Soup
- Sup Marinara Pedas

AYAM (673-678)

- Ayam Goreng Gurih

- Ayam Panggang Bumbu Cabai
- Ayam Panir Isi Keju

- Bistik Ayam

- Sayap Goreng Pedas

- Ayam Goreng Renyah

DAGING(679-683)

- Iga Panggang

- Rollade

- Steak Ala Café

- Daging Iris Panir

- Bistik Daging Saus Bawang

IKAN & SEAFOOD (684-694)

- Ikan Panggang Bumbu Kuning
- lkan Panggang Bumbu Kecap
- Ikan Goreng Cabai

- Sarden Bandeng

- Ikan Saus Asam Manis

- Ikan Panir Saus Mayo

- Ikan Panggang Sambal Mangga
- Otak-Otak Cumi

- Otak-Otak Tenggiri

- Siomay lkan Tenggiri

- Tahu lkan Saus Kacang

SNACK GURIH (695-710)

- Bitterballen

- Risoles Telur Keju Ayam Asap
- Pastel Tutup

- Lumpia Goreng

- Risoles Sayuran

- Lemper Ayam

- Lemper Isi Daging Sapi
- Lemper Isi Tuna Suwir
- Crepes Isi Tuna

- Arem-Arem

- Pastel

- Pizza

- Camilan Gurih

- Sandwich Bakar

- Rogout Ayam

- Isian Keju



PASTA (711-713)

- Makaroni Panggang
- Fettuccine

- Lasagna Il

SNACK MANIS (714-731)
- Muffin Kukus

- Kue Tape Kukus

- Kue Manis

- Kue Bola Manis

- Kue Bola Cokelat

- Onde-Onde Ketawa
- Cake Cokelat Kukus
- Cake Rempah

- Cake Pisang

- Chiffon Cake

- Klappertart

- Kue Serabi Kinca

- Putu Mayang Bihun
- Bolu Kukus Bintik

- Sus

- Roti Manis

- Hunkue Marmer

- Dadar Cokelat Isi Manis

SALAD, PUDING, & MINUMAN (732-
735)

- Selada Segar Mayonnaise

- Puding Cokelat

- Puding Susu Koktail Buah

- Es Mutiara Meriah

SAUS (Pelengkap) (736-742)
- Acar Mentimun

- Sambal Terasi Pedas

- Sambal Rebus

- Saus Kacang 1

- Saus Kacang 2

- Saus Taoco

- Mayonnaise Acar

SAJIAN PESTA (743)
- Kroket Ayam Jamur

SAJIAN BUMBU DASAR MERAH
(744-758)

- Bumbu Dasar Merah

- Sop Seafood

- Lodeh Sayuran

- Telur dan Terong Cabai

- Sate Lilit Ayam

- Buntut Masak Pedas

- Sambal Goreng Favorit

- Ayam Panggang Merah

- Daging Pedas Gurih

- Tumis Udang Petai

- Gulai Iga Nanas

- Gurame Acar Merah

- Nasi Goreng Cabai Rawit
- Trancam

- Tenggiri Kuah Pedas

SAJIAN BUMBU DASAR KUNING
(759-773)

- Bumbu Dasar Kuning

- Soto Sapi

- Laksa Ayam

- Soto Mi

- Gulai lkan Mas

- Ayam Panggang Kunyit

- Udang Panggang Gurih

- lkan Bakar

- Oseng Kacang Panjang

- Sayur Daun Singkong

- Daging Masak Bumbu Kuning
- Acar lkan

- Peyek Lebar

- Sate Ikan Bumbu Kunyit

- Pindang Iga Sapi

SAJIAN BUMBU DASAR PUTIH
(774-788)

- Bumbu Dasar Putih

- Lodeh Pepaya Muda

- Sop Kambing

- Soto Daging Sapi

- Semur Ayam

- Ayam Panggang Manis

- Opor Daging Sapi

13
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- Gudeg

- Babat Gongso

- Mi Rebus

- Gadon Tahu Sutera

- Tumis Lidah Bumbu Taoco
- Tahu Tempe Bacem

- Botok lkan Pari

- Nasi Bakar Ayam Jamur

STEAK (789-794)

- Bistik Ayam Saus Inggris
- Daging Sapi Lada Hitam
- Bistik Hamburger

- Marlin Teriyaki

- Salmon Kukus

- lkan Panggang Manis

KUE-KUE DARI COKELAT (795-
808)

- Waffle Cokelat Es Krim

- Cake Kukus Es Krim

- Kue Cokelat Manis

- Puding Cokelat Saus Krim
- Puding Marmer Es Krim

- Kue Bola Cokelat

- Cake Cokelat Truffle

- Cake Cokelat Krim

- Permen Bola Cokelat

- Cake Buah Cokelat

- Pie Cokelat Buah

- Kue Cokelat Hati Ku

- Mini Chiffon Cokelat

- Dadar Cokelat Krim Keju

DIMSUM (809-820)

- Lo Ma Kai

- Hakau

- Ceker Ayam

- Pau Isi Kacang

- Pau Ayam

- Pau Goreng

- Pau Ayam Panggang Merah
- Bola-Bola Rambutan
- Egg Tart

- Fried Tart

Talas Goreng
Puding Aimond

MASAKAN CHINA PRAKTIS (821-

835)

Sup Telur Asam Pedas
Cumi Goreng Tepung
Udang Mayonnaise

Ayam Lapis Udang

Ayam Masak Kacang Hitam
Udang Goreng Mentega
Udang Goreng Cabai Garam
Cumi Brokoli Saus Tiram
Ayam Udang Asam Manis
Iga Sapi Lada Hitam

Tumis Taoge lkan Asin
Kepiting Saus Pedas

Udang Goreng Telur Asin
Nasi Ikan Udang

Nasi Goreng Kacang Polong

HIDANGAN BERKUAH FAVORIT
(836-851)

Misoa

Tekwan

Model

Empal Gentong
Soto Pekalongan
Tongseng

Gulai Kambing
Gulai lkan

Gulai Tunjang
Gulai Otak Sapi
Kare Daging Sayuran
Pindang Ikan Patin
Pindang Iga Sapi
Asem-Asem Buntut
Rawon

Brongkos

DESSERT POPULER (852-853)

Setup Mangga
Es Pop Nanas



NASI, Mi, & PASTA ALA RESTO
(854-858)

- Nasi Daging Paprika

- Mi Goreng Seafood

- Nasi Tim

- Nasi Ayam Hainan

- Lontong Opor

SAJIAN DENGAN BUAH
SEGAR(859-873)

- Selada Tomat Isi

- Sup Iga Kedondong

- Rujak Serut Jeruk Nipis

- Sup Tomat Marinara

- Strawberry Roll Cake

- Fruit Strussel Cake

- Tenggiri Saus Buah

- Udang Panggang Saus Jeruk
- Rollade Saus Nanas

- Tumis Ayam Nanas

- Kare Kepiting Mangga Muda
- Buah Saus Jeruk

- Selai Mangga

- Selai Apel

- Selai Strawberry

SAJIAN PESTA(874-904)

- Nasi Uduk

- Aneka Gorengan

- Pepes Telur Asin

- Daging Bumbu Pedas

- Nasi Liwet

- Areh dan Telur Kukus

- Sambal Goreng Special

- Nasi Kuning

- Sate Manis

- Sambal Iris

- Rempeyek Udang

- Sambal Goreng Telur Petis

- Sambal Goreng Hati Ampela

- Bubuk Kedelai dan Poyah
Kelapa

- Sup Merah

- Selada Huzar

- Makaroni Ring

- Bistik Sapi

= Bistik Lidah

- Bistik Sirloin

- Bistik Jawa

- Aneka Barbeque

- Daging Bumbu Manis Tabur
Wijen

- BBQ Sayuran Special

- Salmon Bungkus Filo

- Krim Sup Filo

- Loaf Bungkus Filo

- Serundeng Manis

- Tumis Tempe Kacang Panjang

- Telur & Bandeng Bumbu Bali

- Perkedel Jagung

SERBA PENYET (905-908)

- Sambal Telur Penyet
Iga Penyet

- lkan Pari Penyet

- Terong Penyet

LAIN_LAIN (909-1000)

- lkan Bakar Sambal Iris

- Ayam Goreng Manis

- Ayam Goreng Bumbu Lengkuas
- Teh Aroma Rempah

- Parata Salad

- Teh Nanas Jahe

- Puding Buah Segar

- Kangkung Masak Santan
- Sajian Teh Special

- Asem-Asem lkan

- Asem-Asem Ayam

- Tumis Bunga Pepaya

- Daging Bumbu Rempah

- Kue Pisang Bakar

- Sup Telur Pedas

- Telur Asam Manis

- Tumis Telur Udang Jamur
- Sup Pasta Kuah

- Banana Chocolate Cake

- Buah Saus Krim

- Sup Kacang Polong

- Ayam Panggang Isi Sayuran
- Ceri Kelapa Cokelat

- Kentang Udang Panggang

15
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- BBQ Sate
- Stroberi Isi Es Krim - Roti Si Panjang
- Tahu Kenyol - Soda Meriah
- Tahu Kecap - Gado-Gado Expresso
- Tahu Ayam Kare - Tofu Asam Manis
- Rujak Tahu - Koktail Buah Favorit
- Sup Telur Jahe - Nasi Goreng Telur Kol
- Sechuan Shrimp - Nasi Goreng Hijau
- Beef Brokoli - Spaghetti Saus Tomat
- Koktail Buah Aroma Almond - Marinara Soup
- Cokelat Kasih Sayang - Steak Cream Sauce
- Sup Kentang Ubi Merah - Bubur Jahe Manis
- Bistik Kasih Sayang - Es Jelita Lidah Buaya
- Manggo Strawberry Pudding - Puding Sponge Orange Sauce
- Emping Pedas Stroberi
- Onde-Onde Kacang Merah - Pisang Penyet Saus Mangga
- Talam Udang - Puding Mangga Saus Orange
- Mutiara Telur Aroma - Cocktail Guava
- Roti Sarden Keju - Sup Jamur Ikan Dori
- Kentang Gendut - Pasta Tumis Brokoli
- Puding Jeruk Markisa - Selada Sosis Sayuran
- Puding Kacang Hijau Klapmud - Sapo Marinara
- Teh Pandan Susu - Lovely Sandwich
- Sandwich Ala Mama - BBQ Sosis
- Pasta Saus Krim - Tofu Orange Sauce
- Kurma Cokelat Krim - Sosis Platter
- Milk Pudding Orange Cocktail - Tofu Brocoli Cashewnut
- Es Kacang Meriah - Egg Tofu Snack
- Choco Nut Yummy - Jagung Asam Manis
- Sup Celup-Celup - Crepe Selada Udang Nanas
- Lumpia Sayuran - Koktil Kuah Asam Pedas
- Bakso Asam Manis - Ikan Kukus Cabai Hijau
- Brownies Kukus - Pindang Cemplung
- Lidah Bumbu Bali
- Lapis Daging Sapi

- Ikan Panggang Pasta Gurih
- Nasi Gulung Telur

U4 TENTANG PENYUSUN
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SUP & SOTO
Sup & Soto lkan, Ayam

1. Sup Rollade Ayam udang

Bahan: Kaldu:

Rollade: 2 sdm margarin

2 butir telur, 1 kuning telur, dan sdt 1 buah bawang bombai, iris
garam, kocok, buat dadar tipis 1 batang daun bawang, potong 1

150 gram ayam cincang cm

150 gram udang cincang 1 liter kaldu

1 sdt garam 1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk Y% sdt merica bubuk

1 sdm bawang goreng 1 biji pala, memarkan

1 sdm tepung maizena 2 batang wortel, potong menurut
1 putih telur selera

250 gram kembang kol
100 gram kacang polong
1 batang seledri, iris halus

Cara membuat:

1. Rollade: Campur udang cincang, ayam cincang, garam, merica, bawang
goreng, tepung maizena, dan telur, aduk rata. Bagi menjadi 4 bagian.
Ambil selembar dadar, isi dengan adonan daging, ratakan. Gulung,
bungkus seperti lontong dengan aluminium foil, kukus selama
15 menit. Angkat dan dinginkan. Potong menurut selera.

2.  Kaldu: Panaskan margarin, tumis bawang bombai dan daun bawang
hingga harum. Masukkan tumisan ke dalam kaldu, didihkan. Tambahkan
garam, merica, dan pala. Masukkan wortel, kembang kol, dan kacang
polong.

3. Penyajian: Siapkan mangkuk, tata rollade, tuangkan kuah dan bahan isi,
taburi dengan irisan seledri. Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang



2. Su;; :4'17ﬂm Kuah

Bahan:

potong sayap ayam

sdm minyak goreng

sdt minyak wijen

siung bawang putih, memarkan
cm jahe, memarkan

liter air, untuk kaldu

sdm kecap asin

sdt garam

sdt merica bubuk

100 gram biji teratai
250 gram jamur shiitake segar

1
2

batang daun bawang, iris
batang daun ketumbar, iris

Cara membuat:

1.
2.

Cuci bersih sayap ayam dan tiriskan.

Panaskan minyak goreng bersama minyak wijen, tumis bawang putih
dan jahe hingga harum. Masukkan ke dalam air untuk membuat kaldu
dan didihkan.

Masukkan sayap ayam, kecap asin, garam, dan merica bubuk, masak
hingga ayam lunak dan kuah menyusut.

Rendam biji teratai ke dalam air selama 30 menit, buang biji kecil
berwarna hijau di tengahnya, dan rebus hingga lunak.

Setelah ayam lunak, masukkan biji teratai dan jamur, masak sebentar
dan angkat.

Sajikan hangat, beri irisan daun bawang dan daun ketumbar.

Untuk: 5 orang
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3. Su}y Krim A'i/ﬂbm

Bahan:

2 sdm margarin

1 buah bawang bombai, cincang

2 sdm tepung terigu, ayak

1 liter susu cair

ml kaldu ayam

1 sdt garam
sdt merica bubuk

1 kaleng jagung manis

50 gram jamur kancing kaleng,
iris, siap beli

1 dada ayam, rebus matang,
potong dadu

1 sdm peterseli cincang

Cara membuat:

Pelengkap:

Roti Garlic: 1 buah roti Prancis,
potong-potong tebal 1

cm

Olesan: 3 sdm mentega campur
dengan 3 siung bawang putih
cincang dan 1 sdt peterseli cincang.
Tambahkan V- sdt garam dan V2 sdt
merica bubuk, aduk rata. Oleskan di
roti dan panggang hingga berwarna
kecokelatan dan kering.

1. Panaskan margarin, tumis bawang bombai hingga harum.

2.  Masukkan tepung terigu, masak sebentar. Tambahkan susu cair, kaldu,
garam, dan merica, masak hingga mendidih.

3.  Masukkan jagung manis, jamur, dan ayam, masak sebentar hingga

mengental, angkat.

4.  Sajikan hangat, taburi dengan peterseli dan lengkapi dengan roti Garlic.

Untuk: 6 orang



4, Su}y /ﬂjMn Makaroni

Bahan:

[ UL (UL UL UL UL UL UL U

ekor ayam, rebus dengan
liter air

batang daun bawang
batang wortel

batang seledri

sdm margarin

buah bawang bombai, iris
liter air

sdt garam

sdt merica bubuk

sdt pala, bakar

batang wortel, potong

Cara membuat:
Rebus ayam bersama daun bawang, wortel, dan seledri hingga lunak,
angkat dan tiriskan, kemudian potong dadu.

Panaskan margarin, tumis bawang bombai hingga harum. Masukkan ke
dalam kaldu, tambahkan air, didihkan.

Masukkan garam, merica, dan pala, setelah mendidih kembali, tambahkan
wortel, buncis, sosis sapi, makaroni, telur puyuh, dan kacang polong,

1.

masak sebentar, angkat.

100 gram makaroni/pasta bentuk
menurut selera, rebus matang

100 gram buncis, iris

12 butir telur puyuh, rebus

5 sdm kacang polong beku

3 buah sosis sapi, potong
menurut selera

Taburan:
Irisan seledri secukupnya

Siapkan mangkuk, tuangkan kuah dan bahan isi, taburi irisan daun seledri.

Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang
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J. Kamlo

Bahan:

Kaldu:

2 liter air

ekor ayam, potong 4 bagian
batang daun bawang
batang seledri

buah wortel

e e Y

Kuah:

2 sdm minyak goreng

3 siung bawang putih, memarkan
150 gram udang kecil, buang kulit
cm jahe, memarkan

sdt garam

sdt merica bubuk

sdm kecap manis

batang wortel, kupas, iris

W N-=2DNDN

Cara membuat:

150 gram bangkuang, potong
bentuk korek api

25 gram jamur kuping, rendam
dalam air hingga mengembang

15 lembar sedap malam kering,
rendam dalam air hingga lunak

50 gram soun, rendam dalam air
hingga lunak

Pelengkap:

Irisan bawang goreng dan sambal
rebus: 2 buah cabai merah besar,
7 buah cabai rawit merah, 2 siung
bawang putih, rebus haluskan
bersama 1 sdt garam, tambahkan
1 sdt cuka masak

1. Kaldu: Rebus ayam dengan daun bawang, seledri, dan wortel, gunakan
api sedang. Masak hingga ayam lunak dan matang, angkat ayam,
tiriskan dan potong dadu kecil, saring kaldunya.

2. Kuah: Panaskan minyak goreng, tumis bawang putih hingga harum.
Masukkan tumisan ke dalam kaldu, tambahkan jahe, udang, garam,

merica, dan kecap manis.

3.  Masukkan wortel, bangkuang, jamur kuping, dan sedap malam, masak
sebentar. Masukkan potongan ayam, masak sebentar, angkat.

4.  Penyajian: Siapkan mangkuk beri soun secukupnya, tuangkan kuah dan
isiannya, taburi dengan bawang goreng, lengkapi dengan sambal rebus

dan sajikan hangat.

Untuk: 6 orang



b, Soto anmgﬂm

Bahan:

1

W NN D a2

Isi:

50

ekor ayam, berat 900 gram,
belah dua bagian

sdm air jeruk nipis

sdt garam

liter air

lembar daun jeruk

batang serai, memarkan
cm jahe, memarkan

sdm minyak goreng,

untuk menumis

gram soun, rendam air dingin,
tiriskan

butir ayam, rebus matang
lembar kol, iris halus

Cara membuat:
Cuci bersih ayam, lumuri dengan air jeruk nipis dan garam, diamkan
sebentar, cuci bersih kembali dan tiriskan.

Rebus ayam bersama daun jeruk, serai, dan jahe, gunakan api kecil,
setelah ayam matang, angkat, tiriskan dan suwir-suwir, saring kaldu.
Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus hingga harum dan
masukkan ke dalam kaldu, didihkan kembali.

Siapkan mangkuk, isi dengan soun, irisan kol, dan ayam suwir, tuangkan
kuahnya, taburi dengan irisan daun bawang dan bawang goreng.

Sajikan hangat, lengkapi dengan bubuk kerupuk udang dan sambal rebus.

1.

Untuk: 8 orang

Bumbu yang dihaluskan:
10  siung bawang putih
5 butir kemiri, sangrai
4 cm kunyit

1 sdm garam

Y2 sdt merica bubuk

Pelengkap:

Taburan Kerupuk: 300 gram kerupuk
udang goreng campur dengan 2 sdm
bawang putih goreng, tumbuk halus.
Sambal Rebus: 3 buah cabai merah
besar, 10 buah cabai rawit merah, 2
siung bawang putih, rebus matang,
haluskan, tambahkan %2 sdt garam.

Taburan:

Irisan daun bawang dan bawang
goreng secukupnya.
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7. Soto Bpmj Ar

Bahan:

1 ekor ayam, potong 4 bagian

1 sdm air jeruk nipis

1 sdt garam

1 liter air, untuk merebus

100 gram soun, rendam air
hingga lunak, tiriskan

4 sdm minyak goreng,

untuk menumis

buah pala, memarkan

cm kayu manis

lembar daun jeruk

batang serai, memarkan

N DB

Bumbu yang dihaluskan:
10  butir bawang merah
siung bawang putih
sdt jintan, sangrai
sdt garam

sdt merica bubuk

- N -2 O

Cara membuat:

Pelengkap:

Telur rebus, bawang merah, bawang
putih goreng, irisan seledri dan daun
bawang, lontong atau ketupat

Perkedel Kentang:

3 buah kentang, kupas, goreng, dan
haluskan, campur dengan 5 butir
bawang merah yang dihaluskan
bersama 2 sdt garam, 2 sdt merica
bubuk. Aduk rata, bentuk, celupkan
dalam 1 butir telur kocok dan goreng
hingga matang.

Sambal Soto:

10 buah cabai rawit merah, 2 buah
cabai merah besar, haluskan bersama
2 siung bawang putih, kemudian
goreng dengan minyak hingga matang,
tambahkan V2 sdt garam. Aduk rata.

1. Cuci bersih ayam, lumuri dengan 1 sdm air jeruk nipis dan 1 sdt garam,
cuci bersih kembali dan tiriskan. Rebus ayam hingga lunak, angkat dan
tiriskan, sisihkan kaldunya. Potong dadu kecil atau suwir-suwir ayam

rebus.

2.  Panaskan minyak, tumis bumbu halus hingga harum dan masukkan ke

dalam kaldu.

3.  Didihkan kaldu, masukkan pala, kayu manis, daun jeruk, dan serai.

4.  Siapkan mangkuk, tata soun, potongan ayam, telur rebus, dan perkedel,
tuangkan kuah, taburi bawang goreng, bawang putih goreng, seledri,
dan daun bawang. Sajikan hangat dan lengkapi dengan ketupat atau

lontong dan sambal.

Untuk: 6 orang



§. Soto Kudus

Bahan:

1
2
4
2
12
5

ekor ayam berat 900 gram
liter air, untuk merebus

cm jahe, memarkan

batang serai, memarkan

butir bawang merah, iris halus
butir telur ayam, rebus

100 gram taoge, seduh air panas

w N O

sdm daun seledri iris
sdm minyak goreng
sdm kecap manis

Cara membuat:
Rebus ayam, masukkan jahe dan serai, masak hingga ayam lunak.
Angkat, sisihkan kaldunya untuk kuah.

Panaskan minyak goreng, tumis bawang merah iris dan bumbu yang
dihaluskan hingga harum. Masukkan ke dalam kaldu, tambahkan kecap

1.

manis dan didihkan kembali.

Bumbu yang dihaluskan:
10  siung bawang putih

1 sdt jintan, sangrai

1 sdt ketumbar, sangrai
8 butir kemiri, sangrai
2 cm kunyit, bakar

1 sdt garam

Y% sdt merica bubuk

Pelengkap:

Sambal Kecap: 12 buah cabai rawit
hijau, 3 siung bawang putih, tumis
sebentar dan haluskan, campur
dengan 100 ml kecap manis.

Ayam setelah ditiriskan, suwir-suwir, dan sisihkan.

Siapkan mangkuk, tata taoge, ayam, telur rebus, tuangkan kuah dalam
mangkuk, taburi dengan irisan daun seledri.

Sajikan hangat dengan sambal kecap manis.

Untuk: 8 orang
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2. Kuah Asam

Bahan:

2

- AW W W= =2 DN

ekor ikan kakap atau kerapu,
berat @ 400 gram

sdm air jeruk nipis

sdt garam

liter air

batang serai, memarkan
cm jahe, memarkan

cm lengkuas, memarkan
lembar daun jeruk
lembar daun pandan,
potong-potong

sdt garam

Cara membuat:
Siangi ikan kakap atau kerapu, potong menjadi 2 bagian, cuci bersih,
lumuri dengan air jeruk nipis dan garam, diamkan selama 10 menit, cuci

1.

bersih kembali dan tiriskan.

D W oo WL =~

a o

sdt merica bubuk

buah cabai merah besar, iris
buah cabai hijau besar, iris
butir bawang merah, iris
siung bawang putih, iris
buah tomat sayur,
potong-potong

buah belimbing sayur

sdm air jeruk nipis

ikat kemangi, petik daunnya

Didihkan air, masukkan serai, jahe, lengkuas, daun jeruk, daun pandan,

garam, dan merica.

Setelah mendidih kembali masukkan ikan, bawang merah, dan bawang
putih iris, masak hingga ikan lunak.
Masukkan tomat sayur, belimbing sayur, air jeruk nipis, cabai merah,
cabai hijau, dan kemangi, masak sebentar dan angkat.

Sajikan hangat.

Untuk: 4 orang



10, Su}a Mannara

Bahan:

Bola-bola ikan:

500 gram ikan tenggiri
2 sdm tepung sagu
1 butir telur

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

Bumbu yang dihaluskan:

4 buah cabai merah besar
butir bawang merah
siung bawang putih

sdt terasi goreng

sdt garam

- = A b

Cara membuat:

Isi:
1,5
250
250

150

N =2 NP~ DNBPADN

liter air

gram udang, ukuran sedang,
belah punggungnya

gram cumi, potong
menurut selera

gram jamur kancing, iris
batang serai, memarkan
lembar daun jeruk

cm jahe, memarkan

sdm air jeruk nipis

sdm saus ikan

sdm irisan daun ketumbar
sdm minyak goreng

1.  Bola-bola ikan: Campur ikan tenggiri yang telah dihaluskan dengan
tepung sagu, telur, garam, dan merica, aduk rata, bentuk bola-bola,

sisihkan.

2.  Panaskan minyak goreng, tumis bumbu yang dihaluskan bersama serai,
daun jeruk, dan jahe hingga harum, angkat.

3.  Didihkan air bersama bumbu yang telah ditumis, setelah mendidih
masukkan bola-bola tenggiri, udang, cumi, dan jamur, masak hingga
mengapung dan matang. Tambahkan air jeruk nipis dan saus ikan, aduk

rata dan angkat.

4.  Siapkan mangkuk, tuangkan kuah dan bahan isi, taburi dengan irisan daun

ketumbar, sajikan hangat.

Untuk: 6 orang
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1. Su}y ’Kae}yiting

Bahan:

2 sdm minyak goreng

1 sdm minyak wijen

2 siung bawang putih, memarkan
1 liter kaldu ayam

2 cm jahe, kupas dan memarkan
1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk
150 gram daging kepiting/
rajungan rebus

Cara membuat:

200

150

gram jagung manis kalengan,
siap beli

gram asparagus kalengan,
potong-potong, siap beli

sdm tepung sagu, larutkan
dengan sedikit air

butir telur, kocok lepas

batang daun bawang, iris halus

1. Panaskan minyak bersama minyak wijen, tumis bawang putih hingga
harum. Masukkan kaldu dan jahe, didihkan.
2.  Masukkan garam dan merica bubuk, daging kepiting, jagung, dan

asparagus, didihkan kembali.

3. Kentalkan dengan larutkan tepung sagu, aduk rata, setelah mengental,
masukkan telur kocok perlahan-lahan sambil terus diaduk hingga

menyerupai serabut, angkat.

4.  Sajikan hangat, taburi dengan irisan daun bawang.

Untuk: 4 orang



2. Su}a Tkan Tahu Sutera

Bahan: Kuah:

250 gram udang, cincang halus 1 sdm minyak goreng

2 siung bawang putih, cincang 1 sdt minyak wijen
dan tumis sebentar 3 siung bawang putih, memarkan

1 putih telur 100 gram udang kupas

1 sdt garam 2 cm jahe, memarkan

Y2 sdt merica bubuk 1 liter air

1 sdt gula pasir 1 sdt garam

1 sdm irisan daun bawang Y  sdt merica bubuk

1 sdm saus tiram

2 sdm tepung sagu Pelengkap:

2 bungkus egg tofu/tahu sutera, 50 gram soun rendam dalam air,
potong 1cm tiriskan, irisan daun bawang, irisan

seledri, dan saus sambal

Cara membuat:

1.

Adonan udang: Campur udang dengan tumisan bawang putih,

putih telur, garam, merica, gula pasir, saus tiram, dan tepung sagu,
aduk rata. Masukkan irisan daun bawang, aduk rata.

Potong-potong egg fofu 1 cm, buat lubang untuk isian adonan udang.
Haluskan sisa kerukkan tofu dan campurkan pada adonan udang.
Ambil satu potong egg tofu, isi dengan isian adonan udang, dan kukus
hingga matang selama 20 menit, angkat dan sisihkan.

Kuah: Panaskan minyak goreng bersama minyak wijen, tumis bawang
putih hingga harum. Masukkan udang, masak hingga berubah warna,
tuangkan air, tambahkan jahe, garam, dan merica bubuk, didihkan.
Penyajian: Siapkan mangkuk saji, beri soun secukupnya dan tahu isi.
Siram dengan kuah, taburi dengan irisan daun bawang dan seledri.
Sajikan hangat dengan saus sambal.

Untuk: 6 orang
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1. Su}y Tkan ‘K«nkn}y

Bahan:

1 ekor ikan kakap 3
berat £ 500 gram 2

1 sdm air jeruk nipis 200

1 sdt garam

2 sdm minyak goreng untuk 2
menumis bawang putih 100

3 siung bawang putih, 1
cincang, tumis 6

1% liter air

3 cm jahe, memarkan 1

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk 25

Cara membuat:

sdm minyak cabai

sdm kecap ikan

gram udang ukuran sedang,
belah punggungnya

batang wortel, iris serong
gram jamur shiitake segar
buah egg tofu, potong-potong
lembar sawi putih,
potong-potong

batang daun bawang,
potong-potong

gram soun, rendam air sebentar
hingga lunak

1.  Siangi ikan kakap, potong-potong, cuci bersih, lumuri dengan air jeruk
nipis dan garam. Diamkan selama 10 menit, cuci bersih kembali, dan

tiriskan.

2.  Didihkan air, masukkan bawang putih yang telah ditumis, jahe, garam,

merica, minyak cabai, dan kecap ikan.

3. Setelah mendidih, masukkan ikan, udang, jamur, dan wortel. Setelah
ikan lunak, masukkan sawi putih, egg tofu, daun bawang, dan soun,

masak sebentar, angkat.

4.  Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang



Sup & Soto Daging
4. Soto Betawr

Bahan: Bumbu yang dihaluskan:

500 gram daging sapi sandung lamur 4 buah cabai merah besar

1 liter air, untuk merebus 10  butir bawang merah

250 gram babat sapi, rebus matang 6 siung bawang putih

250 gram paru, rebus matang 1 sdt garam

500 ml santan kental dari 1 butir 1/2  sdt merica bubuk

kelapa Pelengkap:

2 batang serai, memarkan 4 buah tomat segar, potong

4 lembar daun salam 2 sdm irisan daun bawang

6 lembar daun jeruk 1 sdm irisan daun seledri

8 biji cengkih 4 sdm bawang goreng

1 biji pala, memarkan Emping, kecap manis, dan jeruk limau

2 cm jahe, memarkan Sambal rebus (haluskan):

4 cm batang kayu manis 10 buah cabai rawit merah

Minyak goreng secukupnya 1 buah cabai merah besar
2 siung bawang putih

1
Cara membuat:

sdt garam

1. Rebus daging sapi bersama serai, daun salam, daun jeruk, cengkih, pala,
jahe, dan kayu manis hingga daging setengah matang. Angkat daging,

potong dadu, sisihkan kaldunya.

2.  Panaskan 2 sdm minyak goreng, tumis bumbu yang dihaluskan hingga

harum, angkat.

3. Campur tumisan bumbu ke dalam kaldu dan masukkan kembali potongan
daging dan santan, masak hingga daging lunak dan bumbu meresap,

angkat.

4. Rebus babat dan paru secara terpisah hingga lunak. Angkat dan sisihkan.
Bila akan disajikan goreng dalam minyak panas sebentar dan potong

bentuk dadu.

5.  Siapkan mangkuk, tata babat, paru, daging, dan potongan tomat, siram
dengan kuah. Taburi irisan daun bawang, daun seledri, bawang goreng,
emping, kecap manis, jeruk limau, dan sambal. Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang
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7. Soto Bandung

Bahan:

kg daging sapi sandung lamur
liter air, untuk merebus

cm jahe, memarkan

batang serai, memarkan
lembar daun jeruk

sdm kecap manis

buah lobak, kupas, iris tipis
sdm minyak goreng, untuk
menumis

N =0 B WODNDN -

Cara membuat:

Bumbu yang dihaluskan:

8 butir bawang merah

8 siung bawang putih

2 sdt garam

1 sdt merica butiran

Taburan:

1 batang daun bawang, iris halus
2 batang seledri, iris halus

4 sdm bawang goreng

200 gram kacang kedelai, rendam
hingga lunak, tiriskan, dan goreng

1. Rebus daging dengan jahe, serai, dan daun jeruk hingga lunak. Angkat
daging, potong dadu dan masukkan kembali ke dalam kuah.

2.  Panaskan minyak goreng, tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum.
Masukkan ke dalam kaldu. Tambahkan kecap manis dan lobak, masak

sebentar dan angkat.

3.  Siapkan mangkuk, tuangkan kuah, taburi dengan irisan daun bawang,
seledri, bawang goreng, dan kedelai goreng. Sajikan hangat dengan

sambal rebus.

Untuk: 6 Orang



(A Su}y (’/elu}y(’/elu}n

Bahan: Kuah:

300 gram daging sapi sirloin, iris tipis 1 liter kaldu

12  buah udang sedang, cuci bersih 100 ml kecap asin Jepang
dan tiriskan 50 ml mirin

12 buah bakso sapi, potong 20 ml sake

2 batang daun bawang, 6 sdm gula pasir
potong serong 1 sdt garam

2 batang wortel, iris serong Y2 sdt merica bubuk

6 lembar sawi putih, potong-potong 2 cm jahe, memarkan

50

buah egg tofu/tahu telur dalam
kemasan plastik kedap udara,
potong 2 cm

gram soun, rendam air dingin
dan tiriskan

Cara membuat:

1.

Didihkan kaldu, masukkan kecap asin Jepang, mirin, sake, gula pasir,
garam, merica, dan jahe, angkat dan sisihkan.

Siapkan panci atau stemboat untuk dimasak bersama di meja makan,
masukkan dan didihkan kembali kaldu dan masukkan secara bergantian
daging sapi, udang, dan bakso, masak hingga matang. Tambahkan sawi,
daun bawang, wortel, dan egg tofu.

Terakhir masukkan soun, sajikan bersama saus sambal, atau irisan
cabai rawit merah.

Untuk: 6 orang
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17. Su}n Dnging Spu/umn

Bahan:

250 gram daging sandung lamur

1 liter air

1 batang daun bawang

1 sdm margarin

5 butir bawang merah, iris

1 biji pala, memarkan

2 sdt garam

1 sdt merica bubuk

3 buah kentang sedang,
potong dadu

2 batang wortel, iris

200 gram buncis, iris

3 lembar kol, iris

1 buah tomat, iris

Taburan:

Irisan daun bawang dan batang seledri

Cara membuat:

1.

Rebus daging sandung lamur dengan air dan daun bawang hingga
daging lunak dan matang, angkat daging dan potong-potong.
Panaskan margarin, tumis bawang merah hingga harum, masukkan ke
dalam kaldu.

Didihkan kembali kaldu, masukkan pala, garam, dan merica. Masukkan
kentang dan wortel, masak hingga setengah matang.

Tambahkan buncis dan kol, masak sayuran hingga matang, angkat,
tambahkan irisan tomat.

Sajikan hangat, taburi dengan irisan daun bawang dan seledri.

Untuk: 6 orang



78. Su}a ‘ICMMtg Merah

Bahan:

1
2

kg buntut sapi, potong 1 cm
liter air, untuk merebus

300 gram kacang merah kering,

rendam dalam air 3-4 jam
sdm margarin

batang daun bawang,
potong 1 cm

batang seledri, potong 1 cm
sdt garam

sdt merica bubuk

biji pala, memarkan

biji cengkih

Cara membuat:
Cuci bersih kacang merah tiriskan, rebus hingga lunak, angkat. Tiriskan.
Panaskan margarin, tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum.

Rebus buntut sapi hingga setengah matang, masukkan tumisan bumbu,
kacang merah, daun bawang, seledri, garam, merica, pala, dan cengkih.
Masak kembali hingga buntut dan kacang lunak, angkat, taburi dengan

1.
2.
3.

irisan seledri.
Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang

Bumbu yang dihaluskan:
10  butir bawang merah
5 siung bawang putih

Taburan:
Daun seledri, iris halus
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7. Su}a Knmng #ijnu

Bahan:
350 gram daging sapi, potong dadu
150 gram kacang hijau

2
2
1

= NDN O W -

liter air

sdm minyak goreng
buah bawang bombai,
cincang kasar

biji pala, memarkan
cm kayu manis

biji cengkih

cm jahe, memarkan
sdt garam

sdt merica bubuk

Taburan:
Irisan daun bawang, seledri, dan
bawang goreng

Cara membuat:

1.

Rebus daging sapi dengan 12 liter air, tambahkan pala, kayu manis,
cengkih, dan jahe, masak hingga daging lunak, angkat.

Rebus kacang hijau dengan 500 ml air hingga lunak, campurkan ke
dalam rebusan daging sapi.

Panaskan minyak, tumis bawang bombai hingga harum. Masukkan ke
dalam kuah, masak sebentar. Tambahkan garam dan merica bubuk,
setelah bumbu merata, angkat.

Sajikan hangat, taburi dengan irisan daun bawang, seledri, dan bawang
goreng.

Untuk: 6 orang



Z0. 514;3 Buntut gareng

Bahan:
1 kg buntut sapi, cuci bersih 2 buah tomat, potong
80 gram tepung berbumbu, menurut selera
siap pakai Minyak secukupnya, untuk
1 liter air, untuk merebus menggoreng
1 biji pala, memarkan
2 batang daun bawang Taburan
1 buah bawang bombai, iris Bawang goreng dan irisan daun
2 sdt garam bawang
Y2 sdt merica bubuk
2 batang wortel, potong
menurut selera
2 buah kentang, potong

menurut selera

Cara membuat:

1.

Potong-potong buntut sapi setebal 1 cm, rebus dengan air.

Masukkan biji pala dan daun bawang, setelah daging lunak, angkat dan
pisahkan dari kuahnya.

Panaskan sedikit minyak, tumis bawang bombai hingga harum dan
masukkan ke dalam kaldu, tambahkan garam dan merica, didihkan.
Masukkan wortel, kentang, dan tomat, masak hingga sayuran matang,
angkat.

Panaskan minyak, lumuri buntut dengan tepung berbumbu hingga rata dan
goreng hingga berwarna kecokelatan, angkat, dan tiriskan.

Siapkan mangkuk, tuangkan kuah, isinya, dan taburi bawang goreng serta
irisan daun bawang. Letakan buntut goreng ke dalam piring dan sajikan
hangat dengan nasi putih.

Untuk: 6 orang
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Zl. Su}n Konro

Bahan:

1 kg iga sapi Taburan:

2 liter air, untuk merebus Bawang goreng, irisan seledri, dan

2 sdm kecap manis daun bawang

4 sdm air asam jawa

6 biji cengkih Pelengkap:

2 sdm minyak goreng, untuk Sambal Rebus: 5 siung bawang
menumis putih, 10 buah cabai keriting, 5 buah

4 lembar daun jeruk cabai rawit merah, rebus sebentar,

Bumbu yang dihaluskan:

6
1
2
10

1
V2

angkat, haluskan dan tumis dengan
2 sdm minyak goreng hingga matang,
butir bawang merah haluskan, tambahkan V2 sdt garam,
sdm ketumbar, sangrai aduk rata.

cm kunyit, bakar

buah keluak, rendam air hangat,

tiriskan

sdm garam

sdt merica bubuk

Cara membuat:

1.
2.

Rebus iga sapi hingga lunak.

Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum.
Masukkan ke dalam kaldu, tambahkan kecap manis, air asam, cengkih,
dan daun jeruk, masak hingga bumbu meresap dan matang, angkat.
Sajikan hangat, taburi dengan bawang goreng, irisan seledri, dan

daun bawang. Lengkapi dengan sambal rebus

Untuk: 4 orang



ZZ. 3up ‘Knm%ng

Bahan: Taburan:
750 gram daging kambing bagian Irisan seledri dan bawang goreng
yang bertulang, potong
menurut selera Pelengkap:
1 liter air, untuk merebus Emping, kecap manis, jeruk limau,
3 cm jahe, memarkan acar mentimun cabai, dan sambal
8 biji cengkih rebus: 2 buah cabai merah besar, 10
3 cm kayu manis buah cabai rawit merah, rebus matang,
1 biji pala, memarkan haluskan, tambah 2 sdt garam.
2 sdm minyak goreng, Aduk rata.

untuk menumis

batang daun bawang,

potong 1 cm

sdm garam

sdt merica bubuk

batang wortel, potong-potong
buah tomat, potong

menurut selera

w

W W =

Cara membuat:

1. Cuci bersih daging kambing dan tiriskan. Rebus daging bersama
jahe, cengkih, kayu manis, dan pala hingga daging kambing lunak, angkat.
Tambahkan air hingga kaldu tetap 1 liter.

2. Panaskan minyak, tumis daun bawang hingga harum. Masukkan ke dalam
kaldu, dan didihkan kembali. Masukkan wortel, garam, dan merica bubuk,
masak sebentar, angkat.

3.  Siapkan mangkuk, tuangkan kuah, tata irisan tomat, taburi seledri dan
bawang goreng. Sajikan dengan emping, jeruk limau, kecap manis, sambal
rebus, acar mentimun cabai, dan nasi putih.

Untuk: 6 orang
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Z3. Soto Tpmgknr

Bahan:

500 gram iga sapi, potong-potong 5 butir kemiri, sangrai

500 gram daging sandung lamur 1 sdt jintan, sangrai

2 liter air, untuk merebus 1 sdm ketumbar, sangrai

3 cm lengkuas, memarkan 1 sdm garam

5 cm kayu manis 1 sdt merica bubuk

5 lembar daun jeruk

2 lembar daun salam Pelengkap:

2 batang serai, memarkan Irisan daun bawang, bawang goreng,

3 buah tomat, potong menurut kecap manis, jeruk limau, dan emping

selera

500 ml santan dari 1 butir kelapa Sambal Rebus:

2 sdm minyak goreng, untuk 3 buah cabai merah besar, 12 buah
menumis cabai rawit merah, 3 siung bawang

putih rebus matang. Haluskan tambah
Bumbu yang dihaluskan: 1 sdt garam, aduk.

9 butir bawang merah

5 siung bawang putih

5 buah cabai merah besar
5 cm kunyit, bakar

Cara membuat:

1. Rebus daging sapi bersama iga sapi hingga lunak, angkat daging dan
potong-potong.

2. Tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum. Masukkan ke dalam
kaldu, tambahkan lengkuas, daun jeruk, kayu manis, daun salam, dan
serai, didihkan.

3.  Tuangkan santan, masak hingga mendidih kembali, angkat.

Siapkan mangkuk, beri irisan tomat, tuangkan kuah dan isinya.

5.  Sajikan selagi hangat, taburi dengan daun bawang, bawang goreng,
lengkapi dengan sambal rebus, kecap manis, emping, dan jeruk limau.

P

Untuk: 6 orang
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24, Soto Saknmj A

¥ sdt merica bubuk

Bahan:
500 gram daging sapi Pelengkap:
1 liter air Irisan daun bawang, irisan seledri,
50 gram soun, rendam air dingin bawang goreng, dan kerupuk
dan tiriskan
50 gram taoge pendek, cuci bersih ~ Sambal Soto:
150 gram kedelai goreng 150 gram kacang tanah, goreng,
3 cm jahe, memarkan dan haluskan
2 batang serai, memarkan
2 cm lengkuas, memarkan Bumbu yang dihaluskan: 7 buah
3 sdm kecap manis cabai rawit merah, 3 butir bawang
2 sdm, untuk menumis merah, 2 siung bawang putih,
1 sdt garam, 1 sdm gula merah iris,
Bumbu yang dihaluskan: dan 1 sdm air asam. Tumis semua
7 butir bawang merah bahan dengan 2 sdm minyak goreng,
5 siung bawang putih tambahkan air 200 ml hingga menjadi
3 cm kunyit, bakar sambal yang kental, angkat.
5 butir kemiri sangrai
1 sdt garam

Cara membuat:

1. Rebus daging bersama air hingga setengah matang, bila air berkurang
tambahkan air hangat hingga air tetap 1 liter.

2. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus hingga harum.
Masukkan ke dalam kaldu, tambahkan jahe, serai, lengkuas, dan kecap
manis, masak hingga daging lunak dan bumbu meresap. Angkat
daging dan potong-potong.

3. Penyajian: Siapkan mangkuk, isi dengan soun, taoge pendek, tuang
kuahnya. Taburi dengan irisan daun bawang, seledri, bawang goreng,
kedelai goreng, sambal soto, dan kerupuk.

4.  Sajikan hangat dengan lontong atau nasi

Untuk: 4 orang
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Z5. Soto Sulung

42

Bahan:
250 gram paru sapi, rebus matang 5 cm kunyit, bakar
250 gram hati sapi, rebus matang 2 sdt garam
250 gram babat sapi, rebus matang 1 sdt merica bubuk
500 gram daging sandung lamur
2 liter air Pelengkap:
3 batang serai, memarkan Irisan daun bawang, seledri, bawang
8 lembar daun jeruk goreng, sambal rebus, jeruk nipis, dan
2 cm jahe, memarkan telur rebus
3 sdm minyak goreng, untuk

menumis Sambal Rebus: 5 buah cabai merah

besar, 10 buah cabai rawit merah,

Bumbu yang dihaluskan: 3 siung bawang putih rebus, angkat
10  butir bawang merah dan haluskan bersama V2 sdt garam.
7 siung bawang putih Aduk rata.
8 butir kemiri, sangrai

Cara membuat:

1.

Rebus jerohan sapi, paru, hati, dan

babat secara terpisah hingga lunak. Angkat dan potong menurut selera.
Rebus sandung lamur dengan air hingga lunak. Angkat daging, potong-
potong menurut selera.

Rebus kembali kaldu, bila air menyusut tambahkan air panas hingga
jumlah air tetap 2 liter. Masukkan serai, jahe, dan daun jeruk.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu yang dihaluskan dan campurkan
ke dalam kaldu, masukkan potongan jerohan sapi dan daging, masak
hingga bumbu meresap, angkat.

Siapkan mangkuk, sajikan hangat taburi dengan irisan daun bawang,
seledri, telur, bawang goreng, sambal rebus, dan perasan air jeruk nipis.

Untuk: 6 orang



Zt. Soto MAKRASSAY

Bahan:

300 gram babat sapi, rebus matang
300 gram hati sapi, rebus matang
200 gram jantung sapi, rebus matang
500 gram daging sapi sandung lamur
2 liter air cucian beras/tajin

5 batang serai, memarkan

5 lembar daun salam

250 gram kacang tanah, goreng,
haluskan

3 sdm minyak goreng, untuk
menumis

5 cm jahe, memarkan
1 ruas lengkuas, memarkan

Bumbu yang dihaluskan:
10 siung bawang putih

8 butir kemiri, sangrai

1 sdm ketumbar, sangrai

Cara membuat:

1 sdt jintan sangrai
1 sdm garam
1 sdt merica butiran

Pelengkap:
Bawang goreng, irisan daun bawang,
dan irisan seledri

Sambal Taoco (haluskan): 10 butir
bawang merah, 5 siung bawang putih,
10 buah cabai keriting rebus sebentar,
100 gram taoco tumis dengan 6

sdm minyak goreng hingga matang,
haluskan, tambahkan garam dan gula
merah secukupnya.

1. Rebus babat, hati, dan jantung sapi secara terpisah hingga lunak, angkat,

tiriskan, potong dadu.

2.  Rebus daging sapi bersama air tajin, serai, lengkuas, jahe, dan daun
salam hingga matang. Angkat, tiriskan dan potong dadu.

3.  Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum. Masukkan

ke dalam kaldu, tambahkan kacang tanah goreng, didihkan.

4.  Penyajian: Siapkan mangkuk, isi dengan daging dan jerohan bersama
kuahnya, taburi bawang goreng, irisan daun bawang, dan seledri.
Sajikan dengan buras dan sambal taoco.

5.  Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang
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Z7. Soto pr(pmg

Bahan:

500 gram daging sapi

potong tulang sengkel sapi
liter air

lembar daun salam

lembar daun jeruk

batang serai, memarkan
sdm minyak goreng, untuk
menumis

W NWDNDN-=

Bumbu yang dihaluskan:
butir bawang merah
siung bawang putih
sdt merica butiran
sdt garam

cm jahe

cm lengkuas

cm kunyit, bakar

W NDNDN-2 O

Cara membuat:

Pelengkap:

100 gram soun, rendam hingga
lunak, tiriskan

Perkedel kentang, siap saji
Sambal rebus

Irisan seledri

Daun bawang

Bawang goreng

Paru goreng kering
Kerupuk merah

Nasi putih

1. Rebus daging sapi dan tulang sengkel hingga lunak, angkat daging

dan tiriskan.

2. Panaskan minyak, tumis bumbu halus bersama daun salam, daun jeruk,
dan serai hingga harum. Masukkan ke dalam kaldu, setelah mendidih,

angkat.

3. Goreng daging utuh hingga berwarna kecokelatan,

angkat, potong dadu, sisihkan.

4.  Penyajian: Siapkan mangkuk, isi dengan soun, potongan daging, paru
goreng, dan perkedel. Tuangkan kuahnya, taburi dengan bawang
goreng, seledri, daun bawang, kerupuk merah, dan sambal rebus.

5.  Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang



2. Su;: Ign ‘ICMMLg Merah

Bahan:
250 gram kacang merah
500 gram iga sapi atau buntut, potong-potong

liter air

sdm margarin

buah bawang bombai, iris

batang seledri

batang daun bawang

biji pala, memarkan

sdt garam

sdt merica bubuk

batang wortel, potong menurut selera

Cara membuat:

1.

Rendam kacang merah dalam air selama 2 jam, cuci bersih dan tiriskan.
Rebus hingga setengah matang, angkat, tiriskan.

Rebus buntut/iga sapi dengan air hingga daging setengah matang,
masukkan kacang merah.

Panaskan margarin, tumis bawang bombai hingga harum. Masukkan ke
dalam kaldu, tambahkan wortel, seledri, daun bawang, pala, garam, dan
merica, masak hingga kacang merah dan daging empuk.

Angkat, sajikan hangat.

Untuk: 4 orang
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NASI
Nasi Bungkus Peda Panggang

Ambil 2 lembar daun pisang, tata nasi putih, alasi dengan daun, tata
tumis peda, daging iris manis, tumis buncis tempe, sambal terasi,
lalap, dan telur pindang, bungkus.

Panggang di atas bara api selama 10 menit, angkat. Sajikan.

2. Tumis Peda

Bahan:

= W NWOLWwWwN

NS

Ve

sdm minyak goreng

buah cabai merah besar, iris

buah cabai hijau besar, iris

butir bawang merah, iris

siung bawang putih, iris

ikan peda, goreng, ambil dagingnya, suwir
lembar daun jeruk

sdm kecap manis

sdt garam

sdt merica bubuk

Daun kemangi secukupnya

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis cabai merah, cabai hijau, bawang
merah, dan bawang putih hingga layu.

Masukkan peda, daun jeruk, kecap manis, garam, dan merica, aduk rata.
Masak hingga bumbu merata, tambahkan daun kemangi, aduk rata,
angkat.

Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 4-6 porsi



30. Dz&ging Iris Manis

Bahan:

350 gram daging sapi has dalam

3 lembar daun jeruk

2 lembar daun salam

2 batang serai, memarkan

10 sdm kecap manis

300 ml santan dari setengah butir kelapa
2 sdm minyak goreng

Bumbu yang dihaluskan:
5 butir bawang merah
3 siung bawang putih
1 sdt ketumbar

Y2 sdtjintan, sangrai

1 sdt gula merah

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

Cara membuat:

1. Potong daging sapi has dalam, memotong serat setebal 1 cm.
2.  Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus bersama daun salam, serai,

dan daun jeruk hingga layu.

3.  Masukkan daging, masak hingga berubah warna. Masukkan kecap manis,
aduk rata, tambahkan santan, aduk rata.

4. Masak hingga daging lunak dan kuah menyusut, angkat.

5.  Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 4-6 porsi
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21.

Tumis Buncis dan Tempe

Bahan:

2 sdm minyak goreng

3 buah cabai merah besar, potong 1 cm
3 buah cabai hijau besar, potong 1 cm
8 butir bawang merah, iris

3 siung bawang putih, iris

2 cm lengkuas, memarkan

3 lembar daun salam

300 gram buncis, iris

150 gram tempe, potong dadu

5 sdm kecap manis

sdt garam
sdt merica bubuk

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak, tumis cabai merah, cabai hijau, bawang merah,
bawang putih, lengkuas, dan daun salam hingga harum.
Masukkan buncis, tempe, kecap manis, garam, dan merica bubuk,
masak sebentar hingga bumbu merata, angkat.

Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 4-6 porsi



32Z. Sambal Terasi gareng

Bahan:

8
10

- A A oo

buah cabai merah besar
buah cabai rawit merah
butir bawang merah
buah tomat merah

sdm terasi matang

sdt gula merah iris

sdt garam

Minyak secukupnya, untuk menggoreng

Pelengkap:
Lalap mentimun dan daun selada

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak, tumis cabai merah, cabai rawit, bawang merah, dan
tomat hingga layu, angkat.

Haluskan tumisan cabai dengan terasi, gula, dan garam hingga halus.
Sajikan sebagai pelengkap nasi rames, tambahkan lalap, dan telur
pindang.

Untuk: 4-6 porsi
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Nasi Bungkus Kencur

Ambil 2 lembar daun pisang, isi dengan nasi kencur, taburi bawang goreng,
alasi daun, tata ayam goreng, pepes, sambal oncom, dan tambahkan
kering tempe bila ada, bungkus. Sajikan.

33, Nasit Kencur

Bahan:

5 sdm minyak goreng

6 butir bawang merah, cincang
200 gram oncom, remas-remas
100 gram kencur, parut

3 piring nasi putih

%  sdtgaram

Y2 sdt merica bubuk

Taburan:
Bawang goreng

Pelengkap:
Sambal terasi matang

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis bawang merah hingga layu. Masukkan
oncom dan kencur, masak hingga matang.

2. Masukkan nasi putih, garam, dan merica bubuk, aduk rata, masak
hingga bumbu merata. Angkat.

3.  Sajikan hangat sebagai pelengkap nasi rames, taburi dengan bawang
goreng dan sambal terasi.

Untuk: 4-6 porsi



34, A’tjMn garmg Kemirs

Bahan:

1

ekor ayam, potong menjadi 20 bagian

2 batang serai

3 lembar daun jeruk
2 lembar daun salam
300 ml air

Bumbu yang dihaluskan:

8
10

50

butir bawang merah
butir kemiri, sangrai
sdm ketumbar

sdt jintan

sdr garam

sdt merica bubuk
gram lengkuas parut

Minyak secukupnya untuk menggoreng

Cara membuat:

1.
2.
3.

Cuci bersih ayam dan tiriskan.

Lumuri ayam dengan bumbu halus, aduk rata, diamkan selama 15 menit.
Masak ayam bersama serai, daun salam, dan daun jeruk, diamkan
hingga berubah warna dan air dari ayam mulai mengering. Tambahkan air
dan masak kembali hingga mengering, angkat.

Panaskan minyak, goreng ayam hingga matang. Angkat.

Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 4-6 porsi
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25, Fe}aes S;aesml

Bahan:

6
125

butir telur bebek asin

ml santan kental dari %z butir kelapa
butir telur ayam

buah tahu putih besar, cincang kasar
gram jamur merang, iris

sdt garam

sdt merica bubuk

sdt gula pasir

butir bawang merah, iris

siung bawang putih, iris

buah cabai merah besar, iris
lembar daun jeruk, iris

buah tomat, potong dadu kecil
buah cabai rawit merah

Pelengkap:
Daun secukupnya, untuk membungkus.

Cara membuat:

1.
2.

Pisahkan telur bebek asin dari kuning dan putihnya.

Campur santan kental dengan telur, garam, merica, dan gula pasir,
aduk rata.

Masukkan tahu, irisan jamur, bawang merah, bawang putih, cabai
merah, daun jeruk, dan tomat, aduk rata.

Ambil daun, tuangkan adonan, beri cabai rawit dan kuning telur asin
bungkus, dan

bentuk tum. Kukus selama 20 menit hingga matang. Angkat.
Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 4-6 porsi



34, Sampal Oncom

Bahan:

250 gram oncom, remas-remas
100 gram leunca

5 sdm minyak goreng

2 buah cabai merah besar, iris
10  buah cabai rawit merah, iris
3 siung bawang putih, iris

3 butir bawang merah, iris

3 lembar daun jeruk

1 batang serai, memarkan

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

1 sdt gula pasir

1 ikat kemangi, siangi, cuci bersih

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis cabai merah, cabai rawit, bawang putih,
bawang merah daun jeruk, dan serai hingga layu.

2. Masukkan oncom, garam, merica, dan gula pasir, aduk rata. Setelah
oncom matang, masukkan leunca, aduk rata, masak sebentar. Tambahkan
kemangi aduk rata, angkat.

3.  Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 4-6 porsi
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Nasi Bungkus Kukus

54

27.

Siapkan daun pisang, tata nasi putih secukupnya, alasi dengan
daun, tata ayam masak santan, telur pindang, tumis ati ampela
ayam, kering kentang teri asin, dan lalapan, bungkus.

Kukus selama 10 menit. Sajikan.

/’\"17 Am Masak Santan

Bahan: Bumbu yang dihaluskan:

1 ekor ayam, potong 4 bagian 10  butir bawang merah

1 sdm air jeruk nipis 8 siung bawang putih

1 sdt garam 1 sdm ketumbar, sangrai
3 lembar daun salam 6 butir kemiri, sangrai

2 batang serai, memarkan 1 sdm gula merah, sisir
5 cm lengkuas, memarkan 1 sdt garam

2 cm jahe, memarkan Y2 sdt merica bubuk

3 sdm minyak goreng

500

Cara

ml santan kental dari
1 butir kelapa

membuat:

Lumuri ayam dengan air jeruk nipis dan garam, diamkan sebentar, cuci
bersih kembali dan tiriskan.

Rebus ayam hingga lunak, angkat dan suwir kasar.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus bersama daun salam,
serai, lengkuas, dan jahe hingga harum. Masukkan santan dan masak
hingga mendidih, masukkan ayam suwir dan masak hingga kuah
mengering, angkat.

Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 4-6 porsi



8. Telur Pindang

Bahan:
6 butir telur ayam kampung
1 liter air

250 gram kulit bawang merah
lembar daun jambu biji
lembar daun salam
batang serai, memarkan
cm lengkuas, memarkan
sdt garam

N NN O 0

Cara membuat:

1. Cuci bersih telur.

2. Masak telur bersama air, kulit bawang merah, daun jambu biji, daun salam,
serai, lengkuas, dan garam, gunakan api sedang. Setelah 20 menit dari
saat air mendidih, angkat telur dan pukul-pukul hingga retak,
rebus kembali hingga air menyusut dan telur berwarna cokelat gelap,
angkat.

3.  Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 4-6 porsi
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37. Tumis Hats A-m}aem Aﬂ/Mn

Bahan:

= W =2 NWOAON-_2 2N W 2000

NS

potong hati ayam

potong ampela ayam

buabhr jeruk nipis, ambil airnya
lembar daun jeruk

lembar daun salam

cm lengkuas, memarkan

cm jahe, memarkan

sdm minyak goreng

butir bawang merah

siung bawang putih

buah cabai merah besar, iris
buah cabai hijau besar, iris
sdm kecap manis

sdt garam

sdt merica bubuk

buah cabai rawit merah

Cara membuat:

1.

Lumuri hati dan ampela ayam dengan air jeruk nipis, diamkan sebentar,
cuci bersih kembali dan rebus hingga matang. Angkat, potong-potong.
Panaskan minyak goreng, tumis bawang merah, bawang putih, cabai
merah, cabai hijau, daun jeruk, daun salam, lengkuas, dan jahe

hingga layu.

Masukkan hati ampela, kecap manis, garam, dan merica, aduk rata,
masak hingga bumbu merata, tambahkan cabai rawit, angkat.

Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 4-6 porsi



40, ’Kering ‘Kentnng Teri Asin

Bahan:

500 gram kentang

50 gram teri asin goreng

Minyak secukupnya, untuk menggoreng
1 sdm cuka masak

50 mlair

2 lembar daun jeruk

Bumbu yang dihaluskan:

5 buah cabai merah besar
3 butir bawang merah

3 siung bawang putih

3 butir kemiri, sangrai

50 gram gula pasir

1 sdt garam

Cara membuat:

1. Kupas kentang, cuci bersih, tiriskan serut pipih halus, dan rendam
dalam air.

2. Panaskan minyak, goreng kentang hingga kering, angkat dan tiriskan.

3.  Siapkan wajan, taruh bumbu halus, daun jeruk, air, dan cuka masak, aduk
rata. Masak hingga bumbu harum dan gula menjadi karamel, masukkan
kentang goreng, aduk rata. Tambahkan teri goreng, aduk rata.

4.  Simpan dalam stoples kedap udara.

Untuk: 175 gram
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Nasi Rames Serundeng

Ambil daun pisang, tata nasi putih, alasi daun, tata daging ungkep,
serundeng manis, serundeng pedas, serundeng kunyit, sambal terasi dan
bila ada lengkapi dengan paru goreng, bungkus. Sajikan.

41, Dnging ungke}a Suwir

Bahan:

500 gram daging gandik/paha sapi
250 ml santan dari 1 butir kelapa
2 batang serai, memarkan

2 cm lengkuas, memarkan

3 lembar daun salam

3 lembar daun jeruk

250 ml santan dari 1 butir kelapa
2 sdm air asam jawa

2 sdm gula merah, serut

Bumbu yang dihaluskan:

=) A A AW N

butir bawang merah
siung bawang putih
sdm ketumbar, sangrai
sdt jintan, sangrai

sdt garam

sdt merica butiran

Cara membuat:

1.
2.

Rebus daging sapi hingga matang, suwir-suwir.

Masak santan bersama bumbu halus, serai, lengkuas, daun salam, dan
daun jeruk, setelah mendidih, masukkan daging suwir, air asam jawa,
dan gula merah, masak hingga mengering, angkat.

Hilangkan uap panasnya dan simpan dalam wadah bertutup.

Untuk: 4-6 porsi



42, Serum{ang Manis

Bahan:

Y% butir kelapa setengah tua
lembar daun salam
lembar daun jeruk

cm jahe, memarkan

cm lengkuas, memarkan
sdm minyak goreng

sdm air asam jawa

N WODNDNO W

Bumbu yang dihaluskan:
5 butir bawang merah

3 siung bawang putih

2 sdm ketumbar, sangrai
Y2 sdtjintan, sangrai

3 sdm gula merah

1 sdt garam

Cara membuat:

1. Kupas kelapa setengah tua, cuci bersih, tiriskan dan parut memanjang.

2. Sangrai kelapa parut hingga berwarna kuning kecokelatan, angkat.

3.  Tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum. Masukkan daun salam,
daun jeruk, jahe, dan lengkuas, aduk rata. Masukkan air asam jawa,
tambahkan kelapa sangrai, aduk rata bersama bumbu,
masak sebentar, angkat.

4.  Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk : 4-6 porsi

59



42. Serundenq Pedns

Bahan:

%  butir kelapa setengah tua
lembar daun salam
lembar daun jeruk

cm jahe, memarkan

cm lengkuas, memarkan

NN O =~

Bumbu yang dihaluskan:
butir bawang merah
siung bawang putih
sdt terasi matang
sdt jintan, sangrai
sdm gula pasir

sdt garam

=) A A A WO,

Cara membuat:

1. Kupas kelapa setengah tua, cuci bersih, tiriskan, dan parut memanjang.

2. Campur kelapa dengan bumbu halus hingga bumbu merata.

3. Masak kelapa bersama daun salam, daun jeruk, jahe, dan lengkuas hingga
harum, mengering, dan bumbu meresap. Angkat, masukkan kelapa
sangrai, aduk rata.

4.  Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 4-6 porsi
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44. 3ambal Terasi Pedas

Bahan:

5 buah cabai merah besar
12  buah cabai rawit merah
1 sdt terasi matang

Ya  sdtgaram

Air jeruk limau secukupnya

Cara membuat:
1. Haluskan cabai merah bersama cabai rawit dan garam hingga halus.
2. Masukkan terasi, haluskan, tambahkan air jeruk limau, aduk rata.

3. Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 4-6 porsi
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45. Serum(eng ‘Kum'ng

Bahan:

%  butir kelapa setengah tua
lembar daun salam
lembar daun jeruk

cm jahe, memarkan

cm lengkuas, memarkan

=S AW -

Bumbu yang dihaluskan:
5 butir bawang merah

3 siung bawang putih

5 cm kunyit

2 sdm ketumbar, sangrai
Y2 sdtjintan, sangrai

1 sdm gula pasir

%  sdtgaram

Cara membuat:

1. Kupas kelapa setengah tua, cuci bersih, tiriskan, dan parut memanjang.

2.  Campur kelapa dengan bumbu yang dihaluskan hingga rata.

3. Masak bersama daun salam, daun jeruk, jahe, dan lengkuas, aduk rata.
Masak hingga mengering dan bumbu meresap, angkat.

4.  Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 4-6 porsi
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Nasi Kunyit Rames

Ambil daun pisang, tata nasi alasi dengan daun pisang, tata sambal
pindang tongkol suwir, kering ubi, daging ungkep bumbu manis, dan irisan
mentimun, bila ada tambahkan abon. Bungkus. Sajikan.

44. Sambal Fim(nng Tangkal Suwir

Bahan:

2 batang serai, memarkan

6 lembar daun jeruk

2 cm jahe, memarkan

50 lembar daun kemangi

5 sdm minyak goreng

250 gram daging ikan pindang tongkol, suwir
3 buah cabai merah besar, iris halus

10 buah cabai rawit merah, iris

Bumbu yang dihaluskan:
5 buah cabai hijau besar
20  buah cabai rawit hijau
7 butir bawang merah

4 cm jahe

1 sdt garam

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu yang dihaluskan bersama serai,
daun jeruk, dan jahe hingga harum. Masukkan ikan tongkol suwir, aduk
rata, tambahkan daun kemangi, cabai merah, dan cabai rawit, aduk rata
dan angkat.

2. Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 4-6 porsi
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47. ’Kaering ubi

Bahan:
500 gram ubi merah, potong bentuk korek api
Minyak goreng secukupnya

buah cabai merah besar, buang isinya, iris tipis serong
lembar daun salam

cm lengkuas, memarkan

ml air

sdm irisan gula merah

sdm air asam jawa

sdt garam

sdm bawang goreng

sdm bawang putih goreng

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, goreng ubi hingga kering, angkat dan
sisihkan.

Panaskan 2 sdm minyak sisa menggoreng, tumis cabai merah hingga
layu, angkat.

Tumis daun salam dan lengkuas sebentar, masukkan air, gula merah,
air asam, dan garam. Setelah mendidih, masukkan ubi goreng, tumisan
cabai merah, bawang goreng, dan bawang putih goreng, aduk rata,
angkat.

Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 6 porsi



45, Dnging ungkep Manis

Bahan:

350 gram daging sapi has dalam, iris bentuk korek api
3 lembar daun salam

2 lembar daun jeruk

10 sdm kecap manis

250 mlair

3 sdm minyak goreng

Bumbu yang dihaluskan:

6
6
1
Ve
1
Ve

butir bawang merah
siung bawang putih
sdm ketumbar, sangrai
sdt jintan, sangrai

sdt garam

sdt merica bubuk

Cara membuat:

1.
2.
3.

Iris daging sapi memotong serat 1 cm.

Lumuri daging dengan bumbu yang dihaluskan, diamkan selama 15 menit.
Panaskan minyak goreng, masukkan daging bersama rendamannya, daun
salam, dan daun jeruk, masak hingga berubah warna.

Masukkan kecap manis dan air, masak hingga daging lunak, kuah
menyusut, dan mengering, angkat.

Sajikan sebagai pelengkap nasi rames.

Untuk: 4-6 porsi
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49. Nasi ‘Kumﬁt

Bahan:
500 gram beras putih, cuci bersih
8 cm kunyit parut
1 sdm air jeruk nipis
Air secukupnya untuk merendam
1 sdt garam
1 sdm minyak goreng
900 ml air
2 lembar daun pandan, simpulkan
2 cm jahe, memarkan
2 batang serai, memarkan
5 lembar daun jeruk
3 lembar daun salam

Cara membuat:

1.

Rendam beras bersama kunyit parut, air jeruk nipis, dan air, diamkan
hingga berwarna kuning terang, cuci bersih kembali, tiriskan.

Masak air bersama garam, minyak goreng, daun pandan, jahe, serai,
daun jeruk, dan daun salam, setelah mendidih masukkan beras kuning,
masak hingga menjadi nasi aron, angkat.

Kukus selama 30 menit atau hingga matang, angkat.

Untuk: 4-6 porsi



50. Nast Dnging Manis

Bahan:

2

mangkuk nasi

200 gram sapi sirloin, iris tipis

N = =N

lembar sawi putih, iris
batang wortel, iris
batang daun bawang
butir telur, kocok lepas

Kuah:

1

sdm minyak goreng

buah bawang bombai, iris
ml kaldu

sdm kecap manis

sdm kecap asin jepang
sdm gula pasir

sdt garam

sdt merica bubuk

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis bawang bombai hingga layu. Masukkan
kaldu, kecap manis, kecap asin jepang, garam, merica, dan gula pasir,

didihkan.

Setelah mendidih, masukkan irisan daging, wortel, dan daun bawang,
setelah daging matang, masukkan telur, masak sebentar hingga telur
setengah matang, dan airnya habis, angkat.

Taruh nasi dalam mangkuk, tuangkan daging dan isiannya.

Sajikan hangat.

Untuk: 2 orang

67



68

51. Nasi Ayam Rebus

Bahan:
2 mangkuk nasi

Ayam:

3 sdm minyak goreng

1 sdm minyak wijen

3 siung bawang putih, memarkan

1 cm jahe, memarkan

1 liter air

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

1 ekor ayam berat 900 gram,
belah 2 bagian putus

1 atang daun bawang,
potong-potong

Saus:

2 sdm minyak goreng

1 siung bawang putih, memarkan
1 cm jahe

Cara membuat:

150 ml kaldu

3 sdm kecap asin pekat
1 sdm kecap manis

Y%  sdt garam

Y  sdt merica bubuk

Pelengkap:
Kaldu
Mentimun

Saus sambal atau sambal rebus:
3 buah cabai merah, 7 buah cabai
rawit merah, 2 siung bawang putih,
rebus, angkat, haluskan. Tambahkan
1 sdt garam, 1 sdm jahe parut, dan
kecap asin, aduk rata dan campur
dengan minyak wijen secukupnya.

1.  Ayam: Panaskan minyak goreng bersama minyak wijen. Tumis bawang
putih, masukkan jahe, air, garam, merica, ayam, dan daun bawang. Masak
hingga ayam lunak, angkat, tiriskan ayamnya.

2.  Saus: Panaskan minyak goreng, tumis bawang putih dan jahe hingga
harum. Masukkan kaldu, kecap asin, kecap manis, garam, dan merica

bubuk, didihkan, angkat.

3.  Siapkan mangkuk, tata nasi, ayam, dan mentimun, tuangkan saus

di atas ayam.

4.  Sajikan hangat dengan kaldunya.

Untuk: 4 orang



5Z. Nasi Dnging Sn}ai Bumbus Bmwmg

Bahan:

mangkuk nasi putih

gram daging sapi has dalam, iris memotong serat
siung bawang putih, haluskan
cm jahe, parut

batang serai, memarkan

sdm kecap asin jepang

sdm kecap manis

sdt gula pasir

sdt garam

sdt merica bubuk

sdm tepung sagu

ml air

sdm minyak goreng

sdm minyak wijen

buah bawang bombai, iris

Pelengkap: Daun selada

Cara membuat:

1.

P

Campur bawang putih, jahe, serai, kecap asin jepang, kecap manis, gula
pasir, garam, merica, dan tepung sagu, aduk rata. Masukkan irisan daging
sapi, aduk rata dan diamkan selama 10 menit.

Panaskan minyak goreng bersama dengan minyak wijen. Masukkan
daging sapi dan rendamannya, tambahkan air dan masak hingga daging
sapi lunak dan kuah menyusut.

Masukkan bawang bombai, aduk rata, masak sebentar, angkat.

Taruh nasi dalam mangkuk, tuangkan daging sapi.

Sajikan hangat.

Untuk: 2 orang
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53. Nasi A-V&Lm Saus Lemon

Bahan:

2 daging dada ayam, potong dua bagian
1 sdm air jeruk nipis dan

1 sdt garam

Panir:

1 putih telur, kocok lepas

150 gram tepung roti kasar

Minyak secukupnya, untuk menggoreng

Saus Lemon:

2 buah jeruk lemon, peras airnya
150 ml air

2 sdm madu

2 sdm gula pasir

2 cm jahe, memarkan

1 sdm tepung maizena

Ya  sdt garam

Cara membuat:

1. Cuci bersih daging dada ayam, lumuri dengan garam dan air jeruk nipis,
diamkan selama 15 menit, cuci kembali, dan tiriskan.

2. Panir: Celupkan ayam ke dalam putih telur dan lumuri dengan tepung
roti hingga seluruh bagian ayam tertutup. Goreng hingga matang
berwarna kecokelatan, angkat.

3.  Saus Lemon: Campur air jeruk lemon bersama air, madu, gula pasir,
garam, dan jahe, aduk rata dan didihkan, setelah mendidih, kentalkan
dengan larutan maizena.

4.  Taruh nasi dalam mangkuk, tata ayam, tuangkan saus lemon.

5.  Sajikan hangat.

Untuk: 2 orang



54. NasiL Siram Snyu ran

Bahan:

2

mangkuk nasi

2 sdm minyak goreng

3 siung bawang putih, cincang

100 gram daging ayam, iris bentuk korek api

100 gram udang kupas

4 buah bakso ikan, potong-potong

100 ml kaldu ayam

1 sdt garam dan

Y2 sdt merica bubuk

1 sdt tepung maizena, larutkan dengan sedikit air
1 batang wortel, potong serong

1 batang daun bawang, potong 2 cm

100 gram kembang kol, siangi, potong menurut kuntum
50 gram jamur kancing, iris

100 gram jagung kecil/putren

50 gram kapri

1 lembar sawi hijau

Pelengkap:

Acar mentimun cabai rawit

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak, tumis bawang putih hingga harum. Masukkan ayam,
udang, dan bakso, masak hingga ayam matang.

Masukkan kaldu, garam, dan merica bubuk, didihkan dan kentalkan
dengan larutan tepung maizena.

Masukkan wortel, daun bawang, kembang kol, jamur, jagung, kapri, dan
sawi hijau, masak hingga sayuran matang, angkat.

Taruh nasi dalam mangkuk, tuangkan tumisan, lengkapi dengan acar.
Sajikan hangat.

Untuk: 2 orang
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55. Nast Telur Asam Manis

Bahan:

2 mangkuk nasi putih 3 sdm kacang polong beku

4 butir telur “a  buah nanas, potong

2 sdt garam bentuk kipas

Y sdt merica bubuk

1 sdm tepung sagu Saus:

100 gram udang kupas 250 ml sari jeruk

100 gram daging kepiting/ 1 cm jahe, memarkan
rajungan 1 sdm saus tomat

1 batang wortel, serut 1 sdt cuka masak

1 lembar kol, iris 1 sdm gula pasir

1 batang daun bawang iris 1 sdm tepung maizena, larutkan

Minyak secukupnya, untuk dengan sedikit air

menggoreng

Cara membuat:

1.

Kocok telur sebenetar, masukkan garam dan merica, aduk rata.
Tambahkan

tepung sagu, aduk rata.

Masukkan udang, kepiting, wortel, kol, dan daun bawang,

aduk rata.

Panaskan minyak dalam wajan kecil, tuangkan adonan telur dan goreng
hingga kecokelatan, angkat.

Saus: Campur jadi satu sari jeruk, jahe, saus tomat, cuka masak, dan
gula pasir, aduk rata. Masak hingga mendidih, kentalkan dengan
larutan maizena, angkat.

Setelah saus mengental, masukkan kacang polong dan nanas, masak
sebentar, angkat.

Taruh nasi dalam mangkuk, tata telur dan tuangkan saus dan isiannya.
Sajikan hangat.

Untuk: 2 orang



5.

Nast Kare Tkan

Bahan:

Kare ikan:

2 sdm minyak goreng

2 sdm bawang bombai cincang

3 siung bawang putih, cincang

1 sdm tepung terigu

250 ml santan dari %z butir kelapa

50 gram bumbu kare basah

300 gram daging ikan kakap, potong-potong
1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

4 sdm kacang polong beku

1 buah cabai merah besar, iris serong
2 mangkuk nasi putih

Cara membuat:

1.

Kare ikan: Panaskan minyak goreng, tumis bawang bombai bersama
bawang putih hingga harum. Masukkan tepung terigu, aduk rata.
Masukkan santan, bumbu kare, kakap, garam, dan merica, masak
hingga daging matang. Tambahkan kacang polong dan cabai merah iris,

masak sebentar, angkat.

Siapkan mangkuk, tata nasi, tuangkan kare ikan di atasnya.

Sajikan hangat.

Untuk: 2 orang
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57. Nast A't/:fom ‘szfmg Mete

Bahan:

2 mangkuk nasi putih

1 dada ayam dengan tulang,
potong dadu

Minyak secukupnya, untuk

menggoreng

siung bawang putih, memarkan

buah bawang bombai, iris

cm jahe, memarkan

sdm saus tiram

sdm kecap manis

sdm saus sambal

sdm madu

sdt garam

sdt merica bubuk

=S A a2 N ,Ww

NS

Cara membuat:

100 ml air

1 sdm tepung maizena, larutkan
dengan sedikit air

1 batang wortel, potong
menurut selera

1 batang daun bawang,
potong-potong

50 gram kacang mete goreng

Taburan:
1 sdm wijen putih sangrai

1. Potong ayam bentuk dadu, cuci bersih, tiriskan, dan goreng hingga

setengah matang.

2. Panaskan minyak, tumis bawang putih, bawang bombai, dan jahe hingga
harum. Masukkan saus tiram, kecap manis, saus sambal, madu, garam,

merica bubuk, dan air, didihkan.

3.  Kentalkan dengan larutan maizena, masukkan wortel, dan daun
bawang, masak hingga sayuran matang, angkat.
4.  Taruh nasi dalam mangkuk, tuangkan ayam, taburi kacang mete

dan wijen.
5.  Sajikan hangat.

Untuk: 2 orang



78. Nast udang Kapre

Bahan:

2 mangkuk nasi putih

300 gram udang sedang

2 sdm minyak goreng

2 sdm bawang bombai cincang
1 batang daun bawang, iris

2 sdm kaldu

3 sdm kecap manis

1 sdm air asam jawa

5 sdm saus sambal pedas manis
1 sdt garam

100 gram kapri

3 buah jamur shiitake segar, iris

Cara membuat:

1.
2.

Buang kulit udang, sisakan ekor, dan belah punggungnya, cuci bersih.
Panaskan minyak goreng, tumis bawang bombai hingga harum. Masukkan
daun bawang dan kaldu, didihkan.

Masukkan kecap manis, air asam jawa, saus sambal, garam, dan udang,
masak hingga udang matang, tambahkan kapri dan jamur shiitake, masak
sebentar, angkat.

Taruh nasi dalam mangkuk, tuangkan udang dan sausnya.

Sajikan hangat.

Untuk: 2 orang
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57. Nasi Tkan Taoco

Bahan:

1 ekor ikan gurame berat
600 gram, siangi,
potong 4 bagian

5 cm jahe, ambil airnya

2 sdm kecap asin

Minyak secukupnya, untuk

menggoreng

3 siung bawang putih, memarkan

1 buah bawang bombai,
potong-potong

2 cm jahe, memarkan

200 ml kaldu ayam

1 sdt garam

Cara membuat:

Y2 sdt merica bubuk

1 batang wortel

1 batang daun bawang, iris

1 sdm tepung maizena, larutkan
dalam sedikit air

3 buah tomat sayur, iris

Bumbu yang dihaluskan:

3 buah cabai merah besar
1 sdm gula pasir

5 sdm taoco

1. Siangi ikan gurame, cuci bersih, lumuri dengan campuran air jahe dan
kecap asin, diamkan selama 15 menit dan goreng hingga matang dan

kering, sisihkan.

2.  Panaskan 2 sdm minyak sisa menggoreng, tumis bumbu halus bersama
bawang putih dan bawang bombai hingga harum. Masukkan jahe, kaldu,
garam, merica, didihkan dan kentalkan dengan larutan maizena.

3. Masukkan wortel dan daun bawang, aduk rata. Masak hingga matang,
tambahkan tomat sayur, aduk rata, angkat.

4.  Taruh nasi dalam mangkuk, letakan ikan goreng lalu tuangkan sausnya.

5.  Sajikan hangat.

Untuk: 2 orang



40. Nasi Iqa Bumbu Kecap

Bahan:

2 mangkuk nasi putih 2 batang serai, memarkan
500 gram iga sapi, potong-potong 6 sdm kecap manis

Air secukupnya, untuk merebus iga 5 butir cengkih

3 sdm minyak goreng 3 cm kayu manis

5 butir bawang merah, haluskan 3 sdm gula merah iris

3 siung bawang putih, haluskan 6 buah kentang rendang
50 gram jahe, parut 2 batang wortel

1 sdt garam 250 ml kaldu sisa merebus
Y%  sdt merica bubuk Bawang goreng secukupnya, untuk
1 biji pala, memarkan taburan

3 lembar daun salam

5 lembar daun jeruk

Cara membuat:

1.
2.

Rebus iga sapi hingga lunak, angkat, tiriskan.

Panaskan minyak goreng, tumis bawang merah halus dan bawang putih
halus hingga layu. Masukkan iga sapi, jahe, garam, merica, pala, daun
salam, daun jeruk, serai, kecap manis, cengkih, kayu manis, dan gula
merah, masak hingga bumbu merata.

Masukkan kentang dan, wortel, tambahkan kaldu. Masak hingga

bumbu merata, angkat.

Taruh nasi dalam mangkuk, tuangkan iga dan isinya, taburi

bawang goreng.

Sajikan hangat.

Untuk: 2 orang
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41. Nast A-ynm }’pmggpmg

Bahan:
2 mangkuk nasi putih

Ayam Panggang:

1 ekor ayam, potong
dua bagian putus

5 siung bawang putih

1 sdt garam

Y%  sdt merica bubuk

1 sdt kecap asin

1 sdm kecap manis

Saus:

2 siung bawang putih, haluskan
3 buah cabai rawit merah,

haluskan
3 sdm taoco

Cara membuat:

1 sdm saus tomat

2 sdm kecap manis

%  sdtgaram

Ya  sdt merica bubuk

1 sdm gula pasir

200 ml air

1 sdm tepung maizena, larutkan
dengan sedikit air

Pelengkap:
Daun selada dan irisan mentimun

1. Cuci bersih ayam, tiriskan, lumuri dengan campuran bawang putih,
garam, merica, kecap asin, dan kecap manis, diamkan selama 15 menit,
panggang dalam oven hingga matang dan berwarna kecokelatan,

angkat.

2.  Saus: Campur bawang putih dan cabai yang dihaluskan dengan taoco,
saus tomat, kecap manis, garam, merica, gula pasir, dan air, didihkan,
kentalkan dengan larutan maizena, angkat.

3.  Taruh nasi dalam mangkuk, taruh potongan ayam, tuangkan sausnya,
lengkapi dengan daun selada dan irisan mentimun.

4.  Sajikan hangat.

Untuk: 2 orang



tZ. Nasi Buntut Bakar

Bahan:

2 mangkuk nasi putih

500 gram buntut sapi

sdm kecap manis

sdm madu

lembar daun jeruk

cm jahe

batang serai, memarkan
liter air

sdm minyak, untuk menumis

W =2 N-=2DNDNO®

Bumbu yang dihaluskan:

2 sdm minyak goreng

5 butir bawang merah

3 siung bawang putih

1 sdt ketumbar, sangrai
Y2 sdtjintan, sangrai

30 gram gula merah sisir
1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus hingga harum. Masukkan
buntut sapi, kecap manis, madu, daun jeruk, jahe, serai, dan air, aduk rata.

2. Masak hingga buntut lunak dan kuah menyusut.

Panggang buntut hingga mengering, angkat.

4.  Taruh nasi dalam mangkuk, tata buntut, tambahkan kuah bumbu merebus.
Sajikan hangat.

w

Untuk: 2 orang
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L3. Nasi Tahu Jamur

Bahan:

2 mangkuk nasi putih 3 sdm saus tiram

200 gram brokoli, cuci bersih, 1 sdm kecap manis

tiriskan %  sdtgaram

1 buah tahu telur, potong 8 bagian 2  sdt merica bubuk

50 gram tepung maizena 100 ml air

Minyak secukupnya, untuk 4 buah jamur shiitake segar, iris

menggoreng 2 batang daun bawang, iris
menurut selera

Saus: 1 sdm tepung sagu, larutkan

2 sdm minyak goreng dengan sedikit air

1
1

sdt minyak wijen

buah bawang bombai,
potong-potong

siung bawang putih, memarkan
cm jahe, memarkan

Cara membuat:

1.
2.

Cuci bersih brokoli, rebus hingga setengah matang, angkat, tiriskan.
Tahu setelah dipotong 8 bagian, lumuri dengan tepung maizena dan
goreng hingga matang kecokelatan, angkat.

Panaskan 2 sdm minyak sisa menggoreng, tambahkan minyak wijen,
tumis bawang bombai, bawang putih, dan jahe hingga layu. Masukkan
saus tiram, kecap manis, garam, merica, dan air.

Setelah mendidih, masukkan jamur dan brokoli. Masak hingga matang
dan kentalkan dengan larutan tepung sagu hingga mengental, angkat.
Taruh nasi dalam mangkuk, tata tahu goreng, tuangkan saus

dan isiannya.

Untuk: 2 orang



L4, Nasi Dnging Sosis S&L}:i

Bahan:

2
2
200

-—

o = O

200

mangkuk nasi putih

buah sosis sapi

gram daging sapi cincang,
bentuk bola-bola

sdm minyak goreng

buah bawang bombai,
potong-potong

siung bawang putih, cincang
sdm tepung terigu

sdm saus tomat

ml kaldu

sdt kecap asin

Cara membuat:
Panaskan miyak goreng, tumis bawang bombai dan bawang putih hingga
layu. Masukkan daging, masak hingga berubah warna, masukkan tepung

1.

terigu, aduk rata.

sdm kecap manis

sdm madu

lembar daun salam

sdt garam

sdt merica bubuk

batang wortel, potong serong
sdm kacang polong beku
buah paprika hijau, potong-
potong

Masukkan saus tomat, kaldu, kecap asin, kecap manis, madu, daun salam,
garam, dan merica bubuk, masak hingga daging matang, kuah mengental.
Masukkan wortel, sosis sapi, kacang polong, dan paprika hijau, masak

sebentar, angkat.

Taruh nasi dalam mangkuk, tuangkan daging dan isiannya.

Sajikan hangat.

Untuk: 2 orang
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L5 Nasi Bakar Cumi

Bahan:

Nasi:

3 piring nasi putih 3 lembar daun jeruk

1 sdm margarin 2 cm lengkuas, memarkan

Garam secukupnya 300 gram cumi segar, iris

Merica bubuk secukupnya Garam, merica bubuk, dan
gula pasir secukupnya

Cumi:

2 sdm minyak goreng Pelengkap:

2 buah cabai merah, iris Daun pisang, tempe goreng, perkedel

2 buah cabai hijau, iris

5 butir bawang merah, iris

2 siung bawang putih, iris

2 lembar daun salam

Cara membuat:

1.  Nasi: Campur nasi dengan margarin, garam, dan merica, aduk rata,
panaskan sebentar, angkat.

2.  Cumi: Panaskan minyak goreng, tumis cabai merah, cabai hijau, bawang
merah, bawang putih, daun salam, daun jeruk, dan lengkuas hingga layu.
Masukkan cumi, garam, merica, dan gula, masak hingga cumi matang,
angkat.

3.  Ambil 2 lembar daun, tata nasi, cumi, tempe goreng, dan perkedel,
bungkus, dan panggang hingga daun mengering, angkat.

4.  Sajikan hangat.

Untuk: 4 orang



bé.

Nast Errmgkas Kukus

Bahan: Bumbu yang dihaluskan:
100 gram kacang tolo 8 buah keluwek

100 gram daging sapi, potong dadu 2 buah cabai merah besar
500 ml air 5 butir bawang merah
3 lembar daun salam 3 siung bawang putih

5 lembar daun jeruk 3 cm kunyit

2 cm jahe, memarkan 1 sdt ketumbar, sangrai
500 ml santan dari 1 butir kelapa Y2 sdtjintan, sangrai

6 buah tahu putih ukuran6 x6cm 1 sdt merica butiran

12  buah cabai rawit merah 2 sdt garam

2 sdm minyak goreng 1 sdt gula pasir

Pelengkap:
Daun pisang, 4 piring nasi putih, empal
daging sapi, telur asin, sambal terasi

Cara membuat:

1.

Rendam kacang tolo selama 1 jam, rebus setengah matang, angkat,
tiriskan.

Pilih keluak yang tidak pahit, ambil dagingnya, rendam air panas selama
10 menit, tiriskan.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus hingga harum. Masukkan
daging sapi, masak hingga berubah warna. Masukkan daun salam, daun
jeruk, jahe, dan air, didihkan.

Setelah mendidih, masukkan kacang tolo, tahu, dan santan, masak hingga
matang. Tambahkan cabai rawit, masak sebentar, angkat.

Ambil 2 lembar daun pisang, tata nasi, brongkos, empal, telur asin, dan
sambal terasi, bungkus dan kukus selama 15 menit.

Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang
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£7. Nasi Bakar Ayam Pedas

Bahan 1 cm kunyit, bakar

Ayam Pedas: 1 sdt terasi matang

1 ekor ayam, potong 40 bagian 1 sdt garam

3 lembar daun jeruk Y%  sdt merica bubuk

2 batang serai, memarkan 1 sdm gula pasir

2 lembar daun salam

2 cm lengkuas, memarkan Pelengkap:

500 ml santan dari 1 butir kelapa Kering tempe, oseng kacang panjang,

2 sdm air asam jawa telur pindang

2 sdm minyak goreng Daun pisang, nasi mentega (campur
nasi panas dengan mentega dan

Bumbu yang dihaluskan: 1 sdt garam)

5 butir bawang merah

3 siung bawang putih

6 buah cabai merah besar

12 buah cabai rawit merah

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum.
Masukkan daun jeruk, serai, daun salam, dan lengkuas. Tambahkan ayam,
aduk rata, masak hingga ayam berubah warna.

Masukkan santan dan air asam jawa, masak hingga kuah mengering,
angkat.

Ambil 2 lembar daun pisang, tata nasi, ayam pedas, kering tempe, oseng
kacang panjang.dan telur pindang, bungkus dan panggang di atas bara api
hingga daun mengering. Sajikan hangat.

Untuk: 8 orang



L8, Nasi Gurih Bumbu Laksa

Bahan

Nasi:

300 gram beras putih

500 ml santan dari ¥z butir kelapa
2 lembar daun pandan

Ayam Bumbu Laksa:

1 ekor ayam, potong 20 bagian
3 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan

3 cm jahe, memarkan

3 cm lengkuas, memarkan

500 ml santan dari 1 butir kelapa
2 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

2 sdm minyak goreng

Cara membuat:

Bumbu yang dihaluskan:
10  butir bawang merah

5 siung bawang putih

5 butir kemiri, sangrai

5 cm kunyit, bakar

1 sdt ketumbar, sangrai
Pelengkap:

Daun pisang, taoge, irisan daun
bawang, bawang goreng, dan
daun kemangi, dan sambal terasi
secukupnya

1. Nasi: Rebus santan bersama daun pandan hingga mendidih. Masukkan
beras, masak hingga menjadi nasi aron, angkat.

2.  Panaskan minyak, tumis bumbu halus hingga harum. Masukkan ayam,
daun jeruk, serai, jahe, dan lengkuas. Masak hingga ayam berubah warna,
tambahkan santan, garam, dan merica masak hingga ayam lunak. Angkat,

suwir-suwir ayam.

3.  Ambil 2 lembar daun, tata nasi, taoge, dan ayam suwir. Taburi irisan daun
bawang, kemangi, dan sambal terasi, bungkus, kukus selama 30 menit.
4.  Sajikan hangat, taburi bawang goreng.

Untuk: 8 orang
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t7. Nasi Bakar Ofar Dnging

Bahan:

500 gram daging sapi has dalam, iris 2 butir kemiri, sangrai

3 lembar daun salam 2 sdm gula pasir

2 batang serai, memarkan 1 sdt garam

2 cm jahe, memarkan 1 sdt merica

5 lembar daun jeruk

500 ml santan dari 1 butir kelapa Nasi:

1 sdm air asam jawa 4 piring nasi panas, 2 sdm margarin,
2 sdm minyak goreng 1 sdt garam, aduk rata

Bumbu yang dihaluskan: Pelengkap:

5 butir bawang merah Daun pisang, oseng buncis, kering
3 siung bawang putih tempe, dan telur pindang

1 sdm ketumbar, sangrai

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum.
Masukkan daging, daun salam, serai, jahe, dan daun jeruk, masak
hingga daging berubah warna. Masukkan santan dan air asam jawa,
masak hingga daging lunak, angkat.

2. Ambil dua lembar daun, tata nasi, daging, oseng buncis, kering tempe,
dan telur pindang, bungkus bentuk lontong. Panggang di atas bara api
atau oven hingga daun mengering, angkat.

3.  Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang



70. Nasi Bakar Aynm]nmur

Bahan:

W W oo N -

500
2

1

2
200
20

ekor ayam, potong 40 bagian

sdm minyak goreng

siung bawang putih, haluskan
butir bawang merah, haluskan
cm jahe, memarkan

lembar daun jeruk

cm jahe

ml santan

sdt garam

sdt merica bubuk

sdt gula pasir

gram jamur kancing, iris

butir telur puyuh,

rebus matang kupas

Cara membuat:
Ayam: Panaskan minyak goreng, tumis bawang putih dan bawang

merah halus hingga harum. Masukkan jahe, daun jeruk, potongan ayam,
dan jahe, masak hingga berubah warna. Masukkan santan, garam, merica,
dan gula pasir, masak hingga ayam matang. Masukkan jamur dan telur,

1.

masak sebentar, angkat.

Nasi:

3 sdm mentega/margarin

4 piring nasi

Garam dan merica bubuk secukupnya

Pelengkap:
Daun pisang, daun singkong rebus,
dan sambal terasi

Nasi: Panaskan mentega/margarin, masukkan nasi, garam, dan
merica, aduk rata, masak sebentar, angkat.

Ambil 2 lembar daun pisang, tata nasi, daun singkong, dan ayam di
atasnya, beri sambal terasi, panggang di atas bara api atau dalam oven
hingga daun mengering. Sajikan hangat.

Hasil: 10 bungkus
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71.

6

Nasi Bakar Telur Asin

Bahan:

butir telur asin matang

Daging Bumbu Kecap:

2 sdm minyak goreng

3 buah cabai merah besar, iris
6 butir bawang merah, iris

3 siung bawang putih, iris

300 gram daging sapi has, iris korek api
2 batang serai, memarkan

3 lembar daun jeruk

2 cm jahe, memarkan

8 sdm kecap manis

150 ml air

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk
Pelengkap:

Daun pisang, 4 porsi nasi putih, tempe tahu bacem, daun singkong rebus, dan

sambal terasi matang

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis irisan bumbu hingga layu. Masukkan
daging sapi, serai, daun jeruk, dan jahe, masak hingga daging berubah
warna. Masukkan kecap manis, air, garam, dan merica, masak hingga
air menyusut dan daging lunak, angkat.

Ambil 2 lembar daun, tata nasi, daun singkong, daging kecap, tahu
tempe bacem, telur asin, dan sambal. Bungkus, panggang di atas bara
api atau dalam oven hingga daun mengering. Sajikan.

Untuk: 6 orang



72. Nast Kare Kukus

Bahan:

300 gram beras putih 5 siung bawang putih

500 ml santan dari /2 butir kelapa 5 cm kunyit, bakar

2 lembar daun pandan 1 sdm ketumbar, sangrai
1 sdt jintan

Ayam Kare: 3 biji kapulaga

1 ekor ayam, potong kecil 3 biji adas manis, sangrai

5 lembar daun jeruk 2 sdt garam

2 batang serai, memarkan 1 sdt merica

2 cm jahe, memarkan 2 sdt gula pasir

5 butir cengkih

4 cm kayu manis Pelengkap:

500 ml santan dari 1 butir kelapa
2 sdm minyak goreng

Daun pisang, daun singkong rebus,
telur puyuh rebus matang, cabai rawit,

dan bawang goreng

Bumbu yang dihaluskan:
3 buah cabai merah besar
8 butir bawang merah

Cara membuat:

1. Nasi: Masak santan bersama daun pandan hingga mendidih, masukkan
beras, masak hingga menjadi nasi aron, angkat.

2.  Panaskan minyak goreng, tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum.
Masukkan ayam, daun jeruk, serai, jahe, cengkih, dan kayu manis, masak
hingga ayam berubah warna. Masukkan santan, masak hingga ayam

lunak.

3. Campur nasi dengan ayam, aduk rata, ambil 2 lembar daun, tata nasi,
daun singkong, cabai rawit, dan telur puyuh, lalu bungkus dan kukus

selama 30 menit, angkat.

4.  Sajikan hangat ditaburi bawang goreng.

Untuk: 8 orang
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73. Nasi Bakar m{nng

Bahan:

300 gram beras putih

500 ml santan dari %z butir kelapa
2 lembar daun pandan

Udang:

500 gram udang sedang, buang kulit, sisakan ekor
5 lembar daun jeruk

cm jahe, memarkan

batang serai, memarkan

sdm minyak goreng

sdm margarin

= N =N

Bumbu yang dihaluskan:

5 butir kemiri, sangrai

8 siung bawang putih

5 cm kunyit, bakar

Garam dan merica secukupnya

Pelengkap:
Daun pisang, oseng buncis, dan telur pindang

Cara membuat:

1.  Nasi: Masak santan bersama daun pandan, setelah mendidih masukkan
beras, masak hingga menjadi nasi aron, angkat. Kukus selama 30 menit,
hingga matang, angkat.

2. Udang: Panaskan minyak goreng bersama margarin, tumis bumbu halus
bersama daun jeruk, jahe, dan serai hingga harum. Masukkan udang,
masak hingga udang matang, angkat.

3.  Ambil 2 lembar daun, tata nasi, oseng buncis, udang, dan
telur pindang, bungkus, panggang hingga daun mengering, angkat.
Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang



74. Nasi Bakar Jambal

Bahan:

2 sdm minyak goreng

5 buah cabai merah besar, iris
3 buah cabai hijau besar, iris
5 butir bawang merabh, iris

3 siung bawang putih, iris

300 gram ikan asin jambal, iris, goreng
3 lembar daun jeruk

1 sdm kecap manis

%  sdtgaram

Y2 sdt merica bubuk

Nasi:

1 sdm margarin, 4 piring nasi putih, garam

Pelengkap:
Daun pisang, kering tempe, oseng kacang panjang, sambal terasi, daun
kemangi

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis cabai merah, cabai hijau, bawang meranh,
dan bawang putih hingga layu. Masukkan daun jeruk, kecap manis, garam,
merica, dan jambal goreng, masak sebentar, angkat.

Nasi: Panaskan margarin, masukkan nasi dan garam, aduk rata, angkat.
Ambil dua lembar daun, tata nasi, kering tempe, oseng kacang panjang,
jambal, sambal terasi, dan kemangi, bungkus dan panggang hingga daun
mengering.

Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang
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77.

Nasi Bakar Ln}ais Dnging

Bahan: Nasi:

Lapis Daging: 1 sdm margarin, 3 piring nasi putih,
2 sdm minyak goreng dan garam secukupnya

300 gram daging sapi has dalam, iris

2 lembar daun salam Pelengkap:

3 lembar daun jeruk Daun pisang, perkedel, oseng kacang
1 batang serai, memarkan panjang, sambal terasi, dan daun
2 cm jahe, memarkan kemangi

1 sdm kecap manis

100 mlair

2 butir telur, kocok

Bumbu yang dihaluskan:

5
3
2

butir bawang merah
siung bawang putih
butir kemiri

Garam dan merica bubuk secukupnya

Cara membuat:

1.

Lapis Daging: Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus bersama
daun salam, daun jeruk, serai, dan jahe hingga harum. Masukkan daging
sapi, masak hingga berubah warna. Masukkan kecap manis dan air,
masak hingga daging lunak dan kuah menyusut, masukkan telur kocok,
aduk rata, masak sebentar, angkat.

Nasi: Panaskan margarin, masukkan nasi dan garam, aduk rata, angkat.
Ambil 2 lembar daun pisang, tata nasi, perkedel, oseng

kacang panjang, lapis daging, sambal terasi, dan kemangi, bungkus,
panggang hingga daun mengering, angkat.

Sajikan hangat.

Untuk: 4 orang



76.

1

500

N Ol = = a2 N

Nasi Bakar Lidah Kecap

Bahan:
Lidah kecap: Nasi:

lidah sapi, bersihkan dan rebus 1 sdm margarin, 5 piring nasi, dan
matang garam secukupnya

sdm margarin

buah bawang bombai, iris Pelengkap:

ml air Daun pisang dan setup wortel buncis
sdm kecap manis

sdm saus tomat

sdt garam

sdt merica bubuk

biji pala, memarkan

cm kayu manis

butir cengkih

buah tomat, potong menurut

selera

Cara membuat:

1.

Setelah dicuci bersih, rebus lidah sapi hingga lunak, angkat dan kerok
kulitnya.

Panaskan margarin, tumis bawang bombai hingga layu, angkat,
masukkan lidah utuh, tambahkan kecap manis, saus tomat, garam, merica,
pala, kayu manis, dan cengkih, aduk rata. Masukkan air, dan tomat,
masak hingga

bumbu meresap, lunak, dan kuah mengental, angkat, iris lidah.

Nasi: Panaskan margarin, masukkan nasi dan garam, aduk rata, angkat.
Ambil 2 lembar daun, tata nasi, setup sayuran, dan lidah. Panggang
hingga daun mengering, angkat.

Sajikan hangat.

Untuk: 4 orang
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77. Nasi Bakar omecom

Bahan:

Nasi:

5 sdm minyak goreng
4 piring nasi putih

Bumbu yang dihaluskan:

8 butir bawang merah

3 siung bawang putih

5 cm kencur

200 gram oncom, remas-remas
Garam dan merica bubuk secukupnya

Empal Suwir:

500 gram daging gandik, rebus
matang, lunak, suwir-suwir

100 ml santan

3 lembar daun salam

Cara membuat:

Bumbu yang dihaluskan:

5 butir bawang merah

3 siung bawang putih

1 sdt ketumbar

Garam, merica bubuk, dan gula pasir
secukupnya

Minyak secukupnya, untuk
menggoreng

Pelengkap:
Daun pisang, empal, tumis buncis,
sambal terasi

Taburan:
Teri asin goreng dan bawang goreng

1. Nasi: Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus hingga harum.
masukkan oncom, nasi putih, garam, dan merica bubuk, aduk rata,
masak hingga bumbu merata, angkat.

2.  Empal Suwir: Masak santan bersama bumbu halus, daun salam, dan
daging suwir, masak hingga bumbu merata, angkat. Goreng hingga
matang dan berwarna kecokelatan, angkat.

3.  Ambil 2 lembar daun pisang, tata nasi, empal suwir, tumis buncis, dan
sambal terasi, bungkus dan panggang hingga daun mengering, angkat.

4.  Sajikan hangat, taburi teri asin dan bawang goreng.

Hasil: 4-6 bungkus



78. Nasi Ku m’ng Kam}mh Bakar

Bahan:

2 sdm minyak goreng 1 sdt garam

1 ekor ayam, potong 40 bagian 1 sdt merica bubuk

3 lembar daun salam 500 ml santan dari 1 butir kelapa
5 lembar daun jeruk

2 cm jahe Nasi:

2 cm lengkuas 500 gram beras

2 batang serai, memarkan 800 ml santan dari 1 butir kelapa
1 biji pala, memarkan Garam secukupnya

5 butir cengkih 2 lembar daun pandan

5 cm kayu manis 3 lembar daun salam

100 gram kacang polong

Bumbu yang dihaluskan:

8
5
5
10

butir bawang merah Pelengkap:

siung bawang putih Daun pisang, irisan mentimun, dan
butir kemiri bawang goreng

cm kunyit

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum.
Masukkan ayam, daun salam, daun jeruk, jahe, lengkuas, serai, pala,
cengkih, dan kayu manis, masak hingga ayam berubah warna. Masukkan
garam, merica, dan santan, masak hingga ayam lunak dan kuah
menyusut. Angkat.

Nasi: Masak santan, garam, daun pandan, dan daun jeruk hingga
mendidih. Masukkan beras, masak hingga menjadi nasi aron. Masukkan
ayam dan kacang polong, aduk rata, dan kukus selama 30 menit

hingga matang.

Ambil 2 lembar daun, tata nasi, bungkus, panggang hingga daun
mengering, angkat.

Sajikan hangat taburi bawang goreng dan irisan mentimun.

Untuk: 4 orang
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77. Nasi Bakar Dnging C’/Inwmg

Bahan:
300 gram beras putih Garam secukupnya
500 ml santan dari 1 butir kelapa Merica bubuk secukupnya
2 lembar daun pandan
300 gram daging sapi cincang Acar mentimun nanas (campur
1 buah bawang bombai, cincang menjadi satu):
5 cm kayu manis 1 buah mentimun, buang isi, iris
5 biji cengkih Y%  buah nanas, iris
3 lembar daun salam 2 sdm gula pasir
2 cm jahe, memarkan 2 sdt garam
2 batang serai, memarkan 1 sdt cuka masak
2 sdm kecap manis
2 sdm minyak goreng Pelengkap:
Daun pisang, telur asin, perkedel,
Bumbu yang dihaluskan: daun kemangi

2 buah cabai merah besar
8 siung bawang putih

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis bawang bombai dan bumbu halus
hingga harum. Masukkan daging sapi cincang, kayu manis, cengkih,
daun salam, jahe, serai, dan kecap manis, masak hingga daging
matang, angkat.

2.  Masak santan bersama daun pandan hingga mendidih. Masukkan beras,
masak hingga menjadi nasi aron, angkat, campur dengan tumisan
daging, aduk rata. Kukus selama 30 menit hingga matang, angkat.

3.  Ambil 2 lembar daun, tata nasi, bungkus dan panggang hingga daun
mengering, angkat.

4.  Sajikan hangat dengan dilengkapi telur asin, perkedel, daun
kemangi, dan acar.

Untuk: 6 orang
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Sajian Pelengkap

0. Oseng Buncis / Kﬂ&ﬂng }’ML]' Aang

Bahan:

sdm minyak goreng

buah cabai merah besar, iris

buah cabai hijau besar, potong 1 cm
butir bawang merabh, iris

siung bawang putih, iris

lembar daun salam

150 gram buncis/ 6 lenjar kacang panjang, iris
2 sdm kecap manis

1 sdt garam

Y%  sdt merica bubuk

S m W =S N

Cara membuat:
Tumis semua bahan hingga matang, angkat.

&1, Telur Fim(nng

Bahan:
6 butir telur ayam
1 liter air

50 gram kulit bawang merah
lembar daun jambu biji
lembar daun salam
batang serai, memarkan
cm lengkuas, memarkan
sdt garam

NN DN OO

Cara membuat:
Masak semua bahan menjadi satu hingga air menyusut dan telur berwarna
gelap. Angkat.
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52, ‘ICering Tem;ae

Bahan:

300 gram tempe, iris, goreng kering
2 buah cabai merah besar, buang isinya, iris
2 lembar daun salam

2 cm lengkuas, memarkan

50 mlair

5 sdm irisan gula merah

2 sdm air asam jawa

1 sdt garam

5 sdm bawang goreng

3 sdm bawang putih goreng

3 sdm minyak, untuk menumis

Cara membuat:

Tumis cabai, daun salam, dan lengkuas hingga harum. Masukkan air, gula
merah, air asam, dan garam. Masak hingga mendidih, masukkan tempe
goreng, bawang goreng, dan bawang putih goreng, aduk rata, angkat.

55. Perkedel

Bahan: Celupan:
300 gram kentang, goreng, haluskan 2 butir telur kocok
50 gram daging cincang

1 sdm irisan seledri Bumbu yang dihaluskan:

2 sdt garam 3 butir bawang merah, 1 siung
Y2 sdt merica bubuk bawang putih, 2 sdt garam, dan
Ya  sdt pala bubuk 2 sdt merica bubuk

Minyak secukupnya, untuk

menggoreng

Cara membuat:
Campur semua bahan menjadi satu, bentuk menjadi bulatan-bulatan 1 sendok
makan, celupkan ke telur kocok dan goreng matang.



54, T empe Tahu Bacem

Bahan:

300 gram tempe

10  buah tahu putih kecil

500 ml air

butir bawang merah, memarkan
lembar daun salam

cm lengkuas, memarkan

sdm gula merah sisir

sdt garam

Y%  sdt merica bubuk

Minyak goreng secukupnya, untuk menggoreng

= N WwOn

Cara membuat:
Masak semua bahan menjadi satu, hingga menyusut dan berwarna gelap.
Masukkan minyak, masak sebentar, angkat.

g5. ,Em;ml Dﬂﬁing

Bahan:

500 gram daging gandik sapi, rebus matang dengan 3 lembar daun salam,
iris tipis

100 ml santan kental

Minyak secukupnya, untuk menggoreng

Bumbu yang dihaluskan:
5 butir bawang merah
siung bawang putih
sdm ketumbar

sdt garam

sdm gula pasir

- AW

Cara membuat:
Campur santan dengan bumbu halus, celupkan irisan daging, goreng hingga
berwarna kecokelatan, angkat.
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HIDANGAN SEPINGGAN

5t.

5etu;9 Dnging 5@}31’ 5@1714 ran

Bahan:
2 sdm margarin 2 buah kentang, kupas, potong
300 gram daging sapi has dalam, 1 batang wortel, potong menurut
potong dadu 2 cm selera
2 sdm tepung terigu 2 buah terong ungu,
100 gram pasta tomat potong-potong
8 sdm saus tomat 200 gram kembang kol
500 mlkaldu 3 sdm kacang polong beku
3 lembar daun salam 1 buah bawang bombai,
2 sdm oregano bubuk potong-potong
1 biji pala, memarkan 10  buah tomat ceri atau
1 sdt garam buah tomat segar
1 sdt merica bubuk
2 sdm gula pasir Taburan:
Peterseli cincang
Cara membuat:

Siapkan pinggan tahan panas, olesi dengan margarin, panaskan oven
dengan suhu 180°C.

Panaskan margarin, tumis daging hingga berubah warna. Masukkan
tepung terigu, aduk rata, tambahkan pasta tomat, saus tomat, kaldu,
daun salam, oregano, pala, garam, merica, dan gula pasir, aduk rata.
Setelah mendidih, masukkan kentang dan wortel, masak hingga kentang
matang. Masukkan terong ungu, kembang kol, dan kacang polong, aduk
rata.

Masukkan bawang bombai dan tomat, aduk rata, angkat.

Sajikan hangat dengan nasi putih atau pasta, taburi peterseli cincang.

Untuk: 4 orang



57. Kantnng Fpmggpmg Dnging A‘M}J

Bahan:

500
200
150
2

6
500
50
1

1

V2

1

gram kentang, rebus matang, potong dadu 1 cm
gram keju cheddar, parut
gram kornet sapi

lembar daging asap, iris
butir telur

ml susu cair

ml krim kental

sdm tepung terigu

sdt garam

sdt merica bubuk

biji pala, parut

Cara membuat:

1.

Panaskan oven dengan suhu 175°C. Siapkan mangkuk kecil 8 cm, olesi
dengan margarin.

Campur telur, susu cair, krim kental, tepung terigu, garam, merica, dan
pala, aduk rata.

Ambil mangkuk, isi dengan kentang, kornet sapi, daging asap, dan keju.
Tuangkan adonan susu hingga hampir penuh dan panggang

selama 20- 30 menit hingga matang, angkat. Hias dengan keju parut.
Sajikan hangat.

Untuk: 12 mangkuk
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58. Pie Telur

Bahan: 3 butir telur

Kulit pie: 3 sdm tepung sagu

300 gram tepung terigu 100 ml susu cair

3 sdm gula bubuk 50 mlkrim kental

%  sdtgaram 1 sdt garam, 1 sdt merica bubuk, %2

175 gram margarin pala, parut, dan 1 sdm gula pasir

1 butir telur 150 gram jamur kancing, cincang

5 sdm air es 1 batang wortel, potong dadu kecil

1 sdm seledri cincang

Isi: 5 butir telur rebus matang, kupas

2 potong daging dada ayam, Olesan: 1 butir telur campur dengan
haluskan 1 sdm susu cair, kocok lepas

400 gram daging sapi cincang Pelengkap: kentang goreng, setup

1 buah bawang bombai, sayuran, mayonnaise, daun selada,
cincang dan tumis dan tomat

Cara membuat:

1.
2.

Siapkan pinggan tahan panas bulat dalam ukuran 20 cm.

Kulit: Campur tepung terigu dengan gula bubuk dan garam, aduk rata.
Masukkan margarin, aduk dengan menggunakan dua buah pisau atau pisau
pastry hingga menjadi butiran tepung tertutup margarin. Masukkan telur, air
es, aduk hingga menjadi adonan yang dapat dibentuk. Istirahatkan selama
30 menit dan giling adonan setebal 1 cm, taruh di dasar dan mengelilingi
loyang, sisakan untuk penutup.

Siapkan oven dengan suhu175°C.

Isi: Campur semua bahan menjadi satu, daging ayam, daging sapi, bawang
bombai tumis, telur, tepung sagu, susu cair, krim kental, garam, merica, pala,
dan gula pasir, aduk rata. Tambahkan jamur, wortel, dan seledri cincang,
aduk rata.

Tuangkan setengah bagian isian ke dalam loyang, tata telur dan tuangkan
sisa adonan, tutup dengan sisa kulit dan olesi dengan telur.

Panggang dalam oven selama 30 menit hingga matang, angkat. Potong
menurut selera, lengkapi dengan kentang goreng, setup sayuran,
mayonnaise, daun selada, dan tomat. Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang



57. Pastel Kentnng

Bahan:

1 kg kentang, rebus matang, 2 lembar daging asap, iris
aluskan 12 butir telur puyuh, rebus matang

2 sdm margarin 1 sdt garam

2 sdm susu bubuk Y% sdt merica

1 sdt garam 1 sdt pala bubuk

100 gram keju cheddar parut 100 ml susu cair

2 butir telur, kocok 50 gram kacang polong

Isi: 50 gram soun, rendam air dingin

2 sdm margarin

buah bawang bombai, cincang
potong dada ayam,

rebus matang, potong dadu
kaleng jagung manis, tiriskan
buah sosis sapi, iris

Cara membuat:

1.

Panaskan margarin, masukkan kentang, susu, keju, dan garam, aduk rata.
Angkat dan sisihkan.

Isi: Panaskan margarin, tumis bawang bombai hingga harum. Masukkan
ayam, jagung manis, sosis sapi, daging asap, garam, merica, pala bubuk,
susu cair, dan kacang polong, masak sebentar, angkat.

Siapkan pinggan tahan panas, ukuran 16 x 26 x 4 cm, olesi dengan
margarin, ambil setengah bagian kentang, ratakan di dasar, tata soun,
tumisan daging, dan telur puyuh, tutup dengan sisa kentang, ratakan, olesi
dengan telur.

Panggang dalam oven panas selama 30 menit atau hingga matang
berwarna kecokelatan, angkat.

Untuk: 6 orang
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20, A-ynm Masak Tomat Nanas

Bahan:

1 ekor ayam, potong 20 bagian

2 sdm margarin

1 buah bawang bombai, cincang

2 sdm tepung terigu

50 gram pasta tomat

1 sdt jintan, haluskan

5 sdm saus tomat

300 ml air

1 sdt garam

1 sdt merica bubuk

1 buah zukini, potong-potong

2 buah tomat segar, buang biji, potong-potong
%  buah nanas, potong bentuk kipas

250 gram kentang kecil, kukus matang, kupas

Pelengkap: Kentang goreng secukupnya

Cara membuat:

1.  Siapkan pinggan tahan panas, panaskan oven dengan suhu
180°C.

2.  Panaskan margarin, tumis bawang bombai hingga harum.

3. Masukkan ayam dan tepung terigu, aduk rata. Tambahkan pasta tomat,
jintan, saus tomat, dan air, bubuhi garam dan merica bubuk, masak
hingga ayam lunak dan kuah menyusut.

4.  Pindahkan ke dalam pinggan tahan panas, masukkan zukini, tomat,
nanas, dan kentang, panggang selama 20 menit, angkat.

5.  Sajikan hangat dengan kentang goreng.

Untuk: 4 orang
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. A'ynm Bumbu Kare

Bahan:

500 gram ayam, potong menurut selera
80 gram tepung bumbu, siap beli

2 lembar daun jeruk

1 batang serai, memarkan

Minyak secukupnya, untuk menggoreng
2 sdm margarin

1 buah bawang bombai, cincang

50 gram bumbu kare basah, siap beli
250 ml santan dan 1 butir kelapa

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

1 sdt gula pasir

1 sdm tepung maizena, larutkan dengan sedikit air
6 buah tomat kecil, potong

Cara membuat:

1. Cuci bersih ayam tiriskan, lumuri dengan tepung bumbu, kemudian
goreng hingga matang, angkat, dan sisihkan.

2.  Panaskan margarin, tumis bawang bombai hingga harum. Masukkan
bumbu kare basah, daun jeruk, dan serai, masak sebentar, masukkan
santan, garam, gula pasih, dan merica bubuk. Masak hingga mendidih.
Kentalkan dengan larutan maizena, angkat.

3.  Siapkan pinggan tahan panas, tuangkan kuah, masukkan ayam dan tomat,
panggang selama 15 menit, angkat.

4.  Sajikan panas.

Untuk: 6 orang
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2Z. Snyu ran Fpm%pmg

Bahan:

2
1

sdm margarin
buah bawang bombai, iris

2 batang wortel, potong-potong
10 batang buncis, potong-potong
150 gram brokoli

150 gram kembang kol

10 batang jagung muda/putren, potong-potong
150 gram jamur kancing, iris

3 sdm kacang polong

1 buah tomat segar

1 batang daun bawang, iris
Saus:

150 ml kaldu

1 biji pala, memarkan

1 sdt garam

1 sdt gula pasir

Y% sdt merica bubuk

Taburan:

Peterseli cincang

Cara membuat:

1.
2.
3.

Siapkan pinggan tahan panas, panaskan oven dengan suhu 175°C.
Panaskan margarin, tumis bawang bombai hingga layu, angkat.
Tata di pinggan, wortel, buncis, brokoli, kembang kol, jagung, jamur,
kacang polong, tomat, dan daun bawang.

Saus: Campur kaldu, pala, garam, merica, dan gula pasir, aduk rata,
tambahkan tumisan bawang.

Tuangkan saus ke pinggan, dan panggang selama 30 menit hingga
matang. Angkat, sajikan hangat.

Untuk: 4 orang



23, Skotel Sus

Bahan

Kulit: 5 sdm kacang polong

250 ml air 3 buah sosis sapi, iris

125 gram margarin 2 lembar daging asap, iris

1 sdm gula pasir 100 gram keju cheddar parut

125 gram tepung terigu protein tinggi, 8 butir telur puyuh, rebus matang
misal cakra 30 gram soun, rendam dalam air

4 butir telur hingga lunak

Isi: Saus:

2 sdm margarin 250 ml susu cair

1 buah bawang bombai, iris 3 butir telur

1 potong dada ayam rebus 1 sdt garam
matang, potong dadu Y2 sdt merica bubuk

8 batang buncis, iris Y%  sdt pala bubuk

1 batang wortel, potong dadu Taburan:

150 gram jagung manis pipilan Peterseli cincang

Cara membuat:

1.

Siapkan pinggan tahan panas, olesi dengan margarin, panaskan oven
dengan suhu180°C.

Kulit: Masak air bersama gula pasir dan margarin, setelah mendidih,
kecilkan api. Masukkan tepung terigu dan masak hingga kalis, angkat.
Setelah agak dingin, masukkan telur satu persatu hingga menjadi adonan
yang kental, bagi menjadi 2 bagian.

Isi: Panaskan margarin, tumis bawang bombai hingga layu. Masukkan
ayam, buncis, wortel, jagung, kacang polong, sosis sapi, dan daging asap,
aduk rata, angkat. Tambahkan saus, aduk

Saus: Campur susu cair, telur, garam, merica bubuk, dan pala bubuk, aduk
rata.

Penyelesaian: Ambil pinggan tahan panas, ratakan setengah bagian
adonan kulit di dasar pinggan, tuangkan tumisan, ratakan. Taburkan keju
cheddar parut, tata telur puyuh, tutup dengan sisa adonan. Taburi peterseli,
panggang selama 30 menit hingga matang. Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang
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74. Makaroni Tkan ‘Ke] u

Bahan:

250 gram makaroni, rebus matang

250 gram daging ikan salmon/kakap/marlin, iris
200 gram keju cheddar, parut

1 buah bawang bombai, iris

Saus:

300 ml susu cair

4 butir telur

1 sdt garam

1 sdt merica bubuk

Taburan:
Keju parmesan, parut secukupnya

Cara membuat:

1.  Siapkan pinggan tahan panas, olesi margarin. Panaskan oven dengan
suhu 180°C.

2.  Tata makaroni dalam pinggan, tambahkan potongan ikan salmon, irisan

bawang bombai, dan keju cheddar parut.

Saus: Campur susu cair, telur, garam, dan merica bubuk, aduk rata.

Tuangkan saus ke pinggan, taburi keju parmesan parut.

Panggang selama 30 menit hingga matang, angkat.

Sajikan hangat.

R

Untuk: 4 orang



77. Seafood Pedas Saus Santan

Bahan: Bumbu yang dihaluskan:

300 gram kentang beku 2 sdm minyak goreng

350 gram udang sedang, buang kulit 3 buah cabai merah besar
dan kepala 10 buah cabai rawit merah

150 gram daging ikan kakap, iris butir bawang merah

1
150
1
1
300

W = 01,

gram jamur kancing sdt garam
buah tomat segar, iris sdt gula pasir
batang daun bawang

5

ekor cumi, potong bentuk cincin 3 siung bawang putih
1
1

ml santan dari 1 butir kelapa Taburan:

butir telur Peterseli cincang secukupnya
lembar daun jeruk, iris

batang serai, iris halus

sdm munyak, untuk menumis

Cara membuat:

1.
2.

Siapkan pinggan tahan panas. Panaskan oven dengan suhu 180°C.

Tata kentang beku di dasar pinggan, lalu tata di atasnya udang, cumi, ikan,
jamur, tomat, daun bawang, irisan daun jeruk, dan serai.

Saus: Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus hingga harum,
angkat, campur dengan santan dan telur, aduk rata.

Tuangkan saus ke pinggan, kukus selama 30 menit atau hingga matang,
angkat.

Sajikan hangat.

Untuk: 4 orang
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7. Perkedel }’Vmggﬂng

Bahan:

500 gram kentang

2 sdm susu bubuk

5 butir telur, kocok lepas

1 sdt garam

1 sdt merica bubuk

%  sdt pala bubuk

3 sdm margarin

1 buah bawang bombai, cincang
300 gram daging sapi cincang
1 sdt garam

1 sdt merica bubuk

1 sdm kecap asin beraroma
100 gram kacang polong beku
1 sdm peterseli cincang
100 gram keju cheddar parut

Cara membuat:

1.

Cuci bersih kentang, kukus matang, selagi panas haluskan. Campur
dengan susu bubuk, telur, garam, merica, dan pala bubuk, aduk rata.
Siapkan pinggan tahan panas, olesi dengan margarin, panaskan oven
dengan suhu 180°C.

Panaskan margarin, tumis bawang bombai hingga layu. Masukkan
daging cincang, garam, merica, dan kecap beraroma, aduk rata, angkat.
Campur kentang dengan tumisan daging, kacang polong beku, dan
peterseli, tambahkan keju cheddar parut, aduk rata. Tuangkan ke dalam
pinggan, ratakan.

Panggang selama 30 menit atau hingga kecokelatan, angkat.

Sajikan hangat.

Untuk: 4 orang



7. Cheese /’r}ael }’nnggﬂmg

Bahan:

250
200
250
6
100
3
4
100

gram keju krim (light cream cheese)

gram gula bubuk

ml krim kental

butir telur

gram tepung terigu protein sedang, misal segitiga
sdm selai jeruk

buah apel, iris tipis

gram kismis

buah jeruk sunkist, parut kulitnya, peras airnya

Taburan:
Gula bubuk secukupnya

Cara membuat:

1.

6.

Siapkan pinggan tahan panas, olesi dengan margarin, panaskan oven
dengan suhu 175°C.

Kocok keju krim bersama gula bubuk, masukkan telur satu persatu sambil
terus dikocok, masukkan tepung terigu, kulit jeruk sunkist, dan airnya,
aduk rata.

Kocok krim kental dingin, hingga lembut dan campur dengan adonan
keju krim.

Penyelesaian: Tata irisan apel dalam pinggan, olesi dengan selai
jeruk secukupnya, taburkan kismis, tuangkan adonan dan panggang
selama 40 menit atau hingga matang kecokelatan, angkat.

Hilangkan uap panasnya, simpan dalam lemari es.

Sajikan dingin.

Untuk: 6 orang
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8. Fruit Strussel

Bahan:

3 buah apel, potong-potong

2 buah pir segar, potong-potong

Y%  buah nanas, potong bentuk kipas
200 ml sari buah jeruk

50 gram gula palem

50 gram gula pasir

1 sdt kayu manis bubuk

Irisan almond secukupnya

Strussel:

175 gram tepung terigu

80 gram margarin

50 gram gula pasir

3 iris roti tawar, potong menurut selera

Cara membuat:

1.  Siapkan pinggan tahan panas, olesi margarin, panaskan oven dengan
suhu 175°C.

2. Campur apel, pir, dan nanas, aduk rata, tuangkan ke pinggan.

3. Campur sari buah jeruk dengan gula palem, gula pasir, dan kayu manis
bubuk, aduk rata, tuangkan ke dalam loyang.

4.  Strussel: Campur tepung terigu dengan margarin dan gula pasir, aduk
rata. Taburkan di atas buah, taburi dengan irisan almond.

5.  Masukkan campuran buah dalam pinggan tahan panas, tata roti tawar
di atasnya dan taburi dengan strussel, panggang selama 30 menit,
hilangkan uap panasnya, simpan dalam lemari es.

6.  Sajikan dingin.

Untuk: 6 orang



77. Tart }’ismag

Bahan:

200
50
150
1

8
500
Ya

5

gram gula merah

gram gula pasir

ml air

lembar daun pandan

butir telur

ml santan dari 1 butir kelapa
sdt vanili bubuk

buah pisang raja

Merinque:

2
100
1

putih telur
gram gula bubuk
sdt cuka masak

Hiasan: Daun pandan secukupnya

Cara membuat:

1.

Siapkan pinggan tahan panas ukuran 22 cm, dan dandang untuk
mengukus.

Rebus gula merah bersama gula pasir, air, dan daun pandan hingga
mengental, angkat dan saring.

Kocok lepas telur, masukkan air gula merah, santan, dan vanili bubuk,
aduk rata, saring.

Penyelesaian: Tata irisan pisang dalam pinggan, tuangkan adonan hingga
hampir penuh, kukus selama 20 menit atau hingga mengeras, angkat.
Merinque: Kocok putih telur dengan kecepatan tinggi, masukkan gula
bubuk sedikit-sedikit sambil terus dikocok hingga kaku. Tambahkan
cuka masak, aduk rata, tuangkan putih telur di atas tart pisang dan
panggang dengan api atas selama 10 menit atau hingga berwarna
kecokelatan, angkat, setelah uap panasnya hilang simpan dalam
lemari es. Beri potongandaun pandan sebagai huasan.

Sajikan dingin.

Untuk: 6 orang
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700. Krim A’}Jn’cat Karamel

Bahan:
Krim:

500
125

Ya
25
100

ml susu cair

gram gula pasir
kuning telur

putih telur

sdt vanili bubuk

gram tepung maizena
ml krim kental

Rhum secukupnya, bila suka

8

buah apricot dalam kaleng, tiriskan

Putih Telur Apung:

2
100

putih telur
gram gula pasir

Karamel: 150 gram gula pasir
Hiasan: Jeruk manis dan daun pandan

Cara membuat:

1.

Siapkan mangkuk kecil tahan panas, panaskan oven dengan

suhu 180°C.

Krim: Campur susu cair, gula pasir, kuning telur, putih telur, vanili bubuk,
tepung maizena, dan krim kental, aduk rata, masak hingga mengental,
angkat. Tambahkan rhum, bila suka, aduk rata.

Tata apricot dalam mangkuk, tuangkan krim.

Putih Telur Apung: Kocok putih telur bersama gula pasir hingga kaku,
ambil sesendok-sesendok taruh di atas krim.

Panggang dalam oven selama 20 menit, angkat.

Karamel: Panaskan gula pasir hingga menjadi karamel gunakan api
sedang, setelah menjadi karamel, hias di atas krim, simpan dalam
lemari es. Beri jeruk nipis dan potongan daun pandan di atasnya.
Sajikan dingin.

Untuk: 8 mangkuk



707. Nasi 9anmg Tkan Asin

Bahan:
sdm minyak goreng

4 siung bawang putih, cincang

1 batang daun bawang, iris

2 buah cabai merah besar, buang isinya, iris serong
100 gram udang kupas

4 piring nasi putih

2 sdm kecap asin

1 sdm bumbu kaldu ayam

50 gram ikan teri asin, goreng

Pelengkap:

Telur mata sapi, tomat, dan daun selada

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak, tumis bawang putih, daun bawang, dan cabai merah
hingga harum. Masukkan udang, masak hingga udang berubah warna.
Masukkan nasi, kecap asin, dan kaldu bubuk, aduk rata. Masak hingga
bumbu merata.

Tambahkan teri asin, masak sebentar, angkat. Sajikan nasi goreng dengan
telur mata sapi, tomat, dan daun selada.

Untuk: 4 orang
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102. Mi Rebuss TAWA

Bahan:

2 sdm minyak goreng

3 siung bawang putih, cincang

250 gram udang sedang

10 buah bakso sapi, iris
menurut selera

1500 ml air

1 sdm kaldu bubuk rasa ayam

6 lembar kol, iris

500 gram mi basah

4 butir telur, kocok lepas

2 potong dada ayam goreng,
suwir-suwir

1 batang daun bawang, iris

2 batang seledri, iris

4 sdm bawang goreng

Cara membuat:

Acar Mentimun:

2

20
20

buah mentimun, buang isinya,
potong dadu kecil

batang wortel, kupas,

potong dadu kecil

butir bawang merah kecil
buah cabai rawit

1. Panaskan minyak goreng, tumis bawang putih hingga harum. Masukkan
udang, bakso, air, dan kaldu bubuk rasa ayam, masak hingga mendidih.
2. Masukkan kol dan mi, masak sebentar. Beri telur kocok, masak sebentar

hingga telur matang. Angkat.

3.  Masukkan daun bawang dan seledri, taburi dengan bawang goreng dan

suwiran ayam goreng.

4.  Hidangkan bersama acar mentimun.

5.  Acar: Campur dengan 4 sdm cuka masak, 4 sdm gula pasir, dan 1 sdt
garam, aduk rata. Masukkan mentimun, wortel, bawang merah, dan cabai
rawit, aduk dan dinginkan dalam lemari pendingin.

Untuk: 6 orang



105. Nasi Pindang

Bahan: Bumbu yang dihaluskan:

500 gram daging sapi, sandung 10  butir bawang merah
lamur, potong dadu 8 siung bawang putih

500 gram babat sapi, potong dadu 6 buah keluwek, pilih yang

4 lembar daun salam tidak pahit

4 lembar daun jeruk 1 sdt terasi goreng

2 batang serai, memarkan 1 sdm ketumbar, sangrai

2 cm lengkuas, memarkan 1 sdt jintan, sangrai

2 cm jahe, memarkan 2 sdm gula merah, sisir

1500 ml santan encer dari 1 sdt garam

1 butir kelapa Y%  sdt merica bubuk
2 sdm air asam
300 gram daun melinjo muda, rebus  Pelengkap:
dan tiriskan Nasi putih, kerupuk kulit, dan sambal
4 sdm minyak goreng kecap
Bawang goreng dan bawang putih
goreng, untuk taburan

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum.
Masukkan daging sapi, babat, daun salam, daun jeruk, serai, lengkuas,
dan jahe, masak hingga daging berubah warna.

2.  Masukkan santan dan air asam, masak hingga daging lunak.

3.  Tata nasi, daun melinjo, dan pindang dalam piring saji. Beri taburan
bawang goreng dan bawang putih goreng. Lengkapi dengan kerupuk kulit
dan sambal kecap.

Untuk: 6 orang
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104, Bihun Kuah Santan

Bahan:
250 gram bihun, rendam air panas 1 sdt garam
hingga lunak, tiriskan 2 sdm kecap asin
2 sdm air jeruk nipis
Kuah:
2 sdm minyak goreng Bumbu yang dihaluskan:

2 batang serai, memarkan 2 buah cabai merah besar
6 lembar daun jeruk 6 butir bawang merah
4 cm jahe, memarkan 4 siung bawang putih
750 ml santan dari 1 butir kelapa 6 butir kemiri, sangrai
300 gram udang 1 sdt garam
250 gram filet kakap, potong dadu 1 sdt terasi goreng
250 gram cumi, potong bentuk cincin
200 gram jamur kancing segar, Pelengkap:

belah dua Daun ketumbar

Cara membuat:

1. Rendam bihun dalam air panas hingga lunak, tiriskan.

2. Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan. Masukkan serai, daun
jeruk, dan jahe, aduk rata. Masukkan santan dan didihkan.

3. Masukkan udang, cumi, dan kakap, masak hingga matang. Beri jamur,
garam, kecap ikan, dan air jeruk nipis. Angkat.

4.  Siapkan mangkuk, tata bihun, tuang kuah beserta isi. Beri daun
ketumbar, hidangkan selagi hangat.

Untuk: 4 orang



105, Kuetiau Kuah Dnging Sn}ai

Bahan:

300 gram kuetiau

1 batang daun bawang, iris halus
200 gram taoge, siangi

Kuah:

2 sdm minyak goreng

1 sdm minyak wijen

6 siung bawang putih cincang

300 gram daging sapi has dalam, iris
bentuk korek api

4 cm jahe, memarkan

4 sdm kecap jepang

Cara membuat:

6 sdm kecap manis

150 gram rebung kaleng, potong
bentuk korek api

1 sdt garam

Y%  sdt merica bubuk

1000 ml kaldu sapi

Pelengkap:
Acar mentimun dan saus sambal

1. Siram kuetiau dengan air hangat, lalu tiriskan.

2. Kuah:

a. Panaskan minyak dan minyak wijen, lalu tumis bawang putih

hingga harum.

b. Masukkan daging sapi, jahe, kecap jepang, dan kecap manis, masak

hingga daging berubah warna.

c. Masukkan kaldu, garam, dan merica, didihkan. Masukkan rebung,

masak sebentar. Angkat.

3.  Siapkan mangkuk, tata kuetiau dan taoge, lalu tuang kuah beserta isi.
Beri taburan daun bawang, hidangkan selagi hangat dengan acar

mentimun dan saus sambal.

Untuk: 4 orang
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HIDANGAN SAYUR & SALAD
106. Selada Saus Kacang

Bahan:

N NMNDNWDN -

buah nanas, kupas, potong dadu

buah apel, potong dadu

butir telur rebus matang, pisahkan putih dan kuningnya
buah mentimun, potong dadu

batang wortel, potong dadu, rebus

buah tomat, potong

Daun selada secukupnya

Saus:
100 gram selai kacang

AN OO AW

kuning telur rebus
sdm gula pasir
sdt garam

sdm mayonnaise
sdm saus sambal
sdm air jeruk nipis

Cara membuat:

1.

Campur nanas, apel, mentimun, dan wortel, simpan dalam lemari
pendingin selama 1 jam.

Saus: Campur selai kacang, kuning telur, gula, garam, mayonnaise,
saus sambal, dan air jeruk nipis, aduk rata. Campur dengan buah dan
sayuran, aduk rata dan simpan dalam lemari pendingin.

Siapkan pinggan, tata daun selada, campuran selada, irisan putih telur,
dan potongan tomat, sajikan dingin.

Untuk : 6 orang



107. gulm' Daun Singkcmg

Bahan:
250 gram daun singkong muda
400 ml santan dari 1 butir kelapa

2

2
2
2

lembar daun salam, memarkan

cm lengkuas, memarkan

sdm udang kering/ebi

sdm minyak goreng, untuk menumis

Bumbu yang dihaluskan:

5 buah cabai merah besar
6 butir bawang merah

4 siung bawang putih

1 cm jahe

1 sdt garam

Pelengkap:

50 gram teri asin goreng

Cara membuat:

1.

Rebus daun singkong hingga matang dan lunak, tiriskan, peras, dan iris,
sisihkan.

Panaskan minyak, tumis bumbu yang telah dihaluskan bersama daun
salam, lengkuas, dan ebi hingga harum. Tuang santan, didihkan sambil
sesekali diaduk agar santan tidak pecah.

Masukkan irisan daun singkong, masak hingga bumbu meresap dan
santan menyusut. Angkat, taburi dengan teri goreng.

Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang
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108. Gado — GAdo Stram

Bahan:

150 gram kol, iris 1 batang serai, memarkan

1 ikat bayam, siangi 2 lembar daun jeruk

50 gram tauge, buang ekornya 4 sdm saus tomat

6 lonjor kacang panjang, 2 sdm kecap manis
potong 4 cm

1 buah tahu putih, goreng Bumbu yang dihaluskan:

150 gram tempe, goreng 2 buah cabai merah besar

1 buah mentimun, potong dadu 5 butir bawang merah

2 butir telur, rebus matang 3 siung bawang putih

5 sdm bawang goreng 2 cm kencur

Emping goreng secukupnya 1 sdt garam

Bumbu kacang:
200 gram selai kacang
500 ml santan dari 1 butir kelapa

Cara membuat:

1.  Bumbu kacang: Panaskan 2 sdm minyak goreng, tumis bumbu yang
telah dihaluskan hingga harum, angkat. Campur tumisan bumbu dengan
selai kacang, santan, serai, daun jeruk, saus tomat, dan kecap manis,
aduk rata. Masak hingga mendidih dan mengental, angkat.

2.  Rebus sayuran hingga matang, angkat, dan tiriskan.

3.  Siapkan pinggan, tata sayuran, tahu, telur rebus dan tempe, tuangkan

bumbu kacang atau sajikan secara terpisah, taburi dengan bawang
goreng, lengkapi dengan emping goreng, sajikan.

Untuk: 6 orang
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707. ’Knngkung Hot — Plate

Bahan:

2
1
1
2

sdm minyak, untuk menumis
sdm minyak wijen

buah bawang bombai, iris
siung bawang putih, memarkan

300 gram daging sapi has dalam, iris bentuk korek api

4
3
2
50
1

sdm kecap manis

sdm saus tiram

sdm saus tomat

ml air

sdm tepung maizena, larutkan dengan sedikit air

300 gram kangkung akar, siangi

1
12

buah paprika merah, potong dadu 1cm
butir telur puyuh rebus, kupas dan goreng

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng dan minyak wijen, tumis bawang bombai dan
bawang putih hingga layu dan harum.

Masukkan irisan daging, kecap manis, saus tiram, saus tomat, masak
hingga berubah warna. Tuang air, masak hingga daging matang.
Kentalkan dengan larutan maizena, masukkan kangkung, paprika, masak
sebentar, tambahkan telur puyuh, masak sebentar, angkat.

Penyajian: Panaskan hot-plate (pinggan saji dari besi), panaskan di atas
kompor, setelah panas, angkat, taruh tumisan di atasnya, sajikan segera.

Untuk: 4 orang
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0. Seladn udang

Bahan:
500 gram udang sedang, buang kulit, sisakan ekornya

Saus:

8 sdm mayonnaise

3 sdm susu kental manis
2 sdm air jeruk nipis

Lettuce secukupnya, untuk pelengkap
Peterseli cincang secukupnya, untuk taburan

Cara membuat:

1.  Didihkan air secukupnya, rebus udang hingga berubah warna dan
matang, angkat dan tiriskan. Simpan dalam lemari pendingin.

2.  Saus: Campur mayonnaise, susu kental manis, dan air jeruk nipis menjadi
satu, aduk rata. Dinginkan saus dalam lemari pendingin.

3. Campur udang dengan sausnya. Tempatkan di wadah saji yang sudah
dialasi lettuce, taburi peterseli cincang dan sajikan dingin.

Untuk: 4 orang
Catatan: udang selain direbus dapat juga digoreng, lumuri dengan tepung bumbu

siap pakai, goreng hingga matang. Campur dengan mayonnaise, dan taburkan
kacang mete goreng.



. um}a Snyumn

Bahan:

1 ikat bayam, siangi

8 lonjor kacang panjang, potong 3 cm

5 lembar kol, iris

1 ikat kangkung, siangi

2 batang wortel, potong bentuk korek api, rebus

50 gram taoge, buang ekornya

1 butir kelapa setengah tua, kupas, parut memanjang
3 lembar daun jeruk, iris halus

2 buah jeruk limau, ambil airnya

Bumbu yang dihaluskan:

= a2 a0 WwWw e

buah bawang merah
siung bawang putih
buah cabai merah besar
buah cabai rawit merah
cm kencur

sdt terasi bakar

sdt garam

sdm gula pasir

Cara membuat:

1.

Campur bumbu yang telah dihaluskan dengan kelapa dan daun jeruk,
aduk rata. Sangrai hingga matang, angkat.

Cuci bersih sayuran dan rebus hingga matang, tiriskan.

Siapkan wadah, tata sayuran rebus beserta kelapa berbumbu dalam
wadah atau sayuran dicampur dengan kelapa muda berbumbu. Lengkapi
dengan perasan jeruk limau.

Sajikan.

Untuk: 6 orang
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11Z. Lodeh Rebus Kacang Tolo

Bahan:

400
800
250
1
2
2
250

gram rebung, iris bentuk korek api

ml air kelapa

gram kacang tolo, cuci bersih, rebus matang

liter santan dari 1 butir kelapa

lembar daun salam

cm lengkuas, memarkan

gram udang sedang, buang kepala dan kulit, belah punggung
sdm minyak goreng, untuk menumis

Bumbu yang dihaluskan:

= a2 N W o

buah cabai merah besar
buah bawang merah
siung bawang putih

sdt garam

sdt merica butiran

sdt gula pasir

Cara membuat:

1.

Cuci bersih rebung setelah, rebus dengan air kelapa hingga lunak,
angkat.

Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum.
Masukkan udang, daun salam, dan lengkuas, masak hingga berubah
warna, tuang santan dan didihkan.

Masukkan irisan rebung dan kacang tolo matang, masak hingga bumbu
meresap, angkat.

Sajikan sebagai pelengkap lontong atau ketupat.

Untuk: 6 orang



173. Asitnan Snyur

Bahan:

3 lembar kol, iris

1 buah mentimun, iris

5 lembar daun selada, iris
2 buah tomat, iris
Kerupuk merah goreng
Kacang goreng secukupnya
Irisan cabai merah

Saus:

500 ml air

2 sdm cuka masak

2 sdm gula pasir

3 sdm ebi, rendam air dan haluskan

Bumbu yang dihaluskan:

3 buah cabai merah besar
5 buah cabai merah keriting
5 buah cabai rawit merah

1 sdt garam

Cara membuat:

1. Rebus air, setelah mendidih masukkan bumbu halus, cuka, gula, dan ebi.
Setelah mendidih kembali, angkat dan dinginkan.

2. Masukkan irisan sayuran ke dalam saus, beri krupuk merah, kacang
goreng, dan irisan cabai merah, aduk rata.

3.  Sajikan.

Untuk: 6 orang
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174, Setu}a Snyumn

Bahan:
300 gram buncis, siangi, potong

5
2
1
1
Ya
1

batang wortel, kupas, potong
sdm margarin, lelehkan

buah bawang bombai, cincang
sdt garam

sdt merica bubuk

sdm gula pasir

Cara membuat:

1.

Didihkan air secukupnya, rebus buncis dan wortel setengah matang,
angkat dan tiriskan.

Panaskan margarin, tumis bawang bombai hingga layu. Masukkan
buncis dan wortel, aduk rata, tambahkan garam, merica, dan gula pasir,
aduk rata.

Masak hingga bumbu meresap, angkat. Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang

Catatan: bahan lain untuk setup sayuran dapat ditambahkan jagung manis
pipilan, brokoli, jagung kecil/putren, dan kapri.



115. 3ambal Goreng Labu Siam

Bahan:

3 sdm minyak goreng, untuk menumis

2 buah labu siam, potong bentuk korek api
2 lembar daun salam

3 cm lengkuas, memarkan

1 liter santan dari 1 butir kelapa

buah cabai rawit merah

Bumbu yang dihaluskan:

3
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buah cabai merah besar
buah bawang merah
siung bawang putih

sdt garam

sdt gula pasir

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak, tumis bumbu yang telah dihaluskan hingga harum.
Masukkan potongan labu siam, daun salam, dan lengkuas, masak
sebentar hingga bumbu rata.

Tuang santan, masak hingga santan menyusut dan bumbu meresap,
masukkan cabai rawit, angkat.

Sajikan sebagai pelengkap nasi liwet.

Untuk: 8 orang
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176, Snyur Bem'ng

Bahan:

=S A N2 0O O A

ikat bayam, siangi

liter air

buah bawang merah, iris

cm temukunci, kupas, memarkan

lembar daun salam

buah jagung manis, potong menurut selera
sdt garam

sdm gula pasir

Cara membuat:

1.

Masak air bersama bawang merah, temukunci, dan daun salam hingga
mendidih.

Masukkan jagung, masak hingga jagung matang dan lunak. Bubuhi
garam dan gula pasir, aduk rata.

Masukkan bayam, masak sebentar, angkat.

Sajikan hangat.

Untuk: 4 orang

Catatan: jagung manis dapat juga dipipil atau menggunakan jagung manis
pipilan dalam kaleng.



7. Sayur Bobor

Bahan: Sambal kelapa:

250 gram labu putih, kupas, iris tipis

1
1

2 buah cabai merah besar
ikat bayam, siangi 5 buah cabai rawit merah
ikat daun kemangi 2 siung bawang putih

2

1

2 lembar daun salam cm kencur
2 cm lengkuas, memarkan sdt terasi goreng
600 ml santan dari 1 butir kelapa 2 sdt garam
1 sdt gula pasir
Bumbu yang dihaluskan: Ya buah kelapa setengah tua
5 butir bawang merah 100 gram tempe
3 siung bawang putih 3 lembar daun jeruk, iris
1 sdt ketumbar, sangrai
1 cm kencur
1 sdt garam
1 sdm gula pasir

Cara membuat:

1.

Didihkan santan bersama bumbu halus, daun salam, dan lengkuas.
Setelah mendidih, masukkan labu putih, masak hingga lunak.

Masukkan bayam dan daun kemangi, masak sebentar, angkat.

Sambal kelapa: Haluskan cabai merah, cabai rawit, bawang putih, kencur,
terasi, garam, dan gula pasir menjadi satu. Setelah halus, masukkan
kelapa dan potongan tempe, aduk rata. Tambahkan daun jeruk, aduk dan
kukus selama 15 menit hingga matang.

Sajikan sayur bobor dengan sambal kelapa selagi hangat.

Untuk: 4 orang
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178. Snyur Asem

Bahan:

Kaldu:

250 gram daging sapi, potong dadu
1% liter air

2 buah asam muda

sdm air asam jawa

sdm gula merah serut

lembar daun salam

cm lengkuas, memarkan

=~ NN W

Bumbu yang dihaluskan:

3 buah cabai merah besar
5 buah bawang merah

1 siung bawang putih

1 sdt terasi matang

1 sdt garam

Cara membuat:

Isi:

2 buah jagung manis,
potong—-potong

150 gram biji melinjo, rebus matang

150 gram kacang tanah,
rebus matang

8 lonjor kacang panjang,
potong—-potong

1 buah labu siam, potong dadu

50 gram daun melinjo muda, siangi

Pelengkap:
lkan asin goreng dan sambal terasi

1.  Kaldu: Rebus daging hingga lunak, masukkan asam muda, setelah
asam lunak, angkat dan remas, ambil airnya dan masukkan kembali ke

kaldu.

2.  Didihkan kembali kaldu, bila kaldu berkurang tambahkan air, hingga

jumlahnya tetap 1 % liter.

3.  Masukkan bumbu halus, air asam jawa, gula merah, daun salam, dan

lengkuas.

4.  Setelah mendidih, masukkan jagung, masak hingga matang dan lunak.
Masukkan melinjo, kacang tanah, kacang panjang, labu siam, dan daun
melinjo, masak hingga sayuran matang, angkat.

5.  Sajikan hangat dengan nasi putih, ikan asin, dan sambal terasi.

Untuk: 6 orang
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117. Lodeh Campur

Bahan:
750 ml santan dari 1 butir kelapa

butir bawang merabh, iris

siung bawang putih, iris

buah cabai merah besar, iris

buah cabai hijau besar, iris

lembar daun salam

cm lengkuas, memarkan

sdt garam

sdt merica bubuk

sdt gula pasir

buah terong ungu, potong dadu
buah labu siam, kupas, potong dadu
lonjor kacang panjang, iris

buah putren/jagung muda, potong—potong
gram daun melinjo muda, siangi
buah tahu goreng

250 ml santan kental dari % butir kelapa

Cara membuat:

1.

Rebus santan bersama bawang merah, bawang putih, cabai merah, cabai
hijau, daun salam, dan lengkuas.

Setelah mendidih, masukkan garam, merica, gula, terong, labu siam,
kacang panjang, dan putren. Masak hingga sayuran matang.

Masukkan santan kental, daun melinjo, dan tahu goreng, masak sebentar,
angkat.

Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang
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120. gulm' Pakis

Bahan:

250 gram daun pakis sayur, siangi

2 lembar daun salam

2 cm lengkuas, memarkan

2 sdm udang kering/ebi, rendam dalam air hingga lunak, tiriskan
500 ml santan dari 1 butir kelapa

3 sdm minyak goreng, untuk menumis

Bumbu yang dihaluskan:

= a2 N W oo,

buah cabai merah besar
butir bawang merah
siung bawang putih

cm kunyit, bakar

sdt garam

sdt merica butiran

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum.
Masukkan daun salam, lengkuas, santan, dan ebi, didihkan.

Setelah mendidih, masukkan pakis dan masak hingga matang dan kuah
menyusut serta berminyak. Angkat.

Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang



121. Gulai N pmgkn Muda

Bahan:

2
1
500
2
2
3
350
8
3
2

sdm minyak goreng, untuk menumis

liter santan dari 1 butir kelapa

ml santan kental dari 1 butir kelapa

lembar daun salam

cm lengkuas

lembar daun jeruk

gram nangka muda, potong—potong, rebus matang
lonjor kacang panjang, potong—potong

lembar kol, iris

sdm air asam jawa

Bumbu yang dihaluskan:

6
8
5
1
V2
1

buah cabai merah besar
butir bawang merah
siung bawang putih

sdt garam

sdt merica bubuk

sdt gula pasir

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus hingga harum. Masukkan
daun salam, lengkuas, dan daun jeruk.

Masukkan santan encer, nangka muda, kacang panjang, kol, dan santan
kental. Tuang air asam, masak sebentar, angkat.

Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang
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1Z2Z2. ’Kapmgku ng Bumbu Kemiri Pedas

Bahan:

3 sdm minyak goreng, untuk menumis

200 gram kangkung, siangi

3 lembar daun jeruk

Garam, merica bubuk, dan gula pasir secukupnya

Bumbu yang dihaluskan:

butir kemiri, goreng atau sangrai
buah cabai merah besar

buah cabai rawit merah

butir bawang merah

siung bawang merah

w o NN O

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus dan daun jeruk hingga
harum, aduk rata.

2. Masukkan kangkung, aduk-aduk. Bubuhi garam, merica, dan gula
pasir, masak hingga kangkung layu, angkat.

3.  Sajikan.

Untuk : 4 orang



123, ’Kapmgku ng Teri Asin

Bahan:

3 sdm minyak goreng, untuk menumis
3 lembar daun jeruk

1 batang serai, iris

2 cm jahe, memarkan

200 gram kangkung, siangi
Garam, merica bubuk, dan gula pasir secukupnya

50

gram teri asin goreng

Bumbu yang dihaluskan:

5
10

= N w O

buah cabai merah besar
buah cabai rawit merah
butir bawang merah
siung bawang putih

sdt terasi matang

buah tomat

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus bersama daun jeruk, serai,
dan jahe hingga harum.

Masukkan kangkung, aduk rata. Masukkan garam, merica bubuk, dan
gula pasir, aduk rata. Masak hingga kangkung layu, tambahkan teri asin
goreng, aduk rata, angkat.

Sajikan.

Untuk: 4 orang
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124. ’megku ng Bumbu Oncom

Bahan:

5 sdm minyak goreng, untuk menumis
2 buah cabai merah, iris

2 buah cabai hijau, iris

2 butir bawang merabh, iris

2 siung bawang putih, iris

200 gram oncom, remas-remas

200 gram kangkung, siangi

3 lembar daun jeruk

Garam, merica bubuk, dan gula pasir secukupnya

Bumbu yang dihaluskan:

2

5
5
5

buah cabai merah
buah cabai rawit
cm kencur

siung bawang putih

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus bersama cabai meranh,
cabai hijau, bawang merah, bawang putih, dan daun jeruk, masak

hingga harum.

Masukkan oncom, aduk rata, masak hingga oncom matang.
Masukkan kangkung bubuhi garam, merica, dan gula. Aduk dan masak

hingga kangkung layu, angkat.
Sajikan.

Untuk: 4 orang



125. ’megku nq Bumbu ’Kaecamﬁmng

Bahan:

3
15
2
2
2
3

sdm minyak goreng, untuk menumis
cm kecombrang, iris

lembar daun salam

cm jahe, memarkan

batang serai, memarkan

lembar daun jeruk

200 gram kangkung, siangi
Garam, merica bubuk, dan gula pasir secukupnya

Bumbu yang dihaluskan:

2

6
6
1

sdm ebi, rendam air, tiriskan
buah cabai merah besar
buah cabai rawit merah
sdm terasi matang

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus bersama kecombrang, daun
salam, jahe, serai, dan daun jeruk hingga harum.

Masukkan kangkung, garam, merica, dan gula, aduk rata. Masak hingga
kangkung layu, angkat.

Sajikan.

Untuk: 4 orang
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124, ’megkung Bumbu Kencur

Bahan:

3 sdm minyak goreng, untuk menumis

2 cm lengkuas, memarkan

2 cm jahe, memarkan

3 lembar daun jeruk

15 cm kecombrang, iris

200 gram kangkung, siangi

1 ikat kemangi, petik daunnya

Garam, merica bubuk, dan gula pasir secukupnya

Bumbu yang dihaluskan:
8 butir bawang merah
5 siung bawang putih
5 cm kencur

Taburan:
10 buah cabai rawit meranh, iris

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus bersama lengkuas, jahe,
daun jeruk, kecombrang, aduk-aduk dan masak hingga harum.

2.  Masukkan kangkung, kemangi, garam, merica, dan gula, aduk rata. Masak
hingga kangkung layu, angkat.

3.  Sajikan dengan ditaburi irisan cabai rawit.

Untuk: 4 orang



127. ’megku ng Bumbu Keluak.

Bahan:

NN WN WO

sdm minyak goreng, untuk menumis
butir bawang merabh, iris

siung bawang putih, iris

lembar daun jeruk

batang serai, memarkan

cm lengkuas, memarkan

200 gram kangkung, siangi
Garam, merica bubuk, dan gula pasir secukupnya

Bumbu yang dihaluskan:

8

3
5
5

biji keluak, rendam air hangat selama 10 menit, tiriskan
buah cabai merah besar

buah cabai rawit merah

siung bawang putih

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus bersama bawang merah,
bawang putih, daun jeruk, serai, dan lengkuas hingga harum.
Masukkan kangkung, garam, merica, dan gula pasir, aduk rata, masak
hingga kangkung layu, angkat.

Sajikan.

Untuk: 4 orang
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128. ’Mmgku ng Cabai Hijau

Bahan:

sdm minyak goreng, untuk menumis

lembar daun jeruk

batang serai, memarkan

cm jahe, memarkan

cm lengkuas, memarkan

lembar daun salam

200 gram kangkung, siangi

1 ikat kemangi, petik daunnya

Garam, merica bubuk, dan gula pasir secukupnya

W NDNDNWOOM

Tumbuk Kasar:

8 buah cabai hijau besar
10  buah cabai rawit hijau
8 butir bawang merah

5 siung bawang putih

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu tumbuk bersama daun jeruk,
serai, jahe, lengkuas, dan daun salam hingga harum.

2. Masukkan kangkung, kemangi, garam, merica, dan gula, aduk rata. Masak
hingga kangkung layu, angkat.

3.  Sajikan.

Untuk: 4 orang



129. Kangkung Bumbu Kelapn

Bahan:

5 sdm minyak goreng, untuk menumis

Y2 buah kelapa setengah tua, parut memanjang, sangrai
3 lembar daun jeruk

2 batang serai, memarkan

2 cm lengkuas, memarkan

200 gram kangkung, siangi

Garam, merica bubuk, dan gula pasir secukupnya

Bumbu yang dihaluskan:

5 buah cabai merah besar
8 buah cabai rawit merah
1 sdm terasi

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus bersama daun jeruk, serai,
dan lengkuas, aduk rata. Masak hingga harum, tambahkan kelapa sangrai,
aduk rata.

2. Masukkan kangkung, garam, merica, dan gula aduk rata. Masak hingga
kangkung layu, angkat.

3.  Sajikan.

Untuk: 4 orang
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130. ’Icnngku nq Bumbu Tavco

Bahan:

sdm minyak goreng, untuk menumis

lembar daun jeruk

lembar daun salam

cm lengkuas, memarkan

cm jahe, memarkan

sdm taoco

200 gram kangkung, siangi

Garam, merica bubuk, dan gula pasir

12 butir telur puyuh, rebus matang, kupas, goreng
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Bumbu yang dihaluskan:
6 butir bawang merah
3 siung bawang putih
3 cm kencur

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus bersama daun jeruk, daun
salam, lengkuas, dan jahe, aduk rata. Masak hingga harum, masukkan
taoco, aduk rata.

2. Masukkan kangkung, aduk rata, tambahkan garam, merica, dan gula
pasir, masak hingga kangkung layu. Tambahkan telur puyuh goreng,
aduk rata, angkat.

3.  Sajikan.

Untuk: 4 orang



131. ’Kapmgkung Telur Asin

Bahan:

GO NN WO WWOo N

sdm minyak goreng, untuk menumis
butir bawang merabh, iris

siung bawang putih, iris

buah cabai merah besar, iris

buah cabai hijau besar, iris

buah cabai rawit merah, iris

lembar daun jeruk

batang serai, memarkan

cm lengkuas, memarkan

kuning telur asin matang

200 gram kangkung, siangi
Garam, merica bubuk, dan gula pasir secukupnya

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis bawang merah, bawang putih, cabai
merah, cabai hijau, cabai rawit, daun jeruk, serai, dan lengkuas hingga
harum.

Masukkan kuning telur asin, aduk rata. Masukkan kangkung, bubuhi
garam, meruca, dan gula. Masak hingga layu, aduk dan masak kembali
hingga kangkung matang. Angkat.

Sajikan.

Untuk: 4 orang
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132. ’Icnngku ng Sn}yi ’Icem}a

Bahan:

W NN WWOOWWW

—_
o

150
200
2

sdm minyak goreng, untuk menumis
buah cabai merah besar, iris
buah cabai hijau besar, iris
butir bawang merabh, iris
siung bawang putih, iris
lembar daun salam

cm lengkuas, memarkan
batang serai, memarkan
lembar daun jeruk

cm kecombrang, iris

gram daging sapi cincang
gram kangkung, siangi

sdm kecap manis

Garam dan merica bubuk secukupnya

2

sdm kecap ikan

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis cabai merah, cabai hijau, bawang
merah, bawang putih, daun salam, lengkuas, serai, daun jeruk, dan
kecombrang, masak hingga layu. Masukkan daging sapi cincang, aduk
rata.

Masukkan kangkung, masak hingga layu. Masukkan kecap manis,
garam, merica, dan kecap ikan, aduk dan masak hingga kangkung layu.
Angkat.

Sajikan.

Untuk: 4 orang



133, ’Kapmgku nq Telur Petai

Bahan:

W WNWOLNOOOWOOLWwOom

butir telur, kocok lepas

sdm minyak goreng, untuk menumis
buah cabai merah besar, iris
buah cabai hijau besar, iris
buah cabai rawit merah, iris
butir bawang merabh, iris
siung bawang putih, iris
lembar daun jeruk

cm jahe, memarkan

lembar daun salam

papan petai

Kecap manis secukupnya
200 gram kangkung, siangi
Garam dan merica bubuk secukupnya

Cara membuat:

1.
2.

Kocok telur, goreng hingga matang. potong-potong, sisihkan.

Panaskan minyak goreng, tumis cabai merah, cabai hijau, cabai rawit,
bawang merah, bawang putih, daun jeruk, jahe, dan daun salam hingga
harum.

Masukkan petai, aduk rata. Tambahkan kecap manis, garam, dan merica,
aduk. Masukkan kangkung, masak hingga kangkung layu. Tambahkan
telur goreng, aduk rata, angkat.

Sajikan.

Untuk: 4 orang
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124, ’Mmgku ng Cabat Tomat

Bahan:

5 sdm minyak goreng, untuk menumis
3 lembar daun jeruk

2 buah tomat segar, potong dadu

200 gram kangkung, siangi

Garam dan merica bubuk secukupnya
Gula pasir atau kecap manis secukupnya

Bumbu yang dihaluskan:

6 buah cabai merah besar
10 buah cabai rawit merah
1 sdm terasi

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus bersama daun jeruk
hingga harum.

2. Masukkan gula pasir, tomat, kangkung, masak sebentar, aduk rata.
Tambahkan kangkung, garam, dan merica, aduk dan masak sebentar,
angkat.

3.  Sajikan.

Untuk: 4 orang



135. ’Kangku nq (Lnknmng

Bahan:

sdm minyak goreng, untuk menumis
batang serai, memarkan

lembar daun jeruk

cm jahe, memarkan

gram daging ikan cakalang fufu, suwir
gram kangkung, siangi

gram daun melinjo

lembar daun kemangi

buah cabai merah besar, iris halus
buah cabai rawit merah, iris

Tumbuk Kasar:

5
20
7
4
1

buah cabai hijau besar
buah cabai rawit hijau
butir bawang merah
cm jahe

sdt garam

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu yang dihaluskan bersama serai,
daun jeruk, dan jahe hingga harum. Masukkan ikan cakalang suwir,
aduk rata. Masukkan kangkung dan daun melinjo, masak hingga sayuran
layu. Tambahkan daun kemangi, cabai merah, cabai rawit, aduk rata

dan angkat.

Sajikan.

Untuk: 4 orang
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134, ‘I@mgkung Saus Tiram

Bahan:

3 sdm minyak goreng, untuk menumis
3 siung bawang putih, memarkan

1 buah bawang bombai, potong-potong
200 gram udang sedang, buang kulit

3 sdm saus tiram

sdm kecap manis
sdm madu

Garam dan merica bubuk secukupnya

100
1
200
2
12

ml air

sdt tepung maizena, larukan dengan sedikit air
gram kangkung, siangi

buah cabai merah besar, iris serong

butir telur puyuh rebus, kupas, goreng

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak goreng, tumis bawang putih dan bawang bombai
hingga layu. Masukkan udang, masak hingga berubah warna.
Masukkan saus tiram, kecap manis, madu, garam, dan merica bubuk,
aduk rata. Masukkan air, didihkan lalu kentalkan dengan larutan tepung
maizena.

Masukkan kangkung, masak hingga layu. Tambahkan cabai merah dan
telur puyuh, aduk rata, angkat.

Sajikan.

Untuk: 4 orang



Hidangan Tahu, Tempe,
Pepes & Botok

137. Selada Tahu

Bahan:

1 (300 gram) tahu sutera/tahu Jepang
1 potong dada ayam rebus, suwir

25 gram soun, rendam lunak

2 butir telur, buat dadar, iris

3 lembar daun selada

1 buah tomat, iris

Saus:

100 ml minyak jagung

1 sdm mustard

3 sdm air jeruk nipis

Garam, merica bubuk, dan gula pasir secukupnya

Cara membuat:

1. Kukus tahu selama 10 menit, angkat, potong dadu.

2.  Saus: Campur minyak jagung dengan mustard, aduk rata. Tambahkan air
jeruk nipis, garam, merica, dan gula pasir, aduk rata.

3. Penyajian: Siapkan pinggan, tata daun selada, tahu, soun, telur dadar,
suwiran ayam, dan tomat, tuangkan saus di atasnya.

4.  Sajikan dingin.

Untuk: 4 orang
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175, Selada Tahu Buah Seqar

Bahan:

1 buah tahu putih, kukus, potong dadu 1 cm
3 lembar daun selada, iris

2 buah jeruk manis, kupas

1 buah mangga, iris atau serut

150 gram nanas, potong bentuk kipas

1 buah apel, iris atau potong

Saus:

100 ml minyak jagung
100 ml sari jeruk manis
2 sdm air jeruk nipis
3 sdm madu

Garam secukupnya

Cara membuat:

1.  Siapkan pinggan, tata daun selada, tahu, jeruk manis, mangga, nanas,
dan apel, simpan dalam lemari es.

2.  Saus: Campur minyak jagung dengan sari jeruk manis, air jeruk nipis,
madu, dan garam, aduk rata. Campur dengan buah.

3.  Sajikan dingin.

Untuk: 4 orang



132, Tahu Fpmggpmg Saus Tomat

Bahan:

1 buah tahu putih besar

1 butir telur

10  gram brokoli, cincang

50 mlsusu cair

Garam dan merica bubuk secukupnya

Saus:

1 sdm margarin

2 buah bawang bombai, cincang

3 siung bawang putih, cincang

150 gram daging cincang

1 sdm pasta tomat

150 ml saus tomat

Garam, merica bubuk, dan gula pasir secukupnya

Pelengkap:
Sayuran rebus

Cara membuat:

1. Siapkan mangkuk kecil tahan panas, olesi dengan margarin, sisihkan.

2. Haluskan tahu, campur dengan telur, brokoli, susu, garam, dan merica,
aduk rata. Tuangkan ke dalam mangkuk dan panggang dalam oven
dengan suhu 175°C hingga matang, angkat.

3.  Saus: Panaskan margarin, tumis bawang bombai dan bawang putih
hingga harum. Masukkan daging cincang, pasta tomat, saus tomat, garam,
merica, dan gula pasir, aduk rata. Masak hingga daging matang, angkat.

4.  Penyajian: Tata tahu di piring saji, tuangkan sausnya, lengkapi dengan
sayuran rebus. Sajikan.

Untuk: 4 orang
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740. Tahu ’Iéukusjnmur

Bahan:
2 buah tahu putih
3 buah jamur shiitake segar, iris

Olesan:

150 gram udang, haluskan

1 sdm tepung sagu

1 putih telur

Garam, merica bubuk, dan gula pasir
secukupnya

1 sdm irisan halus daun bawang

Cara membuat:

Saus:

3 sdm saus tiram

1 sdm minyak goreng

1 sdt minyak wijen

1 sdm madu

Garam dan merica bubuk secukupnya

Taburan:

3 cm jahe, iris

1 batang daun bawang, iris

1 buah cabai merah besar, iris
Daun ketumbar secukupnya

1. Potong tahu 2 bagian melebar, siapkan pinggan tahan panas dan

dandang untuk mengukus.

2.  Olesan: Campur udang, tepung sagu, putih telur, garam, merica, dan
gula pasir, aduk rata. Tambahkan irisan daun bawang, aduk rata.

3.  Olesi bagian atas tahu dengan bahan olesan, tata irisan jamur di
atasnya, taruh dalam pinggan tahan panas.

4.  Saus: Campur saus tiram dengan minyak goreng, minyak wijen, madu,
garam, dan merica, aduk rata. Tuangkan ke tahu.

5.  Taburi tahu dengan irisan jahe, daun bawang, daun ketumbar, dan cabai
merah, kukus selama 15 menit hingga matang, angkat. Sajikan.

Untuk: 4 orang



141, Su;y Tahu

Bahan:

Kuah:

sdm minyak goreng

sdt minyak wijen

siung bawang putih, memarkan

cm jahe, memarkan

liter kaldu ayam

Garam dan merica bubuk secukupnya

100 gram jamur kancing, iris

2 batang wortel, iris menurut selera

50 gram soun, rendam air hingga
lunak

1 lembar kembang tahu, potong-
potong, rendam air

AN W = -

Cara membuat:

Isi:

1 buah tahu putih, haluskan
200 gram ikan tenggiri, haluskan
1 sdm tepung sagu

1 putih telur

Garam, merica, dan gula pasir
secukupnya

1 sdm irisan seledri

Minyak secukupnya, untuk
menggoreng

Taburan:
Irisan daun bawang

1. Kuah: Panaskan minyak goreng bersama minyak wijen, tumis bawang
putih hingga harum. Masukkan ke dalam kaldu, tambahkan jahe, garam,
dan merica, didihkan. Masukkan jamur, wortel, dan kembang tahu,

masak sebentar, angkat.

2. Isi: Campur tahu, ikan tenggiri, tepung sagu, putih telur, garam, merica,
dan gula pasir, aduk rata, tambahkan irisan seledri, aduk rata.
3. Panaskan minyak goreng, goreng adonan isi setiap kali sesendok teh

hingga matang, angkat.

4. Penyajian: Siapkan mangkuk, tata soun, tuangkan kuah dan isiannya,
tambahkan tahu goreng, taburi irisan daun bawang. Sajikan hangat.

Untuk: 6 orang
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14Z. Tahu Udang Saus Keju

Bahan:
2 buah tahu putih/tahu sutera/tahu Jepang
200 gram udang kupas

Saus:

1 sdm margarin atau mentega

2 buah bawang bombai, cincang
3 siung bawang putih, cincang

1 sdm tepung terigu

500 ml susu cair

Garam dan merica bubuk secukupnya
3 sdm krim kental

50 gram keju cheddar, parut

Taburan:
1 buah tomat, buang isi, potong dadu dan peterseli cincang

Cara membuat:

1. Potong tahu 2 bagian melebar, panggang hingga kecokelatan, angkat.

2.  Saus: Panaskan margarin atau mentega, tumis bawang bombai dan
bawang putih hingga layu. Masukkan udang, aduk rata. Masukkan
tepung terigu, aduk rata. Masukkan susu, garam, dan merica, aduk rata,
setelah mengental dan mendidih, masukkan krim. Tambahkan
keju, aduk rata, angkat.

3. Tata tahu di pinggan, tuangkan saus, taburi dengan tomat dan peterseli.
Sajikan hangat.

Untuk: 4 orang



143, L1 m}am Tahu

Bahan: Olesan:

Kulit: Selai kacang Secukupnya

100 gram tepung beras

50 gram tepung terigu Saus:

400 ml air 150 ml saus sambal manis, 1 sdm

3 putih telur air jeruk nipis, 2 sdm madu, 2 batang
2 sdm minyak goreng daun ketumbar, iris

Ya  sdtgaram

Isi:

250 gram udang, kupas, rebus, iris

Cara
1.

buah tahu takwa, iris, goreng
lembar daun selada bokor, iris
gram bihun, rendam air panas
hingga lunak

batang wortel, serut

membuat:

Kulit: Campur tepung beras, tepung terigu, air, putih telur, minyak goreng,
dan garam, aduk rata. Buat dadar tipis-tipis dengan wajan datar

ukuran 18 cm.

Penyelesaian: Ambil selembar kulit lumpia, olesi selai kacang, udang,
tahu, selada, bihun, dan wortel, gulung bentuk lumpia.

Saus: Campur saus sambal manis, air jeruk nipis, dan madu, aduk rata,
tambahkan irisan daun ketumbar, aduk rata.

Sajikan lumpia dengan sausnya.

Hasil: 12 potong
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144. Tahu Isi Telur

Bahan:

1 buah tahu putih

100 gram udang, cincang

20 gram tepung sagu

1 butir telur

1 sdt garam

Y%  sdt merica buuk

3 butir bawang merah, haluskan

1 batang daun bawang, iris

2 batang daun seledri, iris

12 butir telur puyuh rebus matang, kupas
Minyak secukupnya, untuk menggoreng

Saus Cocolan:
50 ml kecap manis
1 sdm petis udang

Bumbu yang dihaluskan:

2 siung bawang putih, iris, goreng
5 buah cabai rawit merah

Ya  sdtgaram

Cara membuat:

1.  Tahu: Haluskan tahu, campur dengan udang, tepung sagu, telur, garam,
merica, bawang merah halus, daun bawang, dan seledri, aduk rata.

2. Panaskan minyak goreng, ambil adonan sesendok demi sesendok,
bentuk bola, isi telur puyuh, bulatkan dan goreng hingga matang, angkat.

3.  Saus Cocolan: Campur bumbu halus dengan petis udang, aduk rata,
tambahkan kecap manis, aduk rata.

4.  Penyajian: Sajikan tahu hangat dengan saus cocolan.

Untuk: 4 orang



145, Laksa TaAhu

Bahan:

5

buah tahu pong/tahu putih,
potong dadu

Minyak secukupnya, untuk

menggoreng
3 lembar daun jeruk
2 batang serai, memarkan

2
200
50
V2

5

1

cm jahe, memarkan

gram bihun, seduh air panas
gram taoge, seduh air hangat
ikat kemangi petik daunnya
sdm bawang goreng

liter susu kedelai/santan

Cara membuat:
Goreng atau kukus tahu hingga matang, angkat.

Panaskan 2 sdm minyak sisa menggoreng, tumis bumbu halus bersama
daun jeruk, serai, dan jahe hingga harum. Masukkan ke dalam susu

1.
2.

kedelai, didihkan.

Bumbu yang dihaluskan:

8 butir bawang merah

3 siung bawang putih

5 cm kunyit, haluskan

Garam dan merica bubuk secukupnya

Pelengkap:

Irisan telur rebus dan sambal rebus:
50 gram cabai rawit rebus dengan

2 siung bawang putih, lunak, angkat
dan haluskan, beri sedikit garam

Penyajian: Siapkan mangkuk, isi dengan bihun, taoge, tahu goreng, dan
kuahnya. Beri irisan telur, taburi bawang goreng dan hias dengan kemangi.
Sajikan hangat bersama sambal rebus.

Untuk: 4 orang
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144. Tahu Telur ’ICecn}J

Bahan:

2 buah tahu putih besar,
cincang kasar

3 putih telur,

1 sdt garam

Y%  sdt merica bubuk

2 lembar kol, iris halus

50 gram taoge, siangi, cuci bersih

1 batang wortel, serut

Minyak secukupnya, untuk

menggoreng

Cara membuat:

Saus:
5 buah cabai rawit merah, goreng
3 siung bawang putih,
goreng utuh
50 gram kacang tanah goreng
10 sdm kecap manis
1 sdm air jeruk nipis
150 ml air panas

Taburan:

Kacang tanah goreng, tumbuk kasar,
irisan daun seledri, dan bawang
goreng

1. Kocok putih telur hingga berbuih, masukkan garam dan merica bubuk,
aduk rata, tambahkan tahu, aduk rata.

2.  Panaskan minyak goreng dalam panci kecil atau wajan cekung,
tuangkan adonan telur dan goreng hingga matang, kering, dan berwarna

kecokelatan, angkat.

3.  Saus: Haluskan cabai goreng, bawang putih goreng, dan kacang tanah,
campur dengan kecap manis, air jeruk nipis, dan air, aduk rata.

4.  Siapkan pinggan, tata tahu, kol iris, taoge yang telah diseduh air panas,
wortel serut, irisan seledri, bawang goreng, dan sausnya, lalu taburi

kacang goreng. Sajikan hangat.

Untuk: 4 orang



147. Lmtang Kare Tahu

Bahan: Bumbu yang dihaluskan:

4 buah lontong 6 butir bawang merah

8 buah tahu pong/2 tahu putih 3 siung bawang putih
besar, potong dadu 6 cm kunyit, bakar

Minyak secukupnya, untuk 1 sdm ketumbar, sangrai

menggoreng 1 sdt jintan

3 lembar daun salam 2 biji kapulaga

5 lembar daun jeruk 2 biji adas manis, sangrai

2 batang serai, memarkan 1/2  sdt merica butiran

1 batang kecombrang, iris 1 sdt garam

3 cm jahe, memarkan

1 liter santan dari 1 butir kelapa Pelengkap:

6 lenjar kacang panjang, Bawang goreng dan emping goreng

potong-potong

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis semua bumbu halus, daun salam, daun
jeruk, serai, kecombrang, dan jahe, masak hingga harum.

2.  Masukkan santan, tambahkan kacang panjang, masak sebentar, angkat.
Masukkan tahu yang telah digoreng.

3.  Siapkan mangkuk, tata potongan lontong secukupnya, tuangkan kare.

4.  Sajikan hangat taburi bawang goreng dan emping goreng.

Untuk: 6 orang
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148, Kuj Ak Tahu

Bahan:

100 gram mi basah

1 potong tahu putih besar, goreng setengah matang
1 buah mentimun

4 lembar daun selada, iris

4 pempek lenjer, goreng, iris

Minyak secukupnya, untuk menggoreng

Saus:

150 gram gula merah
50 gram asam jawa
500 ml air

10 sdm kecap manis
3 sdm cuka masak

Bumbu yang dihaluskan:

5 siung bawang putih, 3 buah cabai merah, dan 10 buah cabai rawit, /2 sdt

garam

Taburan:
Ebi bubuk secukupnya

Cara membuat:

1.  Saus: Rebus air, gula merah, dan asam jawa hingga mendidih, angkat,
saring. Masukkan bumbu halus dan kecap manis, setelah mendidih

kembali, angkat. Tuang cuka masak, aduk.
2.  Siram mi basah dengan air panas, tiriskan.

3. Penyajian: Siapkan mangkuk, tata mi, tahu goreng iris, daun selada,
mentimun, dan pempek, lalu tuangkan sausnya, taburi ebi bubuk.

4.  Sajikan.

Untuk: 4 orang



747. Nasi garfmg Tahu

Bahan:

2 buah tahu takwa, potong-potong, goreng
Minyak goreng secukupnya, untuk menumis

3 butir telur, kocok lepas, buat orak-arik

3 siung bawang putih, cincang

2 piring nasi putih

Garam dan merica bubuk secukupnya

1 sdm kecap asin

1 sdm kecap manis

2 batang daun bawang, iris

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tuang telur, buat orak-arik hingga matang,
angkat, sisihkan.

2.  Panaskan 2 sdm minyak goreng, tumis bawang putih hingga layu.
Masukkan nasi putih, aduk rata, masukkan garam, merica, kecap asin, dan
kecap manis, aduk rata. Tambahkan irisan tahu, orak-arik telur, dan irisan
daun bawang, aduk rata, masak sebentar, angkat.

3.  Sajikan hangat.

Untuk: 2 orang
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750. Tumis TaAhu ’Kawmg Mete

Bahan:

2 buah egg tofu, potong-potong

50 gram tepung maizena

Minyak secukupnya, untuk menggoreng
siung bawang putih, memarkan
cm jahe

sdm sambal Bangkok

sdm madu

sdm kecap manis

Garam dan merica bubuk secukupnya
1 buah paprika merah, iris

1 buah daun bawang, iris

1 buah bawang bombai, potong-potong
100 gram kacang mete goreng

=~ NDNDNDNDDN

Cara membuat:

1.  Potong egg tofu masing-masing 8 bagian, lumuri dengan tepung
maizena, lalu goreng hingga matang, angkat.

2. Panaskan 2 sdm minyak sisa menggoreng, tumis bawang putih hingga
layu. Masukkan jahe, sambal Bangkok, madu, kecap manis, garam, dan
merica, aduk rata.

3.  Masukkan paprika, daun bawang, dan bawang bombai, masak sebentar,
masukkan tahu dan kacang mete, aduk rata, angkat.

4.  Sajikan hangat.

Untuk: 4 orang



151. Tahu Tkan 3aus Tiram

Bahan:

250
1
3
2
2

gram daging ikan kakap

putih telur

sdm tepung sagu

buah egg tofu, potong-potong
sdm tepung maizena

Minyak secukupnya, untuk menggoreng

= NN =2 W N-=- DN

100
1
200
1

siung bawang putih, memarkan

buah bawang bombai, iris

cm jahe, memarkan

sdm saus tiram

sdm kecap manis

sdm tausi/kacang hitam asin dalam kaleng
sdt merica bubuk

ml air

sdm tepung maizena, larutkan dengan sedikit air
gram brokoli, siangi

batang daun bawang, iris

Cara membuat:

1.

Iris daging ikan kakap, celupkan ke dalam putih telur dan lumuri tepung
sagu, goreng.

Potong egg tofu menjadi 8 bagian, lumuri dengan tepung maizena, goreng.
Panaskan 2 sdm minyak sisa menggoreng, tumis bawang putih dan
bawang bombai hingga layu. Masukkan jahe, saus tiram, kecap manis,
tausi, merica bubuk, dan air. Setelah mendidih kentalkan dengan larutan
maizena, masukkan brokoli, daun bawang, masak sebentar, tambahkan
ikan goreng dan tahu goreng, aduk rata, angkat.

Sajikan hangat.

Untuk: 4 orang

165



166

152. Sambal Temye

Bahan:

150 gram tempe

Minyak goreng secukupnya, untuk menggoreng
7 buah cabai rawit merah

1 buah cabai merah besar

3 siung bawang putih

3 cm kencur

Garam secukupnya

Daun kemangi secukupnya, petik daunnya

Cara membuat:
1.  Goreng tempe hingga matang.

2. Dengan menggunakan cobek haluskan: cabai rawit bersama cabai
merah besar, bawang putih, kencur, dan garam. Masukkan tempe, ulek

kasar, tambahkan daun kemangi, aduk rata.
3.  Sajikan.

Untuk: 4 orang



153, Tem}ae }’envet

Bahan:

160 gram tempe, goreng

2 buah cabai merah besar

8 buah cabai rawit merah

2 sdt terasi matang

Garam secukupnya

1 buah tomat mengkal, iris

1 sdt air jeruk limau

Daun kemangi secukupnya, petik daunnya

Cara membuat:

1. Gunakan cobek dan ulekan: Ulek kasar cabai merah besar, cabai rawit,
terasi, dan garam. Tambahkan air jeruk limau dan irisan tomat mengkal,
aduk rata.

2.  Penyet tempe di atasnya hingga pipih.

3.  Sajikan bersama daun kemangi.

Untuk: 2 orang

167



168

154. Sambal Tumpang

Bahan:

5 buah cabai merah besar 3 lembar daun jeruk

7 buah cabai rawit merah 2 cm jahe

6 butir bawang merah 2 cm lengkuas, memarkan

5 siung bawang putih 250 ml santan dari 1 butir kelapa

3 butir kemiri

3 sdm ebi Pelengkap:

100 gram tempe semangit 10 lenjar kacang panjang,
(tempe yang diinapkan) potong-potong

150 gram tempe segar 50 gram taoge, siangi

1 sdt garam dan 1 ikat bayam, siangi

Y%  sdt merica butiran Nasi putih hangat dan kerupuk udang

sdt gula pasir
lembar daun salam

Cara membuat:

1.

Rebus cabai merah, cabai rawit, bawang merah, bawang putih, kemiri,
ebi, tempe yang diinapkan, dan tempe segar hingga lunak, angkat,
tiriskan.

Haluskan rebusan bersama garam, merica, dan gula pasir.

Masak bumbu bersama daun salam, daun jeruk, jahe, lengkuas, dan
santan, setelah mendidih dan mengental serta kelihatan berminyak,
angkat.

Rebus kacang panjang, taoge, dan bayam hingga matang, angkat,
tiriskan.

Siapkan piring, taruh nasi, sayuran, dan tuangkan sambal di atasnya,
lengkapi dengan kerupuk udang. Sajikan.

Untuk: 4 orang



175. Tempe Sambal Santan

Bahan:

150
250
3
1

gram tempe, potong menurut selera
ml santan dari 1 butir kelapa
lembar daun jeruk

batang serai, memarkan

Bumbu yang dihaluskan:

6
8
5
3
1

buah cabai merah besar
buah cabai rawit merah
siung bawang putih

cm kencur

sdt terasi

Garam dan gula pasir secukupnya

Pelengkap:
Daun kemangi secukupnya

Cara membuat:

1.

Masak santan bersama daun jeruk, serai, dan bumbu yang dihaluskan
hingga mengental dan berminyak, angkat.

Matangkan tempe di atas bara api, angkat.

Siapkan pinggan, tata tempe, penyet hingga pipih. Tuangkan sambal
santan di atasnya, lengkapi daun kemangi.

Sajikan.

Untuk: 4 orang
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176, Perkedel Tempe

Bahan:

300 gram tempe

2 sdm tepung sagu

1 putih telur

3 lembar daun jeruk, iris halus
Minyak secukupnya, untuk menggoreng

Bumbu yang dihaluskan:
buah cabai merah
buah cabai rawit merah
butir bawang merah
siung bawang putih

cm kencur

sdt terasi matang

%  sdtgaram

Ya  sdt merica bubuk

1 sdt gula pasir

= NN O NW

Cara membuat:

1. Haluskan tempe, campur dengan tepung sagu, putih telur, irisan daun
jeruk, dan bumbu yang dihaluskan, aduk rata.

2. Ambil sesendok makan, bentuk bulat lonjong.

3. Panaskan minyak dan goreng perkedel hingga matang.

4.  Sajikan hangat.

Untuk: 4 orang



157. Tem;ae Mendoan

Bahan:

100
50
2
10
150
1

gram tepung terigu

gram tepung beras

batang daun bawang, iris

lembar tempe untuk mendoan, siap beli, potong 2 bagian
ml air

butir telur

Minyak secukupnya, untuk menggoreng

Bumbu yang dihaluskan:

3 butir bawang merah

3 siung bawang putih

1 sdm ketumbar, sangrai
1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk
Pelengkap:

Cabai rawit hijau dan sambal kecap

Cara membuat:

1.

Campur tepung terigu dan tepung beras. Masukkan air, telur, dan bumbu
halus, aduk rata. Tambahkan irisan daun bawang, aduk rata.

Panaskan minyak, celupkan tempe ke dalam adonan tepung dan goreng
sebentar, angkat.

Sajikan hangat dengan cabai rawit dan sambal kecap.

Hasil: 20 potong
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158. ’Ken’ng Tempe, ’Kanwmg Tert Asin

Bahan:

500 gram tempe, potong bentuk korek api
150 gram kacang tanah, goreng

100 gram teri asin, goreng

Minyak goreng secukupnya

buah cabai merah besar, buang isinya, iris tipis serong
lembar daun salam

cm lengkuas, memarkan

ml air

sdm irisan gula merah

sdm air asam jawa

sdt garam

sdm bawang goreng

sdm bawang putih goreng

Cara membuat:

1.

Panaskan minyak, goreng tempe hingga kering, angkat dan

sisihkan.

Panaskan 2 sdm minyak sisa menggoreng, tumis cabai merah hingga
layu, angkat.

Tumis daun salam dan lengkuas sebentar, masukkan air, gula merah, air
asam, dan garam. Setelah mendidih masukkan tempe goreng, tumisan
cabai merah, bawang goreng, bawang putih goreng, kacang goreng, dan
teri asin, aduk rata, angkat. Sajikan.

Untuk: 4-6 orang



159, Sambal goreng Tem;ae uc(pmg

Bahan:

300 gram tempe, potong menurut selera
8 ekor udang sedang, belah punggung
1 buah cabai merah besar, iris tipis serong, goreng
500 ml santan dari 1 butir kelapa

lembar daun jeruk

lembar daun salam

batang serai, memarkan

sdm air asam jawa

sdm kecap manis

Garam dan merica bubuk secukupnya

3 sdm minyak goreng

a = NN ®

Bumbu yang dihaluskan:

5 buah cabai merah besar
8 butir bawang merah

5 siung bawang putih

Cara membuat:

1. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum.
Masukkan daun jeruk, serai, dan daun salam.

2.  Masukkan tempe dan udang, masak hingga udang berubah warna,
masukkan air asam jawa, kecap manis, garam, merica, dan santan,
didihkan.

3.  Masak hingga bumbu merata, angkat. Sajikan.

Untuk: 4-6 orang

173



174

160, ‘Kare Tem;ae A‘VMn

Bahan: Bumbu yang dihaluskan:

300 gram tempe, potong buah cabai merah besar
menurut selera butir bawang merah

%  ekor ayam, potong 10 bagian siung bawang putih

= a2 OO0 O,

1 sdm air jeruk nipis cm kunyit, bakar

1 sdt garam sdm ketumbar, sangrai
6 lembar daun jeruk sdt jintan

2 batang serai, memarkan

2 cm jahe, memarkan Pelengkap:

5 butir cengkih Bawang goreng secukupnya
4 cm kayu manis

500 ml santan dari 1 butir kelapa
Garam dan merica bubuk secukupnya
2 sdm minyak goreng

Cara membuat:

1. Cuci bersih ayam, lumuri dengan air jeruk nipis dan garam, diamkan
selama 15 menit, cuci bersih kembali dan tiriskan.

2.  Panaskan minyak goreng, tumis bumbu yang dihaluskan hingga harum.

3.  Masukkan ayam, daun jeruk, serai, jahe, cengkih, dan kayu manis,
masak hingga ayam berubah warna. Masukkan tempe dan santan,
tambahkan garam, dan merica, masak hingga ayam lunak.

4.  Sajikan dengan ditaburi bawang goreng.

Untuk: 4-6 orang



161. Dadar Tem}ae

Bahan:

150 gram tempe, haluskan

3 butir telur

Garam, dan merica bubuk secukupnya
sdm minyak goreng

sdm margarin

butir bawang merah, iris

siung bawang putih, iris

buah cabai merah, iris

Y2 butir bawang bombai, cincang

= N W - DN

Cara membuat:

1. Kocok telur, tambahkan garam, merica bubuk, dan bawang bombai,
aduk rata.

2.  Panaskan margarin, tumis bawang merah, bawang putih, cabai merah,
dan tempe hingga layu, angkat. Masukkan ke dalam adonan telur.

3.  Panaskan minyak goreng, tuangkan adonan telur, buat dadar, masak
hingga matang, angkat.

4.  Sajikan hangat.

Untuk: 4 orang
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162, Tumis Tempe Udang Buncis

Bahan:

sdm minyak goreng

buah cabai merah besar, potong 1 cm
buah cabai hijau besar, potong 1 cm
butir bawang merah, iris

siung bawang putih, iris

cm lengkuas, memarkan

lembar daun salam

200 gram udang, buang kulit, sisakan ekornya
300 gram tempe, potong dadu

15 lenjar buncis, potong 2 cm

5 sdm kecap manis

1 sdt garam

Y2 sdt merica bubuk

W N WOoWWN

Cara membuat:

1. Panaskan minyak, tumis cabai merah, cabai hijau, bawang merah,
bawang putih, lengkuas, dan daun salam hingga harum.

2. Masukkan udang, masak hingga udang berubah warna. Masukkan
tempe, buncis, kecap manis, garam, dan merica bubuk, masak sebentar,
hingga sayuran matang, angkat. Sajikan.

Untuk: 4-6 orang



L3, Terik. Temye Dnging Sn;ai

Bahan: Bumbu yang dihaluskan:
250 gram daging sapi has dalam 6 butir bawang merah
300 gram tempe 3 siung bawang putih
3 lembar daun salam 1 sdm ketumbar, sangrai
2 batang serai, memarkan 3 butir kemiri, sangrai
2 cm jahe, memarkan 2 sdm gula merah sisir
5 lembar daun jeruk 2 sdt garam
500 ml santan dari 1 butir kelapa 1 sdt merica butiran
1 sdm air asam jawa
3 sdm minyak goreng Taburan:

Bawang goreng secukupnya

Cara membuat:

1. Iris daging sapi setebal 1 cm memotong serat. Potong tempe menurut
selera.

2.  Panaskan sedikit minyak goreng, tumis bumbu yang dihaluskan hingga
harum. Masukkan irisan daging sapi, daun salam, serai, jahe, dan
daun jeruk, masak hingga daging berubah warna. Masukkan tempe,
air asam jawa, dan santan, masak hingga daging lunak, angkat. Sajikan.

Untuk: 4 orang
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1L4. Sambal gareng Tem;ae Tkan Pari

Bahan:

3 iris daging ikan pari panggang
300 gram tempe, potong menurut selera
2 sdm minyak, untuk menumis
2 buah cabai merah besar, iris
2 buah cabai hijau besar, iris

1 cm lengkuas, memarkan

1 batang serai, memarkan

2 lembar daun salam

2 lembar daun jeruk

1 cm jahe, memarkan

400 ml santan dari 1 butir kelapa
3 buah tomat sayur, iris

Bumbu yang dihaluskan:

_ A A A a DN

buah cabai merah besar
butir bawang merah
siung bawang putih

cm kencur

sdt garam

sdt merica bubuk

sdt gula pasir

Cara membuat:

1.
2.

Cuci bersih ikan pari dan tiriskan.

Panaskan minyak, tumis bumbu yang dihaluskan bersama bumbu yang
diiris, lengkuas, serai, daun salam, daun jeruk, dan jahe hingga harum.
Masukkan ikan pari panggang, tempe, dan santan, masak hingga kuah
menyusut.

Masukkan tomat sayur, masak sebentar dan angkat.

Untuk: 4 orang



1.5, Temye Cumi Asin Masak Taoco

Bahan:

sdm minyak goreng

lembar daun jeruk

lembar daun salam

cm lengkuas, memarkan

cm jahe, memarkan

batang kecombrang, iris

200 gram cumi asin, potong-potong

300 gram tempe, potong menurut selera
200 ml santan dari %z butir kelapa
Garam, merica bubuk, dan gula pasir secukupnya
1 buah tomat, potong menurut selera

=S NDDNDNWDN

Bumbu yang dihaluskan:
6 butir bawang merah
3 siung bawang putih
5 sdm taoco

3 cm kencur

Cara membuat:

1. Cuci bersih cumi asin dan tiriskan.

2. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus bersama daun jeruk, daun
salam, lengkuas, jahe, dan kecombrang, aduk rata, masak hingga harum.

3.  Masukkan cumi asin dan tempe, aduk rata. Tambahkan garam, merica,
gula pasir, dan santan, masak hingga matang. Tambahkan potongan
tomat, aduk rata, angkat. Sajikan.

Untuk: 4 orang
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144, ]Zem}aeyek Tem}ae

Bahan:
300 gram tempe, iris tipis
8 lembar daun jeruk, iris

Adonan:

250 gram tepung beras

350 ml santan dari %z butir kelapa

1 butir telur

Garam dan merica bubuk secukupnya
Minyak secukupnya, untuk menggoreng

Bumbu yang dihaluskan:
3 siung bawang putih

2 cm kencur

1 sdm ketumbar sangrai

Cara membuat:

1.  Adonan: Campur tepung beras, santan, telur, garam, dan merica bubuk,
aduk rata. Tambahkan bumbu halus dan irisan daun jeruk, aduk rata.

2. Panaskan minyak goreng, celup irisan tempe ke dalam adonan. Goreng
hingga matang dan mengering. Angkat dan sajikan.

Untuk: 6 orang



1L7. Fe}aes Ke}aiting

Bahan:

2 ekor kepiting telur

1 cm jahe

1 buah mangga muda, kupas, serut
1 ikat daun kemangi, siangi

6 lembar daun jeruk

Bumbu yang dihaluskan:

12  buah cabai merah besar
buah cabai rawit merah
butir bawang merah
siung bawang putih

sdt terasi matang

sdt garam

sdt gula pasir

Daun pisang secukupnya

_ A a W 00 0

Pelengkap:
Nasi putih, irisan tomat, dan daun kemangi

Cara membuat:

1. Rebus kepiting hingga matang bersama jahe, angkat, dan potong-potong,
sisihkan.

2. Campur bumbu halus dengan mangga muda serut, aduk rata.

3.  Ambil 2 lembar daun pisang, taruh kemangi, potongan kepiting,
bumbu halus, dan 1 lembar daun jeruk, bungkus bentuk tum. Kukus
selama 20 menit, angkat. Panggang di atas bara api hingga kecokelatan.

4.  Sajikan hangat dengan nasi putih, irisan tomat, dan daun kemangi.

Hasil: 2 bungkus
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168, Botok Lamtore Tkan Asin

Bahan:

1
100
150
3

5

2
18
12

butir kelapa setengah tua, kupas, iris memanjang
gram teri asin

gram lamtoro

buah cabai hijau besar, iris

lembar daun jeruk, iris

cm jahe, iris

buah cabai rawit merah

lembar daun salam

Bumbu yang dihaluskan:

NN =22 2 wWwwOow

buah cabai merah besar
butir bawang merah
siung bawang putih

cm kencur

sdt terasi matang

sdt merica butiran

sdt garam

sdt gula pasir

Pelengkap:
Daun pisang, lidi (untuk menyemat), dan nasi merah

Cara membuat:

1.

Campur kelapa parut, teri asin, lamtoro, dan bumbu halus, aduk rata.
Tambahkan irisan cabai hijau, jahe, dan irisan daun jeruk, aduk rata.
Ambil dua lembar daun pisang, taruh daun salam, adonan botok, dan
cabai rawit, bungkus bentuk tum.

Kukus selama 20 menit hingga matang.

Sajikan hangat dengan nasi merah.

Hasil: 12 bungkus



167, Botok Tuna

Bahan:
300 gram ikan tuna segar,

W N =2DNO00WODNDDN
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»

potong-potong

buah cabai merah besar, iris
buah cabai hijau besar, iris
butir bawang merah, iris
siung bawang putih, iris
mata petai, iris

cm jahe, iris

batang serai, iris

lembar daun jeruk, iris
lembar daun salam

buah cabai rawit merah

Cara membuat:
Potong dadu ikan tuna, cuci bersih, tiriskan, dan bagi 6 bagian.
Adonan Santan: Campur telur bersama santan, garam, dan merica

1.
2.

bubuk, aduk rata.

Adonan Santan:

3 butir telur

300 ml santan dari 1 butir kelapa
¥ sdtgaram

Y  sdt merica bubuk

Pelengkap:
Daun pisang dan lidi (untuk menyemat)

Masukkan irisan cabai merah, hijau, bawang merah, bawang putih, petai,
jahe, daun jeruk, dan serai, aduk rata, bagi 8 bagian.

Ambil dua lembar daun pisang tumpuk, taruh daun salam di dasar.
Letakkan ikan tuna, tuangkan adonan santan dan isiannya serta cabai
rawit, bungkus bentuk tum, semat dengan lidi.

Kukus selama 20 menit hingga matang, angkat.

Sajikan.

Hasil: 6 bungkus
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170. Pepes uqanyg

Bahan:
350 gram udang sedang, buang kepala

Gl = A A A

sdm air jeruk nipis

sdt garam

buah mangga muda, serut
buah tomat, iris

lembar daun jeruk, iris

Bumbu yang dihaluskan:

15  buah cabai merah besar
10 buah cabai rawit merah
8 butir bawang merah

5 siung bawang putih

2 sdt garam

Y%  sdt gula pasir

1 sdt terasi matang
Pelengkap:

Daun pisang secukupnya

Cara membuat:

1.

Cuci bersih udang, lumuri dengan air jeruk nipis dan garam, diamkan
sebentar, cuci bersih kembali dan tiriskan.

Campur bumbu halus dengan mangga muda, tomat, dan irisan daun
jeruk, aduk rata, tambahkan udang, aduk rata.

Ambil dua lembar daun pisang, taruh 2 sdm udang, bungkus, dan

kukus selama 20 menit hingga matang, angkat. Hilangkan uap panasnya
dan panggang hingga daun mengering.

Sajikan hangat dengan nasi putih.

Hasil: 4 bungkus



171. Fe}aes Cumi

Bahan:
500 gram cumi, bersihkan

N WOIDNN -2 -

sdm air jeruk nipis dan
sdt garam

cm jahe, iris

batang serai, iris
lembar daun jeruk
buah tomat sayur, iris
lembar daun kemangi

Bumbu yang dihaluskan:

8 butir bawang merah
5 siung bawang putih
5 cm kunyit, bakar

2 sdt garam

1 sdt gula pasir
Pelengkap:

Daun pisang secukupnya

Cara membuat:

1.

Cuci bersih cumi, lumuri dengan air jeruk nipis dan garam, diamkan
sebentar, cuci bersih kembali dan tiriskan. Masukkan kepala cumi ke
dalam badannya.

Campur bumbu halus, jahe, serai, daun jeruk, tomat sayur, dan

kemangi, aduk rata. Masukkan cumi, aduk rata dengan bumbu.

Ambil dua lembar daun pisang, taruh 2 buah cumi dan bumbunya,
bungkus.

Kukus selama 30 menit hingga matang, angkat. Hilangkan uap panasnya,
dan panggang hingga daun mengering.

Sajikan hangat dengan nasi putih atau nasi merah.

Hasil: 4 bungkus
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172, Fe}aes Teri Basah

Bahan: Bumbu yang dihaluskan:

350 gram teri basah 10  butir bawang merah

1 sdm air jeruk nipis dan 6 siung bawang putih

1 sdt garam 6 butir kemiri, sangrai

Y% ikat daun singkong, rebus 5 cm kunyit, bakar
matang, peras dan iris 2 sdt garam

4 cm jahe, iris

2 batang serai, iris Pelengkap:

2 cm lengkuas, iris Daun pisang secukupnya

5 lembar daun jeruk, iris

6 lembar daun salam

100 ml santan kental

2 buah cabai merah besar, iris

2 buah cabai hijau besar, iris

10 buah cabai rawit, iris

Cara membuat:

1. Cuci bersih teri basah, lumuri dengan air jeruk nipis dan garam, diamkan
sebentar dan cuci bersih kembali, tiriskan.

2. Campur bumbu halus dengan daun singkong, jahe, serai, lengkuas,
daun jeruk, daun salam, dan santan kental, aduk rata. Masukkan teri
basabh, irisan cabai merah, cabai hijau, dan cabai rawit, aduk rata
dengan bumbu.

3.  Ambil 2 lembar daun pisang, taruh 2 sdm adonan teri, bungkus.

4.  Kukus selama 30 menit hingga matang, angkat, hilangkan uap
panasnya dan panggang hingga daun mengering.

5.  Sajikan hangat.

Hasil: 6 bungkus



175. Fe;aes Tahu

Bahan:

1
2
2
3
16
50
1

buah tahu besar, haluskan
lembar daun salam
batang serai, iris

lembar daun jeruk, iris
buah cabai rawit hijau

ml santan kental

butir telur

Bumbu yang dihaluskan:

5 buah cabai merah besar
5 butir bawang merah

3 siung bawang putih

2 sdt garam

Y%  sdt merica bubuk

1 sdt gula pasir
Pelengkap:

Daun pisang dan lidi (untuk menyemat)

Cara membuat:

1.

Campur tahu putih yang telah dihaluskan dengan bumbu yang dihaluskan,
aduk rata.

Masukkan santan, telur, dan irisan daun jeruk, aduk rata, bagi adonan
menjadi 4 bagian.

Ambil 2 lembar daun pisang, taruh satu lembar daun salam dan tata satu
bagian adonan, beri batang serai dan cabai rawit hijau, bungkus bentuk
lontong, dan semat<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>