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Bahan:

1 ekor ayam , ambil bagian dalamisi
ayam (jerohannya)

1 buah jeruk nipis

1 sendok teh garam

100 gram daun singkong yang telah
direbus, iris halus

2 batang serai, irih bagian batang yang
putih

4 lembar daun jeruk

3 sendok makan minyak goreng untuk
menumis

Daun pisang secukupnya saja

Bumbu-bumbu yang dihaluskan :

/ siung bawang merah

5 siung bawang putih

6 buah cabai merah

1 sendok teh terasi

2 cm kunyit

1/2 sendok makan ketumbar



Cara Membuat :

1. Lumuri saram, seluruh bagianayam dengan air
jeruk nipis dan garam, lalu diamkan selama 10
menit dan sisinkan.

2. Panaskan minyak dalam wajan lalu tumislah
bumbu halus hingga mengeleuarkan aroma
harum. Lalu masukkan serai iris, aduk-aduk
hingga rata lalu angkat.

3. Bagi bumbu tumis menjadi dua, satu bagian
tumis campurkan dengan daun singkong
detan daun jeruk, aduk-aduk hingga rata,
sedangkan sisanya yang lain lumurkan pada
seluruh bagian luar ayam.

4. Masukkan daun singkong yang telah
dicampuri bumbu ke dalam rongga ayam.

5. Bungkus ayam dengan daun pisang. Siapkan
panci pengukus, lalu panaskan panci,
kukuslah ayam selama 20 menit, lalu angkat.

6. Panggang ayam yang telah dikukus hingga
matang seluruh nya, lalu angkat

/. Sqjikan ayam dengan dibelah bersama isinya.



Ferang FEsem PBe cfasih

Bahan :
e 80 grudang (kupas dan bersihkan)
e 50 gr cumi (potong melingkar)
e 50 grtuna (potong sesuai selera)
e 50 grtenggiri (potong sesuai
selerq)
10 gr serai (memarkan)
400 ml air kaldu

Bahan Bumbu :
. 100 gr bumbu genap kecll
10 gr belimbing wuluh (jika suka)
3 lembar daun jeruk
2 lembar daun salam
5 gr bawang merah goreng (untuk
taburan)
e garam sesuqi selera



O Gerang fEsem Pe cfasih

Cara Membuat :

1.

Panaskan minyak, masukkan Bumbu
Genap Kecil, daun jeruk dan serai. Tumis
hingga harum.

. Tambahkan air kaldu, panaskan hingga

mendidih, lalu masukkan semua lbahan.

. Terakhir masukkan belimbing wuluh dan

garam.

. Masak dengan api kecil kurang lebih 15

menit atau sampai ikannya empuk.

. Angkat, tfuang dalam mangkuk saji dan

beri taburan bawang goreng.




10 utas kacang panjang

100 gram tauge

3 sdm minyak untuk menumis
Haluskan

5 butir bawang merah

3 siung bawang putih

3 buah cabai merah keriting

1 sdt ketumbar

2 butir kemiri

2 cm kencur

1 cm jahe

1 cm lengkuas

1 sdt terasi matang

/2 sdt garam

200 gram daging ayam, cincang
/4 buah kelapa agak muda, parut
memanjang

1 sdm iriskan gula merah

Y2 butir jeruk nipis, ambil airnya



Cara Membuat :

1. iris-iris kacang panjang ukuran 1 cm. sisihkan.
Bersinkan tauge, buang akarnya. Sisinkan.

2. panaskan minyak, tumis bumbu halus sampai
harum dan matang. Masukkan daging ayam
cincang, aduk sampai agak kering.
Masukkan kelapa parut, aduk diatas api kecil
sampai kelapa kering dan mulai
kecokelatan. Angkat dan dinginkan.

3. campurkan kacang panjang, tfauge, dan
tumisan ayam-kelapa. Beri air jeruk nipis,
aduk smpai rata. Sajikan.




Bahan :

Nasi Putin
Kering Tempe
Ayam Pelalah
Serundeng
Sambal Sero

SAMBAL SERO

Bahan:

5 bh cabai merah keriting, potong-
potong

10 bh cabai rawit merah, potong-
potong

1 sdt terasi

/2 sdt garam

2 sdt gula pasir

4 sdm minyak goreng



Cara Membuat:

e Tumis cabai dan terasi sampai harum. Angkat
lalu haluskan.

e Panaskan sisa minyak, masukkan cabai dan
terasi yang sudah halus, tfambahkan garam
dan gula, masak sampai matang.

SERUNDENG
Bahan:

e 1 butir kelapa setengah tua, kupas, parut
kasar

2 cm lengkuas memarkan

2 btg serai memarkan

2 lbr daun salam

150 ml air

2 2 sdm gula pasir

Cara Membuat:

e Masak kelapa, bumbu halus, lengkuas, serai,
dan daun salam sambil diaduk hingga rata.

e Tambahkan air dan gula pasir, masak hingga
kelapa berwarna kecokelatan.

e Masukkan minyak goreng, kecilkan api.
Masak sambil diaduk terus sampai bumbu
meresap.



Ayam Pelalah (Ayam Sisit)
Bahan :
e | ekor ayam kampung
e 3 sdm minyak goreng
e 2 sdt air jeruk limau
e 2 bh cabai merah, buang biji, iris fipis

Bumbu halus :
e 6 bh cabai merah
e 3 bh cabairawit
6 bh bawang merah
2 siung bawang putih
2 cm kunyit
4 btr kemiri
1 cm lengkuas
4 cm kencur
1 sdt terasi
1 btg serai
1 bh tomat
1 sdt gula merah
2 sdf garam

Cara membuat :

e Panggang ayam sampai kecokelatan. Lalu
suwir-suwir daging ayam, sisinkan tulangnya.

e Tumis bumbu halus sampai matang,
masukkan suwiran ayam sambil diaduk
hingga matang dan bumbu meresap.

e Tambahkan air jeruk limau dan irisan cabai
merah, aduk rata.



JDrengkes Ukan cFatin

Bahan dan Bumbu :
e 500 gram ikan patin, bersinkan,
potong-potong
e 200 gram tempoyak
Haluskan:
e 4 butir bawang merah
1 siung bawang putih
6 buah cabai merah
5 buah cabai rawit
10 gram kunyit
10 gram lengkuas
garam dan gula pasir secukupnya

Cara Membuat :

1. Campurkan bumbu Halus dengan
tempoyak hingga rata. Kemudian lumuri ke
ikan secara merata. Diamkan selama 1 jam
hingga bumbu meresap.

2. Bungkus ikan dan bumbunya dengan daun
pisang. Kukus sampai matang, angkat dan
hidangkan.



lecing Kangkung

Bahan :
e Seikat sayur kangkung.
Bahan untuk bumbu sambal plecing :

e 1 sendok teh terasi, dibakar.
100 ml air.

1 buah tomat.

3 cabe besar.

5 cabe rawit.

3 butir bawang putih.

2 butir bawang merah.

2 sendok makan minyak.
1 jeruk limau, belah dua.
1 sendok teh garam.

1/3 sendok teh gula



O lecing Kangkung

Cara Membuat

Kangkung :

o Kangkung di cuci bersih, rebus
kangkung dalam air berisi 1 sendok teh
garam. (ini gunanya supaya hijau
kangkung tidak berubah coklat).

e Kangkung yang telah matang ditiriskan,
lalu disuwir-suwir, sisihkan di piring.

Sambal sambal plecing :

e Haluskan semua bumbu kecuali terasi,
minyak, air dan jeruk limau.

e Letakkan bumbu halus dalam wajan
tambahkan air, minyak dan terasi,
gunakan api sedang masak hingga air
habis, sisinkan.

Cara penyajian plecing kangkung :

e Letakkan sambal plecing di atas
kangkung yang sudah di suwir-suwir dan
beri air perasan jeruk limau, aduk rata.
siap di sajikan.



Sayur Rambanan

Bahan Sayur Rambanan :
e Kecambah " kg
e Kacang panjang 4 ikat
e Nangka muda 2 kg
»  Minyak goreng 4 gelas
o Kelapa Y4 butir

Bumbu Sayur Rambanan :

Bawang merah 10 buah
Laos 1/2rgj

Bawang putih 5 siung
Daun salam 2 lembar
Lombok merah 2 buah
Sereh 1 batang

Lada Y sendok teh
Garam 1 sendok makan
Kunyit T rsj

Tepung beras 2 sendok makan
Jahe 'z rs

Terasi 1 sendok teh
Kencur Y rsj




Sayur Rambanan

Cara Membuat

1. Semua bahan sayuran direbus satu persatu
sampai masak. Kelapa diparut dibuat
santan 2 gelas.

2. Bawang merah 5 buah dan 2 siung
bawang putih diiris tipis lalu digoreng
sampai kuning.

3. Sisa bumbu lainnya diulek halus dan diberi
tepung yang dicairkan dengan santan dan
dimasak agak kental, baru diangkat.

4. Kacang panjang dipotong-potong, begitu
pula nangkanya ditaruh diaatas piring yang
sedikit cekung, diatasnya diberi bumbu
yang sudah kental dan diatas bumbu diberi
bawang goreng.

5. Bermacam-macam sayuran rebus dapat
dimakan dengan saos ini.
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O Sambal cMatah

L':fam[n/ " Matak

Bahan:

5 buah cabe merah keriting, iris halus

? butir bawang merah, iris halus

3 siung bawang putih, iris halus

2 batang serai, ambil bagian putih, iris halus
3 lembar daun jeruk, iris halus

3 sdm qir jeruk nipis

/2 sdt terasi, bakar, haluskan

3 sdm minyak goreng

1 sdt garam halus

4 sdt lada hitam, haluskan

Cara Membuat:

e Panaskan minyak, angkat. Campur semuad
bahan sambal, aduk rata. Tuang minyak
hangat, aduk rata. Sajikan sebagai
pelengkap bebek goreng.



Bahan :

. 250 gr daging ikan tuna,cincang
1 sdt merica bubuk

garam secukupnya

. gula secukupnya

1 btr telur ayam

1/4 btr kelapa parut muda

. 3 lbr daun jeruk ,iris halus

15 batang serai, bersinkan,potong sedikit
ujungnya

1 sdm tepung tapioka

1 sdm minyak kelapa untuk mengoles

Bumbu halus :
. 6siung bawang merah
. 2siung bawang putih
. 3 buah cabai merah besar

1 ruas jari kencur

1 ruas jari jahe

1 ruas jari lengkuas
1/4 sdt terasi bakar
1/4 sdt ketumbar
1/4 sdt jintan



Cara membuat :

1.

D,
3

2y s

Campur daging ikan tuna bersama bumbu
halus,merica bubuk,garam,gula dan telur.
Aduk adonan sampai menjadi kalis.
Masukkan kelapa parut,daun jeruk. Aduk-
aduk kembali.

Siapkan batang serai. Lumuri sebagian
bonggolnya dengan tepung tapioka.

Beri adonan ikan dan ratakan sambil
dibentuk menjadi bulatan lonjong seperti
pentul.

Kerjakan hal yang sama hingga adonan
habis.

Siapkan bara api. Bakar sate lilit sambil
sesekali dibalik bila salah satu sisinya sudah
matang dan berwarna kecokelatan.

Oles dengan sedikit minyak.Angkat
Sajikan panas dengan sambal
matah,serombotan dan nasi putih panas.



Bahan:
e 1/2 kg kantong susu sapi
300 ml santan
1000 ml air untuk merebus
3 lembar daun jeruk
3 sdm minyak goreng untuk menumis
tusuk sate dari bambu secukupnya

Bumbu yang dihaluskan :

/ buah bawang merah
5 siung bawang putih
5 buah cabai merah

4 buah cabai rawit

2 cm kunyit

2 cm jahe

1 sdt ketumbar

1 sdt garam

1 sdm gula pasir



Cara membuat :

1.

Rebus kantong susu sapi ke dalam 1 liter
air. Rebus hingga daging kantong susu
sapi empuk, kira-kira direbus sampai 3
jam. Setelah itu firiskan dan potong-
potong ukuran 2 x 2 cm. Sisinkan
Panaskan minyak goreng, tumis semua
bumbu yang telah dihaluskan hingga
harum lalu tfambahkan daun jeruk.
Setelah bumbu matang lalu masukkan
santan dan didihkan.

Masukkan potongan daging kantong
susu sapi ke dalam santan dan aduk-
aduk hingga bumbu meresap ke dalam
kantong susu sapi dan santan agak
mengering. Angkat dan dinginkan
sebentar

Tusuk 4-5 potong daging kantong susu
sapi dengan tusukan sate

Panggang sate hingga matang
Sajikan sate susu bali bersama sambal
tomat dan nasi yang hangat



delox _Bumbu

Bahan :

e 5 Butir Telur Ayam, rebus terlebin dahulu,
lalu kupas kulitnya,sisinkan.

e | batang serai, ambil bagian dalam dan
potong jadi 4

e 2lembar daun jeruk

e 100 ml air matang

e minyak goreng

Bumbu yang dihaluskan:

e 30 cabe keriting merah, buang bijinya
7/ cabe merah besar, buang bijinya

/ siung bawang merah

4 siung bawang putih

1 sdt gula pasir

1 sdt garam

1 sdm kecap manis



Cara membuat Telur Bumbu Bali:

1. Goreng felur ayam yang telah direbus
hingga berwarna kuning kecoklatan

2. Tumis bumbu halus, lalu masukkan serai dan
daun jeruk yang disobek sobek. Aduk terus
sampai harum, lalu tambahkan air.

3. Masukkan telur, aduk hingga rata dan
sajikan hangat.




Bahan :

. Ayam 2 ekor

Kelapa 'z bir

Daun pisang secukupnya
Bawang merah 8 bh
Jahe 1 rgj

. Bawang putih 3 siung
. Sereh 1 btg

Lombok 2 bh

Salam 5 lor

. Lada 5 bj

. Terasi V2 sdt

Kemiri 4 bj

. Garam "2 sdm

Kencur Y rsj



Cara Membuat Tum Ayam Khas Bali :

1. Daging ayam dipotong-potong (tanpa
tulang).

2. Bumbu dihaluskan kecuali sereh, jahe,
salam, kelapa dibuat santan.

3. Bumbu-bumbu dicampur dengan daging

ayam, ditambah air.

Ditambah santan.

. Daging dibungkus daun pisang,

berbentuk tum.

6. Tiap bungkusan diisi £ 5 potong daging
ayam dan kuah, lalu dikukus.

/. Dihidangkan dengan daun pembungkus
tak dibuka tetapi biting dilepaskan.

SIS




