


BAHAN DASAR RESEP
AYAM PANGGANG
BUMBU RUJAK
BAHAN UTAMA JUMLAH
Ay karmpundg meda, 1 ekor
dibelah duz
Santan dari ¥ butir Yalbr
kelapa
Miryak goreng, untuk 2 sdm
menumis
Margarine, untuk 1 5dm
olesan
BUMBU-EBUMEL
Cabai merah 10 buah
Tomat 1 buah
Teras Yasdt
Kemin 5 butir
Bawang putih 2:3ung
Bawamg merah 5 butir
Kumyik 1cm
Jahe 2cm
Lengkuas, dimemarkan 2 Cmi
Sereh, dimemarkan Z batang
Diaun jeruk purut Z lermibar
Diaun salam Z lembar
Garam secubupmya
CARA MEMBUAT

1. Panaskan minyak goreng. Tumis
bumbu halus hingga harwm. Tam-
bahkan lengluas, sereh, daun jeruk
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purut dan dawn salzm.

2. Maukkan ayem. Aduk hinggs

ayam terbalut bumbu.

3. Tuangkan santan. Masak dengan
api kecil hingga ayam lunzk dan
bumbu meresap. Angkat.

. Panggang ayam di atas bara api
hingga ayam Wnak dan bumbu
meresap. Angkat.

5. Panggang lzgi ayam hingga kering

dan sedikit hangus. Angkat lale sa-

Jean selagi hangat

KEAMANAN PANGAN
: UNTUK AYAM

+ PANGGANG BUMBU

» RUJAK

+ 4yam Panggang Bumbu Rujak diolzh
» dengan cara ditumis (dungkep) de-
+ ngan bumbu sampai ayam masak dan
4 bumbu meresap, selanjutiya ayam
+ yeng telah masak ini dipanggang un-
» buk memberikan rasa panggang’ yang
» khas. Dengan pemanasan yang ber
& turut-turut ini diperkirakan bakberi
% (patogen) yang berasal dari ayam dan
juga bahan dasar lainnya zkan mabl.
Mamun, apabila dibiarkan di tempat
terbuka beram-jam bz jadl ayam
panggang ini terkontaminasi dengan
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bagal sumber, sehingga menjadi tidak
aman untuk dikonsumsi.

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGKIN MUNCUL
Potens bshaya yang mungkin
muncul pada ayam panggang
zdalsh bahays mikrobiclogi dengan
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sumber bakteri (patogen) yang
utama berasal dar ayam dan bahan
dasar lainnya. Sumber Cemaran
biza dari peralatan atau lngkungan
yang kurang bersih, karyawan yang
bdzk mengindzshkan keberzihan dan
kezehakan dirl dan sumber cemaran
yeng berasal dari mana s3ja. apabila
masakan ini dibiarkan beram-jam di
rmeja makan, maka bakten (patogen)
segera tumbuh dan berkembang biak.
Apabila cemaran menghasilkan toksin,
makz bisa jadi maszkan ni menjadi
tidak aman untuk dikonsurme.

CARA PENCEGAHAN
AGAR BAHAYA TIDAK
AUNCLUL

«  PEMILIHAH BAHAMN DASAR
AN PEMANGANAN
Uniuk menghindar teradingg ke-
racunan atay timbulnya penyakit,
bahan dasar ayam hares dipilih
yang masih sagar, ditandai dengan
bau dan wama normal. Daging
ay@am hane dicud bersih dan se-
gera diclah atau deimpan dalam
lernar es dan tetap dalam kondisi
dingin sampai dengan =3at diolah.
Bahan dasar lannya (santan dan
bumbu-bumbu) juga harus dipilih
yang berkualicas bak.

«  PERSIAPAN DAMN
PENGOLAHAN
Setelah daging ayam dicuc ber-
sih  selanjubnya diberi  bumbu
dengan cara ditumis  dengan
bumbu yang sudah dihaluskan
hingga matang dan empuk. Ke-
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s=gera disankap untuk mencegah
teradinga kontaminasi slang pas-
3 pemanggangan. Apalagi bila
ayam panggang yang terhidang
di ata= meja bdzk diindungi de-
mgan perutup yang memadai
ZHeh karena itw, sebalnya ayam
panggang disantzp zaat selesai
dipanggang, apabilz belum akan
dizantap, sebaikryz ayem pang-
gang dismpan dingin, dan dipa-
naskan kembali zaak mau disantap.
Pemanasan ulang sebaiknyz dilz-
kukan dengan cara diluious ==-
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mudian, ayam diclesi mentega
dan disiapkan alst pemanggang
dengan api yang betulbbetul te-
lz3h rmeratz. Pemanzsan yEng
dilakukan z kali terhadap ayam
merupakan tahapan sast bakisn
yang kberbawa oleh bahan dasar
termasuk pabogen yang mungkin’
mengkontzminasi  ayam  dapat
dindangkan.

3, et
-

+  PEMYAJIAM/PEMAMASAN
ULANG
Untuk mencegah berjadinys konka-
minasi zilang, ayam panggang
yang telah disspkan hendaknyz

T3 L EEEEE I A R EEEE R I AL EEEEE N RSN A EEEREE I3 L EEEREE RIS R AR EREREE T L T
— .

R R R EIERE IS A AL LRI E R R LR REREEN AR LR IR R R IR RS Rl R A )

\

PRODUK PARGAN BUCATA IROONELLS & TIPS KLA MAHAH PARGAM - 23X II



