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ubur ini zangat kaya akan gizi. Berbahan dasar beras dan kelapa yang telzh dihaluskan
' dan disangrai, kaldu daging, berbagai macam sayuran dan rempah-rempah sehingga

menghasilkan rasa yang wnik dan nikmat, dan akan terasa lebih istimewa bila disantap
‘saat masih hangat. Sayuranyang bizsa digunakan adalah kangkung, pakis dan daun kesum
sehingga bubur ini memiliki gizi vang baik. Balum lagi paduan kacang tanzh dan ikan teri
wang digoreng kering menambah citarasa. Suku Mzlayw Sambas di Kelimantan Barat, menjadikannya
s2bagal unggulan kulmernya, dahulu Bubur Pedas ini disgjikan di kerajazn, dan merupakan cerminan
budaya yang kental di kerzjaan Melayu.
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BAHAN DASAR RESEP

Bawang merah, diirs Z =dm
BUBUR PEDAS dan digoreng
SAMBAS Sambal 2 zdm
BAHAMUTAMA JUMLAH | : | Fecapasn 2=dm
Beras pandanwangi 25049
p—— g |; CARAMEMBUAT

Zangral beras, daun salam, serai

Daun salam 3 lermbar dan lengkuas hinggs matang.
Diaun seral Z batang Ambil rempah-rempzh yvang di-
Dagingzandung lAmur | 1094 nﬂrn.gh'?:a h;aﬂah?g}te{ah dieangra
wortel 1004 hingga sedikit kasar, sishian.
Ui jalar 1009 Zangral  kelapa parut  hingga
acang panjang 1004 mn Tumbuk halus dan
Diaun kangkung 1004 Didihkan air, rebus daging hingga
Jaguing manis 10049
Daun bayam 1009 -
Air 2000
Caram 150k
Lengkuas 1 buzh
BUMBL HALLS
Baweang merzh 10 buzh
Bawanig putih 4 buah
Kermin 3 buah
Caba mersh Z bush
Caram 1,55dt
Lada bubuk 15
PELEMGEAP
¥acang tanzh, digoreng 1009
Teri, digoreng 509
Cuka 15
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matang. Masukkan bumbu halus,
Izl adukrata. Mazak hingga harum
dan kzldu tinggal 1= biter.
Masukkan ubi jalar, wortel dan
kacang panjang, masak hingga
setengah  matang. Tambahkan
beras tumnbuk dan kelapa parut
sangral  tumbuk, masak sambil
aduk-aduk agar bubur tidak hangus
di bagian bawah

Masukkan kangkung bayam dan
masak hingga matang, aduk rata
bubur dan anglat.

Cara penyapan: tuangkan bubur
diztas mangkuk lalu tambahkan
bahan pelengkap seperti kacang
tanah goreng, ten goreng, bawang
goreng, kecap asin, sambal dan
ouka Bubur siap disajikan, nikmat
disantap pada saat panas.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK BUBUR PEDAS

SAMBAS

Bubur Pedas Sambas merupakan
makanan yang disajikan panas. MNasi
sebagal bahan dasar bubur direbus
bersama daging, sayuran dan burnbu-
bumbu. Padz =ast disapkan pads
kondisi panas, Subur Pedas Sambas
memiliki potensi bahaya mikrobiologs
yang rendah.

MWamun demikian betap  harus
diperhatikan beberapa hal yang dapat
meryebabkan Subwr Pedas Sambas
tidak aman unbtuk dikonsumsL Cleh
karena iy, pengendzlian terhadap
munculrya risiko bahaya ini harus
diperhatikan.
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IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Potens munowlngz risiko bahaya adalah
bahiaya mikrobiologis, adapun surmbser
cemaran bakber yang utama adalsh
berasal dar daging sandung lamur,
patogen yang umum padz daging
adalsh Ssimoneds. Daging, &an e,
sayuran, serta bumbu-bumby yang
bidak diperlakukan dengan baik dapat
rmiembawe cemaran bakten, bermasak
patogen. Bahaya mikrobiokogl berout-
mya berasal dan kontaminasl slang
pasca pengodahan.

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCLUL

»  FEMILIHAN BAHAN DASAR
Unituk menghindan teqadinga ke-
racunan atsu ombulrya permyakit,
bahan bakw daging harus dipili
yang masih segar, ditandai dengan
bau danwarma normal.
Sabelum diclah daging juga harus
diperlakukan dengan tepat, ager
bakteri yang terdapat pads ikan
tidak berkembang bizgk serta enzim
bawazan daging =z=gar juga tidak
akiif, maka daging harnes segers
didinginkan, atsu diimpan dalam
lemari es dan tetap dalam kondis
dingin zampai dengan saat diclah
Saywran dipilih yang =s=gar dalam
keadazn ubuh dan berkualitas baik,
serta rempzah-rempah dipilih yang
miasih wiuh dan bdak berjarmur.

»  PEMANGAMAN
CDAN PERSIAPAMN
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Penanganan daging yang baik
{perlzkuan dingin) akan mengham:-
bat pertumbuhan bakter yeng
terbawa  oleh  daging  serta
menghambat akbvitas enzimatis.
Sayuran dan bumbu-bumbu dicwed
berzih dengan & yang mengalir,
dan berss dipilih yang bebas dan
babu serta gabah atau benda asng
lainnya.

PENGOLAHAN

Pemasakan daging serta seluruh
bahan  dasar  lasinya  dapat
merwsnankan bakteri  yang
terbawa.  Untuk  menghindar
terjadinye  kontaminasi  silang
sarta  pertumbuhan bakten
yang berlebinan maks s=baikmyz
menyantap Subwr Pedas Sambas
harus dilakukan pada saat panas
dan dengan proses pengolahan
WEMG Makang Sempunna  unbuk
memastkan  semua bake
yang dibaws bahan dasar dapat
dimatian.

PENYAJNAN

Bubur Pedsz Sambas  segers
dikonsumsi setelah  disajikan
panas, jengan memibizrkan bubur
terlaly lamaz karena bakberi dapat
berkernbang bizk. Subwr Pedas
Sambas yang telsh dibiarkan lama
pada suhu ruang melsbibi 2 jam,
sabelurn dionsumsi dipanaskan
terlebih dulu  untuk  merusak
bakberi kontaminan, endospors,
serta boksin mikrobiclogis yang

TIPS KEAMANAN
PANGAN BAGI
KONSUMEN

#idih bahanutama yang s=gar
dengan ukuran yeng sama.
Pastikan burmbu harus matang.

—
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