


Gulai
hidangan yang tersebar luas di

Sumatera sebagai hasil pengaruh
dan penerapan seni

salah satu bumbu

biasanya kental dalam hidangan
Minangkabau, Melayu, dan Aceh,

akan tetapi di Jawa kuah qulai lebih
- lkan

cair menjadi semacam sup yang
dihidangkan panas-panas
berisi daging atau jeroan kambing.

RESEP PRODUK

ulai Tkan hakap

ghan:

« 1 ekor ikan kakap ukuran besar
(sekitar 1,5 kq).

* 1buah jeruk nipis

+ 1 gelas (sekitar 200 ml) santan
encer

+ 1gelassantan kental

« 2sdm air asam jawa

+ Kaldu bubuk secukupnya

* 1batang daun bawang,
potong-potong besar

« 2 buah tomat hijau, potong-
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adalah salah satu jenis -
* * 3 buah belimbing sayur,
Nusantara, terutama di Sumatera
dan Jawa serta Semenanjung
Malaya. Hidangan ini berasal dari *
oo jari lengkuas, memarkan
memasak
India yang kaya akan rempah dan :
bumbu seperti kari. Gulai adalah ‘@ * Minyak goreng secukupnya
hidangan

dasar yang paling dikenal dalam . Bumbuy, haluskan:
Masakan Minangkabau, kuah gulai * * 5 siung bawang merah
yang berwarna kuning ini menjadi -
bumbu dan memberikan citarasa -

bagi berbagai macam hidangan & ° Zbutirkemi'ri
yang disajiken di rumah makan : * 4buahcabaimerah

Padang. Kuah atau bumbu gulai

: PEMILIHAN
 BAHAN BAKU

yang

potong besar
potong-potong besar

* 3lembardaun jeruk

« 1 batang sereh, memarkan

« 1ruasjarijahe, memarkan
» Garam secukupnya

* 3siung bawang putih
» 1 ruas jari kunyit

Pemilihan bahan baku Pepes

1. Pastikan kesegaran ikan

dengan melihat insangnya yang

masih merah, matanya yang
masih jernih dan bulat serta

dagingnya elastis.

2. Pastikan kesegaran rempah

dan buah dengan melihat
adakah berwarna hitam atau
berbau busuk.

3. Santandiperas darikelapa tua

yang segar dan dibuat menjadi
dua untuk santan kental dan
santan cair.

- PROSES PRODUKSI

- Sebelum mulai produksi, pastikan
- pekerja, peralatan dan ruang

- pengolahan semua dalam kondisi
. bersih.

Cara membuat
. Gulai lkan Kakap:
° 1. Potong ikan kakap yang sudah

dibersihkan menjadi 4-6 bagian
sesuai selera, belah bagian
kepala menjadi dua bagian

lalu cuci hingga bersih. Kucuri
dengan air jeruk nipis dan
taburi 1 sdt garam kemudian

PRODUK PANGAN BUDAYA INDONESIA & TIPS KEAMANAN PANGAN - 1A



diamkan selama 10 menit. Cuci © PENYAJIAN : TIPS KEAMANAN

sailes Snegg;‘et:; Tiiskan —: Gulaibiasanya identikdengan PANGAN BAGI
S : iy makanan khas dari padang. Gulai  °
jangan terlalu kering. Sisihkan disajikan dengan nasi dan ada : KONSUMEN
2. Sementara itu tumis bumbu ‘. P - 3 . .
z z Jjuga dengan lontong. Variasi gulai - 1. Perhatikan kondisi
yangsudahdihaluskanhingga  © Lorhagai macam dari qulaiikan, - kebersihan:
harum, kemudian masukkan gulai ayam, kambing, sayurandan - a. sekitar restoran/kaki lima
daun jeruk, lengkuas, jahe, : lainnya tergantung dari selera : tersebut.
sereh dan kaldu bubuk, aduk- setempat. Penyajian Gulai ikan : b. cheffjuru masak
aduk hingga layu. dapat sepertiyang terlihat pada  ° restoran/kaki lima
3. Masukkan santan encerdan : gambar. : tersebut.
air asam jawa serta garam, jika ’ ¢. wadah dan peralatan
sudah mendidih masukkan ikan yang digunakan.
kakap. Masak hingga santan 2 m:;ﬂ:?;‘#;ﬁ;ﬁ?;g
berkurang.
: s atau dapat dibawa kerumah
4. Kemudian masukkan kembali
santan kental masak hingaa g:&gl::;ar:ﬂun;at:zjam

mendidih. Lalu tambahkan
daun bawang, tomat hijau dan
belimbing sayur. Masak kembali
hingga santan mengental.

5. Angkat dan sajikan.

3. Pastikan tidak ada benda
asing pada Gulai tersebut.

4. Ciumlah aroma gulai
tersebut untuk mengetahui
adanya penyimpangan.

5. Belilah Gulai pada
restoran/kaki lima yang
pengunjungnya cukup
banyak, dimana menandakan
bahwa perputaran bahan
bakunya cepat.

—_——
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