wak Pe adalah sebutan masyarakat di Jawa timur unituk ikan pari yang sudah diasapi. lkan
pari yang bentuknya lebar biazanya di potong tipis memanjang dan djepit dengan bdzh
bambu kecil, kemudian diasapi. Sstelah diasap wak Pe ini bisa diclah menjadi macam-
macam hidangan. lkan Pe memiliki aroma khas vang cukup menyengat. Aroma menyengat
itu membuat tidak semua orang menyukainya. Oleh karena itu dibutuhkan bumbu yang pas
unbuk mengaolah lkan P2 sehingga menjadi sajan yang menggugah selera. Akan menjadi lebih nikmat
apabila bumbuyang digunakan ditambah dengan santan dan cabai rawit s2rta pete. Tambahan kempe
dan kahu membuat hidangan ini samakin isbimewa.
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BAHAN DASAR RESEP : CARA MEMBUAT
MANGUT IKAN PE :

BAHAMN UTAMA JUMLAH
lkan pari asap 10 buah
Sankan 1 butir 2500C
Air 500 oc
Diaun serah 2 bush
Diaun salzm 4 lermbar
Diaun jeruk & lernbar
BUMBLU HALUS

Sawang merah & butir
Bawang putih 2 buah
Kiemin 3 butir
Fencur 1 buszh
Jahe 1buzh
Lemghkuas 1buzh
Cabai merzh 3 buzh
Kunyit 1 bugh
Ehi 1sdt
Caram 1sdt
Cula pasir 1sdt
PELEHGEAP

Cabai rawit utuh 5 buzh
Pata 5 buzh
Kemangi 1ikat
Tomat hijau 1 buzh
Hawang goreng 2sdm
Tempe s0gr
Tahu s0gr
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lkan pari asap (kan pe) direndam
dengan & panas selama 10 menit,
kemudian cucl dengan air hingga
bersih dan tiriskan.

Haluskan bumbu (bawang merzh,
bawang putih, kemiri, cabai merzh,
kencur, jahe, lengkuas kunyit dan
0l

Tumis bumbu halus dengan 2 sdm
mim@k goreng, tambahkan daun
sareh, daun jeruk dan daun szlam
hingga harum.

Masukkan  zantan aduk et
tambahkan air biarkan hingga
mendidih.

Mazukkan ikan pe bomat higw,
cabai rawit, petal, tempe dan tahu
hingga matang, tambahkan garam
dan gulz pasir.

Mazukkan daun kz2mangi terakhir,
aduk dan masak hingga sayuran
matang.

Mangut ikan pe siap dszjikan,
nikmat  dimakan dengan nasi
putih hangat dan tabwran bawang
goreng.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK MANGUT

IKAN PE

rangutlkan Pediolsh dengan caraikan
pari asap yang telzh direndam dengan
ar panas kemudizn ditumis dengan
bumbu-bumbu  zampal matang.
Pengolahan dapat membunuh seluruh
bakten dan patogen yang terbawa
oleh bahan dasar, khususmyz ikan.
Contoh pabtogen yang dibawa oleh

ikan yaiu Wibo, Patogen ini mat
3zt ikan dipanaskan sampsl masak.
Mamun cemaran mikrobiclogis dapat
terjadi pada saat pengolahan atzupun
penyimpanan  makanan  sehingga
zpabila penanganan masakan ini tidak
tepat dan berjadi kontaminasi silang
miaka dapat menjadi tidak aman.

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Pokersl behaya yang diperdrakan
muncul adalah bahaya mikrobiologs
dengan  sumber cemaran  bakken
berasal dari ikan pan asap. lkan dapat
tercemar dengan  patogen  Wibio
Sumber cemaran |in berasal dan
kontaminasl slang, sumber cemaran
biza dari mana =2ja, dar peralatan
atau lingkungan yang kurang bersih,
pengolah pangan  yang  kurang
mengindahkan  kebershan  dan
kezehatan badan. walzupun masakan
ini swdah matang, tetapi Mangut
lkzn Pe yang berprotein Dnggi etap
mierupakan sumber nutrisi yang cocok
unituk bakteri Sehingga apabila terjadi
kontaminasi silang pasca pengolzhan,
dan masakan ini dibiarkan berjam-am
di mel makan, maka bakiten dapat
turnibuh dengan baik. Apabila cemaran
merupzkan patogen maka bisa jadi
rmasakan ini rmenjadi ddak aman untuk
dikonsumsi.

CARA PENCEGAHAN
AGAR BAHAYA TIDAK
MUNCUL

+ PEMILIHAN BAHAN DASAR

Unbuk  mendukung  k=amanan
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pangan Mangut lkan Pe, dizwal
dengan pemilihan bahan dasar
yang baik, terutama lkan Pe, harus
dipiih yang masih bary, ditanda
dengan bau, wama, t=kstur yang
rormal. Sahzn dasar lzinnya puga
hiarus dipilih yang berkuzlices baik.

PEMANGAMAM

AN PERSIAPAN

Penamganan ikan  s3akb sampal
dapur (zetelah dam pasar) juga
harus benar, segers dibersinkan
dan dimasak, spabida  ered
penundaan proses masak, maks
ikan harus disimpan dingin {secslzh
i perutnya dibershkan)  kan
merupEkan  sumder  osmaran
bakteri, termasuk patogen Wbno,
zshingga harus ditangani demngan
tepat.

PEHGOLAHAN

Procas pengolahan dizwali dengan
ikan pe yang direndam dengan air
panas k2rmedizn ditums dengan
bumbubumbu  dan  santan
sampal makang. Proses panas
akan mematikan seluruh bake
termasuk patogen yang ada pads
fean. Tahapan ini dsebur sebaga
t2hapan yang paling penting untuk
membunuh  bakted yeng  ada,
sshingga hamus dilakukan dengan
tepat. Perlu  dipastikan  bahwa
saluruh daging lkan Pe benarbenar
matang.

PEHYANAN

Paemyzjian Mangut lkan Pe agar
tetap aman dikonsumsi, hares
rmergiutkeidah-kaidah keamanan
pangan. Persyarstan saniczsi dan
fugrene, serta pengolzhan pangan
yang baik hane dikubd. Hames
dihindari tefadinge  kontaminasi
zilang pasca pengolahan. Peralatan
saj dan Bngkungan harus bersh.
Sehaikryz masakan segers
dikcnsums dalam kondisi panas.
Jangan  meninggalkzn makanan
beram{am di meja makan. Mamun
apabilz hal ini teredl, untuk
rmemastikan baknws makanan ecap
aman, maka sebelum dikonsumes
harus dipanaskan terlebin dabuly,
atau apabila regu-ragu, jEngan
diecnsemsl  Apabila  makanan
belum  zsgera dikonsums,
sehaikrya dieimpan  dingin, dan
ssbelum  diszjikan, dipanaskan
terlebih dzhuly =
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TIPS KEAMANAN
PANGAN BAGI
KONSUMEN

Fiih ikan pe yang Ddak berbau
karzs, berwamez agak kecoklzcan
dan ddsk berlendr. Rendam
dafulu ikan pe dengan air panzs
apabila akan dimasak, untuk
menghilzngkan aroma  yang
berbau keras
Pemakzian rempzh yang banyak
(ahe, sereh, daun jeruk dan
lengkuas) dapat  mengurangi
aroma pesing &an pe dalam
proses pengolahannyz.




