


BAHAN DASAR RESEP
NASI KUNING
YOGYAKARTA
BAHAN UTAMA JUMLAH
HASI KUNHING
Beras, dicud, ditirskan 600g
Santandari 1 butir §00 mi
kslaps
BUMBL-BUMEL
Daun pandan 4 lemibar
Kungik bubuk VasdE
Perasan air lumyit (dan 100 mi
50 g kunyik parut]
Daun jeruk puruk, 6 lembar
dibuang tulang
daunnya
Zereh, dimemarkan 3 batang
Caram 1zdm
Telur Dadar
Telur 2 butir
Caram Vasdt
SAMBAL GORENG HATI
Hab zapi 2504
Santan 200 mil
BUMBLU-BLMEBEL
Cabaimerzh 100 g
Bawang puth 509
Bawang merah 509
Zalam 3 lembar
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Lenglauas 3 cm E Bawang goreng SEC KD
Sereh 2 batang | 4 | Deunselada sesiai seiera
&

Caun jeruk purut Slembar | 3
4
zhe 2" |3 CARA MEMBUAT
FPERKEDEL KENTANG : HAS]I HUNING
- T 1. Rendam beras dalam campurzan
L]
rentzng 09 1% air, kunyit bubuk, dan air kunyic
Telur 1butic |4 pendam selama 30 menit sampsi
BUMBLU-BUMEBU 4 meresap dan briskan.
- + Z. kemudian kukus beras  kurang
Merica bubuk Yasdt |2 ehif s2lzma 45 merit.
Palz bubuk Azde E 3. Rebus santan, daun pandan, daun
+ eruk zereh dan geram sambil
Geram 15 1% izduksampal mendidin.
Bawang putih 3siung 14 Kemudian masukkan beras yang
. sudah dikukus ke dalam rebusan
AYAM GORENG s  sankan dan bahan lain. Aduk-aduk
Ayam potong 3009 |3  hinggaaimys habis.
BUMBL-BUMBU T 5. Kubous kembali selama 30 menit
- - % (sampaimatang).
Bawang putih 5 5Ung 4 6. Sajikan dengan pelengkap.
Funyit sem |2
- =t * SAMBAL GORENG HATI
e + 1. Halskan bumbuy kemudian di-
Salamn Zlembar |§  tumis
* 2. Oud hati sapi, kemudian dikulous
Lenghuas 2cm E dan dipotong dadu.
Sereh 2 batang * 3. Masukkan hati sapi ke dalam bum-
Daun jeruk zlembar |2 DuyEngdimmi,
+ 4. Tamiahkan santan, bumbu dapur,
BAHAN PELENGKAR % garam,danqula.
abon daging sapi senaiselera | 3 5. Masakhingga matang.
&
Eedelai hitamgeoreng | sesaiseen | 4 PERKEDEL
Kering tempe senzaiselera | 5 1. Kupas, cud, dan potong-potong
hﬁupuk e sekera : kEnt‘-'n'g' .
— + 2. Goreng kentang hingga matang.
Timwn, diiris Bpis 2buah | % 3 | ymatken bumbu dan kentang.

b
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4. Tembahkan telur

5. Cetzkadonan berbentuk bulat dan
pipih.

§. Goreng hingga kuning kecoklatan.

AYAM GORENG

1. Cuc dan potong ayam.

2. Rebus dengan bumbu yeng telah
dihaluskan sampai matang.

3. Tirskan dan goreng hingga ma-
tang.

TELUR DADAR

1. Kocok lepas telur dan garam.

Z. Goreng dengan wajan datar (di da-
dar) hingga matang.

3. Iristelurdadar.
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KEDELAIHITAM GORENG

1. Rendam kedelzi hicam dalem air
mendidih selama 30 menik lalu t-
riskan.

2. Goreng kedelai hitam hingga ma-
tang lalu tirskan.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK NASI KUNING

Masi Kuning merupakan makanan
yang disajikan pada suhu ruang,
biasanya tidzk langsung dimakan,
apalagi kalau digunakan untuk mem-
buat tumpeng. Mengingat bah-
w2 nasi kuning ini 2kan disantap
setelah beberapa waktu, maka pro-
ses pengolahan serta  peryajian
harus szangat kekat dengan mem-
pertimbangkan kaidah-kaidah sani-
tasi, higiene, serta pengolzhan pa-
ngan yang baik, untuk menjaga nasi
kEuning tetap aman dikonsumsL

IDENTIFIEASI BAHAYA

YANG MUNGEIN MUNCUL
Pobensi miunaulmyz risiko bahaya pada
nasi kuning adalzh bahaya mikro-
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biologi, sumber cemaran bakteri yang
ubama adalah berzsal dar bshan
hewani seperti daging ayam, haki sapi
dan telur. Petogen yang umum pada
daging adalah Salmonels. Cemaran
bakter jugs bisa berzsal dan bahan
dasar [zinnys, yaitu sankan dam burmbu-
bumbw. Bahaya mikrobiclogi berikut
mya berasal dari kontaminasi silang
pasca pemasakan.

CARA PENCEGAHAN
AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

¢ PEMILIHAN BAHAN DASAR
AN PEMANGAHANNYA
Untuk menghindari terjadimya
keracunan atau timbulnya penyz-

kit, bahan dasar ayam dan hati
sapi harus dipilih yang masih se-
gar, ditandai dengan bau dan
wama normal. Sebelum  dic-
lah daging ayam dan hati zapi
harus diperlakukan dengan be-
pat. Apzbilz kedua bahan ini
tidak diolah, maka harus segera
didinginkan, atau disimpan daz-
lam lemari es dan tetap dalam
kondisi dingin sampai dengan
sagk diclah. Bahan dazar lainmya
(beras, zantan, kentang, dan
bumbu-bumbu) harus dipilihyang
perkualitas baik dan diperlakukan
dengan semestingz.

¢ PEMGOLAHAM
Seluruh maszkan yang disajikan
dalam nasi kuning adalah hasil
olahan dengan panas. Eumyit
yang dicampurkan pada beras
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sebelum dimasak, tidak hamya
memberikan warna kuning tets-
pi juga memiliki efek sebagai an-
ti bakteri, sehingga memberikan
efek awet pada nasi walaupun
hanya ‘sedikit’

Sambal goreng hati yang dimasak
sampai kering’ dan sedikit pedas
memyebabkan bakkeri yang diba-
wa oleh bahan dasar terbunuh
semua. Perkedel, ayam goreng,
telur dadar, dan ksdelai hitam
goreng, yang melewati proses
penggorengan,  menyebabkan
bakteri yang terbawa bahan da-
sar terbunuh.

Seluruh maszkan yang telah ma-
tang, ditempatkan dalam wadah
yang terpisah, sampal dengan
saat disapkan.

PENYAJIAN
Masi kuning yang disajikan tetapi
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tidak langsung dimakan, apalagi
kalzuw digunakan untuk upacars
atau perayaan, harues ditunggu be-
berapa sast (upacara perayaan dan
lzinrya), maka penyajiannyz harus
mendapat perhatian khusus. Pada
sa3t penyajian, dhindan konkak
antara makanan dengan tangsn
karyawan.
Sebailknye digunzkan peralatan
saak memyapkan, misalnyz sen-
dok, garpu, penjapit. Kalau hares
menggunakan tangan, maka ta-
mgan sebaikrya diindungi dengan
plastik.
Fondisi nasi kuning vang ‘agak
kering’ (zermua lauk pauk digoreng)
dapat meminamalkan terjadinys
kontaminas silang, sehingga diha-
rapkan nasi kuning tetap aman
walaupun dikonsums setelah be-
berapa saat e
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