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CARA MEMBUAT

HASILWET

1.

Didihkan santan, lalu masukkan
beras, daun salem, ssreh dan
garam.

Maszak sampal santan habe (jz-
ngan lupa sesekali dizduk agar
tidak lenghket). Kalau santan ber-
kurang dan air mengering, ang-
kat dan diamkan 10 menit.
Sementara sambil menungagu, isi
panci pengukus dengan air, di-
didihkan.

Setelah air dibawsh pengukus
mendidih, masukkan beras yang
sudah dimasak

Kukus hingga matang, sambil
dizduk sesekali

OPOR AYAM

1.

2.

Cuciayam dan potong-potong, lzlu
goreng setengah matang

Haleskan bumbu-bumbu dan tu-
mis sampal matsng, masukkan
ayarn dan tambahkan santan, g2-
ramn, gulz, =ereh, jahe, zaun salam,
daun jeruk, masak sampai matang.

S4MBAL GORENG LABU S1AM

1.

2.

3

F
=,

Kupas dan qud Labu siam, lalu dirs
menyerupa korek api, sishian.
Cuci dan haluskan bumbu-bumby,
lalu ditumnis.

Masukkan irisan labu siam, tam-
bahkan santan, garam, qula, salam,
dan lengkuas.

Masak samipai matang.

TELUR PINDAMG

1.
Z.

Rebus telur hingga matang,
Ambil telur, retakkan kulitrya
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menggunakan ujung sendok kayu
sarmpai merata.
3. Kembalkan ke pand, taruh 2 buah
teh celup atau beberzpa lembar
daun jambu bji dan bumbu-bum-
bu, tamibahlkan air.
Mazak lagi selama 10 menit. Jika
ingint kebih hitam bisa dimasak agak
lebih lama lagi.

KEAMANAN PANGAN

UNTUK NASILIWET
S0LO

Masi wet adalah masakan khas nasi
gurih yang disajikan bersama dengan
beberspa l2uk, seperti zambal goreng
labu siam, telur pindang, opor ayam,
sambal, lslapan, dan ksrupuk rambak.
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Masakan ini disgjian tdak dalam kon-
disi panas, sehingga untuk menjags
agar tetap aman dikonsumsi adalsh
dengan mengiuti kaidah sanitasi dan
higiens yang benar sast pengolahan
sampai dengan penyajian.

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGKIN MUNCUL
Potensi bahaya yang diperkirzkan
muncul pada masakan nasi lwet
adalah bahaya mikrobiclogi dengan
sumber cemaran bakteri (patogen)
beraszl dari bahan dasar, terutama
daging ayam dan telur. Bzhan da-
sar yang lain (sayuran, lalapan,
bumbubumbu) juga merupakan
sumber bakberi Nasi lwet Solo
merupakan maszkan yang belzh
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matang atau semua diclah dengan
panas, sehingga bakteri yang di
bawa cleh bahan dasar telah mati.
Bahaya mikrobiclogi yang muncul
diperkirakan berasaldari kontaminasi
silang pasca pengolahan, terutama
dari lalapan mentah, peralatan, kar
yawan dan lingkungan yang tidak
berszih.

CARA PENCEGAHAN
AGAR BAHAYA TIDAK
MUNCUL

r  PEMILIHAN BAHAN DASAR
Bahan dasar harus dipilih yeng
segar dan berkualitas baik. Ayam
segar dan telur harus dipilih yang
segar ditandai dengan warna dan
bau yang nomal, untuk telur, di-
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pilin yang kulibnya utuh dan bersi
Bahan dasar [ain sepert telur sa-
yuran, kelapa, bumbu-bumibu juga
harus dipilih yang berkualitas baik.
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PEMANGANAN DAN :
FERSIAPAN :
Saluruh bahan dasar harus dita- -
ngani dengan baik. Ayam yang «
merupakan sumier ukama bakten i
patogen setelah sampai di dapur §
harus segera dicud dan diolah, §
atau apabila ada penundaan, sete- ¥
lah diowd harus disimpan dingn &
terlebih dahulu. 5
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PENGOLAHAMN

Pemasakan dengan panas yang
sempurna dapat membunuh bak-
beri yang berasal dan bahan dazar.
Mamun nasi liwet beserta lauknys
ini tidak disgjikan dalam kendis

masakan harus ditermpatian pada
wadah berpisah dan tertutup sam-
pai dengan zaat disajikan. Opor
ayam yang berkuah sangak rentan
terhadap kerusakan mikrobeodogi,
harus dgaga agar tidak mudah
tercernar cleh linglungannya.

PEMYAJNAN /PEMANASAN
UPLANG

Terjadinya kontaminas silang pas-
ca pengodahan harus dihindari.
Lalapan {mentah) hanus dicud ber
sih dan dibilas dengan air matang.
Di [@in pihak, opor yang berkuah
berpotensi mengalami kerusakan
dengan segerz. berlebih apabila
tidak ditangani dengan tepat. Ma-
kanan berkuzh yang mudah rusak
sabaiknya segera  dikonsumsi,
atau bilamana penyajian melebihi

waktu 4-5 jam, sebalonya dipanas
ulang e
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