lecing Kangkung adalah masakan khas Indonesiz yang berasal dari Lombok. Plecing

kangkung terdiri dan kangkung yang direbus dandisajikan dalam keadaan dingindansegar

dengan sambal tomat, yang dibuat dari cabai rawik, garam, berasi dan tomat, kadangkala

diber betesan jeruk limau. Plecng Kangkung biasa dizantap sebagai pendamping ayam

Ealmwang. Plecing Kangkung biasanya disajikan dengan tambahan sayuran seperti taoge,
kacang panjang, kacang tanah goreng, akaupun wrag. Kangkung yang digunakan untuk masakan ini

 juga sangat khas, tidak seperti tanaman kanglung yang lazim di Pulau Jawa, tetapi berupa kangkung
air yang bizsanya ditanam di sungai yang mengalir dengan metode tertenbu, yang menghasilkan
kanghkung dengan Baktangan besar yang renyah.
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BAHAN DASAR RESEP
PLECING KANGKUNG

BaHAM UTAME JUMLAH
Kacang panjang 1509
Kangkung 20049
Taoge 100g
Mirmak goreng 7 =dm
BUMBL-BLUMBL
Garam 109
Bawang putih 2 bush
Kermin 3 butir
Tomak merah 2 buzh
Cula pasir 59
Cabai merzh 1 Bush
Cabal rawitmerah 10 Buah
Bawang merzh 4 buah
Terasi bakar 1 =t
BAHAN PELEMGE AP
¥.acang tanzh goreng 1009
Jeruk limau 1 buzh
CARA MEMBUAT
» Bershkan dan potong kangkung
(belah batangrya) lahu cuc dengan
air sampai bersih, taoge dibuang
akarrya dan kacang pang@ang dipo-
tong sepangang 4 am.

»  PRebus kangkung dalam ar men-
didih hingga layu, kemudian tirs-
kan. Rebus taoge dan kacang pan-
Jang sarmipai ke b tirskan

»  Haluskan cabai merzh, cabai rawit,

bawang mersh, bawang putih,
kernin dan tomat hingga halus 1zl
tambahkan terasi bakar, gararm dan
gula pasir lake haluskan kambali
Panaskan minyak sayur di waijzn,
tunggu sampal minyek cukup pa-
nx lzlu twang kedalam bumbu
hialus dan aduk rata.

Tata kangkung, taoge dan kacang
panjang di atas pirng lake siram
dengan saus Plecing.

Taburi dengan kacang goreng dan
peracan jeruk limaw

Wikmat disapkan dengan ayam tali-
wang dan nasi putih hangat.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK PLECING
KANGKUNG

Plecing Kangkung merupakan ma-
kanan perpaduan  ankara  sayuren
yeng telzh masak dan segar, disiram
dengan sambal dan taburan kacang
tanah goreng. Makanan ni dicampur
sazt akan deantap. Oleh karena by,
rraks sast peryajan harus betul-betul
diperhatikan, agar Pledng Kanghung
betap aman dikonsumsl

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGKIN MUNCUL
Potens bahaya vang  diperirakan
rruncul pada olahan Plecing Kanglung
adalah bahaya mikrobiclogis yang ber
gsal dan cemaran mEroonganEme
yeng berbawa oleh sayuran segar
(kangkung, kacang panjang dan aoge).
Sayuran, berpotensi tercemar dengan
patogen enterik (Saimonells, Shigetis,
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dan lainmz)l Bahaya mikrobiologs
berikutriya berasal dari kontaminasi
silang, yang dapat berasal dan per
alatan, lingkwngan yang Cidak bersih,
Juga pengolah pangan yang tidak me-
ngindahian kebersihan dan k=sehatan.
Pobersi bahaya juga bisa munoul dar
cemaran bakkeri dam kacang tanah,
apabila kacang tanah yang kualitzsmya
jelek atau yang telah berjamur dapat
terkontaminasi dengan bakkeri.

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

+  PEMILIHAN BAHAHN DASAR
Pengendalan bahaya yang dipsr
brakan dapat muncul diawali de-
ngan permilihan bahan dasar yang
baik, sepert sayuran dan burnbu-
bumbu dipdih yvang segar (tidak
busuk) dan berkualitas baik.

* PEMANGAMNAN

DA PERSIAPAN

Cara mengendalikan potens ba-
haya yang beraszal dar bahan dasar
adalzh dengan mencuc sayuran
segar hingga bersih sehingga jum-
lah bakteri berkurang, serta air
yang digunzkan untuk melaruckan
burnbu-burnbu adalah ar matzng.

* PEMGOLAHAM
Perebusan  sayuran  (kangkung,
kacang panizng, Laoge) dapat
membunuh mikrocrganisme yang
terbawa oleh sayuran tersebut.
Demiian  juga  mikroonganisme
yang terdapat pada bumbu dan
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kacang tanzh. Semua bahan yang
telah dimaszak dicempatkan pada
tempat yarg bersih, kering, dan
tertutup. Hindari kterjadingg kon-
tzminasi silang pasca pengolzhan.

PENYAJIAN

Pledng Kangkung merupakan
campuwran sayuran yang kelah di-
masak dan zambal keduanya di-
campawr saat Pledng  Hangkung
akan diEantap. Kontaminasi slang
pada Pledng Eangkung harus
dihindari dengan care meng-
gunakan wadah wyang bersih

|

s, |
Fa

4 .
18
f

v

dan k=ring. menghindari konkak
langsung dengan tamgan (gunakan
alat bantu =eperti s=ndok, garpu
atau penjepi] karena tangan me-
rupakan sumber cemaren bak-
teri Caun yang digunakan unbuk
membungkus hanus  betubbstul
berzih karena daun yang kotor me-
rupakan sumber bakter. Plecng
kangkung =s=telah disajkan hars
sagera dikonsums Apabilz Pleong
kangkung dibungkus dan dibawa
pulang ke rumah, maka bumbu
dan sayuran sebaltmya dibungkus
tE'lTJ-E-a'I.“'
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TIPS KEAMANAN

PANGAN BAGI
KONSUMEN

Filihlzh kangkung yang tetap
memilikiwama higu meskipun
sudah direbus atzu kangkung
yang khusus untuk membust
plecing. akan batap, jika

tidak ada anda pun dapat
menggunaken kangkung bizsa
karena sama-zama memiliki
rasa yeng enak namun memilikd
wama yeng sedikit berbeda
(kanglung arl

Terasi harus dibekar dahuly
agar mendapatkan aroma yang
wangi.




