


BAHAN DASAR RESEP
SATE MARANGGI
PURWAKARTA
BAHAMN UTAMA | JUMLAH
SATE DAGING
Caging hasdalam, Shig
dipotong 2x2x1 an
Lemiak sapi, dipotong 100g
2x2x1 om
BUMBLU HALUS
Minyak goreng 2=dc
Kecapmanis 4zdm
Fetumbar bubwuk 1 ¥ sdm
Garam 1 sdk
Gula merah, disisir haus &g
Cuka makan secukuprya
SAMBAL OHCOM
Oncom, dhaluskan 2509
BUMBLU HALUS
Bawang merah 4 bukir
Cabai rawi merah 5 buzh
Cabal merah keriting 5 bauah
Garam 13/ sdb
Fenour d.cm
Jahe 2cm
Adr 1000 mil
BAHAM PELEMGEAP
Ul bakar & potong
Tusuk sate SOCLMLDR

PRODUK PARGCAM 20U DAY A MO 5 TIPS

CARA MEMBUAT

Rendam daging dan lemak dalam
campuran bumbu halus, minyak,
dan kecap manis. Remas-remas,
aduk rata. Diamkan 1 jam dalam
lemari es.

2. Tusuk daging pada tusukan sakbe.
Bakar sambil diolesi ska bumbu
sampal matang.

3. Unbuk membuat sambal onoom:
rebus air dan burmbu halus =ampal
mendidif. Tambahkan oncom. Ke-
mudian aduk rata sampal matang.

4. %ajikan sake sebelah disiram sam-
bal oncom dan sajikan bersama
uli bakar.

KEAMANAN
PANGAN UNTUK
SATE MARANGGI

PURWAKARTA

Sate Marenggl adalah sate khas
Purwakartayang dibuat dengan bahan
dazar daging sapl, wang membuat
sabe ini khas adalah dar bumbuma
wang memiliki dta rasa paduan ankara
manks, asam, pedas yang berasal dar
kecap manis yang ditambah sedikic
cuka wnbuk memberikan rasa asam
dan sambal onoom. Saat disajikan, di-
beri pelengkap irisan bawang merah,
bomak segar, dan juga sambal cncom.

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGEIN MUNCUL
Pobensi bahaya yang mungkin miunoul
pada masakan Sate Maranggi adalzh
bahaya mikrobiologl dengan sumber
cemaran bakeeri yang berasal dani
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r daging. Daging yang bdzk diperls-
* kukan dengan baik dapat membawa
* cemaran bakber yaitu Saimoneliz. Ca-
« maran mikrobiclogl Enmnya, berasal
+ dar kontaminas silang, sehingga pe-
+ laksanaan sanitasi dan figlens varg
+ baik hans dutamakan dengan men-
* jaga kebersihan alat-alat yang dips-
» kal, kebershan karyawen serta me-
» misahkan bahan menkah dari masakan

¢ CARA PENCEGAHAN

* AGAR BAHAYA TIDAK

* MUNCUL
PEMILIHAN BAHAM DASAR
Pemilihan daging wang masih
segar, dengan bau, warna dan
teksbur yang normal. Sebelum
diolah daging juga harus diperla-
kukan dengan tepat. Daging ha-
rus sagera diclah acau didingin-
kam, dan betap dalam kondisi
dingin s=ampai dengan saat dipo-
tong-potong. Bahan dasar lzin
Juga dipilih yang hbaik, oncom
yang baik memiliki aroma yang
khas dan tidak berbau busuk.

PEMANGAMAN DAN
PERSIAPAN

Fada saat daging dipotong dan
direndam dalam campuran bum-
buhalus, mingak, dankecapmanis,
kemudian diremas-remas, maka
daging akan tercemar dengan
mikroorganisme  yang  berasal
dari tangan, peralatan, serta
lingkungan. Perendaman daging
pada bumbu yang ditwjukan

13

(LR RN R L R P R ]



14

agar bumbu meresap ke dalam
daging harus dilakukan pada
suhu rendah, atau dimasukkan
pada lemar es. Demikian pula,
setelah daging ditusuk sebalknya
langsung dibakar.

PENGOLAHAN

Sate dimatangkan dengan cara
dibakar di bara apl dan dilakukan
rotasi (dibolak-balik) agar matang
secara merata. Sate Maranggl
Purwakarta disajlkan bersama
uli (Jadah) bakar. Pada saat akan
dsajikan jadah i dibakar ter-
leblh dahulu. Dengan cara de-
mikian, bahaya mikrobiologi dari
jadah bakar Inl adalah sangat
kecl. Tahapan pengolzhan yang
lain adalah saat membuat sam-
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bal oncom. Tahap ini diharap-
kan mampu membunuh mikro-
organisme yang berasal dari
bumbu-bumbu.

PENYAJIAN

Penyajian Sate Maranggl adalah
bersama dengan ull (Jadah) bakar
dan sambal oncom. Sebaiknys
sate langsung disantap segera
setelah dibakar. Sebagai peleng-
kap dalam penyafian sate adalzh
irisan tomat dan cabe rawit.

Sate yang dibungkus sebaiknya
disantap kurang dari 4 jam, atau
untuk lebih amannya, apabila b-
dak segera disantap, sate dalam
bungkusan langsung dimasukkan
lemari es, dan dipanaskan ulang
sa3at akan dsantap.ss.

PRODUN PANGAN BUDAYA INDONESIA & TIPS KEAMANAN PANCAN - 2A
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