


BAHAN DASAR RESEP
TAHUTELUR
SURABAYA
BAHAN UTAMA JUMLAH
Tahu putih (diirisdadu | 3 potong
1om)
Telur ayam dioook 1 butir
lepas
Lada halus Yasdt
Caram 15dt
Taoge 1009
Daun bawang, diiris 1 batzng
hakes
Diaun seledr, dirs halus | 1 batang
Biawamng merah, diirs 1=dm
dan di goreng
BUMBL -BUMBL
¥.acang banah, digoreng 509
Cabai rawit merah 3 buah
Bawang putih 15ung
Caram 15dt
Air 150ml
Petis wdang 1sdm
FeCap manis 2sdm
BAHAN PELEMGE AP
xerupuk udang sesalsrkra
CARA MEMBUAT

1. Campur tzhu puth yang sudzh
diwrs dadu, kocok telur, beri bumbu
dengan lada halus dan garam.
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2. Campurkan tzhu dan telur kemu-
dian dibagi menjadi 4 bagian dan
digoreng dengan sedilit minyak di *
penggorengan berteflon, perha-
tikan saat menggoreng, pastikan
matang pada kedua sisinga. Seib- 4
karn.

3. Bumbac haluskan cabai rawit, be-
wang putih, garam, dan kacang %
gorendg, selanjutnys dimasak.

4. Tambahkan petis, kecap mank, gu-
\3, garam, air secukupnya.

5. Abur tshu telur yang sudsh dlgn-
reng diatas piring saj

6. Taoge dan irsan kol dicuc dan
djerang dengan air panas kemu-
dian ditriskan.

7. Taburkan distanya tzoge dan
kol, serta irsan daun bawang |
dan seledr serta bewang mersh *

Soreng.

B. Siram dengan bumbu yang sudah *

disiapkan
Tambahkan kerupuk sebagal pe-
lengkap. Hidangkan.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK TAHU TELUR

SURABAYA
Tehw Telwr Surabaye adalsh olashan
Yaing I::Ehan dasamya tidak semuz me-
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bakter yang terdapat pada bahan da-
sar mentah belum seluruhnyz mat,
dan bakteri nldapil.l:-erkﬁnbang biak
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+ IDENTIFIKASI BAHAYA
+ YANG MUNGKIN MUNCUL
s Potens bahaya yang diperkirakan
: % muncul pada olahan Tahu Telur adalah
: bzhaya mikrobiologi vang terbawa
* pleh bahan dasar (telur, tzhu, t2oge,
+ kol, seledri, dan bawang). Telur dapat
+ terkontaminasi dengan bakten pa-
: togen (Smmonelld), tzhu juga dapat
membawa bakter yang berbahays
termasuk endospora Booilius. Namun
demikian, tefur dan tahu yang diclah
melahi proses penggorengan dapat
+ membunuh bakteri kontaminan ini
+ Bahaya mikrobiologi yang lan ada-
% leh kontaminas  silang, cemaran
" bakteri dari peralatan, karyawan sarta
*' lingkungan. Sehingga agar clzhan tz-
: hiu teler tetsp aman, kssdah-kaidah
H sanitasi, higiens serta pengolahan pa-
H nigan yang baik harus diterapkan.
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+ CARA PENCEGAHAN
+ AGAR BAHAYA TIDAK

+ MUNCUL

+  PEMILIHAN BAHAN DASSR
Seluruh bahan dasar yang zkan
dickah harus dipilih bahan yang
segar, bidak busuk dan tdsk ber
j@mur. Tehw hares dipdih yang
segar, berbau khas dan tidak ber-
lendir. Telur puga dipilih yang masih
bagus {dengan diteropong) dan
cangkang uouh

+ PEMANGAMAM/PERSIAPANS
PENGGORENGAN
gahan yang telah  mengalzmi

+  penggorengan (tshu dan telun)
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diperkirakan aman, karenz bakien
yang kerbawa pada bahan s=gar
mati saat diperakukan dengan
panzs, kecuali endospora yang
terdapat pada tahiu. Mamun, terha-
dap bahan yang tidsk melswal
panas, =eperti seledn, maka
pemoucizn bersh merupakan ta-
hapan yang penting untuk me-
nurunkan jumlsh bakter yang
ada, pembilasan menggunakan
air matang dapat dilskukan pa-
da tahapan mi. Teoge dan kol
setalsh  dicudi bersih  direbus
sebentzr (dijerang) dengan &r
panas untuk menurunkan popu-
lasi mikroorganisme yang ada
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Penoucian cabe rawit, cabe me-
rah serta bawang putin perlu
dilakukan demgan seksama, agar
Jumilzh bakber dapat diturunkan.
Pencampuran bumbu digunakan
air yang matang. Seluruh bahan
yang telah dipersiapkan dilstzkkan
pada masing-masing wadah yang
berzih.

PENYAJIAMN
Tahu telur disizpkan saat akan di-
konsurrsi menggunakan peralatan
yang bersine Peda szat penyeizn,
hindari terjadimya kontaminasi si-
lang atau kontaminasi dan ling-
Eungan serta kanyadan -

PRODUE PARGAMN BUDATYA INDOMESIA E TS ELAHAHAH PAMOAM - IC
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