r Balzdo merupakan masakan yang swedah sangat cerkenal di Indonesia yang bizsa
dihidangkan bersama nasi putih atau nasi uduk. Maszkan yang satu ini seperti halnya
Rendang Telur, merupakan malanan khas Padang. Karena bumbu balado merupakan
salah satu janis bumbu yang sering digunakan dalam kasanah kuliner Sumatera Barat.
Bumbu balado memang sangat coook dipadukan dengan berbagai macam jenis masakan.
Basakan telur yang biasa dipadukan dengan bumbu balado adalah telur ceplok ataw mata sapivang
dinamakan telur ceplok bumbu balado atau dapat jugs 47 gunakan telur rebus tergantung selera.
Selain belur, memang masih banyak lagi bahan l3innya yang dapat dipadukan dengan bumbu Balado.
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BAHAN DASAR RESEP

TELUR BALADO
BAHAMUTAMA JUMLAH
Telur direbus, kerat- 4 butir
kerat
Tomak, dicinczimg 1buah
Air Jeruk nips 1=sdm
Daun jeruk purut 3 lermbar
Cula pasir 150k
Caram 15k
BUMBU HALUS
Bawang merzh 5 butir
Cabal merah 10 buah

CA RA MEMBUAT
Rebus telur hingga matang, kupss
kubitnya, lalu goreng dalam minyak
panas sampai kecoklatan, driskan.
Tumnis bumbuhalues dengan mirmak
goreng sebanysk 5 sdm sampsai
burmnibu layu, masukdean daun jeruk,
air jeruk nipis dan bomat, aduk
sesekal, masak sampal makang.
Tambahkan air 23 sdm, masak
kernbali hingga air habis, tambah-
kan gulz dan garam lalu aduk
kermbali.
Mazukkan t=lur kedalam tumiszn
bumbu, aduk rata dan anglat.
Mazzkan siap disajikan, nikmat
dimakan dengan nasi putih.
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KEAMANAN PANGAN

UNTUK TELUR

BALADO

Telur Salado merupakan olahan yang
seluruh behan dasarmya melewati
proses pemanasan. Sshingga bakber
yang terdapak pada bahan dasar
dapat seluruhima mad, namun selams
penyajian, bakter dapat berkembang
biak_ Sehingga agar Telur Salzdo tetap
aman dikonsums, beberaps hal berikut

ini perfu diperhatikan.

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGEKIN MUNCUL
Potersi bDahaya yang diperkirakan
muncul pada olshan Telur Balado
adalah bahaya mikrobiolegs yang
diszbablan oleh mikroorganisme (ter-
masuk patogen) yang berbawa oleh
bahan dasar (telur cabal, bawang
meerzh dan lainnyal.

Telwr dapat terkontamingsl dengan
bakteri patogen (Saimanelld) yang
Meryerang ayam saat ayam Ddak
dipelihara dengan seksama. Namun
demikian, telur yang diclzh melzlui
prosss penggorengan dapat mem-
burwh bakter konkarmnzn ini.

Bahaya mikrobiclogs yang lain adalzh
berazal dar kontaminasi silang, ce-
mearan bakken dan peralztan, pengolzh
pangan sertz Bngkungan. Sehingga
agar clahan Telur Balado t=tap aman,
kzideh kaidzh sanitasi, figene serta
pengolahan pangan yang baik untuk
mendukung keamanan pangan harus
diterapkan.



TIPS KEAMANAN
PANGAN BAGI
KONSUMEN

Pilihi telur yang segar dengan
UrEn YEng sama

Pastizan burmbuw hanis makang.

CARA PENCEGAHAN
AGAR BAHAYA TIDAK
MUNCUL

PEMILIHAN BAHAN DASAR
Pemgendalian bahaya yang akan
muncul dizwell dengan pemilihan
bahandasaryang seksama. Selwruh
bahan dazaryang akandiolah harus
diplih bahan yang segar, tidak
biueuk dan tidak berjamur. Sumbu-
bumby dipilin yang segar, berbau
khas dan tidak berjarmur, Teler uga
dipdih yareg maszih bagus {demgan
diteropong) dan whuh.

PEHANGAMNARM, PFERSIAPAN,
AN PENGLORENGAN

Tedur yamg telah mengalzrmi pere-
busan dan penggorengan dipes
kirzkan aman, karena bakben yang
terbawa pade behan segar mad
saat diperlakukan dengan panas

Pencucian tomat, cabe merah serta
bawang merah periu dilakukan
dengan  seksama,  kanenz  saat
pencucian jumlzh bakied dapat
berurang.

Pada saat pencampuran bumibu
balade dengan telur pastikan
bahwa bumbu balado sudzsh ma-
tang. Seluruh bahan yang telsh
dipersiapkan distakkan pads ma-
sing-miasing wadah yang bersih.

PEHYAJNAN

Penyajian harus mengiut kaidah-
kaidah sanitasi dan higiene yang
baik. Telur Balado d=izpkan saat
akan  dikonsums  menggunakan
peralatan yang berzin. Peda saat
penyajian dinindzr tedadima kon-
taminasi slang atau konEminas
dari Ungkungan serta pengolsh
pangarn.s
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