merupakan makanan khas dari Bali yang berbahan dasar ayam berbumbu,
ian dipanggang dalam api sekam_Ayam Betubu telah dikenal di seluruh kabupaten
~ diBali. 5zlzh satw produzen adalzh di Desa Melinggih, Kecamatan Payangan-Kabupaten
Ciznyar dyam Betutu juga merupakan makanan khas Gilimanuk yang digunakan sebagai
3 pahqnzatmgmhmum:dﬂ:mﬂsehagalﬂa‘ginmlmm

mmmﬂmwimmmmmmummm
3 u@hnﬁhfmklﬂm—nmﬁmmlﬂnﬂmmm
}| % — :_f- I ] akan ayam kampung karena rasa ayam kampung Lebih nikmat dibanding ayam negeri (ayam
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BAHAN DASAR RESEP

AYAM BETUTU
BAHANUTAMA JUMLAH
Ayamkampung 2 B00g | ekor
Daun singkong muds, | 20049
direbus
Daun pisang 2cm
Caram 1 sdim
Cula pasir 15k
Miryak goreng 5=zdm
BUMBU HALUS
Baweng merzh 10 butir
Bawang pulih 5 butir
wunyit, dicincang 250k
Kermir 5 butir
Ketumbar, disangrai 1=dm
Terasi, dibakar 15k
Lada bulat 2=k
Daun seral, diins halus 2=dm
Daun jeruk 5 lembar
Lengkuas, diincang 15dm
Jahie, didncang 2sdt
Cabai merzh, didncang T buah
Cabai rawit 5 buah
Pala bubuk Yasdt
Kencur, dicincang 2 50k

CAR.& MEMBUAT

Panaskan wajan, tuangkan mimak
goreng lalu twmis bumbu yang
sudah dihaluskan, masak sampai
bumbu harum dan kering.
Dinginkan bumbu, bagi menjadi 2
bagian, bagian pertama campur
dengan daun singkong dan sabu
bagian lzgi hanya bumbu saja.

«  Kemudian masukkan campuran
bumnbu dan daun sngkong ke da-
lam romgga ayam, rapatian dengan
Lk gagi.

Lumur permukaan ayam dengan
sisa bumbu sampal k2 bagian
bawah kulicrya kemudian bungkus
dengan beberapa laps dawn pisang
dan ikat erat dengan tall
Panggang  ayam  dalam owven
dengan panas 180°Cselama 1 jam.
Angkat ayam, buka bungkusrya
kemudian pobong-potong sesusi
selera, Ayam Betutu siap dihidang-
kan. Mikrmat dimakan bersama nasi
putih.

KEAMANAN PANGAN

UNTUK AYAM BETUTU
Ayam Betutu diclsh dengan cara
dilumuri demngan bumbu yang telzh
ditumis, s=lanjutrya ayam ni dipang-
gang untuk memberkan rasa yeng
khas ‘panggang. Dengan pemanasan
ini diperkirakan bakten (paktogen) yang
berasal dari ayam dan juga bahan dasar
lznrya akan mab. Ayam Betutu yang
dizajkan dan langsung  dikensums
bentu s3@@ aman, namun,  apabila
dibiarkan ditermpat terbuka berjam-am
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biza jadi Ayam Betutuini terkontaminasi
dengan bakten (termasuk patogen)
dari berbagal sumber, =elanjutrya
bakteri berkembang bk, sehingga
meenjadi Bdak aman untuk dikonsumes.

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Potersi bahaya yang mungkin muncul
pada Ayam Betubtu ini adalah bahaya
mikrobiclogis dengan sumber bakberi
(patogen)yangutamaberasaldariayem
dan bahan dasar lainmya. Pemanasan
padamasakan ini berlangsung satu kal,
yaiby ayam dilurmuri dengan bumbue-
bumbu yang telsh ditumis hingga
meresap bumbumya, selanjutnyz ads-
lzh permanggangan. Apabila proses
im  diakukan dengan sempurna
maka seluruh bakter yang ada pada
bzhan dasar akan mati, sehingga
bahaya mikrobiologs yang muncul
diperkirakan berasal dar kontaminasi
slang pasca pemanggangan.

Sumber cemaran bisa dan peralatan
atau Bngkungan yang kwrang ber
sih. Pengolah pangan yamg Odak
mengindahkan kebershan dan kese-
hatan diri.

Sumber cemaran bia dan mana
saja. Apabila tefad konbaminas s-
lang, bakteri dan lingkungan men-
cemar makanan, dan szat masakan
ini dibiarkan berjam4am di mea ma-
kan, maka bakteri (patogen) segera
turnibuh dan berkembang biak apabila
cemaran menpakan patogen aktau
menghasilkan toksn, maka bisa jadi
masakan ini menjadi bdak aman untuk
dikonsumsi.
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CARA PENCEGAHAN
AGAR BAHAYA TIDAK
MUNCLUL

FEMILIHAN BAHAN DASAR
DAN PENANGANAN

LIntuk menghindari terjadinya kera-
cunan abtaw timbulnye peryakik,
bahan baku zyam hares dipilin
yang masih segar, ditandai dengan
bau dan warma normal Sebelum
diclah daging Fyam juga harus
diperlakukan dengan tepat, agar
bakieri yang terdzpat pada daging
ayam tidak berkernbang biak serts
enzim bawaan daging segar juga
tidak aktif maka daging ayam
harus dicud bersin dan segera
diclah atau dismpan dalam lemari
ez dan tetep dalam kondis dingin
sampail dengan s3ak diolah. Bzhan
dasar lzinmya (daun singkong dan
bumbu-bumbuy) juga harus dipilih
yang berkuslitas baik.

PERSIAPAMN DAMN
FEMGOLAHAN

Satelah dagirg ayvam dicud bersih
selanjutriya dibumbui dengan c3-
ra dilurmun dengan bumbu yang
sudah dihaluskan dan ditumis hing-
g3 matzsng. Kemuodian, deiapkan
alat pemanggang dengan api yang
betul-betul telah merata, s=hingga
prosespemanggangan tidakoerlabe
lama dan mengakibatkan gosong
gtau  menghitam. Pemanazan
vang dilakukan berhadap ayam
merupskan tahapan sssc bakoen
yang terbawa oleh bahan dasar,
termazuk pabogen vang mungkin’

26

LI LA L EEEERRRAJIJ I R LLLERREEEE R lLEREREEEJaadJdd Ll R RERRER R Ll EEEEERRE N Y LIl EEEERRR ]I g Ll L) |

mengkontarminas] ayam dapat di-
hilznagiean.

PEMYANAN f PEMAMASAN
PLANG

Uniouk mencegzh berjadimnya konks-
minasi sllang, 532t penyajian hars
mengikud  ksidah sanitas  dan
fhigiene yang Lepal. Ayam Bebuty
vang kelsh disspkan hendakmyz
sagera disankap untuk menczgzh
terjdinyge kontzminas slang pasca
pemanggangan.

Apalagi bila Ayam Setubu yeng
terhidang di atss meja tidak dilin-
dungi dengan penubup yang
memadal. Kemungkinan dhing-
gapi lalzk ataw =erangga lan yeng
mungkin tidak terpantau cleh kits,
sshingga mengakibatikan konks-
minasi zilang. Pada suhw kamar,
cermaran bakkeri yang masuk pada
Ayam Batubu segera tumbuh dan
berkembang bizak.

THeh karena by, sebaikrya dyam
Betuty disantgp sast selesal di-
panggang, apatile belum akan
disantap, sebaiknya Ayam Bebuby
disimpan dingin, dan dipanaskan
kembali saat mau d=ankap. Pema-
nasan ulang sebaikrya dilakukan
dengan cara dikukus.=--
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