


BAHAN DASAR RESEP

AYAM GORENG
LENGKUAS

BANDUNG

BAHAN UTAMA JUMLAH
Ayram, dipotong 12 1 elaor
Lemglouas muda (lzos), 2504
diparut

Jahe, diparnut 10cm
Daun szlam 5lemibar
Air SO0 ol
BUMBLU-BLUMEL
Bawang putih 10sung
Bawang merah 4 butir
Garam 3 Yasdt
Ketumbar sangrai 1 vasdt
KB 5 butir
Mirnyak goremng. untuk 3=dm
MEamis

£AFIA MEMBUAT

Haluskan buwmbu-bumby, parut
lengluas (laos) mudza dan sisinkan.

2. Tumis bumbu halus sampai harum,
masukikan lengkuas parut, dawn 53-
larm sambil diaduk hingga harum.

3. Mazukkan ayam, |zl aduk hingga

berubah warna.

Tuang air lalu rebus sampai bumbau

meresap (3g:ak kering).

5. Coreng ayam sampal kecokelatan

6. Goreng juga bumbunyz hingga ke-
ring rerryah.
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7. Disapkan sebagai lzuk berzama na-
=i hangat.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK AYAM
GORENG LENGKUAS
BANDUNG

Adyam Coreng Lengkuas diolah de-
ngan Cara ayam ditumis dengan
bumbu wtama lengkwas dan bumbu
lainmya, diungksp sampai bumbu
meresap dan selanjutnya digoreng.
Dengan pemanasan yang berturut-
bwrut ini diperkirakan bakberi (pato-
gen) yang berasal dari ayam dan juga
bahan dasar lainmya mab. Mamun,
gpabila dibiarkan ditempat terbuka
berjam-jam bisa jadi ayam goreng
ini terkontaminasl dengan bakter
sehingga mengadi tidak aman untuk
dikonsumsi.
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IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Potens bahayz yang mungkin muncul
pada ayam goreng adslah bahaya
marobiclogl yang berasal dari ayam
dan bahan dasar Lainnya. Pemanasan
pada masakan ini berlangsung dua
ka2l Apabilz kedua proses ini dilzkukan
dengan sempurna maka ssluruh bak-
teri yang ada pada bahan dasar 2kan
meati.

Zumber cemaran bisa dan peralatan
atau lingkungan, Earyawan yang o-
dak mengindahkan ksbershan dan
kesshakan dir

Apabilza ayam goreng mi dibizrkan
berjarm-am di meja makan, maka bak-
teri (pabogen) segera tumbuh dengan
baik. Apabilz cemaran merupakan
pabogen atau menghasilkan boksin,
maka masakan ini mengd tidsk aman
unituk dikonsumsi.
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CARA PENCEGAHAN
AGAR BAHAYA TIDAK
MUNCUL

FEMILIHAMN BAHAN DASAR
DAMN PEHANGAMAM

Untuk menghindari teqgadinyga
recunan atsu bmbulnya pe
kit, behan dasar ayam harus
pilin yang rmasih segar, ditandal
dengan bau dan wama nomm
Agar bakteri yang terdapat pad
daging ayam tidek berkem
biak, maka daging ayam ha
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dicud bersih dan segera diolah
Atz disimpan dalam kermari es dan
tetap dalam kondisi dingin sampai
dengan saat diclah. Bahan dasar
lainrya (bumbu-bumba) juga harus
diipilih wang kualitasmya baik.

PERSIAPAN DAM
PENGOLAHAMW

Setelah daging ayam dicud ber
sih selanjutnya diberi bumbu de-
megan cara ditumis dengan bumbu
yang sudah dihaluskan, diong-
kep agar bumbu mereszp, dilzn-
Jutkan dengan  penggorengan
sampal matang. Pemanasan yang
dilzkukan 2 kali terhadap ayam
merupzkan tzhapan saat bakien
yang terbawa oleh bahan dasar
termasuk patogen yang mung-
Ein® rmengkontaminas ayam dz-
pat dihilangkan.

PEMYAJAN f PEMANASAN
ULANG

Ayem goreng yang telsh siap di-
sapkan hendakrya segera disan-
tzp unbuk mencegah terjadings
kontaminasi zilang pasca peng-
gorengan. Lindungi ayam dengan
penutup yang memadai untuk
mencegah makanan  dihinggapi
lalat atau serangga lain sehingga
tidak dapat mengakibatkan kontz-
minasi zilang. Sebaikmya  ayam
goreng disantzp saat masih panas,
apabila belurn akan dizantap, se-
baikrya ayam goreng disimpan
dingin, dan dipanaskan kembali
=23k mau disankape-—
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