


BAHAN DASAR RESEP

+ [ Gula mersh dissirhahs | s0g
LUMPIA SEMARANG % | merica bubuk yusdt
BAHAN UTAMA JUMLAH E Culz pasir 259
KULIT LUMPLA 3 | Tepung sagu + 1 sdm 3sdm
Terigu 2504 E Ei',:iamt::anunmt
ngenta
Air soml |3 15
4
Miryak goreng 1sdm |4
Telur 1 butir E CARA MEMBUAT
Caram 1sdt |2 LUMPIA
+ 1. Panaskan miryak, tume bawang
ISTLUMPIA s putihdan ebisampaiharum.
Rebung segar frebung 200g |3 2 Tambahkan udang dan ayem, aduk
kaleng], diiris bentuk 4 sampai berubah wama, ssihkan di
korek api 3 Pmggirwaan. .
Sawang putih, 3sung | 3. Ma'%ukkm telbur, aduk sampai ber-
dicincang halus D _
: : ¢ 4. Tambahkan rebung, aduk sampai
Ebi sangrai, dhaluskan 1sdt '
Udang dicincang kasar 50g | 5. Masukkankecapmani, garam, me-
fyam, didncang kasar 504 y e I::u.huk. dan gula pasi. Masak
_ — ¥ zampaimeresap. S
Telur, dikoook lepas 2 butir 3 6. Ambilsslembar kuit lumpia, berit
BUMBU-BUMBL . ﬁ“‘i'-;::ﬂﬁ‘ﬂ-
7. Rekatkan n larukan tepun
Kecap manis 1zdm E sagu. + :
Caram Y.sdt | { 8. Coreng dalam minyak yang sudzh
Merica bubuk v |3 CPenasanninggmatang
Cula pasir “usdt | ] saus
Minyzk untukmenumis | 2sdm T 1. Rebus bawang butih dan air sam-
4 paimendidih.
SAUSLUMPIA 4 Z. Masukkan gula merah, merica bu-
Bawaing putih, 3sung ! bk, dan gula pasir. Aduk sampai
dihaluskan ' laruk.
Air oml | 3. :;Il:-alkm dengan larutan tepung
L |
Saram 1500 |4 4 pMasaksampai meletup-letup.

PRODUK PERIAM BUDAYA INDOMLILA & TIPS ELA MANAN PARRIAN - I8

L]
L]
L]
L]
L]
L]
L |
L]

4
.

T EE A ERE RS SSR R R LE R ERE R YRR R RS RERE Y YRR R ERE ST R R R LR ERR YRR E R K|

5. Sgjikan Lumpia Semarang dengan
SESMYE.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK LUMPIA
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Lurnpéa Semarang merupakan kudz-
pan khas dari Semarang yang sangat
terkenal, dan sering dibawa pulang
wizatawzn s2bagal oleh-oleh. Padahal
i5 Lumpia Semarang adalah zangat
spesial, yeity terdapat daging ayam dan
udang, merupakan bahan yang mudah
rusak. Zehingga perlu diperhatkan
tentang keamanan pangan kudapan
iri, agar tetap aman dikonsumsi sampai
dirumzh.

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL

Lurmpea merupakan makanzn basah
dengan potensi bahaya yang cukup
tinggl. Potensi bahaya yang muncul
berasal dari bahaya mikrobiclogi, yang
berasal dari cemaran bakten yang
terbawa oleh daging ayam (Saimanald)

dan udang (Wb, telur, rebung segar,
bumbu-bumbu, tepung, bahkan ku-

lit Lwmpia. walaupun, dengan pe-
masakan sempurna, bakter  dar
bzhan dasar i dapat dimatkan, ke-
cuali endospora Boclius, Bahaya mi-
krobiclogi  berikutmya  berasal  dari
kontaminasi silang, terutama berasal
dari peralztan yang tidzk bersh, serta
tangan karyawan yang membust
Lurnpéa. Tangan karyawan benpotensi
membawa patogen Shophwiocooous
aureus penghasi toksin,
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