wjgk Cingur merupakan kuliner khas Jaws Timur yang paling disukai karena rasa petisnya
yang menggugah selera. Cingur dalam bahasa Jawa Timur berarti congor akau mulut sapi.
Sedangkan pets adalzh bahan hasil proses dari udang vang diclzh dan difermentasikan
ian rupa sehingga memiliki raza dan aroma yang khas. Setelah direbus, bahan
cingur kemudian ditambah bahan-bahan lain berupa irisan buah-buahan bropis,
zapartim n, kedondong, bengkuang, nanas, dan mangga. S2lain itu, untuk memperkaya rasa,
- ditamtahkan pula daum kangkung, kacang panjang, potongan tempe dan tahu Berbagai bahan
tersebut kemudian disatukan dan dizduk bersamaan dengan bumbu rujak. Bumbu rujak cingur sendiri
terbuat dari bahan-bahan berupa gula merah, kacang tanzgh, garam, cabai yang banyaknya sesuai
s2lera. Unbuk menambah cita rasa khas Jawa Timur, bumbu Bujak Cingur kerap selalu ditambahkan
petiz dan asam jawa.
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BAHAN DASAR RESEP : CARA MEMBUAT

RUJAK CINGUR

BAHAN UTAMA JUMLAH
Facang panjang 1509
Kangkung 10049
Taoge 1009
Bengiuang 1009
Mentimun 10049
Tahiu 1 buah
Tempe 2009
xedondong 1009
Cingur 2509
BIAMBLU-BUMEBL

Garam 1049
As3m wa 109
racang tanah goreng 509
Gula pasir 5g
Pels udang 3=dm
Cabai rawit 3 bush
Piang batu mudza 1 bush
Terasi bakar ¥ sdt
Air 1000
BAHAN PELENGE &P

Kerupuk udang 10049
Bawang goreng 1sdm

Siapkan semusa sayuran, taoge di-
petik akarmya dan direbus sebenkar.
Kangkung dipetk daunmya |zl
direbus. Kacang panjang dipotong
3 cmilalu direbus.

Tahu puth besar dan termpe di-
potong dadu sebesar 1 om lalu
digoreng.

Cingur/mulut sapi, direbus hingga
lnak, kemudian buang kulibnyz,
goreng lalu dipotong kotak 2 om.
Mentimun muda dirs tpis, kedon-
dong dan bengkuang dikupas dan
dipotong menurut selera.

Unituk saus: goreng kacang tanah
{buang kulit arinya), 3k haluskan di
cobek, masukkan peang babe yang
diiris halus, cabai rawit, petis udang,
teras, garam dan gula pasic lzlu
haleskan kemball

Tambahkan air [zl aduk rata, ke-
mudian masukkan saywran yang
sudash direbus, dngur, tzhu dan
tempe L3l aduk rata.

Sajkan bersama  kerupuk  dan
taburan bawang goreng serta nas
hangat atzu lontong.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK RUJAK
CINGUR

Rujigk Cingur merupskan makanan
perpaduan antara sayuran yeng telzh
masak dan segarn serta penambahan
cingur (daging mulut sapi) disram
derngan burnibu kacang.

Makanan ini dicampur saat akan di-
santap. Oleh karena itw, maka saat

penyagian hares betulbetul diperhs-
bkan, agar Rujgk Cingur tetap aman
dikonsumsi.

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGKIN MUNCUL
Potensi bahaya yang diperkirakan
muncul pada olahan Rujak Cingur
gdalah bahaya mikrobiclogis yang
berasal dar cemaran mikroonganisms
yang terbawa olsh sayuran  dan

buah-buahan segar (kacang panjang,
kamgkung, tEoge, bengkuang, men-
brrm, tahw, tempe, kedondong)
Sayuran dan bush-buahan segar ju-
ga berpotens  tercemar  dengan
patogen enterk (Soimonels, Shigelo
ghau  lammya), Tabue  juga  dapat
membawa  bakter yang berbahaya
termasuk endospora Badllus. Potensi
bahaya zelanjutriya adalah bahaya
milrobicdogis dengan sumber bakben
(patogen) yang utama berasal dan
daging (dngur). MNamun demikian,
proses perebusan ongur dzpat mem-
bunuh bakteri yang terdapat pada
bahan dasar, sehingga munculmea
bahaya mikrebiclogs dari bahan
dasar telah dapat diatzsi. Bahaya mi-
krobiclogis berkutmya berasal dan
kontaminas silang, karena makanan
il merupakan makanan yang di
buat dengan mencampur bahan
yang masak dan bahan mentah.
Kontzminas silang juga dapat berasal
dar peralatan, lingkungan yang tidak
bersih, juga dari pengolsh pangan
yang tidak mengndzhkan kebersihan
dan kesehatzn. Potensl bahayz juga
dapat muncul dan cemaran bakben
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pada bumbu Ruak Cingur. Bumbu ind
apabila dibuat dan kacang tanah yang
kuslicasnya jelek atauw yang belah ber
jemur depat terkontaminasl demgan
bakteri, sehingga spabida bumbu Ru-
jek Cingur dibuat sendii ssbaiknya
digunakan bahan dasar kacang yang
berkuslitas baik

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCLUL

=  PEMILIHAN BAHAHN DASAR
rengendalian bahaya yang dipes
kirakan dapat muncul diswal de-
rigan pemilihan bahan dasar yang
baik, seperti sayur dan buah dipilih
yang segar, tidak busuk dan layw
Cingur juga dipilih yang masih baru
dan segar. Bahan yang digunakan
untuk membuat bumbu  RFujak
Cingur harus berkualitas baik.

»  PEMANGAMAM

DAN PERSIAPAN

Cara mengendslikan potensi ba-
bz yang berasal dari bahan dasar
adalah dengan mencwd sayuran
dan bush-buwahan segar sampal
bersih =zehingga jumizh bakten
berkurang. Saywran dan cingur
direbus terlebin dehuly serts ar
yang digunakan untuk melarutkan
bumbu-twmbu adalzh air matang.

=  PENGOLAHAN
Persbusan saywran (E3acang pan-
jang. kangkung, tmoge), cingur
dan pencucian buah-bushan ser
ta dengan menggoreng Lahuw,

[ 2 LA EELEEE Ry Ll LAl EE R R L L L L L EEEEEE Rt L L EEREEE Y LI L LI EEEEEE I L LLEEEREER I LLLLLE]]

tempe dan kzcang tansh dapat
memiunuh mikroorganisma yang
terbawa dalam bahan terssbuc
Semua bahan yang telah dimasak
diternpatkan pada tempat yang
bersih, kering, dan tertubup. Hin-
dari cerjadinyg kontaminasi silang
pasca pengolahan.

PENYAJNAN

Rujak Cingur merupakan campur-
an sayuran, bush-bwahan dan
cingur yang belah dimasak ke-
mudian dicampur dengan saus
kzcang sast Rujsk Cingur akan
disantap, dengan cara demikian
bakter yvang berzsal dari bahan
menkah dapat berpindah ke ba-
han yang makang.

Sehingga setslsh disjikan hane
segera disantap. Kontaminasi s
lang harus dihindan, wadah yang
bersih dan kering, dihindar kontak
langsung dengan tamgan, karena
tangan merupakan sumber cemar
an bakkeri. Daun yang digunakan
untuk membungius atsu diguna-
kan =z=bagai alaz harus betul-bebul
bersih, daunyang kotormerupakan
sumber bakberi  Rujak  Cimgur
setelah  disajkan harus segera
diecnsemsl Apabila Aujak Cingur
dibungkus dan dibawa  pulang
kerurmah, maka bumby, sayuran
sehaikrya dibungkus berpisa e
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