


BAHAN DASAR RESEP
SATE AYAM MADURA
BAHAMN UTAMA JUmMLAH
Daging 3yam tanpa 1000g
kulit, dipotong dadu
Al ) 500 ml
BUMEBL- BUMBLU
Kiecap manis 150mil
Jeruknipis 2 bauah
K.acangtanah, digoreng | 25049
Cabai merah | zbuzn
Bawang merah 5 [buatir
Bawang putih 3siung
Garam UL
BAHAM PELEMGE AP
Bawang merah, irs SBCUkLRYa
Cabal rawit, iris UL
CARA MEMBUAT
BUMBLU EACAMNG

1. Hahskan bumbu-bumbu be-
wang mersh, putih, cabal me-
rah, garam dan kacang tanzh
yang telzh digoreng.
Tambahkan ar dan dimasak
hingga mengental dan keluar
ik,

3. Sishkan.
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SATE AYAM
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pada setiap tusukmya. Lakukan

himgga habis.
2. Ambil bumbu zate yang su-
dah siap tad, tambahkan air
feruk nips dan kecap manis.
Lurmurkan pada daging yang
telah ditwsukkan tadi dan di-
aimkan beberapa saat sebelum
dibakar.
Bakar diatas bara apl yang su-
dah merata hingga matang,
sambil dibolak-balik (dirotas])
dan sesekall lumur dengan
bumbyu fcatatarc Sate Ayam
Madura ada juga vang dibuat
dengan cara pengukusan ter-
lebih dahuwlu daging ayam yang
telah ditusukkan serta dilurmiuri
bumbu, pengukusan dilakukan
setangah matang).
Ambil satw buah lentong ins-
irs diatas piring saj. Slapkan
pula 10 tusuk sate dan busng
sambal kacang, lengkapl de-
nigan ifsan bawang merah dan
cabial raswit (bila suka)
5. Sate fyam Madura disajikan.
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KEAMANAN PANGAN
UNTUK SATE AYAM

MADURA
%ate yang telah selesal dibakar ha-

+ Tus segera disajikan pada wadah

yang bersih unbuk menghindari ter-

* jodinya  kontaminsal silang pasca

pembakaran.

1. Potongdagingayamkemudian & Sate blassamwa  disajkan bersama

tusuk dengan tusuk sate. Usa-
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nasi atau lontong dan harus segera

hakan 5 potong daging ayam % dikonsumsi.
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IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUMNCLUL
Potens! bahaya yang mungkin munoul
adalah bahaya mikrobiclogi yang di-
sehabkan oleh cemaran bakken yang
berasal darl daging ayam karena bisa
membasa cemaran bakter, terma-
suk patogen (Soimonslid. Bahaya lain
wvang mungkin muncul adalzh dari
cermaran aflatoksin (sajenis mikobok-
sin) yang mungkin ada pada kacang
vang telah tersarang jamur. Cemaran
mikrobiologl lzinrya, berasal dari kon-
taminasi silang, sehingga pelaksanaan
sanitas dan fepene yang bak harus
diutamakan. Menjaga kebersihan alat
alat vang dipakai serta memisahkan
bahan mentah darl masakan, dan
ketarsihan karyawan merupakan cara-
cara untuk mencegah kontaminasi
silang. Contoh kontaminasi slang saat
karyawan memotong-motong daging
ayam dan menusukan pada tusuk sate,
maka bakkeri vang berasal dar kangan
karyawan dapat ‘berpindah’ dan men-
cemari daging berpindahmya bakberi
dari daging segar ke daging vang
telah matang sehingga keduanya
harus dipsahkan; peralatan yang digu-
nakan juga bidak boleh tercampur.
Sate sebalkrya deantap segera dalam
kondisl masih panas atau dipanaskan
kembali sebelum disantap.

CARA PENCEGAHAN

ALAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

*  PEMILIHAN BAHAMN DASAR
Unituk menghindan terjading ke-
racunan atau dmbulnya penyakit,
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bahan dasar ayam harus dipilih
yang masih segar, dtandal dengan
baudanwarna normal. Ayam harus
segera diolsh atau didinginkan,
dan tetap dalam kondsi dingin
sampai dengan saat dipotong-po-
tong.
Kacang tanah sebagal bahan utz-
ma pembuatan bumbu harus
dipilih yang berkualitas, dkandal
dengan kondkst kering serta ben-
tuknya yang utuh, bdak keriput
dan bdak paht, tdak busuk dan
tidak berjamur.
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Sesampainya di dapur, ayam segera
dbershkan dan ddingnkan ter
lebih dahulu apabia tidak segera
dproses. Setelah daging ayam
dsiapkan dalam tusukan sate ha-
rus segera diproses lebh lanjut
(dikukus).

PENGOLAHAN

Sate Ayam Madura yang dibuat
dengan pengukusan daging ayam
terlebih dahulu (sstengah matang),
saat pengukusan, bakteri yang ter-
bawa daging (termasuk cemaran
saat penusukan) akan segera mal,
sehingga daging yang telzh dikukus
nilebihaman.

Namun demikian, daging Ini
pun juga tidak boleh terdu
lama diblarkan pada suhu ruang
sebelum dibakar. Karena saat
didiamkan terlalu lama (lebih dan
4 Jam) bakteri kontaminan pasca
pengukusan akan tumbuh dan
menceman  daging, terutama
apablla sanitasi dan fugene tidak
diperhatikan. Selanjutrya adalah
pembakaran daging, pembakaran
g3 harus dilakukan dengan sem-
purna agar semua bakteri kon-
taminan mati.

PENYAJIAN

Sate yang dibungkus sebaikmya
dsantap kurang dari 4 jam setelah
matang, stau untuk lebih amannya
apabila belum segera dkonsums
langsung dismpan dalam lemarni
es, dan dipanaskan ulang saat akan
dsantap.se
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