


BAHAN DASAR RESEP
SATE LILIT BALI
BAHAMN UTAMA JumMLAH
Draging kan kakap, 1509
digilirg
Udang, digiing 100g
BUMBLU-BUMBL
SATE
Kelapa, diparut kasar s04qg
Cabai rawit hijauw, 2buah
dicincang halus
Daun salam 1 lermibar
Dxaun jerulk, dibusmng 3 lermibar
tulangrya, ins tips
Sereh, diamibil bagian 1 batang
putihrya
asam Jawa Va st
Caram Ve sdt
Mernica hitam, ditumbuk | Wsdt
kasar
Gulamerah Ve sdt
Minyak untukmenumis | 2sdm
Sereh (sebagai tempat | 14 batang
untuk melilickan sate)
BUMEL-BUMBU
SAMBAL
Cabai merah besar, 2 bausah
buang bdirya
Eian.t.la-ng putih 2siung
Bawang merah 5 |bvuatir
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Kk, bakar 1cm

Jdahe 1Cm

¥emirl, disangral 3 butir
Terasl, dibakar Vasdt
CARA MEMBUAT

1. Panaskan minyak. Tumis bumbu
halus, cabai rawit hijaw, daun
zalam, daun jeruk, sereh, dan
A53M jawa sampal harum. Ang-
kat. Dinginkan.

2. Aduk rata menggunakan hiendary’

food processor: daging ikan kakap,

wdang, kelapa parut, garam,
merica hitam kasar, gula merzh,
dan burmbu turmis.

Ambil sedikit adonan di tamgan.

Rekatkan pada batang sersh.

Bentuk ssperti pentul.

Bakar menggunakan grifler atau

OER SaMpal makandg.

Zajlkan bersama nasi putih/nasi

miarah

KEAMANAN PANGAN
UNTUK SATE LILIT
BALI

Sate Lilit Bali merupakan makanan
khas daerah Ball, yang dibuat dengan
bahan dasar kam dan wdang yang
satelah dibuat adonan dililickan pa-
da batang sereh atau bilah bambu
kemudian diclesi dengan bumbu dan
dipanggangfdibakar. Sate lilit yang
dikonsumsl dalam kondisi panas, me-
miliki risiko bahaya mikrobiologi yang
rendah.
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IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGEIN MUNCUL

Potensi bahaya yang mungkin mun-
cul pada sate Mt adalah bahaya
mikrobiclogi vang berasal dar bakter
[patogen) yang terbawa oleh ikan dan
wdang segar. kan dan udang. Pabogen
wang umum pada ikan dan wdang
adalah Mibog dan Solmonello Pada
zaat dibuat adonan dan direkatkan
pada bilah bambu, maka bakkeri yang
berazal dari kullt tangan karyawan
[Srapiwiococoes ourews, alat, dan ling-
kumgan akan menambah jumlzh ce-
maran bakter yeng terdapat pada
adonan sate. Apabila sate il Hdak
langsung  dipanaskan,/dicven/dibakar,
dan didiambkan saja dalam subu ruang,
mika segera bakterl akan berkembang
bizk dengan cepat, bermasuk pato-
gen yang dapat membahayakan kon-
sumen. Potensi bahaya berikubnya
berazal dari kontaminasi silang pasca
pengolzhan, conbohnya, sabe yang
telah masak harus dipsahkan dengan
zate it yang mash mentah, serta
peralatan yang digunakan juga Hdak
boleh tercampur.

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

*  PEMILIHAN BAHAMN DASAR
Unituk menghindar terjadima ke-
racunan atau dmbulnya penyakit,
rmiaka ikam dan udang harus dipilih
yang masih segar, ditznda dendgan
bau dan wama normal. Bahan da-
sar yang lainnya juga harus dipilih
yang berkualitas baik.
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tkan dan udang harus segera di-
bersihkan dan mendapatkan per-
lakuandingin. Tahapanperekatan
adonan pada batang sereh atau
bilah bambu merupakan tahapan
dimana kontaminasi bakter pada
adonan sate akan terjadi, dan
apabila bakal sate ini bdak segera
dibakar maka bakteri inl juga akan
segera tumbuh dan berkembang
biak. Untuk menghindan kontak
langsung antara adonan dan ta-
ngan karyawan sast merekatkan
adonan maka sebaknyz diguna-
kan sarung plastik.

PEMBAKARAN/
PEMANGGANGAN

Pembakaran adalah tahapan
yang mampu menurunkan jum-
lah bakteri daging, bakteri dari
bumbu dan merusak enzim ba-
waan ikan atau wdang. Panas
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yang diberikan pada tahapan ini
harus cukup agar dapat mem-
bunuh seluruh bakter! yang ada.
Blla ada baglan sate (bagian
dalam) panasmya tidak cukup dan
tidak seluruh bakteri mat, maka
bakteri segera akan berkembang
biak saat sate dingin. Oleh karena
itu sebaiknya sate Wit dikonsumsl
saat masih panas.

PENYAJIAN

Sebalkrya sate langsung disantap
segera setelah dibakar. Apabila
akan dsantap dirumah, maka se-
balkrya sate Uikt dkemas menggu-
nakan kemasan yang memenuhd
syarat. Sate yang dibungkus se-
balkrmya disantap kurang dari 4
jBem, atau untuk lebth amannya
sate dalam bungkusan langsung
dsimpan dalam kondsi dingin
(dimasukkan lemari es), dan saat
akan dsantap dipanaskan terlebh
&hm_l-'
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