


BAHAN DASAR RESEP * [Torar.dirs o | § 1eng hingga berwarma uing ke
= . emasan, setelah ku dsuwir-suwir.
SOTO AYAM * | BAHAN SAMBAL T e e SR A
LAMONGAN + | Cabai rawit merah, 10buah | = 5 Saring kush soto dan didhkan
BAHAN UTAMA JUMLAH | * | drebus . kemball. Sementara itu slapkan
. B 5h > : bahan pelengkap lannya, seduh
Daging ayam (V2 ekor 7509 . wang pu sung : dan tiriskan soon, jerang irisan kol
ayam) + | Garam 1sdt | dan taoge dengan air panas dan
Alr funtuk merebus) 1500 ml * [ cula pase ) st . tiriskan. Rebx.s. telur, kupas dan
Bumbu-bumby . - . belah menjadi dua
s | Irisan Jenuk nipis seculpma | » £ Hidangkan soto secara terpisah
Batang sereh 3batang | » . dengan nasiflontong. Atau bisa
Daun jeruk porut 5lembar | ¢ . bersama-sama dengan nasi Atur
acoalis . CARA MEMBUAT . bahan pelengkap diatas nast so-
Garam 2sdt |7 1. Potong daging ayem menjadi 4 & on, kol, taoge, tomat, ayam suwir,
Gula pasr 1sdt | e bagan kemudan rebus dengan § dan telur rebus. Tuangkan kush
™M hab - . air, tambahkan daun jeruk, sereh, * soto dan taburkan irisan seledn,
bl = garam, gula, dan penyedap rasa * prei dan bawang merah goreng.
Bawang putih 3siung | (kalau suka). . Siapkan sambal dengan mengha-
Bawang merah Sbutir | 2 2. Haluskan semua bumbuy, kemudi- 5 luskan cabal rawk rebus dan ba-
. anditumis. - wang putih, tambahkan garam
Kemin, dsangrai sbutir |+ 3 Masukkan dalam kuah ayam dan dan qula secukupnya.
Jahe Truasjan | dimasak hingga harum. s Hidangkan soto dengan sambal
* 4. Angkat ayam, tirkan dan digo- dan irisan jeruk nipis.
Kunyit, dikupas dan Truasjan | &
dibakar -
BAHAN PELENGKAP >
Soon 50g s
Telur, drebusdan 3butir | .
dibelah dua =
Kol, diins halus 10049 E
Taoge 100g 4
Daun seledr Zbatang E
Daun bawang (pref) seadkupmya |
Bawang merah, socukupona 5
digoreng -
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KEAMANAN PANGAN
UNTUK SOTO AYAM

LAMONGAN

Soto Ayam Lamongan adalah jens
masakan khas Lamongan, Provinsl
Jawa Timur. Sangat bercitarasa jka
disagjikan panas. Penyajian panas da-
pat menurunkan potensi bahaya
mikrobiologi masakan, namun de-
mikian tetap harus diwaspadal ke-
mungkinan munculnya potensi baha-
ya akibatdari kontaminasi silang pasca
pengolzhan. Bahan yang ditambah-
kan mentzh seperti seledrl, tomat,
hanus dicud bersih dan dibilas dengan
airmatang agar tidak menjadi sumber
cemaran bakteri saat ditambahkan
pada soto. Soto yang disajikan panas
juga harus langsung dkonsumsi.
Namun demikian, potensi-potensi
bahaya yang muncul dan cara-cara
pencegahanmya tetap akan dibzhas
berikut ini.

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGKIN MUNCUL
Potenst bahaya utama adalah bahaya
mikrobiologl yang berasaldari cemaran
bakteri (patogen) pada bahan dasar,
terutama daging ayam kampung dan
telur (Salmonefig). Sedang bahan da-
sar lain, seperti bumbu (jahe, daun
sereh, daun jeruk purut, cabe rawit,
bawang putih, dan lannya) serta scon
memilki potensl bahaya yang rendah.
Kontaminas silang pasca pengolahan
atau saat penyaian makanan, penam-
bahan rajangan/irisan seledn dan pref
segar juga perlu diperhatikan, karena
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bahan segar berpotensi membawa mi-
kroorgansme.

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

« PEMILIHAN BAHAN DASAR
Daging ayam diplih yang segar,
dengan wama dan bau normal
{tidak berbau menyengat). Telur
dpilih yang baru dan utuh/tidak
kopyer (bisa dicek dengan ditero-
pong didepan cahaya), cangkang
bersih dan tidak retak. Bumbu dan
bahan pelengkap juga diplih yang
berkualtas balk. Saywran (taoge,

seledn, prei, kol, tomat) dipilihyang
masih segar, utuh, tidak ada bagan
yang busuk.

PENANGANAN/PERSIAPAN
Sebelum diolzh daging ayam ha-
rus diperiakukan dengan tepat,
daging ayam harus segera dicuci
bersih dan diolah; atau apabila
ada penundaan pengolahan ha-
rus didinginkan, dan tetap da-
lam kondisi dngin sampal pada
saat diolah. Apabila daging ayam
dibekukan terdebih dahuls, maka
thowng (pencairan) harus dila-
kukan dengan sempurma. Bum-
bu-bumbu dan bzhan pelengkap
yang akan diolah harus dicea
dengan bersih. Seledri dan prel
dicuc sampal bersih dan dbilas
dengan air matang.

PENGOLAHAN

Perebusan merupakan tahapan
penting untuk memburuh bakteri
dan toksn yang terdapat pada
bahan dasar. Pada pembuatan
soto, ayam kampung, telur, soon,
sambal soto beserta bumbu-
bumbu diolah dengan perebusan,
sehingga bakteri yang terbawa
oleh bahan Ini terbunuh akibat
panas. Taoge dan kol (insan) di-
jerang dengan ar panas yang
dapat digunakan pula untuk
membunuh bakterl Tomat, sele-
dri, dan peel ditaburkan dalam
keadaan mentah, sehingga periu
pencucian sampal bersih sebe-
lum diiris dan dibilas dengan ar
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matang, dilanyutkan dengan dit-
rskan. Proses penambahan ba-
han-bahan tersebut dikerjakan
oleh tangan karyawan, sehingga
berpotensl terkontaminasi de-
ngan bakterl yang berasal dar
tangan. Untuk menghindari hal
ini (kontaminasi silang), sebaikmya
dilakukan menggunakan sarung
tangan plastik atau pastkan
mencud tangan secara balk dan
benar.

PENYAJIAN

Perlu dijaga agar tidak terjadi kon-
taminasi sllang. Kontaminasi silang
dapat dicegah dengan pelak-

sanaan sanitasi dan fegene yang
balk. Peralatan memasak, tomat,
seledn dan prei dicud sampai ber-
sih dan dibilas dengan air matang.
Sebelum disajkan masing-masing
bahan dtempatkan dalam wadzh
terpisah  dan  tertutup, seperti
suwiran ayam, soon, taoge rebus,
sambal, seledri, dan prel. Telur
rebus dkupas setelzh siap akan di-
sajkan. Penyafian soto yang panas
{dengan suhu minimd 63°C) dan
langsung dikonsumsi memiliki po-
tensi bahaya mikrobiologl yang
sangat rendah. Pemyajian panas
dupayakan tetsp dengan suhu
minimal 63 C.ee=
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