RESEP BUMBU SENSAROM

1. UNTUK “KALDU AYAM (CHICKEN POWDER)”

RESEP CREAM SOUP

BAHAN :
150 gram daging ayam, potong dadu
1 kentang rebus, haluskan
250 ml susu plain
1 jagung manis, dipipil
1 wortel, potong kotak kecil
½ bawang Bombay, iris tipis
1 sdm maizena, larutkan dengan sedikit air
Daun seledri, iris halus
4 bawang putih cincang
Lada, gula dan garam secukupnya
Margarin
Air 750 ml
Bumbu kaldu ayam SENSAROM 20 gram

CARA :

· Ayam dicuci, rebus hingga lunak
· Air rebusan ayam saring, buang ampasnya
· Siapkan wajan, panaskan margarin, tumis bawang putih dan bawang Bombay hingga harum
· Masukkan kentang halus
· Masukkan air kaldu dan ayam, lalu masukkan wortel dan jagung manis
· Tambahkan susu cair, lalu masukkan bumbu kaldu ayam SENSAROM
· Masukkan larutan maizena
· Tambahkan lada, gula dan garam secukupnya
· Terakhir tabur dengan seledri cincang
· Cream soup siap dinikmati

NOTE : 20 gram bumbu kaldu ayam untuk 1 liter air



2. UNTUK “KALDU SAPI”

RESEP KUAH BAKSO KAMPUNG

BAHAN :
1 liter air
Bawang putih 6 siung, cincang halus
Lada bubuk, gula dan garam secukupnya
Pala bubuk 1/4 sdt
Bumbu kaldu sapi SENSAROM 20 gram

Pelengkap : bakso sapi, bawang goreng, seledri

CARA :

· Tumis bawang putih cincang, sisihkan
· Didihkan air, masukkan bawang putih cincang
· Tambahkan pala bubuk
· Masukkan bumbu kaldu sapi SENSAROM
· Tambahkan lada, gula dan garam secukupnya
· Kuah bakso siap dinikmati,  tambahkan dengan bahan pelengkap lainnya

NOTE : 20 gram bumbu kaldu sapi untuk 1 liter air


3. UNTUK “BUBUK CABAI”

Cocok digunakan sebagai taburan untuk nasi putih, bubur, mie goreng, nasi goreng, kentang goreng, dan makanan lainnya
[bookmark: _GoBack]

4. UNTUK “BUBUK RUMPUT LAUT”

Cocok digunakan sebagai taburan untuk nasi putih, bubur, mie goreng, nasi goreng, kentang goreng, dan makanan lainnya

5. UNTUK “KALDU JAMUR”

Cocok digunakan untuk berbagai masakan kuah, tumisan, marinasi, atau taburan, sebagai pengganti MSG
6. UNTUK “KARI INSTANT”

AYAM KUAH KARI 

BAHAN :

1 ekor ayam, potong 8
1 liter air
Garam, lada dan gula pasir secukupnya
Bumbu kari instant SENSAROM 20 gram

Pelengkap : bawang goreng

CARA :

· Didihkan air, rebus ayam hingga matang
· Masukkan bumbu kari SENSAROM
· Masukkan lada, garam, gula, secukupnya
· Masak hingga bumbu meresap
· Sajikan dengan ditabur bawang goreng

NOTE : 20 gram bumbu kari untuk 1 liter air


7. UNTUK “SALTED EGG INSTANT”

UDANG SAUS TELUR ASIN

BAHAN :
Udang 150 gram
Margarin 2 sdm
Jeruk nipis 1 buah
Bawang putih 5 suing, cincang
Garam dan lada secukupnya
Bumbu salted egg SENSAROM 20 gram

CARA :
· Cuci bersih udang, lumuri dengan air jeruk nipis, diamkan 20 menit, lalu cuci bersih
· Lumuri udang dengan bawang putih cincang, garam, dan lada, diamkan 30 menit
· Goreng udang dengan minyak panas hingga matang, sisihkan
· Di tempat terpisah lelehkan margarin, masukkan bumbu salted egg SENSAROM,aduk hingga mengental
· Masukkan udang goreng, aduk rata dengan saus telur asin
· Angkat dan sajikan


8. UNTUK “KALDU UDANG”

SOP IKAN

BAHAN :
Ikan tenggiri fillet 100 gram
Udang 100 gram
Bakso ikan
Selada 
Tomat hijau kecil 3 buah, potong-potong
Air 1 liter
Garam, lada, dan kecap asin secukupnya
Bumbu kaldu udang SENSAROM 20 gram

CARA :
· Didihkan air, masukkan kaldu udang SENSAROM, aduk rata
· Tambahkan garam, lada dan kecap asin secukupnya
· Masukkan ikan tenggiri fillet, udang, bakso ikan, tunggu hingga semua bahan matang
· Masukkan selada dan tomat hijau
· Sajikan 

NOTE : 20 gram bumbu kaldu udang untuk 1 liter air


9. UNTUK “SAPI LADA HITAM”

SAPI LADA HITAM

BAHAN :
Daging sapi has dalam 200 gram, potong-potong kotak
Bawang Bombay 1 butir, iris-iris
Paprika 1 butir, potong-potong kotak
Bumbu sapi lada hitam SENSAROM 20 gram
Minyak untuk menumis

CARA :

· Panaskan minyak, tumis bawang bombay hingga harum, lalu masukkan potongan daging sapi, tumis hingga matang
· Masukkan paprika, tumis
· Masukkan bumbu sapi lada hitam SENSAROM, tambahkan sedikit air, aduk rata
· Sajikan


10. UNTUK “TOM YUM INSTANT”

SOUP TOM YUM

BAHAN :
Udang 100 gram
Cumi 100 gram
Bakso ikan
Wortel, iris-iris
Tomat, potong-potong
Jamur merang, potong
Daun ketumbar
Air 500 ml
Bumbu tom yum SENSAROM 20 gram
Garam, lada, gula, secukupnya

Pelengkap : air jeruk nipis

CARA :

· Panaskan air, masukkan bumbu tom yum SENSAROM, aduk rata
· Masukkan lada, garam, gula, secukupnya
· Masukkan wortel, tunggu hingga setengah matang
· Masukkan udang, bakso ikan, tomat, jamur merang
· Lalu masukkan cumi
· Masak hingga cumi matang maksimal 3 menit, jangan terlalu lama agar cumi tidak a lot
· Sajikan dengan bahan pelengkap daun ketumbar dan air jeruk nipis
· NOTE : 20 gram bumbu kaldu ayam untuk 500 ml air


11. UNTUK “NASI GORENG KAMPUNG”

NASI GORENG KAMPUNG

BAHAN :
200 gram (1 piring) nasi putih
20 gram bumbu nasi goreng kampung SENSAROM
Minyak untuk menumis

Pelengkap : ayam goreng suwir, telor ceplok, bawang goreng, kerupuk, cabe rawit potong

CARA :

· Panaskan minyak, masukkan nasi putih, aduk rata
· Masukkan bumbu nasi goreng kampung SENSAROM, aduk rata
· Nasi goreng siap disajikan dengan ditambah bahan pelengkap 

NOTE : 20 gram bumbu nasi goreng kampung untuk 1 piring (200 gram) nasi putih


