Melezatkan!

120 min

Ayam Kodok Spesial Imlek

DESKRIPSI
3212

BAHAN-BAHAN
Bahan Utama:

¢ 1 ekor ayam yang sudah dikuliti
Bahan Isian:

e 200 gr daging sapi cincang
500 gr daging ayam cincang
2 butir telur

1/2 sdt merica

1 sdt Sasa kaldu Ayam

1/2 sdt pala bubuk

1 sdm gula pasir

200 gr Sasa Tepung Bakso

Bahan Olesan & Saus:

3 sdm minyak wijen

5 sdm kecap manis

4 sdm kecap Inggris
0 menteda

www.sasa.co.id


https://www.sasa.co.id/our-products/view/bumbu-ekstrak-daging-ayam
https://www.sasa.co.id/our-products/view/tepung-bakso-goreng

Melezatkan!

e 1/2 sdt Sasa Kaldu Ayam
e 2sdm madu

Bahan Pelengkap:

¢ Wortel, potong-potong, tumis sebentar
e Buncis, potong-potong, tumis sebentar
e Kentang, potong wedges bersama kulitnya, goreng, taburi garam

CARA MEMBUAT

Pisahkan daging ayam utuh dari kulitnya secara perlahan dan jangan sampai kulit robek.

Campur semua bahan isian, aduk rata hingga semua tercampur rata.

Masukkan isian ke dalam plastik pipping bag.

Masukkan isian adonan yang telah ada di dalam plastik ke dalam kulit ayam.

Jahit bagian yang terbuka sampai tertutup rapi.

Campur semua bahan olesan.

Olesi ayam dengan bahan olesan.

Tusuk-tusuk kulitnya dengan garpu atau jarum supaya tidak meletus.

Kukus kira-kira 30 menit sampai matang, keluarkan dari kukusan. Olesi kembali dengan bahan olesan,

panggang sebentar di dalam oven kira-kira 15 menit.

10. Untuk membuat saus, sisihkan air yang keluar dari ayam. Campur dengan sisa bahan olesan, masak
sampai matang.

11. Sajikan ayam dengan pelengkapnya.
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