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SELADA CAMPUR 
 
 
 
Bahan-bahan : 
 
Ketimun  3 bh 
Tomat   3 bh 
Telur ayam  2 btr 
Daun slada  1 ikat 
Kentang  ¼ kg 
     
 
Bumbu-bumbu : 
 
Minyak slada   1 sdm   Gula pasir  1 sdm  
Lada    2 sdm   Garam   1 sdt 
Cuka    1 sdt 
 
     
Cara membuatnya : 
 
Ketimun dipotong-potong sebesar dadu. 
Kentang direbus, dikupas, dipotong sebesar dadu. 
Tomat diiris tipis bulat-bulat menurut besarnya tomat. 
Telur ayam direbus. 
Daun slada dicuci. 
 
 
Membuat vla : 
 
Kuningnya telur dihaluskan, ditambah garam, lada halus, cuka dan minyak 
slada diaduk menjadi satu sampai agak cair. 
Putihnya telur dicincang. 
Bahan-bahan diaduk dengan saos sampai rata. 
Dihidangkan dipiring ceper dialas daun slada. 
 
 
Keterangan : 
 
Selada campur ini boleh diberi buncis, bit dan nenas. 
 
1. BAHAN 



TTG MASAKAN INDONESIA 

 
Hal. 2/ 2  

Kantor Deputi Menegristek Bidang Pendayagunaan dan Pemasyarakatan Ilmu Pengetahuan dan Teknologi 
Gedung II BPP Teknologi Lantai 6, Jl. M.H. Thamrin 8 Jakarta 10340 

Tel. 021 316 9166~69, Fax. 021 316 1952, http://www.ristek.go.id 

2. BUMBU 
3. CARA PEMBUATAN 
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Sumber : Buku Kumpulan Masakan Indonesia 
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