TTG MASAKAN INDONESIA

SEROMBOTAN
(Bali)

Bahan-bahan :

Kangkung 4 ikat
Taoge 1 kobokan
Terong 2 bh
Kecambah kacang

tolo secukupnya
Kelapa V2 botr

Bumbu-bumbu :

Bawang putih 6 siung Jeruk limau 1 bh
Lombok merah 2 bh Garam 2 sdt
Lombok rawit 8 bh Terasi 1 sdt
Kencur 1rsj

Cara membuatnya :

Semua sayuran direbus kecuali terong.

Kacang tolo yang dibuat kecambah digoreng kering.

Terasi, kencur, bawang putih dibakar, dicampur dengan lombok merah dan
lombok rawit, garam lalu dihaluskan.

Setengah dari bumbu diberi air jeruk limau sampai menjadi cair.

Kelapa dibakar, dibersihkan lalu diparut kemudian dicampur dengan bumbu
yang halus (sisanya) dan diberi jeruk limau.

Semua sayuran ditaruh dipiring, diatasnya diberi sambal kelapa dan terakhir
dituangi bumbu yang telah dicairkan. Ditaburi gorengan kecambah kacang
tolo.

Keterangan :
Cara membuat kecambah kacang tolo. Kacang direndam pagi hari lalu

sorenya dicuci kemudian ditaruh ditampah ditutupi daun pisang. Keesokan
harinya sesudah tumbuh sedikit, dapat digoreng.
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2. BUMBU
3. CARA PEMBUATAN
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