TTG MASAKAN INDONESIA

TUMIS LAMAN
(Lampung)

Bahan-bahan :

Rebon segar 2 ons
Nasi 3 sdm
Minyak kelapa 1 sdm
Santan 3 sdm

Bumbu-bumbu :

Bawang merah 5 bh
Sereh 1 btg
Bawang putih 3 siung
Gula merah 1 sdt
Lombok merah 5 bh
Garam 2 sdm

Cara membuatnya :

Rebon dicuci, dicampur dengan nasi dan garam.

Dimasukkan dalam stoples, ditutup dengan kain, disimpan 2 hari ditempat
yang agak panas (masakan ini namanya laman).

Bumbu diiris halus, ditumis, begitu pula laman. Diberi sedikit santan.
Dihidangkan sebagai sambal dengan sayuran rebus (kacang panjang,
buncis dsb).

1. BAHAN
2. BUMBU
3. CARA PEMBUATAN
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Sumber : Buku Kumpulan Masakan Indonesia
Disadur oleh : lka Budiawati, Kemal

Hal. 1/ 2

Kantor Deputi Menegristek Bidang Pendayagunaan dan Pemasyarakatan llmu Pengetahuan dan Teknologi
Gedung Il BPP Teknologi Lantai 6, JI. M.H. Thamrin 8 Jakarta 10340
Tel. 021 316 9166~69, Fax. 021 316 1952, http://www.ristek.go.id



TTG MASAKAN INDONESIA

Hal. 2/ 2

Kantor Deputi Menegristek Bidang Pendayagunaan dan Pemasyarakatan llmu Pengetahuan dan Teknologi
Gedung Il BPP Teknologi Lantai 6, JI. M.H. Thamrin 8 Jakarta 10340
Tel. 021 316 9166~69, Fax. 021 316 1952, http://www.ristek.go.id



