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Memasak bukan sekadar aktivitas di dapur. Memasak adalah perjalanan penuh rasa, cerita, dan kreativitas. Setiap bahan memiliki kisahnya sendiri, setiap resep memiliki daya tarik unik yang menghubungkan kita dengan tradisi, keluarga, dan bahkan dengan diri kita sendiri. 

Dalam buku ini, Menghidupkan Rasa: Kreasi Kuliner untuk Semua Orang, saya ingin berbagi semangat dan cinta terhadap dunia memasak, khususnya melalui hidangan-hidangan yang menghadirkan rasa yang unik dan tak terlupakan.

Resep-resep yang terkandung di dalam buku ini merupakan perpaduan rasa tradisional yang terinspirasi dari kekayaan kuliner Indonesia, dipadukan dengan sentuhan kreatif yang menjadikannya lebih istimewa. Dari Tumis Udang Rebung dengan kerenyahan rebung dan gurihnya udang, hingga Pindang Iga Kacang Merah yang menyajikan kehangatan semangkuk sup yang kaya akan cita rasa, setiap hidangan dirancang untuk mengundang senyum di meja makan Anda.

Melalui masakan seperti Ayam Bakar Santan yang lembut dengan aroma santan yang menggoda, Daging Bumbu Cabai yang pedas menggugah selera, hingga Terung Saus Santan yang menghadirkan harmoni rasa gurih dan manis, saya berharap setiap resep ini mampu membawa kebahagiaan dan kenangan baru. 

Anda juga akan menemukan kreasi seperti Perkedel Cumi Bersaus yang menggabungkan kelembutan cumi dengan saus istimewa, Oseng Tempe Bakar yang menghadirkan rasa tempe dengan cara yang berbeda, serta Bacem Lidah Bumbu Kelapa yang unik dan lezat.

Dalam perjalanan menyusun buku ini, saya terinspirasi oleh keindahan keberagaman bahan pangan Indonesia, kreativitas tanpa batas dalam memasak, dan semangat untuk terus menghadirkan sesuatu yang baru di meja makan. Setiap resep telah dirancang dengan hati-hati, dengan harapan dapat disesuaikan dengan kebutuhan dan selera Anda. Tidak peduli apakah Anda seorang pemula yang baru mengenal dapur atau seorang koki berpengalaman, buku ini dibuat untuk semua orang yang ingin menjelajahi dunia rasa yang penuh warna.

Sebagai penulis dan pecinta masakan, saya percaya bahwa makanan adalah bahasa universal yang dapat menyatukan kita semua. Melalui buku ini, saya ingin mengajak Anda untuk menciptakan momen-momen indah, berbagi makanan dengan orang-orang tercinta, dan mengeksplorasi bagaimana rasa dapat menghidupkan lebih dari sekadar selera—namun juga jiwa dan hati kita.

Mari kita mulai perjalanan kuliner ini bersama-sama. Selamat memasak, bereksperimen, dan menikmati setiap gigitan penuh rasa!
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Tumis Udang Rebung 
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Bahan 

2 sendok makan minyak untuk menumis 

3 siung bawang putih, cincang halus 

1 cm jahe, cincang halus 

½ sdt terasi goreng 

2 buah cabai merah, iris menyerong tipis 

150 gram udang ukuran sedang kupas 

100 gram daun melinjo mudah 

200 gram rebung muda rebus, iris tipis, potong 2 x 3 cm 

100 ml air 

1 sendok makan tauco, haluskan 

1 sendok makan kecap manis 

¼ sendok teh merica bubuk 

½ sendok teh garam 

Cara membuat 

- Panaskan minyak tumis bawang putih dan jahe hingga harum 

- Tambahkan terasi dan cabai merah, aduk hingga layu 

- Masukkan udang, aduk-aduk hingga berubah warna

- Masukkan daun melinjo dan rebung, aduk hingga layu 

- Tuangkan air, didihkan 

- Tambahkan tauco, kecap, merica dan garam. Masak hingga kuah kental. 

- Angkat, sajikan 

- Untuk 6 orang 

- Kalori per porsi 111
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Ayam Bakar Santan 
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Bahan 

500 ml santan dari ½  butir kelapa parut

1 batang serai, memarkan

2 lembar daun jeruk 

1 lembar daun salam 

1 ekor (650 g) ayam buras, potong menjadi 4 bagian 

Haluskan 

4 siung bawang putih 

5 butir bawang merah 

3 cm kunyit sangrai 

½ sdt ketumbar, sangrai 

¼ sdt jintan, sangrai 

2 sdt garam 

1 sdt gula merah 

Cara membuat 

- Didihkan santan, serai, daun jeruk, daun salam, dan bumbu halus

- Masukkan ayam, masak hingga daging ayam lunak dan kuah kental

- Angkat, tiriskan ayam dari bumbu 

- Bakar potongan ayam di atas bara api  sambil olesi sisa bumbu dan balik-balik hingga berwarna kecoklatan kedua sisinya

- Angkat, sajikan hangat 

- Untuk 4 orang 

- Kalori per porsi: 324
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Daging Bumbu Cabai 
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Bahan 

2 sdm minyak untuk menumis 

15 buah cabai rawit, buang tangkainya, tumbuh kasar 

2 buah cabai merah, buang bijinya, iris menyerong tipis 

300 g daging sapi untuk sukiyaki 

1 sdm kecap Inggris 

1 sdm kecap manis 

100 ml air 

1 sdm bawang merah goreng 

Haluskan 

3 siung bawang putih 

6 butir bawang merah 

½ sdt merica butiran, sangrai 

1 cm jahe 

1 sdt garam 

Cara membuat 

- Panaskan minyak, tumis bumbu halus hingga harum 

- Masukkan cabai rawit dan cabai merah. Aduk hingga layu 

- Masukkan daging sukiyaki selembar demi selembar. Aduk hingga berubah warna 

- Tambahkan kecap Inggris, kecap manis dan air. Didihkan hingga daging matang. Angkat.

- Untuk 6 orang 

- Kalori per porsi: 147
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Tenggiri Saus Tomat 
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Bahan 

4 potong @150 gram ikan tenggiri bagian perut 

1 sdm air jeruk nipis 

2 siung bawang putih, parut 

Minyak untuk menggoreng 

Saus Tomat 

2 sdm minyak untuk menumis 

2 siung bawang putih, cincang halus 

50 g bawang bombay, iris tipis 

1 lembar daun salam 

200 g tomat, parut 

1 sdt tomat pasta 

1 sdt gula pasir 

½ sdt garam 

¼ sdt merica bubuk 

150 ml air 

Cara membuat 

- Lumuri ikan tenggiri dengan air jeruk nipis, garam, dan bawang putih hingga rata. Diamkan sebentar, tiriskan 

- Goreng ikan dalam minyak panas dan banyak hingga kering dan matang. Angkat dan tiriskan 

- Saus Tomat: panaskan minyak, tumis bawang putih dan bawang bombay hingga layu

- Masukkan daun salam, tomat parut, tomat pasta, gula, garam, merica dan air. Didihkan hingga kental 

- Masukkan ikan tenggiri goreng, aduk sebentar. Angkat 

- Untuk 6 orang 

- Kalori per porsi 190
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