Cara membuat Kripik Salak cukup mudah siapkan buah Salak yang |
cukup baik, buah salak harus sudah matang benar dan buahnya {
masih segar juga manis apabila dimakan. Jenis salak yang dipakai § A
terserah tetapi ada baiknya memakai jenis salak pondoh, karena
salak pondoh memang terkenal rasa manisnya. Pertama kupas buah

| Salak dari kulit luar dan kulit arinya. Pisahkan dari dari bijinya i
dengan memotong buah Salak tersebut menjadi 2 bagian, arah |
potongan dari tengah atas kebawah. Samakan bentuk irisan pada |
setiap Salak. Jangan ikutkan anak buah salak yang terlalu kecil. |
Cuci buah salak yang telah dipotong potong tersebut.
Masukkan irisan yang telah siap digoreng tersebut kedalam
freezer, agar pada proses penggorengan Kripik Salak tidak cepat
menjadi lembek, atau bentuknya bisa tetap padat dan bagus hasil
keripiknya. Untuk proses yang ini tidak harus dilakukan, bisa juga
| dilewati langsung menuju ke proses penggorengan
Goreng dengan mesin Vacuum Fryer. Salak yang telah bersih,
dimasukkan kedalam mesin vacuum fryer ( Mesin Penggoreng
Hampa Udara ). Pemanasan minyak goreng dipanaskan pada suhu 80
- 90 derajat Celcius, suhu tidak boleh terlalu panas untuk
| menghindari gosong pada Kripik Salak. Dalam vacuum frying
| terjadi proses pemanasan dan penghisapan kadar air pada buah,
karena itu lain hasilnya apabila Kripik buah digoreng biasa
| dibandingkan digoreng melalui vacuum fryer.
Angkat dan tiriskan. Anda dapat dapat melihat ke dalam mesin
penggorengan untuk mengetahui apakah buah sudah matang atau
belum. Tandanya adalah buih minyak goreng yang terjadi saat
menggoreng lambat laun akan mengecil.
Masukkan Kripik Salak yang telah digoreng tersebut ke dalam
mesin peniris minyak (spinner), agar minyak goreng yang masih
menempel pada Salak bisa habis sehingga Kripik Salak tidak mudah §
menjadi tengik apabila disimpan.
Timbang dan masukkan ke dalam kemasan. Pengemasan dilakukan
menggunakan sebuah alat yang dinamakan sealer. Aluminium foil §

yang digunakan dapat berupa gulungan / roll ataupun sudah dalam ' o ARy
keadaan jadi. Usahakan menggunakan kemasan aluminium foil untuk Laboratorium|PengolahaniHasil

daya tahan Kripik apabila disimpan dalam waktu yang agak lama. ‘ I|an Pertanian




Berikut adalah bahan-bahan dan cara membuatnya yaitu sebagai
berikut :

O Kg Ken'fang, kupas CUCI b‘ “

1 sisi i t . Pi k
O 1sisir buah pisang setengah matang. Pisang kepuk atau O 1sdt Kapur sirih, larutkan ke mrse dtkl 1“

pisang raja ~
1sdt kapur sirih O Air panas, secukupnya .

1 liter air O Minyak goreng,secukupnya . ~
Minyak goreng secukupnya O Bahan taburan kempnk kzn’rang mmal keJ

Bumbu halus cabai bubuk, balado, dll sesuai selera
5 siung bawang putih | ; L ‘
1 sdin garain dapur Cara Pembuatan :
14 sdm ketumbar Ambil kentang, iris hpus
Kunyit, 2 cm : Rendam kentang dalam air p' as Ialu berl air
Kemiri, 3 butir ~ larutan kapur sirih. . . .
O Diamkan hingga kurang lebih 30 me it, kemuda‘“n,«
angkat dan cuci bersih. Tiriskan. . ‘
O Goreng dalam vacuum fryer hmgga ma’mng padq‘.
‘ . suhu80-90 °C .
 Cara Membuat Tunggu hingga ken‘rang benar-benar gar*in‘g
Campurkan dan larutkan kapur sirih ke dalam 1 liter air. ; r'enyah dan berwqma kumng kecoklm‘an GTGU‘

dan bersihkan buah pisang lalu iris tipis. ‘
ST s e g o . keemasan, artgkat tiriskan, taburi dengan bum
Rendam selama lebih kurang 1 jam ke dalam larutan air kapur. .
keju bubuk atau menurut selera

Setelah itu, angkat, cuci irisan pisang sampai bersih kemudian
tiriskan.

Masukkan bumbu halus dan irisan pisang ke dalam wadah
kemudian aduk-aduk hingga merata. Agar bumbu halus
meresap, diamkan selama lebih kurang 5 menit.

. O Panaskan minyak goreng. Goreng irisan pisang dalam vacuum |
: hingga renyah, kering dan matang
- O Angkat dan tiriskan lalu dikemas.

® © 6 0 8 0 0 0 0 o

Vetsin secukupnya
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