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Lampiran 1. Surat Ijin Penelitian 
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Lampiran 2. Standar Resep RSU Mitra Delima 

TUMIS KACANG PANJANG DAN TAOGE PANJANG 

Bahan : Bumbu halus : 

750g Kacang panjang potong potong 
250g Taoge panjang 
2 Lembar daun salam 
2 Lengkuas  
1 sdm Garam 
1 sdt Merica 
1 sdt Gula pasir 
500 ml Air 
3sdm Minyak goring 

8 siung bawang merah  
4 siung bawang putih 
2 buah cabai merah 

Cara membuat/teknik pengolahan : 

1. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus, lengkuas dan daun salam 
hingga harum 

2. Tambahkan air,masak hingga mendidih 
3. Masukan kacang panjang,masak hingga matang 
4. Masukan toge, garam, gula dan merica. Aduk hingga rata 
5. Masak sebentar kemudian angkat 

 

BOBOR SAWI 

Bahan : Bumbu halus : 

3 ikat sayur sawi ,potong potong 
1liter air 
60 ml santan 
1 ruas jari lengkuas, memarkan 
2 lembar daun jeruk purut 
1 sdt gula pasir 
1 sdm garam 
1 sdt merica bubuk 
3 sdm minyak goring 

7 siung bawang merah 
3 siung bawang putih 
1 ruas jari kencur 
4 butir kemiri 

Cara membuat/teknik pengolahan : 

1. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus, daun jeruk, dan lengkuas hingga 
harum 

2. Tambahkan air, masak hingga mendidih 
3. Masukan sawi, masak hingga sawi layu 
4. Tambahkan santan, gula, merica, dan garam. Aduk rata 
5. Masak hingga sawi matang, angkat dan tiriskan 
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LODEH KACANG PANJANG DAN LABU SIAM 

Bahan : Bumbu halus : 

500g kacang panjang potong potong 
500g labu siam, kupas dan potong dulu 
60ml santan 
1liter air  
2cm lengkuas, memarkan 
2 lembar daun salam 
3 sdm minyak goreng 
1 sdm garam 
1 sdt merica bubuk 
1sdt gula pasir 

5 siung bawang merah 
3 siung bawang putih 
2 buah cabai merah 
 

Cara membuat/teknik pengolahan : 

1. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus, lengkuas, daun salam hingga 
halus 

2. Masukan semua sayur. Aduk hingga rata dan masak hingga setengah 
matang 

3. Tambahkan air, santan, gula, garam, dan merica bubuk. Aduk rata 
4. Masak hingga mendidih dan sayuran matang 

 

 

 

CAH WORTEL+BUNCIS+JAGUNG 

Bahan : 

500 g wortel potong potong 
500 g buncis potong potong 
100 g jagung pipil 
5 siung bawang putih cincang halus 
1buah cabai merah, buang biji dan iris tipis 
1 sdm garam 
½ sdm merica bubuk 
500 ml air 
3 sdm minyak goring 

Cara membuat/teknik pengolahan : 

1. Panaskan minyak goreng. Tumis bawang putih cinacang dan cabai 
merah hingga harum 

2. Masukan wortel, buncis, dan jagung. Aduk rata dan masak sampai 
setengah matang 

3. Tambahkan air, garam, danmerica bubuk. Aduk rata 
4. Masak hingga matang lalu tiriskan 
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BOBOR BAYAM 

Bahan : Bumbu halus : 

3 ikat sayur bayam, ambil daunnya 
1liter air 
60 ml santan 
1 ruas jari lengkuas, memarkan 
2 lembar daun jeruk purut 
1 sdt gula pasir 
1 sdt garam 
1 sdt merica bubuk 
3 sdm minyak goring 

7 siung bawang merah 
3 siung bawang putih 
1 ruas jari kencur 
4 butir kemiri 
 

Cara membuat/teknik pengolahan : 

1. Panaskan minyak. Tumisbumbu halus, daun jeruk dan lengkuas hingga 
harum 

2. Tambahkan air, masak hingga mendidik 
3. Masukan bayam, masak hingga layu 
4. Tambahkan garam, gula, santan dan merica bubuk. Aduk rata 
5. Masak hingga bayam matang. Angkat tiriskan 

 

 

 

KARE WORTEL DAN LABU SIAM 

Bahan : Bumbu halus : 

500 g wortel potong dadu 
500 g labu siam potong dadu 
2 lembar daun salam 
2 cm lengkuas,memarkan 
1 liter air 
60 ml santan kental 
3 sdt garam 
1 sdt merica bubuk 
3 sdm minyak goring 

8 siung bawang merah 
4 siung bawang putih 
3 cm kunyit 
2 cm jahe 
3 buah cabai merah 
5 butur kemiri  

Cara membuat/teknik pengolahan : 

1. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus, daun salamdan lengkuas 
sampai harum 

2. Masuan labu siam dan wortel. Aduk dan masak sebentar 
3. Tuangkan air dan santan kental, masak hingga sayuran matang dan 

mendidih 
4. Tambahkan garam, gula dan merica bubuk. Aduk rata kemudian angkat 
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CAH SAWI DAN TOGE PANJANG 

Bahan : 

4 ikat sawi hijau potong potong 
250 g toge panjang 
5 siung bawang putih cincang halus 
1 buah cabai merah, buang biji dan iris tipis 
1sdm garam 
½ sdmmerica bubuk 
500 ml air 
1 sdt minyak wijen 
3 sdm mimnyak goreng 

Cara membuat/teknik pengolahan : 

1. Panaskan minyak. Tumis bawang putih cincang dan cabai merah hingga 
harum 

2. Masukan sawi dan toge.aduk rata dan masak sampai setengah layu 
3. Tambahkan air, garam dan merica bubuk. Aduk hingga rata 
4. Tambahkan minyak wijen kemudian aduk rata dan masak hingga 

mendidih. Angkat dan tiriskan 
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Lampiran 3. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

 
 

 

 

 

 

 Cah Wortel          Tumis Kacang Panjang        Cah Bayam 
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          Bobor Bayam  Lodeh Kacang Panjang      Cah Sawi 

 

 

 

 

 
 

Bobor Sawi   Kare Wortel 

 

 

 

 

 

 

 
 
Timbangan Bahan  Makanan 


