o Yakiniku

-, Steak Roll

UNTUK 1 PORSI
1 1 I
RESEP UTUM i han | STANDARD | AINOMOTO PROPOSAL
i (RP/KE) | GR : % :HARGA(RP): GR ! % ! HARGA(RP)

Bahan Utama : i i i i i E E
1 Daging Sapi '140,000 ! 80}, 35%! 11200 ¢ 80! 35%! 11,200
AN KURIUSS 1100,000 ! 0, 0% ! ST 1% ! 120
3  Wortel i 12,000 ; 61 2.7% | 72 61 26% . 72
4 Buncis | 340001 12} 53%i 408 | 12} 53%i 408
5 Bawang Bombay 1 16,000! 6, 27%! 96 | 6t 28% ! 96
6 Jagung Muda ! 36,500 ! 14! 6.2% ! 511 ' 14} 62% | 511

Saus Marinasi : l : l I : i :
VAR SAORIQISAU SETERIVAK 3 49.500; ; 0.0%; =y zoi 8.B%i 990
8 Saus Teriyaki Merk Lain ' 55,000 ! 20} 88%: 1,00 E 1 0.0% ! -
9 Kecap Manis ! 30,400 ! 10} 4.4% ! 304 1 10! 4.4% ! 304
10 Saus Tomat ! 15,000 10} 4.4% ! 150 ! 10} 44% ! 150
11 Minyak Wijen 1171,000 | 05: 02% | 86 | 05 02%, 86
12 Bawang Bombay ] 16,000 : 101 4.4% i 160 1 10 | 44% 160
13 Apel | 33,200 1 10! 44% 332 1 10! 44%! 332
14 Pear ! 38,000 ! 10! 4.4%'! 380 ¢ 10} 4.4% | 380
15 Air : = 257 11.1% | -1 25} 11.0% | -
A NOMOTO) i 46.5005 055 0.2%; 2314 o.si 0.2%i 23

Bahan Tambahan : ] | : ! E ] ]
17 Minyak Goreng ! 24,000 ! 10! 44% ! 240 1 10! 44% | 240
18 Tusuk Gigi (500pcs) ! 12,000! 2! 09%'! A 2! 09%'! 48

Total Harga : ' 2261 100% | 15,110 ! 2272 100% ; 15,120
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Keunggulan
/\ SAUSATIERTVAKI

e Memberikan rasa
Umami pada
L ERELED]

¢ Memiliki aroma jahe
yang sedap

« Terbuat dari tetes
tebu pilihan menghilangkan

aroma amis
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CARA MEMASAK

1. Slice daging dengan menggunakan slicer + 40gr. Marinasi dengan

pada daging yang telah dirilis.

Rebus buncis selama 4 menit dan jagung muda selama 2 menit.

Campurkan bahan saus marinasi, aduk rata.

Marinasi daging yang sudah dipipihkan selama minimal 2 jam.

Setelah proses marinasi, gulung daging dengan buncis, wortel, bawang

bombay, dan jagung muda. Tusuk dengan tusuk gigi agar bentuk daging

tidak berubah.

6. Panggang daging di atas griller hingga matang, sembari diolesi saus
marinasi.

7. Jika daging sudah matang, olesi sekali lagi dengan saus marinasi agar
tidak kering.

8. Lepaskan tusuk gigi dan sajikan.

N

MV70



