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umma,kenp jugab:ashd:rcmhnflmtm.mamhta, seperti nonton
televisi, bioskop, ngobrol, baca buku, dan sebagainya.

Sekarang mi, jemis keripik sangat macamnya. Makanan renyah 1m pun kim
bisa terbuat dan berbagai bahan, seperti ketela ungu, ketela manohara, kulit ketela,
ketela cilembu dan masih lagi.

Lidah anda pasti dimanjakan oleh beberapa vanasi rasa keripik-keripik ketela lezat itu.
Anda ingin membuat sendin kenipik-keripik ketela favont keluarga?

Anda tidak perlu bi
Buku “18 Resep Kenipik KetelaFavornit™ ini akan membantu Anda dalam mengolah
18 resep kenpik ketela lezat yang patut Anda coba.
Selam untuk dikonsumsi sendin bersama
keluarga, tidak salahnya untuk mencoba bisms keripik ketela m1 Tho.

Rasannupmmtmgakand:d:pusam—samnmgglm

Nah, tunggu
Segmolahku':pﬂ:ketehkegmilﬁ dengan dibantu dengan
buku imi ya. Di samping mudah mengolahnya, dijanun keripik ketela buatan
Andukmsehhumph,km,nﬂ?mt,sutasdut.

Penulis



Keripik Ketela
Bumbu Balado

Keripik Ketela
Bumbu Kacang

10
1]

Keripik Ketela
Manis

Keripik Ketela
Ungu

Keripik Ketela
Bumbu Kuning

Keripik Ketela
Seblak Super Pedas

Keripik Ketela Bumbu
Ayam Panggang

Keripik Ketela
Combro Kering
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Keripik Ketela
Asam Manis
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| Keripik Ketela
Bumbu Balado Hijau

Kel'lplk Kulit
Ketela

. Keripik Ketela
. Bawang
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4 Keripik Ketela

Keripik Opak
Ketela

I Keripik Emping
; Ketela

M Keripik Oncom
Ketela

Mams Pedas

Keripik Ketela
Bumbu Keju

Keripik Ketela
Gurih



Cara Membuat:

1.

+ Y% sdtgaram
* S0 ggua pasr
* 3 sdmair asam jawa
+ 50gsauscabai

botoian
Bumbu Balado 8.
* 3 sung bawang

putih

* 3 btr bawang merah
! * 100 g cabai menah

Panaskan dandang pengukus
yang sudah diisi air. Kukus
ketela sampai setengah matang,
angkat lalu dinginkan

Iris tipis-tipis ketela lalu jemur
dibawah terik sinar matahari
Panaskan wajan. Masukkan
minyak, goreng ketela sampai
matang dan kering menjadi
keripik. Angkat, lalu tiriskan.
Siapkan blender, masukkan
semua bumbu balado, lalu
proses hingga halus. Sisihkan.
Panaskan wajan. Masukkan

3 sdm minyak sisa menggoreng.
Tambahkan bumbu balado yang
telah dihaluskan. Tumis bumbu
sampai harum, lalu masukkan
saus cabai, garam, air asam
jawa, dan gula pasir, lalu aduk
rata.

Masukkan keripik ketela.
Aduk-aduk hingga bumbu
menempe! rata ke seluruh
bagian keripik singkong. Angkat,
lalu dinginkan. Sajikan.
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Keripi

Ketela Bumbu Kacang

Cara Membuat: ‘ _

1. Potong Ketela fipis-tpis. » X
masukkan kedalam wadah

2. Panaskan minyak dalam wajan. »
goreng ketela hingga berwarna | " P-4 T
kekuningan dan kering menjadi - » 0 * y s
keripik. Angkat dan tiriskan. oA -.
semua bumbu kacang. lalu P '

-

proses hingga halus. Sisihkan.
. Masukkan keripik ketela.
kedalam wadah, lalu taburkan
bumbu kacang yang sudah y
dihaluskan, ratakan. Sajikan R




Bahan:
500 g ketela
kualitas baik, kupas
lalu cuci bersih
100 g gula merah, sisir.
50 g Gula pasir
1/4 sdt garam
1/4 sdt vanili bubuk
500 g minyak goreng, untuk
menggoreng dan memasak
bumbu
100 ml air

Cara Membuat:

Potong Ketela tipis-tpis, masukkan
kedalam wadah

. Panaskan minyak dalam wajan.
goreng ketela sambil dibolak-balik
hingga berwama kekuningan dan kering
menjadi keripik. Angkat dan tiriskan.

. Panaskan wajan. Masukkan gula pasir,
gula merah, garam, vanili bumbu, dan
air. jerang diatas api sampai mendidih.
aduk rata sampai gula mengental,
matikan api.

Masukkan keripik ketela. aduk rata,
lalu dinginkan. Angkat dan sajikan
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s, Bahan:
* 300 g ketela kupas
cuci bersih
¥ * 500 g minyak goreng,
untuk menggoreng
* 1/4 sdt garam

Cara Membuat:

! 1. Potong Ketela tipis-tpis.

masukkan kedalam wadah
tambahkan garam, aduk
rata, lalu sisihkan.

. Panaskan wajan.
masukkan minyak. goreng
ketela sambil dibolak-balik
agar matang merata.

. Jika ketela sudah kering
dan menjadi keripik
segera angkat, tiriskan,
lalu dinginkan. Sajikan

eripik

Ketela Ung



Cara Membuat:

1.

Iris Ketela tipis-tpis, lalu potong
bentuk korek api. Masukkan
kedalam wadah, Sisihkan.

. Siapkan blender, masukkan

bumbu kuning, lalu proses hingga
halus. Tambahkan air dan garam

. Masukkan bumbu kuning yang

sudah dihaluskan ke dalam
potongan talas. Tambahkan kapur
sirih, aduk rata. Diamkan sekitar
10 menit agar bumbu meresap,
tinskan.

. Panaskan wajan, masukkan minyak.

goreng ketela yang sudah dicampur
bumbu kuning. Aduk rata agar
ketela matang merata.

. Goreng ketela hingga berwarna

kekuningan, angkat, tiriskan, lalu
sajikan
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Bahan:

* 500 g ketela kualitas baik,
kupas lalu cuci bersih
500 g minyak untuk goreng.
1/2 sdt garam
100 ml air
1/4 sdt kapur sirih

Bumbu Kuning :
* 3 ruas kunyit
* 3 siung bawang putih

KetelapBumbulKuning
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Bahan:

* 250 g keripik ketela kuali
tas baik, kupas lalu cuci
bersih

* 250 g minyak untuk
menggoreng dan
menumis,

* 1/2 sdt garam

* 50 g cabai rawit kering

* 2 siung bawang putih, ulek
kasar

Cara Membuat:

1. Siapkan wajan, masukkan
minyak goreng, panaskan
dengan api kecil. Goreng
ketela bawang dalam minyak
hangat, aduk rata. Jaga

Keripik

===l o UPER PEDAS

jangan sampai ketela

sebentar saja, Biarkan cabai

kan bawang putih, kencur dan T = DR
digoreng. Tambahkan garam

K etela
masih agak kasar.

cabai rawit. Tumis sampai

kaldu ayam bubuk, aduk rata.

sudah cukup matang, angkat

lalu tiriskan.
2. Siapkan blender, masukkan Y
3. Panaskan wajan, masukkan

bumbu kering

Angkat dan sajikan.




Bahan:

* 250 g ketela

* 500 g minyak
goreng, untuk

menggoreng.
* 1/2 sdt bumbu

ayam panggang
siap pakai

Cara Membuat:

1. lris-iris ketela tipis memanjang, lalu
masukkan ke dalam wadah. Sisihkan.

2. Siapkan wajan. Masukkan minyak,
tunggu sampai minyak menjadi panas.

3. Masukkan ketela, goreng ketela sampai
berwama kekuningan, angkat, dan
tiriskan. Dinginkan.

4. Masukkan bumbu ayam panggang.



Cara Membuat : 08

1. Siapkan lap kain bersih. Masukkan
ketela yang sudah diparut, peras
hingga seluruh cairanya keluar.
Lalu, masukkan ampas ketela ke
dalam wadah.
Campurkan ampas ketela dengan
tepung tapioka. Masukkan kencur,
bawang putih, dan cabai rawit
yang sudah dihaluskan. aduk rata
hingga menjadi adonan.
Masukkan garam dan gula pasir,
aduk rata kembali.
Siapkan loyang, cetak adonan
bentuk bulat kecil, lalu pipihkan.
Ulangi sampai adonan habis.
Siapkan dandang pengukus,
kukus adonan selama 10 menit.
Angkat adonan dari loyang. lalu
jemur dibawah terik sinar mataharni
sampai kering.
Panaskan minyak, lalu goreng

8.
S < adonan ketela yang sudah kering
ingga berwama kekuningan, lalu
‘ angkat. Sajikan.
k ' b =

Ketela'Com

Bahan:
* 200 g ketela, parut
* 100 g tepung tapioka
* 1 ruas kencur, haluskan o
* 2 siung bawang putih,
haluskan
4 buah cabai rawit, ,
haluskan 1%

1/2 sdt garam

1/4 sdt gula pasir
500 g minyak goreng,
untuk menggoreng



g ketela kualitas 1
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ketel*aSAM manis

Panaskan wajan. Masukkan ketela
sanggrai sampai berwarna kecoklatan
Ambil ketela yang sudah disangrai,

Panaskan wajan. Masukkan gula pasir,
gula merah, garam, asam jawa, dan
sampai mengental, masukkan ketela
yang sudah digoreng. aduk rata.
Angkat, tiriskan, dan sajikan.
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Bahan:

* 500 g ketela kualitas
baik, kupas, lalu cuci
bersih

* 500 g minyak goreng,
untuk menggoreng dan
menumis

* 50 g cabai hijau, haluskan
dengan blender

» 2 siung bawang putih,
haluskan dengan blender

* 150 g gula pasir

* 1/4 sdt pasta pandan

* 1/2 sdt garam

* 1/2 sdt air asam jawa

* 100 ml air

KERIRIK A
KETELA BUMBU

BALAD

Cara Membuat :

1. Iris ketela tipis-tipis. Masukkan
ke dalam wada, lalu sisihkan.

2. Panaskan wajan, masukkan minyak.
tunggu sampai minyak panas.
Masukkan ketela Goreng ketela
sampai berwarna kekuningan dan
keras menjadi keripik, angkat, lalu
tinskan.

3. Panaskan wajan, masukkan 3 sdm
minyak, tumis cabai hijau dan
bawang putih yang sudah dihaluskan
sampai harum.

4. Tambahkan gula pasir, garam, air
asam jawa, dan air, lalu masak
sampai kental. Masukkan pasta
pandan, aduk rata

5. Masukkan keripik ketela, lalu
aduk rata. Angkat dan sajkan.



Bahan: 1 1

* 300 g kulit ketela bagian
dalam (wamna putih)

* 500 g minyak goreng,

untuk menggoreng dan

menumis

2 siung bawang putih,

haluskan dengan blender

2 sdm gula merah, sisir

halus

1/4 sdm ketumbar,

haluskan

1/2 sdt garam
450 ml air

Cara Membuat :

1. Siapkan panci. Masukkan air,
masak sampai mendidih.
masukkan kulit ketela, rebus
selama 5 menit, angkat,
lalu tiriskan

. Potong bentuk persegi kulit
ketela yang sudah direbus,
lalu sisithkan.

. Masukkan bawang putih dan
ketumbar yang sudah dihaluskan
kedalam kulit ketela. tambahkan
gula merah dan garam, aduk
rata.

. Jemur kulit ketela dibawah terk
sinar matahari selama 1-2 hari
sampai kering

. Panaskan minyak. goreng kulit
ketela sampai kening. Angkat,
lalu tiriskan. Sajikan.



Cara Membuat :

1.

Siapkan wadah. Masukkan
tepung terigu. tepung kanj,
bawang putih, bawang merah,
santan, garam, dan telur. Aduk
rata sampai adonan kalis
menjadi. sisihkan.

Bentuk adonan bulat-bulat
sebesar kelereng, lalu pipihkan.
Ulangi sampai adonan habis.
Panaskan wajan. Masukkan
minyak, goreng keripik dalam
keadaan minyak panas sampai
berwarna kekuningan, angkat.
Sisihkan dan sajikan

Bahan:

* 500 g ketela kualitas
baik, kupas, lalu cuci
bersih

* 150 g tepung terigu

* 500 g minyak goreng,
untuk menggoreng.

* 3 siung bawang putih,
cincang kasar

* 2 butir bawang merah,
cincang kasar

* 150 mi santan encer

* 1/2 sdt garam
* 1 butir telur




Bahan:

250 g ketela. parut.
500 g minyak goreng,
untuk menggoreng
50 g tepung kanji

172 sdt garam

150 ml air









sELEDH

= 250 g ketela, kupas lalu

cuci bersih

500 g minyak goreng,

untuk menggoreng dan me

numis

* 2 siung bawang putih,
haluskan

* 6 buah cabe rawit, haluskan

* 100 g gula pasir

* 100 mi air

* 1/4 sdt garam

* 100 g saus sambal botolan

Manis Bedas

-
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Bahan:

* 200 g rajang ketela

* 500 g minyak goreng, untuk
menggoreng

* 50 g bumbu keju siap pakai

Cara membuat:

1. Panaskan wajan.
Masukkan minyak, goreng
makaroni sampai berwarna
kecoklatan, angkat, lalu
tiriskan.

2. Siapkan wadah. Masukkan
makaroni yang sudah

digoreng,lalu beri bumbu
keju, aduk rata. Sajikan.




18

100 g daun bayam utuh, cuci bersih
100 g tepung beras

30 g tepung tapioca
350 mi santan dengan kekentalan sedang

300 gminyak goring, untuk menggoreng
" Bumbu Halus :

- 2siung bawang putih

14 sdt ketumbar

12 sdt garam
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I. Bahan yang digunakan
Gunakanlah bahan-bahan yang berkualitas dan bag:;. Misalkan, untuk kenpik
ketela bisa menggunakan ketela yang tidak rusak dan memuliki cin kulit an yan;

mudah terkelupas. Sedangkan, untuk keripik sayuran daun ketela pun denukian,
sayuran yang tas

‘l a-m .'l \'
2. Metode Penggorengan
Menggoreng kenpik diusahakan dalam nunyak yang cukup banyak dan panas. Perlu
at (

dinga dajfngan memasukkan bahan keri&ik erlalu banyak sekaligus dalam nunyak
agar tidak menempel satu sama lain. Sebaliknya, masukkan bahan ke dalam minyak

satu per satu agara tidak saling menempel. Goreng kenipik i sampai matang dan
mpgerlalu tinskan. Keripik )gang‘suﬂedi orei};‘gisa ibubuhi aneka anekg rasa
bu instan sesuai selera, seperti keju, balado dan lain-lain

N NO\SS————

3. Pengirisan i
Ketebalan msan bahan kenpik atbeepengamh da kerenyahan kenpik.
Potongan yang terlalu mﬁ%mbua ketxelﬂik jagd?i kmggmn&a&zgakm pisau
“tajam agar nsan benar-benar tipis. Untuk ketela, sebaiknya ins ketela sampai
membentuk lembar transparan, kemudian cuci bersih.

4. Perendaman

Setelah dicuci bersih, rendam mnisan keripik dalam larutan air kapur sinh selama

20 memit. Perendaman i ber, untuk membuat lapisan ken& ¢ menjadi lebih

keras dan kuat sehingga saat digoreng akan jadi lebih ganng. Jika ingin kenpik

nantinya lebith gunh maka tambahkan l_flram saat perendaman dengan air kapur

im.p. aat akan digoreng, tinskan lebih dahulu insan ketela sampai benar-benar
enng.

Untuk menghasilkan kenpik sayuran yang renyah, kandungan air di dalammnya harus
dikeluarkan terlebih dahulu. Caranya, yaitu dengan merendam sayuran di larutan air
garam sebelum digoreng. Waktu yang dibutuhkan 20-30 menit. Selanjutnya, sayuran
dibilas dengan air bersih dan dikeringkan.



1 Behlah nunyak goreng dalam kapasitas yang besar, misalkan 2 liter. Hal imi
dilakukan karena sampah plastic rumah yang dihasilkan akan lebih sedikit
dibandingkan membel beberapa btmgku kapasitas kecil. Perbuatan i bisa

dijadikan sebagai salah satu cara menjaga kelestanan lingkungan vang bisa dimulai
dan dapur kita

\ % AR
2. Untuk mela]mkan pen) m masukkan munyak gonng ke dalam wadah yang
futupnya rapat. Jauhk rti cahaya, kompor, maupun sinar
matahan agar terh.mdar dan dan potens1 ter]admya oksidasi (mudah tengik), terhinda
dan debu, serangga. dan kotoran. Kebiasaan minyak gormng di dekat
sumber panas dapat merusak vitamn A yang terk dalam mmyak goring

karena vitamun A tidak tahan terhadap asam dan oksidas:. Oleh karena itu, simpanlah
minyak goreng di tempat yang sejuk atau di suhu ruangan

3 Sebelum m;{éﬁ pa.naskan wajan tulblhdah%km nman
emudian masukkan

ghematwakmdanmengmanglpenym nunyak
bexl:eblhmke A

4 Sebel roses it skan wajan terlbth dahulu kemudian an
'upn 'a enli% gu]a%::pma 'up panas, kemudian masukkan

mak emat waktu dan men yerapan nunyak
berlebxhan ke makanan GGy ey

5. Min oreng bekas sudah disimpan sudah bisa digunakan berkali-kali,
salakyakg rmgtahapan};a':fge fisien. Gu:?nkénanmmyak gore baru untuk menggorens

bahan makanan fuhkan proses penggorengan dalam waktu yang relanf
singkat dan ti melﬁggmmmyak goreng, serta bau y dmngg anndal
menganggu bahan makanan 'ang akan dlgoreng Ml
go&gyangbammml reng wang atau kerupuk 'a,bud.lpakal

Setelah itu sisa nunyak goreng bisa d.lpakzu gl menggoreng
tkan atau ayam

6. Minyak gorenz beLas vang sudah disimpan, sebaiknya tidak digunakan tidak
lebih dan emg:t kali, karena akan menjadi minyak jelantah (minyak rusak) yang

dapat menyebebakan gangguan kesehatan seperti mttasx saluran pencemaan, diare,
Aan Fankas
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Keripik ketela seblak super pedasiKeripikketela goreng
Keripik ketela manis Keripik ketela manis pedas Keripik kulit ketela
Keripik ketela combro kering Keripik ketela rasa bawang
Kenpik ketela oncom pedas dan masih banyak lagi

Siapapun pastidoyan ngeral kerpik kan? Saat mibanyakragammasa yang
ditawarkan oleh kenpik Mukidan gunh, asin, rans, hingga pedas. Sebut

sap kerpiksetan yvang rasanya pedas dan temvatabanvak penggeramya.
King, ke npik raakin banvakvarmmsmya, kenpik daun ketel, kenpik ke tela ungu,
kexipik ke tela ranchara, kerpik ketela cilerdbu, kenpik ketela babdo,

dan rasihbanyaklagi Mermang takada habisnya untuk reencicipi berbagai
racam kenpik ketela. Makanan nngan inisangat cocok untuk nda

pdikan ter@mn raakan serta caralan di acara-acara santai & nda bersarm keharga,
seperti enonton tekvisi, ngobrol, merabaca buku, dan sebagamya.

Nah, & nda ingm rerbuat kenpik favont Anda? Jangan bingung, dengan
bebekal bahan keteh serta dipandu buku i, & nda akan bisa renciptakan
kenpik ketela yang renyah dan istime wa.

Tunggu apa lagi? Bersarm bukn mi, segera praktklan rengolah sendin 18
racamesep kenpik ketela kege rmran £ ndabersarm kelharga va. Disarping
prakts dan rmdah mengolahnya, dgaran hasi kenpik ketelh fouatan A nda pasti
rnikraat, lezat, dan sehat. Selarat mencoba!




