














CARA MEMASAK DAGING SAPI AGAR EMPUK SERTA HEMAT GAS

Daging merah seperti sapi, kerbau, maupun kambing biasanya jadi bahan favorit untuk diolah saat ada momen spesial 
seperti hari raya dan acara kumpul keluarga. Mengingat daging merah umumnya butuh waktu lama untuk jadi empuk 
saat dimasak, isi tabung gas Ibu pun bias cepat habis. Nah, Maggi punya cara memasak daging sapi agar empuk dan 
Ibu tetap bisa hemat gas. Tips ini juga bisa diterapkan untuk jenis daging merah lainnya, lho. Yuk, simak caranya!

1. Bungkus dengan Daun Pepaya, Daun pepaya punya kandungan enzim alami yang berfungsi memecah protein 
dalam daging sehingga jadi lebih empuk
2. Lumuri dengan Jus Nanas, Selain pakai daun pepaya, Ibu juga bisa memanfaatkan buah nanas sebagai cara 
memasak daging sapi agar empuk. Sama seperti daun pepaya, nanas juga punya enzim alami yang bisa bikin daging 
merah lebih cepat empuk. 
3. Diamkan Daging pada Suhu Ruangan, Mendiamkan daging merah di suhu ruangan membantu suhu dagingnya 
turun secara perlahan dan stabil, sehingga teksturnya lebih empuk secara merata.

4. Potong Berlawanan Serat Daging, Ibu bisa melihat serat yang memanjang pada daging. Nah, supaya dagingnya 
empuk, Ibu bisa memotong daging berlawanan arah dengan serat dagingnya.

5. Manfaatkan Uap Panas, Tahukah Ibu, uap panas juga bisa jadi cara masak daging sapi agar empuk tanpa boros gas, 
lho. Untuk mempraktekkan trik ini, kuncinya adalah tidak membuka tutup panci dan gunakan stopwatch di                              
handphone supaya pengukuran waktunya lebih tepat
 
 

MAKANAN INDONESIA YANG DIAKUI 
DUNIA

1. Rendang, Makanan yang berasal dari Indonesia ini merupakan 
makanan terlezat didunia yang berada di peringkat pertama. 
Rendang biasanya terbuat dari daging dan dimasak dengan santan 
sampai kuahnya kering, serta menjadi salah satu makanan terlezat di 
dunia.

2. Nasi Goreng, Tidak hanya rendang, kuliner Indonesia yang 
beberapa kali masuk daftar sebagai makanan terenak di dunia ialah 
nasi goreng. Di samping itu, nasi goreng juga sering disebut sebagai 
makanan tradisional sejati Indonesia.

3. Lumpia,Merupakan jajanan khas Semarang, Jawa Tengah, sudah 
resmi diakui sebagai warisan budaya Indonesia oleh UNESCO sejak 
2014 lalu. Lumpia merupakan makanan yang didalamnya berisi 
berbagai varian seperti sayur sayuran dan juga bisa ditambahkan 
daging, kerap mirip seperti risol.

4. Tempe, merupakan salah satu makanan Indonesia yang diakui 
Unesco Makanan khas Indonesia ini juga kaya akan protein dan gizi 
di dalamnya.  Tempe kaya akan gizi dan vitamin.
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