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Lampiran 1 

Skema Pembuatan Nugget 

Jamur Tiram 

Dicuci dengan air mengalir 
Rebus selama 10-15 menit 

Tiriskan selama 1-2 jam 
Dihaluskan 

J amur Tiram yang sud ah 
halus 

----. Ditambahkan tepung terigu, tepung 
maizena,telur, garam dan rempah­
rempah 

Diaduk hingga kalis 

Adonan kalis 

-----.Dituangkan dalam Loyang yang telah 
diolesi mentega 
Adonan dituangkan dan kukus selama 
10-15 menit 

Adonan yang sudah matang 

Dipotong - potong sesuai kainginan 
Masukkan kedalam kocokan telur 
Dilumuri dengan tepung panir 

Nugget jamur ti ram 
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Lampiran 2. 

Skema Pembuatan Bakso 

Jamur Tiram 

Dicuci dengan air mengalir 
1---Dihaluskan 

Jamur yang sudah halus 

Ado nan 

Ditambahkan dengan rempah-rempah, 
tepung terigu, tepung maizena dan garam 

Air dipanaskan hingga hampir mendidih 
Adonan dibentuk bulat 

----. Dimasukkan kedalam air mendidih 
Diamkan bakso hingga mengapung 
Bakso yang sudah mengapung diangkat 
Tiriskan 

Bakso Jamur 

- - -- --
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Lampiran 3 

Skema Pembuatan Jamur Krispi 

Jamur tiram 

Dicuci dengan air mengalir 
Diperas hingga kandungan airnya 
hilang 

Siapkan tepung 
krispi 

Ditambahkan tepung terigu, air es, 
telur, garam dan rempah-rempah 

· T epung krispi 

Dimasukkan kedalam adonan 
tepung 

Jamur tiram digoreng dalam minyak 
panas, angkat dan tiriskan 

Jamur tiram krispi 
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