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Bahan Utama

# 3 porsi nasi.

# 3 buah timun, rajang.

# 150 gr tauge, siram air panas.

# Kecap manis.

# Bawang goreng.

# 4 batang bawang kucai, iris halus.

# Kerupuk (kalau ada, kerupuk udang khas cirebon).
# Tempe goreng.

# 50 ml minyak sayur untuk menumis.

Bahan Saus Kacang

# 3 buah cabe merah.

# 3 siung bawang putih, memarkan, goreng 1/2 matang.
# 1 cm jahe.

# 150 gr kacang tanah, goreng.

# 450 ml air matang.

# 20 ml air asam.

# 1 sdt gula merah.

# Garam secukupnya.

Cara Membuat

# Tata nasi pada piring.

# Bubuhi timun dan tauge di atasnya.

# Panaskan minyak, tumis saus kacang, aduk sampai mengental.
# Siram saus kacang di atas nasi.

# Beri kecap manis dan taburi bawang goreng.

# Sajikan bersama tempe goreng dan kerupuk.
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