Deskripsi
Cara Pembuatan Nugget Ikan Lele

Karya cipta video berjudul Cara Pembuatan Nugget Ikan Lele merupakan video yang menjelaskan
mengenai tahapan dalam pembuatan nugget berbahan dasar ikan lele. Video ini merupakan
rangkaian luaran dari kegiatan pengabdian kepada masyarakat skema IPTEKS yang didanai oleh
BLU Universitas Jenderal Soedirman Tahun Anggaran 2022. Nugget sudah banyak dikenal oleh
masyarakat dan karena teksur serta rasanya yang enak sehingga dapat diterima oleh seluruh lapisan
masyarakat, mulai dari anak-anak hingga orang tua. Biasanya nugget dijual di pasaran dengan
berbagai merk dan bahan dasar daging ayam. Ikan lele memiliki keunggulan jika dibandingkan
dengan produk hewani lainnya karena mengandung leusin dan lisin. Leusin dan lisin merupakan
asam amino esensial yang sangat diperlukan anak-anak untuk tumbuh. Keduanya berperan penting
dalam perombakan dan pembentukan massa otot serta perbaikan jaringan. Berdasarkan hal
tersebut, sangat tepat jika ikan lele diolah menjadi produk olahan nugget ikan karena memiliki
kandungan gizi yang sangat baik.

Resep Nugget Ikan Lele yang dijelaskan di dalam video adalah sebagai berikut:

1 kg daging ikan lele fillet tanpa kulit

2 buah wortel berukuran kecil diparut halus

1 buah bawang bombay berukuran besar parut
6 buah bawang putih parut

4 butir telur

6 sendok makan tepung tapioka atau maizena
2 sendok teh merica bubuk

2 sendok teh garam

2 sendok makan gula pasir

2 sendok teh kaldu jamur

8 sendok makan tepung panir

10 sendok makan mayonais

100 gram keju cheddar blok parut

Pelapis:
6 butir telur kocok

Tepung panir secukupnya

Cara membuat :

1. Campurkan semua bahan nugget

2. Tuangkan adonan pada loyang yang telah dialasi kertas baking dan dilapisi minyak goreng

3. Kukus adonan selama kurang lebih 30-45 menit sampai matang sempurna

4. Setelah matang, keluarkan adonan dari dalam kukusan, biarkan hingga dingin

5. Potong-potong adonan nugget sesuai selera

6. Celupkan adonan pada kocokan telur, lalu lumuri dengan tepung panir sambil ditekan-
tekan

7. Ulangi langkah diatas sekali lagi

8. Nugget siap digoreng atau disimpan frozen
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