i
Tomorrow's Menu for Today's Ch

~ FUTURE

MENU

- A .t




TABLE OF 2o ../

Global Future Meny — —

Dua Arah Baru Kuliner Indanesia —

Dimana Inspirasi Dimulai

Dapur Sistem & Rasa bagl Chef Arlef

Membaoca Sistem di Balik Dapur

Dapur Adalah Orkestra

Ketika Kreativitas Bertermu Realitas

Resep Orisinil Chef Arief
(Tongseng Kambing, Sate Gurita Blora, Petis Cumi)

Harmonisasi Triple T

Resep Kolaborasi Chef Arief

{lkan Pesmol, Garang Asam Ayam)

Rasa Lokal Perspektif Modern bagl Chef Maxie

Akar Perjalanan

Menantang Batas rasa

Replikasi dan Relevansi

Resep Orisinil Chef Maxie

{Opor Cumi, Lentog Tanjung, Ayam Tuyuhan)

Hidden Sems of Nusantara

Rasep Kolaborasi Chef Maxie
(Gudeg Chuck Roll, Ayam Lodha)

Arsitektur Sebuah Rasa bagl Chef Mill

Membangun Karakter Sebuah Hidangan

The Re-engineering Portfolio

Dari Memory ke Menu

Resep Orisinil Chef Mili

{(Ayam Kare, Bebek Asap Madura, Gindara Serani Brooth)

Tiga Pilar Integritas

Resep Kolaborasi Chef Mill

(Beef Shank Semur, Gurita mangut)

Manifesto Bersama

Chef's Product Pick

Tentang UFS

01
02
03

05
05
o7
08
o9

18
19

25
26
27
28

19

40
42

49
50
21
52

61
63

69
70
71

FUTURE



LOBAL (U TURE MERY 2025

Future Menu 2026 dari Unilever Food Solutions hadir sebagai panduan untuk membaca arah baru
industri F&B, disusun berdasarkan data global dan perspektif para chef profesional. Prosesnya
mencakup analisis 237.000 kata kunci dari 312 juta pencarian di 12 negara, serta masukan dari 250
chef profesional UFS dan lebih dari 1.100 chef dari 20 pasar global melalui e-panel UFS.

o

Dal&rﬁ" konteks Indonesia, wawasan ini diterjemahkan menjadi inspirasi menu yang berakar pada
cita rasa lokal, mulai dari rasa yang sudah akrab hingga bahan, rempah, dan sajian daerah yang
belum banyak terekspos, agar tetap relevan dengan selera masa kini.
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JUARARHBARY -
HULINER INDONESIR

Future Menu 2026 menyoroti dua arah utama yang dikembangkan dari tren global melalui perspektif
Indonesia. Panduan ini melihat bagaimana cita rasa lokal dapat terus berkembang, tetap relevan dengan
selera konsumen, dan menjadi inspirasi kuliner yang lebih segar untuk masa kini.

Tren ini mengangkat kembali resep, bahan, dan Tren ini melihat street food bukan lagi sekadar

teknik masak tradisional agar tetap hidup dan makanan cepat dan kasual, tetapi sebagai menu
relevan bagi konsumen masa kini. Warisan kuliner yang bisa naik kelas lewat cara penyajian, kualitas
tidak hanya dijaga, tetapi juga dirayakan dengan bahan, dan keterampilan chef di baliknya. Di tengah - .
cara yang lebih ringan, segar, dan mudah diterima. kebutuhan konsumen muda akan makanan yang
Fokusnya adalah menghadirkan makanan yang terjangkau, cepat, dan tetap menarik, street food
punya rasa asli, cerita budaya, kedekatan dengan hadir sebagai pilihan yang lebih modern, ctutentlk
daerah asal, serta nilai lokal yang bisa terus dan punya cerita. Fokusnya ada pada rasa yang
dikembangkan oleh chef ke dalam menu modern. familiar, proses yang lebih serius, dan pengalumun

makan yang terasa leblh bernilai.
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Bagi seorang chef, inspirasi dapat datang dari mana saja. Dari perjalanan, bahan lokal,
percakapan, hingga kenangan yang membentuk cara pandang terhadap sebuah hidangan.

Melalui Future Menu 2026, 18 chef profesional menjelajahi Jawa Tengah dan Jawa Timur selama
empat hari empat malam, mengunjungi produsen lokal, menikmati hidangan legendaris, serta
bertukar perspektif sepanjang perjalanan.
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Bagi Chef Maxie Millian, Chef Arief Rachman,
dan Chef Mili Hendratno, perjalanan tersebut
menjadi salah satu sumber inspirasi. Namun,
setiap kreasi dalam e-magazine ini lahir dari
perjalanan yang lebih panjang—dibentuk oleh
pengalaman, filosofi, dan karakter
masing-masing sebagai seorang chef.

Di halaman-halaman beriku nya, ketiga chef
membagikan pendekatan mereka dalam
menerjemahkan kuliner Indonesia. Sebagian '
kreasi terinspirasi dari perjalanan ini,
sementara yang lain berasal dari eksplorasi
dan pengalaman yang telah mereka bangun
selama bertahun-tahun.




Chef Arief Rachman, atau

Chef Arief Tonggeng, dikenal melalui
pendekatannya yang melihat dapur
sebagai sistem yang menjaga
kualitas dari ide hingga eksekusi
akhir. Berangkat dari pengalaman di
industri kuliner global, ia memahami
bahwa konsistensi rasa tidak hanya
bergantung pada kreativitas chef,
tetapi juga pada proses, koordinasi,
dan ketepatan kerja di balik sebuah
hidangan.



MEMBAGA SIOTEM
D1 BALIN 21 ur

Perjalanan Chef Arief dimulai dari Management
Tata Boga NHI Bandung. Meski awalnya tidak
direncanakan, dunia kuliner kemudian menjadi
ruang yang sejalan dengan karakter eksploratifnya,
termasuk pengaruh musik rock yang membentuk
cara berpikir kreatifnya sejak era 90-an. Dari musik
hingga dapur profesional, ia melihat rasa sebagai
sesuatu yang perlu disusun, diuji, dan dijalankan
dengan struktur yang kuat.

Karakternya sebagai operator dapur terbentuk saat
memimpin dapur profesional di Bermuda, United
Kingdom, dengan kapasitas pelayanan tinggi, tim
terbatas, dan ritme kerja yang menuntut ketepatan
di setiap lini. Dari pengalaman itu, Chef Arief
memahami bahwa dapur yang baik tidak hanya
bergantung pada kreativitas chef, tetapi juga pada
sistem kerja yang mampu menjaga kualitas secara
konsisten.

—f N
“Di dapur, satu orang tidak bisa hanya
berpikir untuk dirinya sendiri. Ketika satu
bagian berhenti, beban itu akan
berpindah ke tim lain. Dari situ saya
belajar bahwa sistem dapur dibangun
daridisiplin, tanggung jawab, dan rasa
saling menjaga.”

Bagi Chef Arief, rasa, format penyajian, target
market, hingga alur kerja dapur perlu saling

terhubung agar ide kreatif bisa diterjemahkan
menjadi hidangan yang relevan dan konsisten.
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Sebelum dikenal sebagai chef, Chef Arief tumbuh di
dunia musik. Pengalaman tersebut membentuk
cara pandangnya terhadap dapur profesional.
Baginya, sebuah kitchen bekerja layaknya sebuah
orkestra—setiap orang, setiap proses, dan setiap
bahan memiliki peran yang berbeda, namun harus
bergerak dalam ritme yang sama untuk

menghasilkan satu hidangan yang utuh.
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Dalam sebuah orkestra, tidak ada instrumen yang

bekerja sendiri. Begitu pula di dapur. Menu

engineering, service flow, komunikasi tim, hingga
2 kualitas bahan baku harus berjalan selaras agar
setiap hidangan dapat disajikan dengan konsisten,
dari piring pertama hingga piring terakhir.

Namun bagi Chef Arief, harmoni tidak berhenti
pada manusia. Hal yang sama juga berlaku pada
setiap ingredient. la percaya setiap bahan memiliki
fungsi yang berbeda, ada yang menjadi fondasi
rasa, ada yang memberi aroma, tekstur, maupun
lapisan akhir. Tugas seorang chef adalah
memahami bagaimana semuanya bekerja
bersama, bukan membiarkan satu elemen
mendominasi yang lain.

~
“Kecap Bango itu fungsionalitasnya tinggi.
Tapi untuk menu restoran, dia nggak boleh
tampil tunggal. Gue racik sebagai blended
sauce bersama kecap lain, chili powder,

dan jeruk limau, lalu di-infuse 24 jam.

Proses ini menghasilkan lapisan rasa yang
lebih kompleks, dengan sensasi hangat
dan citrus yang tetap tertinggal di lidah.” |
Pendekatan inilah yang membuat Chef Arief tidak
melihat sebuah ingredient sebagai produk yang
berdiri sendiri, melainkan sebagai bagian dari .
sebuah komposisi. Ketika setiap elemen '
memainkan perannya dengan tepat, sebuah :
hidangan tidak hanya terasa seimbang, tetapi juga
mampu meninggalkan pengalaman yang utuh
bagi setiap tamu.
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Bagi Chef Arief, sebuah menu belum benar-benar
selesai ketika ide itu lahir. Justru tantangan
sesungguhnya dimulai saat menu tersebut harus
dimasak berulang kali, oleh tim yang berbeda,
dengan hasil yang tetap konsisten.

Karena itu, setiap proses kreatif selalu diuji melalui
realitas dapur profesional. Apakah bahan bakunya
mudabh diperoleh? Apakah tekniknya dapat
direplikasi? Apakah alur kerjanya efisien? Dan yang
terpenting, apakah karakter rasa aslinya tetap
terjaga?

Menurut Chef Arief, kreativitas tidak boleh berhenti
pada plating atau teknik baru. Sebuah inovasi
hanya memiliki nilai ketika mampu menjawab
kebutuhan operasional tanpa menghilangkan
identitas hidangan yang menjadi inspirasinya.

Pendekatan tersebut terlihat dalam berbagai
interpretasinya terhadap kuliner Nusantara. Mulai
dari Tongseng yang diterjemahkan melalui teknik
modern, hingga Sate Blora yang mempertahankan
karakter rasa asli sambil menghadirkan '
pengalaman makan yang lebih kontemporer.
Bentuknya boleh berubah, tetapi fondasi rasanya
harus tetap dikenali.

Bagi Chef Arief, kreativitas bukan tentang
menciptakan sesuatu yang rumit. Kreativitas
adalah ketika sebuah ide mampu bertahan di
dapur, di operasional, dan di meja setiap tamu.
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Mm nl “ “ BY CHEF
ARIEF RACHMAN

(Hasil: 1 Porsi) (Hasil: 900 gr)

« 200 gr Saddle Kambing Panggang

+ 20 gr Kentang, kupas dan potong dadu

« 15 gr Cuciwis, rebus sebentar lalu panggang

+ 15 gr Terong, panggang dan potong dadu

+ 10 gr Tomat Ceri Merah, seduh air panas,
kupas kulit

+ 15 gr Jamur Tiram, panggang dan iris

« 5 gr Cabai Rawit Merah

- 8 gr Daun Bawang, panggang dan potong
memanjang (baton)

+ 2 gr Kucai, iris

« 25 gr Purée Kembang Kol

« 80 ml Saus/Jus Tongseng

Chef Arief Rachman

Professional Chef

» 800 gr Daging Saddle Kambing, tanpa tulqng,
rapikan lemaknya 5

100 gr Isian Daging & Daun Singkong

20 ml Kecap Manis Bango

3 gr Garam

5 gr Lada Hitam, tumbuk kasar

» 10 gr Knorr Beef Seasoning Powder

» 3 gr Bubuk Paprika

« 2 gr Ketumbar, sangrai, haluskan -

+ 2 grJintan, sangrai, haluskan

» 20 ml Minyak Goreng

Cara Membuat:

* Isikan adonan daging dan daun singkong ke
dalam potong daging saddle kambing.

« Gulung daging, lalu masukkan ke dalam kantong
vacuum dan segel rapat.

» Masak dengan teknik sous vide pada suhu 59°C

- selama kurang lebih 1 jam 40 menit.

» Angkat dan masukkan ke dalam air es untuk
menghentikan proses memasak, lalu keluarkan
dari kantong.

« Bumbui gulungan daging kambing, lalu
panggang di atas panggangan arang panas
hingga garing dan harum.



(Hasil: 330gr)

« 200 gr Daging Paha Kambing

« 100 gr Daun Singkong Rebus

« 5 gr Garam

» 10 gr Knorr Beef Seasoning Powder
« 5 gr Lada Hitam, tumbuk kasar

+ 25 gr Bumbu Dasar Kuning

Cara Membuat:

« Giling daging paha kambing dan daun singkong
rebus bersama-sama hingga halus/tercincang
rata.

» Masukkan garam, lada hitam, bumbu dasar
kuning, dan Knorr kaldu sapi, lalu aduk hingga
seluruh bahan tercampur rata.

(Hasil: 400 gr)

+ 120 gr Bawang Merah, haluskan

« 50 gr Bawang Putih, haluskan

« 30 gr Kunyit, kupas, haluskan

« 150 gr Cabai Merah Besar, haluskan
« 100 gr Tomat, haluskan

« 20 gr Kemiri, sangrai, haluskan

« 5 gr Ketumbar, sangrai, haluskan

« 20 gr Bubuk Kari

+ 1 gr Bunga Lawang / Pekak

» 2 gr Kapulaga

+ 1 gr Cengkih

« 2 gr Daun Salam

« 2 gr Daun Jeruk

« 500 gr Tulang Kambing, panggang
+ 15 gr Garam

« 10 gr Gula Pasir

» 20 gr Knorr Beef Seasoning Powder
« 3 gr Lada Putih Bubuk

« 20 ml Air Asam Jawa

* 50 ml Kecap Manis Bango

+ 100 ml Minyak Goreng

= 300 ml Santan

« 1.000 ml Air

Cara Membuat:

Panaskan minyak di dalam wajan. Tumis semua
bahan bumbu halus beserta bumbu rempah dan
aromatik hingga harum.

Masukkan tulang kambing panggang, air, dan
santan. Didihkan lalu kecilkan api (simmer).
Bumbui dengan garam, gula pasir, Knorr kaldu
sapi, lada putih, kecap manis, dan air asam jawa.
Masak perlahan hingga kuah mengental
mencapai konsistensi saus/jus.

Saring saus menggunakan saringan halus, lalu
biarkan dingin.
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~ca
BY CHEF
ARIEF RACHMAN

WURITA BLOR

(Hasil: 1 Porsi / 3 Tusuk)

» 3 tusuk / 1 porsi Sate Gurita
« 60 gr Saus Kacang Bumbu

» 10 gr Aioli Kunyit Santan

- 5 gr Serundeng Kelapa

- 8 gr Nanas, potong dadu

» 5 gr Mentimun, potong dadu
« 5 gr Tomat Ceri

« ¥2buah (10 gr) Jeruk Limo

(Hasil: 9 Tusuk / 3 Porsi)
= 120 gr Gurita Matang (Cooked Gurita)

+ 60 grJamur Tiram
» 40 gr Bumbu Marinasi Bumbu (Spiced Marmataon)

Cara Membuat Sate Gurita: :
- Iris dan tusuk potongan gurita matang sertq
jamur tiram ke tusukan sate.

- Bakar/panggang sate gurita sambil terus diolesi.
(glazed) Kecap Manis Bango dan saus kacang
bumbu hingga matang berkaramel.

13

Chef Arief Rachman

Professional Chef

(Hasil: 600 gr)

« 1 kg Gurita Utuh, buang kepala dan gigi, rebus
sebentar o

+ 3 gr Garam

» 5 gr Lada Hitam, tumbuk kasar

» 25 gr Bawang Putih, memarkan

= 100 gr Bumbu Marinasi

« 2 gr Daun Salam

« 2 gr Daun Jeruk

« 5 gr Knorr Chicken Seusomng Powder

» 10 ml Minyak Kelapa * -

Cara Membuat Gurita:

» Masukkan gurita yang. sudclh darebus sebentar
beserta seluruh bahan ke dalam kantong
vacuum dan segel rapat. :

= Masak dalam immersion circulator (alat sous
vide) pada suhu 70°C selama kurang lebih 3 jam.

« Setelah matang, angkat dan masukkan ke dalam
air es (ice bath) untuk menghentikan proses

- memasak.

~+ Keluarkan gurita dari kantong; lalu

potong-potong sesuai porsi tusukan sate.

FUTURE



» Goreng kacang tanah, kacang mede, bawang

{(Hasil: 100 gr) putih, cabai merah keriting, cabal rawit, dan

- 100 gr Bawang Merah, halusk daun jeruk hingga harum.

- 30 g?;uwnnggputf;ﬂhul;ﬁnun * Pindahkan seluruh bahan yang sudah digoreng
« 10 gr Ketumbar, sm‘lgrui. haluskan kl_e dalam blender, tambahkan air, lalu haluskan
= 10 gr Kunyit, kupas, haluskan hingga lembut. _

« 5 gr Lengkuas, haluskan » Tuang adonan ke dalam wajan dan masak

« 20 gr Cabai Merah Besar, buang biji, haluskan hingga kUﬂ’f'j agak menyusut.

« 3 gr Garam « Masukkan air asam jawa, gula jawa, kecap

« 5 gr Knorr Chicken Seasoning Powder manis, dan Knorr kaldu ayam. Aduk rata dan

« 2 gr Lada Putih Bubuk koreksi rasa.

+ 10 ml Kecap Manis Bango
* 20 ml Minyak KEelopa

* 50 ml Santan

» 100 ml Air (Hasil: 80 gr)

s 50 gr Bumbu Dasar Kuning
Cara Membuat : _* 30 gr Hellmann’s Real Mayonnaise
« Panaskan sauspan/wajan. Tuang minyak dan 1 gr Garam

tumis semua bahan bumbu halus hingga harum, — * 1@r Knorr Chicken Seasoning Powder

= Masukkan air dan santan, lalu didihkan dengan -
api kecil Cara Membuat :

= Bumbul dengan garam, kecap manis, kaldu * Campurkan seluruh bahan ke dalam mangkuk,
ayam, dan lada putih, Koreksi rasa, lalu aduk hingga rata dan koreksl rasa.

{(Hasil: £350 gr)

(Hasll: 350 gr) » 250 gr Kelapa Parut/Kering

= 200 gr Kacang Tanah « 40 gr Bawang Merah, cincang

= 100 gr Kacang Mede « 25 gr Bawang Putih, cincang

« 25 gr Bawang Putih « 15 gr Kemir, sangrai, haluskan

« 8 gr Cabai Meroh Keriting « 5 gr Ketumbar, sangral, tumbuk kasar

« 2 gr Cabai Rawit Merah « 10 gr Lengkuas, iris

« 42 gr Gula Jawa « 2 gr Daun Salam

« 4 gr Daun Jeruk » 2 gr Daun Jeruk

= 15 gr Knorr Chicken 5easoning Powder « 7 gr Garam

« 20 ml Minyak Goreng » 25 gr Gula Jawa

= 250 mi Air :

+ 65 ml Kecap Manis Bango Cara Membuat: 34y

« 35 ml Air Asam Jawa + Panaskan minyak dan tumis bumbu halus hingga -
harum, lalu masukkan daun salam dan daun
jeruk. Aduk rato.

» Masukkan kelapa parut dan masak dengan api
kecil sambil terus diaduk hingga berwarna
kuning keemasan.

» Masukkan gula jowa dan garam, lalu aduk
hingga matang merata dan renyah.

FUTURE
MENU






I ARIEF RACHMAN

[(Hasil: 1 Parsi)

= 200 gr Cumi Isi Panggang

s BO gr Tumis Cumi Asin Petis [kan

+ 30 gr Encki Renyah

« 20 gr Purée Kembang Kol Panggang
« 2 gr Daun Sirih Cina Mikrogreen

{Hasil: 1 Poarsi)

150 gr Cumi, bersihkan

50 gr Adonan Isian Cumi

2 gr Caram

2 gr Lada Hitam, tumbuk kasar
2 gr Bubuk Paprika

& ml Minyvak Goreng

16

Chef Arief Rachman
Professicnal Chef

Cara Membuat:

« Isikan adonan isian ke dalam cumi yang telah
dibersihkan.

« Masukkan cumi ke dalam kanteng vacuum, lalu
masak dengan teknik sous vide pada subu 55%C
selama 1 jam.

» Setelah matang, angkat dan celupkan cumi ke
dalam air es untuk menghentikan proses
memasak. :

» Keluarkan cumi dari kantong, tempatkan di atas
nampan, lalu bumbui dengan minyak, garam,
lada hitam, dan bubuk paprika hingga merata.

+ Panggang cumi hingga matang dan
mendapatkan efek gosong karamelisasi yang
cantik. :

+ Sajikan cumi panggang bersama elemen
pelengkap lainnya.

FUTURE



(Hasil: 1 Porsi)

« 25 gr Bawang Bombai, kupas, iris

= 10 gr Bawang Putih, cincang

= 15 gr Zukini, potong bentuk bola kecil

« 7 gr Cabal Rawit Merah, iris

= 20 gr Tomat Ceri Merah, seduh air panas, kupas kulit
« 7 gr Petal, kupas, belah dua

= 5 gr Jagung Manis, rebus, pipil

= 15 gr Kentang, kupas, potong dadu, rebus sebentar
= 30 gr Petis lkan

* 10 gr Knorr Chicken Seasoning Powder

= grGaram

s 3 gr Gula Pasir

« 20 mi Minyak Goreng

= 10 ml Air

Cara Membuat:

« Panaskan wajan dengan sedikit minyak goreng.
« Tumis bawang bombai terlebih dahulu, Setelah
agak layu, masukkan bawang putih dan irisan

cabai merah.

= Setelah harum, masukkan peatal, jugung manis,
zukini, dan tomat ceri.

« Tambahkan petis ikan, tumis hlnggn aromanya
keluar dan harum, lalu beri percikan air.

= Bumbui hingga rasanya pas, lalu angkat dan
sajikarn.



HARMONFSASI |HIPLE | (31

Bagi Chef Arief, rasa enak hanyalah titik awal
Sebuah hidangan baru benar-benar mencoapal
kualitas terbaiknya ketika waktu, subu, dan tekstur
bekerja dalam keseimbangan—tiga elemen yang ia
rangkum sebagai Timing, Temperature, dan
Texture.

Timing

Hal ini penting karena teknik memasak terbentuk
dalam rangkaian waktu yang spesifik dan tepat
guna menghasilkan makanan yang baik untuk
dihidangkan. Waktu tidak hanya selalu dikaitkan
hanya dalam memasak, akan tetapi juga sangat
penting dalam hal penyvajian makanan ataupun
komunikasi dalam operasional.

Pada Sate Gurita Blora, Gurita harus dimasak
dengan metode, waktu dan suhu yang tepat guna
menghasilkan tekstur yang di inginkan. Hal tersebut
adalah tanggung jawab seorang chef untuk bisa
memahami penting nya waktu.

Temperature

Pengendaliaon suhu dalam memasak juga sangat
rmenentukan hasil dar sebuah masakean.

Dalam hidangan "“Samba Lavak Tuna® misalnya,
hidangan tersebut adalah makanan pembuka yang
harus disajikan dalam keadaan dingin, mako
hidangan tersebut harus disajikan dingin.

Dalam pembuatan “Tongseng Kambing® misalnya
saddie of lamb harus dimasak dengan subu dan
wakiu yang tepat dalam proses memasak dengan
menggunakan metode sous vide, guna
menghasilkan saddle of lamb yang tepat dan baik
untuk di hidangkan.

Texture

Pada akhirnya, seluruh rangkaian waktu dan suhu
itu hadir dalam sebuah tekstur. Analisa pemilihan
bahan, waktu dan subu yang tepat dalam proses
masak, akan berujung dengan tekstur yang di
inginkan. Dalam "“Garang Asam Ayam’ misalnya,
pemilihan ayam kampung dibandingkan dengan
ayam broiler. Chef Arief bisa melihat ayam
kampung lebih memiliki tekstur yang tepat dalam
hidangan tersebut. Artinya, tekstur bukan hanya
soal hasil teknik, tetapi juga ketepatan dan
pemilihan dalam memahami bahan.

."'.. " . \"ﬁ'_
“Gua menyebutnya filosofi 3T: timing,
Prinsip 3T menjadi semakin penting ketika temperature, texture, Salah satunya enggak

bentuk yang lebih modern. Seperti pernyataan Chef
Arief, tampilan boleh berkembang, tetapi identitas timing yang salah tetap tidak menghasitkan

rasa harus tetap terjaga melalul teknik yang presisi. tekstur yang tepat.”

b
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& CHEF MAXIE MILLEAN

(Hasil: 1 Porsi)

= 120 gr Kakap Putih Panggang Wajan
= 60 gr Pepes Udang & lkan

= 40 gr Urap Timun

= B gr Kacang Kenari

10 gr Sambal Temat

= &0 gr 5aus Pesmol

10 gr Jeruk Kalamansi

= 1 gr Daun Ketumbar Mikro

(Hasil: 1 Porsi)

« 120 gr ikan Kakap Putih (Barramundi)
= 2 grCaram

* 1 gr Lada Hitam

= 10 mil Minvak Goreng

Cam Membuat:

« Panaskan wajan di atas apl sedang, lalu tuangkan

minyak,

« Pan-zeqr ikan dengan posisi kulit mengbadap ke bowah
{skin side down). Bumbui bogian daging ikan dengan

garam dan lada hitam

+ Masak bagian kulit hingga berwarna kuning keemasan
dan garing. Setelah itu, balik ke sisi daging selama
kurang lebih 30 detik, lolu balik kembali ke posisi kulic di

bawah.
+ Pindahkean wajon ke dalam oven yang sudah

diponaskan terlebih dahulu poda subu 200°C selama

4-5 menit.
= Setelah matang, angkat lkan darl wajan dan siap
disajikan
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Chaf Arlef Rachman Chaf Maxhs Milllan

Prafessional Chef Frofesshatal Chi
{Hasil: 400 gr)

« 140 gr Daging Kakap Putih, fillet, tanpa kulit
« 120 gr Udang, kupas, bersihkan

+ 100 gr Bumbu Dasar Kuning

« 20 gr Tomat Merah, buang biji, cincang
10 gr Knorr Chicken Seasoning Powder

« 5 grGaram

+» Daun Kemangi (Secukupnya)

« 30 ml Santan

Cora Membuat:

= Masukkan daging ikan don udang ke dalam food
processor/ chopper, lalu proses hingga lembut

« Pindahkan ke dalam mangkuk, masukkan santan,
bumbu dasar kuning,/pesmol, dan cincangan temat
merah. :

+ Bumbui dengan Knorr Chicken Seasoning Powder dan
garam, aduk hingga seluruh adondn tercampur rata,
Tambahkan daun kemangi, lalu bungkus dan kukus
hingga matang.

VIENU



(Hasil: 1000 gr)

+ 500 gr Bawang Merah, haluskan

« 200 gr Bawang Putih, haluskan

300 gr Cabai Merah Besar, buang biji, haluskan
5 gr Cabai Rowit Merah, haluskan

400 gr Kunyit, kupas, haluskan

10 gr Jahe, kupas, haluskan

« 50 gr Lengkuas, haluskan

150 gr Tomat, haluskan

» 5 gr Daun Jeruk

« 5 gr Daun Salam

« 10 gr Serai

« 10 gr M55

+ 10 gr Knorr Chicken Seasoning Powder
« 10 gr Garam

« 5 gr Gula Pasir

« 500 ml Air

+ 200 ml Minyak Goreng

(Hasil: 1 Porsi)

« 50 gr Timun Lokal, buang biji, potong dadu
10 gr Kelapa Parut Kukus

2 gr Knorr Lime Powder

2 gr Knorr Chicken Seasoning Powder

1 gr Cabai Rowit Merah, iris tipis

3 gr Bawang Merabh, iris tipis

5 gr Minyak Kelapa

1 gr Garam

“2gelula Pasir

Cara Membunt:
ci barsih timun, buang bijinya, lalu potong dadu,
f&u%ﬁﬂ%elapu parut di atas api sedang selama 30 manit.
= Iris fipis bawang merah dan cobai rawit merah.
« Campurkan potongan timun, kelapa parut kukus, irlsan
cabai, dan irsan bawang merah ke dalam mangkuk aduk
ixing bowl).
= fambahkon garam, gula pasir, Knerr Lime Powder, dan
norr Chicken Seasoning Powder, lalu aduk hingga rata,

L
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s = Tuangkan minyvak kelapa dan aduk sekall lagi hingga

Carm Membuat:

» Ponaskan wajan saus (soucepan} di atas api sedang.
Tuang minyak, lalu tumis semua bahan yang dihaluskan
bersama bumbu aromatik (daun jeruk, daun salam,
serai).

= Tumis hingga benar-benar motang dan harum, alu
tuangkan alr sedikit demi sedikit sambil dimasak
menyusut

« Didihkan dengan api kecil (simmer), lalu masukkan
garam, gula, M5G, dan Knorr kaldu ayam.

= Setelah matang, buang bumbu aromatiknya lolu angkat
dari kempor,

= Blender kembali bumbu sekali lagi hingga teksturnya
benar-benar halus dan lembut, kemudian pindahkan ke
wodah penyimpanan.

{Hasil: 200 ml)

+ 100 gr Bumbu Dasar Kuning

« 2 gr Daun Kemangl, iris

« 10 gr Knorr Chicken Seasoning Powder
» 2 gr Gararm

« 2 gr Gula Pasir

« 50 ml Santan

» 50 ml Kaldu Sayur

Cara Membunt:

+ Masukkan bumbu dasar kuning, santan, dan kaldu sayur
ke dalam panci saus (saucepan).

« Masak hingga mendidih, lalu masukkan irisan daun
kamangi.

* Haluskan adonan menggunakan blender atau hand
blender hingga benar-benar lembut dan halus: |
S@MpAUrndg, o

= Bumbui dengan Enorr Chicken Seasoning Powder,
garam, dan gula pasir, lalu koreksi rmsa,
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semua bahan tercampur sempurno







& CHEF TASSA RAMADITA

oMl AVAN

(Hasil: 1 Porsi)

= 12 Ekor Avam Panggang (1 Porsi)

= 10 gr Belimbing Wuluh, iris tebal

= 30 gr Sambal Tomat

= 10 gr Jamur Raja [/ King Ovster, belah dua, kerat,
dan pan-sear

= 5 gr Cabai Rawit Merah

= 40 gr Kentang Bayi / Baby Potato, rebus dan kupas

* 3gr Doun Melinjo

* 1 gr Daun Sirik Cina

« 100 ml Kuah Garang Asem Santan

= 1 ml Minyak Cabal

(Hasil: 2 Porsi)

= 2 Porsi Ayam Rendaman Peram

» B gr Ketumbar, sangrai, haluskan

= B gr Jintan, sangrai, haluskan

= 3 gr Caram

= 5 gr Knorr Chicken Seasoning Powder
» 3 gr Bubuk Paprika

= 5 gr Bawang Putih, cincang

= 3 gr Lada Hitam, tumbuk kasar

= 30 mil Minyak Goreng
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Chaf Tassa Ramadita
Saiis Chef UFS 10

Chaf Arlef Rachman
Proizssional Chel

Cara Membuat:

» Masukkan ayvam yang sudah direndam (brined
chicken) ke dalam kantong vacuum, lalu masak
dengan teknik sous vide pada suhu 62°C
selama 3 jam.

« Setelah matang, angkat dan masukkan ke dalarm air
es (ice bath) untuk menghentikan proses memasak.

« Setelah dingin, keluarkan ayam dari kantong vacuum
dan letakkan di atas nampan (food tray).

« Bumbul ayam dengan minyak, garam, Knorr kaldu
ayam, ketumbar, jintan, bubuk paprika, lada hitam,
dan bawang putih cincang hingga merata.

« Panggang ayam {chargrill} hingga matang sempurna
dan mendapatkan efek gosong karamelisasi
{charred) yang cantil.

 Sajikan ayam panggang bersama elemen pelengkap
bainnyao.

(Hasil: 2 Porsi)

« Ayam Utuh Potong Dua (Tanpa Tulang, Kulit
Menempel): 2 pcs
« Cairan Perendam (Brining Liguid): 1 resep

Cara Membuat:

« Masukkan cairan perendam yang sudah dingin
dan potong daging ayam ke dalam wadah / food
container.

» Rendam (brine) ayam setidaknya selama 12 jam
atau semalaman di dalam kulkas//chiller,

FUTURE
MENU



{(Hasil: 1 Porsi)

« 25 gr Garam

» 25 gr Cula Pasir

« 10 gr Knorr Chicken Seasoning Powder
+» 1,5 gr Lada Hitam, tumbuk kasar

« 1.gr Daun Salam Barat

« 2 gr Thyme Segar

« 30 gr Bawang Putih, kupas, memarkan
« 1000 ml Air

Coara Membuat:

« Masukkan semua bahan ke dalam panci saus
{saucepan). Panaskan hingga mendidih.

« Tuangkan ke dalam wadah [/ food container dan
dinginkan cairan perendam {(gunakan wadah es di
boawahnya [ ice bath).

+ Simpan di dalam kulkas hingga siap digunakan,

(Hasil: 500 mL)

« 80 gr Bawang Merah, kupas, haluskan
« 50 gr Bawang Putih, kupas, haluskan
« 25 gr Kemiri, sangrai, haluskan

« 5 gr Keturmnbar, sangrai, haluskan

« 50 gr Belimbing Wuluh

« 200 gr Sayap Ayam, panggang

« 30 gr Serai

« 20 gr Lengkuas, memarkanr

« 20 gr Jahe, kupas, memarkan

» 5 gr Daun Salam

« 3 gr Daun Jeruk

« 2 gr Bunga Lawang / Pekak

« 1 grCengkih

= 3 gr Kayu Manis

« 2 gr Kapulaga

= 10 gr Gula Pasir

« 10 gr Gorom

* 10 gr Knorr Chicken Seasoning Powder
« & gr Knorr Lime Powder

» 30 ml Minyak Goreng

« 1000 ml Air

Coara Mambuat:

« Panaskan minyak di atas panci saus (saucepan)
dengan api sedang. Masukkan bumbu halus,
rempah-rempah, dan bahan aromatik, lalu tumis
hingga matang dan harum.

« Masukkan sayap ayam panggang, serai, lengkuas,
jahe, daun salam, daun jeruk, air, dan santan,

» Bumbul dengan garam, gula pasir, Knorr kaldu
ayam, dan Knorr bubuk jeruk nipis.

= Masak perlahan dengan api kecil (simmer) agar
semua rasa menyatu dan keluar dengan
Sempunna.

« Setelah matang, saring kuah kaldu dan pindahkan
ke dalam wadah penyimpanan.
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dengan pendekatan gastronomi madern, Melalui perjalanan dan pengalamannya, iom adirkan cara
pandang yang menjaga keaslian rasa Indonesia sekaligus membuatnya relevan untuk dapur profesional
masa kini.



Chef Maxie Milllan dikenal sebagal chef Indenesia
yang konsisten mengeksplorasi kuliner lokal
melalul pendekatan modern. Lulusan Mational
Hotel Institute (NHI) Bandung ini pernah menempa
karier di dapur internasional Dubai bersama
jaringan Jumeirah, termasuk Segreto, Vu's
Restaurant, dan Al Mahara di Burj Al Arab,

Fondasi teknik Eropa dan standar fine dining
internasional tersebut kemudian ia bawa kembali
ke iIndonesia melalui perannya di Sofitel Bali,
Teatro Gastroteque, Merah Putih, Sangsaka,
Apéritif Restaurant, hingga Locavore NXT.

Dalam perjalanannya, Chef Maxie semakin
mendalami rempah, teknik tradisional,
gastronomi modern, keberlanjutan, dan
pemanfaatan bahan lokal

“Saat singgah di berbagai daerah, yang
paling menarik buat gue bukan cuma
makanannya. Tapi kenapa makanan itu
ada, siapa yang membuatnya, dan
bagaimana filosofi lokal
menghidupinya.”

!_!__..'

Fokusnya terletak pada bagaoimana rasa lokal,
rempah, teknik tradisional, dan bahan Indonesia
dopat diolah secara relevan untuk dapur
profesional masa kinl tanpa kehilangan identitas

aslinyao.
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MENANTANG 105 HASH

Bagi Chef Maxie, inovasi tidak dimulai dari
menciptakan rasa baru, tetapi dari memahami
bagaimana sebuah rasa terbentuk. Setiap
hidangan dibedah menjadi elemen-elemen
dasarnya, asam, gurih, manis, pahit, aroma,
tekstur, hingga suhu, untuk memahami
bagaimana semuanya saling melengkapi. Dari
sana, ia mengeksplorasi kemungkinan baru
tanpa menghilangkan karakter yang membuat
hidangan tersebut tetap dikenali.

Alih-alih mengganti bahan utama, Chef Moaxie
lebih memilih mengeksplorasi hubungan antar
rasa dan teknik memasak.

* Daun jeruk, serai, dan lemon digunakan untuk
membangun lapisan aroma yang menyegarkan
sekaligus memperpanjang karakter citrus pada
hidangan laut.

+ Seafood segar dipadukan dengan teknik seperti
char grilling untuk mempertahankan natural
umami sekaligus menghadirkan dimensi rasa
yang lebih dalam.

+ Nasi dan kentang diterjemahkan menjadi rice
gnocchi, menghadirkan tekstur baru tanpa
menghilangkan identitas Lentog Tanjung.

« Tahu bacem tetap mempertahankan profil rasa
manis-gurih khas Jowa, namun disajikan
sebagai espuma untuk memberikan
pengalaman makan yang berbeda.

“Let’s break the boundaries tanpa
meninggalkan core dari dish itu.”

Bagi Chef Maxie, menantang batas rasa bukan
berarti meninggalkan tradisi. Justru dengan
memahami fondasi sebuah hidangan, ia
percaya kuliner Indonesio dapat terus
berkembang tanpa kehilangan cerita dan
identitas yang membuatnya begitu istimewa,

FUTURE




AEPLIRAST DAN

RELEVANGH

Bagi Chef Maxie, membawa kuliner Indonesia ke
dapur profesional bukan berartl menyalin resep
apa adanya. Yang perlu dipertahankan adalah
core flavor, karakter rasa yang membuat sebuah
hidangan tetap dikenali. Sementara teknik,
tekstur, hingga penyajion dapat terus

berkembang mengikuti kebutuhan dapur modern.

Pendekatan tersebut terlihat dalam berbagai
menu yang ia kembangkan. Mulal dari
Asem-Asem Gurita, Ayam Tuyuhan, Lentog
Tanjung, Ayam Srepeh, hingga Opor Cumil,
seluruhnya berangkat dari rasa yang akrab bagi
masyarakat Indonesia, lalu diterjemahkon
kembali melalui teknik modern tanpa kehilangan
identitas yang menjadi jiwanya.
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“Flavor-nya is the original, but it's your I

style. You put your style on it.”

i
)
H ;

Bagi Chef Maxie, sebuah hidangan baru hanya akan
bertahan jika dapat direplikasi secara konsisten di

dapur profesional. Karena itu, kreativitas harus selalu
berjalan berdampingan dengan efisiensi, tanpa .
mengorbankan karakter rasa yang menjadi fondasi
utamanyao.

Dengan filosofi tersebut, Chef Maxie membulktikan
bahwa madernisasi bukan berarti meninggalkan
tradisi, melainkan menghadirkan rasa yang sama
dalam pengalaman yang lebih relevan bagi dapur dan
penikmat masa kini







HASIL: 5 PORSI

* Cumi panggang

 Dpor kacang putih

* Jantung pisang ungkep

* Labu siam minl acar

+ Kacang panjang panggang
 Pakls panggang

* Velouté opor

« Minyak cabal rawit hijau

Bahan

= & Ekor Cumi segar, sudah dibersihkan
(120 g per ekor)

» 15 g Bawang Putih, cincang halus

» 3 g Biji Ketumbar, tumbuk kasar

« 8 g Garam

= 20 ml Minyak Kelapa

» 10 mil Air Jeruk Mipis

Cara Membuat:

* Campurkan bawang putih, ketumbar, garam,

minyak kelapa, dan air jeruk nipis.

# Balurkan bumbu ke seluruh permukaan cumi.

» Marinasi selama 20 menit.
 Panggang di atas bara hingga matang dan
sedikit kecokelatan.
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“ “n BY CHEF
I MAXIE MILLIAMN

Chef Maxie Millian

Professional Chef

Bahan
« 250 g Kacang Cannellini kering
« Air secukupnya

Cara Membuat:

« Rendam kacang putih semalaman dalam air
dingin, lalu tiriskan dan bilas.

« Tambahkan air hingga kacang terendam.

« Masak sampai empuk, lolu tiriskan dan sisinkan.

* Bumbu Halus Calran
« B0 g Bawang Merah « 800 ml Santan
+ 30 g Bawang Putih « 400 ml Kaldu Ayam
« 30 g Kemiri Sangrai
» 5 g Biji Ketumbar Sangrai Bumbu Penyedap
» 15 g Jahe « 20 g Garam
« 30 g Lengkuas + 5 g Knorr Rostip
* 15 ml Kecap Manis
Aromatik Bango

« 2 Batang Serai, memarkan
+ 3 Lembar Daun Salam

FUTURE



Cara Membuat:

* Haluskan bawang merah, bawang putih,
kemiri, ketumbar, jahe, dan lengkuas.

# Tumis bumbu hingga harum dan matang,
lalu masukkan serai dan daun salam.

« Tuong santan dan kaldu ayam,

« Masak dengan api kecil, lalu bumbui
dengan kecap manis dan garam.

« Masak hingga rasanya menyatu, kemudian
saring saus.

* Tuang saus ke panci dan tambahkan
kacang putih.

= Jaga tetap hangat hingga disajikan.

Bahan

» 1 Buah Jantung Pisang, bersihkan
+ 2 Lembar Daun Salam

« 20 gr Lengkuas, memarkan

= 3 gr Garam

= 300 ml Santan

Cara Membuat:

» Kupas bagian luar jantung pisang, lalu potong
beberapa bagiarn.

» Rebus selama 10 menit dalam air garam dan
|eruk nipis, lalu pindahkan ke ice bath hingga
dingin.

* Masak bersama santan, daun salam, lengkuas,

dan garam dengan api kecil hingga empuk,

= Angkat dan tiriskan.

= Saat akan disajikan, panggang hingga hangat
dan sedikit kecokelatan.
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Bumbu Aromatik
« 2 Batang Serai, memarkan
+ 3 Lembar Daun Salam

Bumbu Halus

« 100 gr Bawang Merah
« 40 gr Bawang Futih

« 35 gr Kemiri Sangrai

+ 6 gr Ketumbar Sangrai

Bumbu
« 20 gr Jahe « 20 gr Garam
+ 30 gr Lengkuas = 5 gr Knerr Rostip
+ 7 gr Gulo Jawa
Bahan Cair

« 600 ml Kaldu Ayam
« 400 ml Santan

Carm Membuat:
» Haluskan seluruh bahan bumbu,
lalu tumis hingga matang.
« Masukkan serai dan daun salam,
lalu tumis sebentar,
« Tuang kaldu ayam dan santan,
lalu masak selama 30 menit.
« Tambahkan garam, Knorr Rostip, dan gula jawa.
« Angkat dan buang serai serta daun salam.
» Blender hingga halus, kemudian saring.
« Pastikan rasanya pas dan joga tetap hangat.

FUTURE



Bahan Hasil: 5 porsi
« 70 gr Cabal Rawit Hijau « 100 gr Bawang Merah
= 30 gr Daun Kemangi « 40 gr Bawang Putih
# 250 ml Minyak Kanola « 35 gr Kemiri Sangral
= & gr Ketumbar Sangrai
= 20 gr Jahe

Cara Membuat:

+ Didihkan cabal rawit hijou dan daun kermangi
selama 10 detik, lalu pindahkan ke ice bath.

» Tiriskan cabal rawit hijou dan daun kemangl
hingga kering.

+ Blender cabal, daun kermangi, dan minyak kanola

=30 gr Lengkuas

Untuk setlap porsi:

=Igta cumi panggang sebagai
komponen utarmao

« Tambahkan opor kacang putih dan saus

hingga halus. et
= Saring hingga halus, lalu simpan dalam chiller GmLkEhE"m.g . i &
selama 24 jam. = Tambahkan jantung pisang, labu siam

‘mini acar, kacang panjang, dan pakis
““panggang sebagai pelengkap
« Tuang velouté opor secukupnyo
« Beri tetesan minyak cabai rawit hijau,
lalu sajikan hangat.

B
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LEATOR...
TANJUNG &

HASIL: 5 PORSI

* Nangka muda semur

* Gnocchi nasi

* Espuma tahu bacem

« Tempe crumble

» Tempura daun singkong
* Velouté lodeh

* Minyak cabai rawit hijau

Hasil: $£500 gr (80-90 gr per porsi)
Bahan

= 800 gr Nangka Muda, bersihkan
= 120 gr Bawang Merah

= 30 gr Bawang Putih

= B gr Ketumbar Sangral

= 25 gr Kemiri >angrai

= 40 gr Lengkuas, memarkan

* 5 Lembar Daun Salam

« 40 gr Qula Merah

= 12 gr Garam

* 5 gr Knorr Rostip

* 20 ml Kecap Manis Bango

« 30 ml Minvak Kanola

= 1000 ml Air Kelapa
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Chef Maxie Millian

Professional Chef

Cara Membuat:

» Haluskan bawang merah, bawang putih,
ketumbar, dan kemir hingga lembut

« Panaskan minyak, lalu tumis bumbu hingga
harurm dan matang.

« Masukkan lengkuas dan daun salam.

« Tambahkan nangka muda, lalu aduk hingga
terbalut bumbu.

« Tuangkan air kelapa.

- Tambahkan gula merah, garam, Knorr Rostip,
dan kecap manis Bangao.

« Masak dengan api kecil hingga nangka empuk
dan bumbu meresap.

« Suwir nangka menggunakan garpu.

« Saring cairan semur dan simpan sebagal kuah.

Saat Penyajlan
« Panoskan kembali nangka suwir menggunakan
sedikit kuah semur sebelum disajikan.

Bahan

+ 250 gr Nasi Matang (nasi dingin sehari)
« 250 gr Kentang Panggang

« B0 gr Tepung Beras

« 50 gr Tepung Tapiocka

« B gr Garam

« 40 ml Santan

FUTURE



Cara Membuat:

+ Blender nasi hingga menjad] pasta halus.

» Haluskan kentang selagi hangat.
 Campurkan kentang dan pasta nasi.

« Tambahkan tepung beras, tepung tapioka, dan
santan sedikit demi sedikit hingga
membentuk adonan.

Tambahkan garam dan aduk rata.

Bentuk adonan menjadi silinder

berdiameter sekitar 2 cm.

Potong masing-masing sekitar 18 gr.

Rebus di dalam air mendidih yang telah diberi
garam hingga gnocchi mengapung.

« S5egera pindahkan ke dalam ice bath.

L 4

Saat Penyajlan
« Panggang (pan sear) menggunakan mentega
hingga berwarna keemasan.

Hasil: =600 ml

Bahan

« 400 gr Tahu Putih Padat

« 40 gr Gula Merah

» 15 gr Bawang Putih

= 120 gr Bawang Merah

« 2 Lembar Daun Salam

= 10 gr Kemiri Sangrai

» 4 gr Ketumbar Sangrai

« 20 gr Lengkuas, memarkan
« 5 gr Garam

» 25 ml Kecap Manis Bango
= 35 ml Minyak Kanola

» 150 ml Santan

» 350 ml Air Kelapa
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Cara Mambuat:

+ Haluskan bawang putih, bawang merah, kermir,
dan ketumbar.

+ Tumis menggunakan minyak kanola
hingga harum.

# Masukkan lengkuas dan daun salam.

« Tambahkan air kelapa, gula merah, garam,
dan kecap manis Bango.

« Masukkan tahu, lalu masak hingga tahu
menyerap bumbu dan cairan berkurang.

= Angkat tahu dari cairannya.

« Hangatkan santan.

» Blender tahu bersama santan hangat
hingga benar-benar halus.

= Saring menggunakan saringan halus.

« Masukkan ke dalam siphon, lalu isi dengan
2 cartridge N,O. '

Saat Penyaljlan
« Simpan siphon pada water bath bersuhu 60°C.

Hasil: =300 ml

Bahan

» 150 gr Bawang Merah
= 30 gr Bawang Putih

= 12 gr Kencur

= 25 gr Lengkuas

= 6 Lembar Daun Salam
= 200 gr Labu Siam

« 100 gr Kacang Panjang
« 12 gr Garam

+ 5 gr Knorr Rostip

« 15 gr Gula Merah

« 50 gr Mentega Dingin
= 800 mi Santan

» 600 ml Kaldu Sayuran

FUTURE
MENU



Cara Membuat:

« Haluskan bawang merah, bawang putih, kencur,
dan lengkuas.

« Tumis hingga harum.

« Masukkan daun salam.

» Tambahkan labu siam dan kacang panjang.

+ Masak sebentar,

« Tuangkan kaldu sayuran dan santan.

« Masak perlahan hingga sayuran empuk.

+ Buang daun salam.

» Blender hingga benar-benar halus.

« Saring menggunakan saringan halus.

» Blender kembali sambil memasukkan mentega
dingin sedikit deml sedikit hingga menghasilkan
velouté yang lembut.

« Tambahkan garam, Knorr Rostip, dan gula merah.

Bahan

« 70 gr Cabai Rawit Hijau
« 30 gr Daun Kemangi

« 250 ml Minyak Kanola

Cara Membuat:

« Blansir cabal rawit hijou dan daun kemangi
selama 10 detik.

» Segera pindahkan ke dalam ice bath.

+ Peras daun kemangi hingga benar-benar kering.

» Blender cabai, kemangi, dan minyak kanola
hingga halus.

» Saring menggunakan saringan halus atau
kain saring.

» Simpan di dalam chiller selama 24 jam agar
minyak menjadi jernih dan aremanya
berkembang sempurnd.

—

Panyajian

Hasil: 5 Porsi

« Untuk setiap porsi:

« Letakkan gnocchi nasi yvang telah dipanggang
dengan mentega sebagai dasar.

« Tambahkan B0-90 gr nangka muda semur yang
telah dipanaskan bersama sedikit
kuah semurmya.

« Semprotkan espuma tahu bacem di salah satu
sisi piring.

» Tuangkan velouté lodeh secukupnya

« Tambahkan termpura daun singkong sebogai
elemen renyah.

« Taburkan tempe crumble di atas hidangan untuk
‘memberikan tekstur.

« Akhiri dengan beberapa tetes
minyak cabai rawit hijau.

« Sajikan selogi hangat.

e
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TUYUHAR

HASIL: 5 PORSI

* Ayam sous vide

* Lontong bakar arang

* Kuah Tuyuhan arematik
« Salad tauge & kemangl

* Minyak bawang merah

* Minyak cabal rawit hijau
» Kerupuk kulit ayam

Bahan

« 5 Dada Ayvam utuh dengan kulit
(=180 gr per buah]

= 15 gr Caram

= 5 gr Gula Pasir

= 10 gr Bawang Putih, cincang halus

= 2 Lembar Daun Jeruk, memarkan

= 20 ml Minyvak Eelapa

Cara Membuat:

» Campurkan seluruh bahan marinasi.

# Lumuri dada ayam hingga merata, lalu simpan di
dalam chilier selama 4 jam.

# Vakum setiap dada ayam secara terpisah.

« Masak menggunakan teknik sous vide pada
suhu 62°C selama 90 menit.

= Segera pindahkan ke dalam ice bath hingga
benar-benar dingin.

= Simpan di dalam chiller hingga siap digunakan,
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" MAXIE MILLIAN

Chef Maxie Millian

Professional Chef

Penyajlan

+ Keluarkan ayvam dari kantong vakum dan
keringkan permukaan kullt menggunakan
tisu dapur.

« Panggang (pan sear) sisi kulit menggunakan
mentega dengan api sedang hingga kulit
berwarna keemasan dan suhu internal ayam
mencapai 68*C.

« Diamkan selama 2 meanit.

= [ris memanjang sebelum disajikan.

Bahan

+ 150 gr Tauge Mentah

« 20 gr Daun Kemangi, iris tipis
« & grAir Jeruk Limo

« 1 gr Garam

Cara Membuat:

« Campurkan seluruh bahan sesaat sebelum
disgjikan.

« Aduk hingga tercampur rato.

FUTURE



Bahan

« 1,5 kg Tulang Ayam

« 120 gr Bawang Putih

« 60 gr Bawang Merah

« 40 gr Kemiri Sangrai

» 6 gr Ketumbar Sangrai

« 12 gr Kunyit Bakar

= 5 grKencur

* & Lembar Daun Salam

» 2 Batang Serai, memarkan
« 40 gr Lengkuas, memarkan
= 10 gr Royco Rasa Ayam

« 1B gr Caram

= 8 gr Gula Pasir

« 3000 ml Alr

Cara Membuaot:

« Panggang tulang ayam pada suhu 220*C selama

35 menit hingga kecokelatan.

Bahan

« 70 gr Cabai Rawit Hijau
« 30 gr Doun Kemangi

« 250 mil Minyak Kanola

Cara Membuat:

« Blansir cabai rawit hijau dan daun kemangi
selama 10 detik.

» Segera pindahkan ke dalam ice bath.

« Peras daun kemangi hingga benar-benar kering
menggunakan kain bersih.

« Blender cabai, kemangl, dan minyak kanola
hingga halus.

» Saring menggunakan saringan halus atau
kain saring.

« Simpan di dalam chiller selama 24 jam agar

““aminyak menjadi jemnih dan aromanya
. berkernbang sempurna,

* Haluskan bawang putih, bawang merabh, kemirl, — Payajian

ketumbar, kunyit, dan kencur.
« Tumis bumbu halus hingga harum.
« Masukkan lengkuas, serai, dan daun salam.
« Tambahkan tulang ayam yang telah
dipanggang.
« Tuangkan air.

« Masak hingga mendidih, kemudian kecilkan api.

« Rebus perlahan selama 3 jam.

« Saring kaldu.

« Masak kembali hingga volumenya menyusut
menjadi sekitar 1 liter.

« Tambahkan Royco Rasa Ayam, garam, dan gula.

« Koreksi rasa.

Penyajian

+ Panaskan kuah, kemudian campurkan 10 gr
minyak ayam untuk setiap 500 ml kuah
menggunakan whisk sesaat sebelum disajikan.
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Hasil: 5 Porsi
Untuk setiap porsi:

» Letakkan lontong bakar arang sebagal
dasar hidangan.

« Susun irisan ayam sous vide di atas atau
di samping lontong.

« Tambahkan salad tauge dan kemangi
sebagai elemen segar.

» Tuangkan kuah Tuyuhon aromatik
yang telah dicampur minyak ayam.

« Teteskan minyvak bawang merah dan minyak
cabai rawit hijou secukupnya di atas kuah.

» Taburkan kerupuk kulit ayam sebagai
elemen renyah.




HIDOEN GEMS O

UsSanTa

“Tha ingredients shaping Indenesia’s next culinary chapter.”

Selama perjalanan bersama UFS kemarin, Chef Maxie menemukan bahwa inspirasi terbesar
sering kali datang dari bahan-bahan yang selama ini luput dari perhatian. Bukan karena
langka, melainkan karena belum banyak mendapat ruang di dapur profesional.
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UsanTara

HIRDEN GENS O

Baginya, kekayaan kuliner Indonesia tidak hanya
dibangun oleh rempah-rempah yang sudah dikenal
luas, tetapi juga oleh ingredient lokal yang
membawa identitas sebuah daerah melalui proses,
teknik, dan cerita vang menyertainya. Setiap bahan
memiliki karakter unik vang tidak bisa digantikan,
dan Justru di situlah letak potensinya untuk
membentuk masa depan kuliner Indonesia,

XS — ™ —adp

» Terasi Bonang Lebih dari sekadar bumbu, Terasi
Bonang menunjukkan bagaimana fermentasi
mampu membangun karakter umami yang
kompleks. Bagi Chef Maxie, kedalaman rasa
seperti inilah yang menjadi kekuatan utama
kuliner pesisir Indonesia.

« Cabuk Olahan wijen fermentasi khas Magetan inl
menghadirkan karakter nutty, funky, dan kaya
rasa. Sebuah ingredient yang menurutnya
memiliki potensi besar untuk diterjemahkan ke
dalam saus, dressing, hingga berbagal
interpretasi modern.

« Kecombrang Aroma floral dengan sentuhan
citrus membuat kecombrang jauh lebih fleksibel
daripada yang banyak dibayangkan, Tidak hanya
memperkaya hidangan gurih, tetapl juga '
membuka peluang eksplorasi podo dessert dan
iR,

 Andaliman Dengan sensasi tingling dan citrus
yang khas, andaliman menawarkan pengalaman
rasa yang sulit ditemukan pada rempah lain.
Karakter unik ini menjadikannya salah satu
dentitas kuliner Indonesia vang layvak dikenal
lebih luas.

« Keluak Di balik warna hitamnya yang ikonik,
keluak menyimpan karakter earthy yang dalam
dan kompleks. Sebuah rasa yang telah menjadi
bagian darl warisan kuliner Musantara dan tetap
relevan untuk terus dieksplorasi,

e N

oy
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“Lu harus berani buat ngenalin yang lain
dan berani speak up. Be proud jadi
Indonesian dengan makanannyal.”

= el ik H

Bagl Chef Maxie, masa depan kuliner Indonesia
tidak selalu dimulai dari menciptakan sesuatu yang
baru. Terkadang, inevasi justru lahir dari
keberanian untuk melihat kembali apa yang telah
lama kita miliki, lalu membawanya ke panggung
yang lebih luas melalui perspektif yang baru,

&
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& CHEF MILI HENDRATNO

Eahan-bahan:

« 1,2 kg Beef Chuck Roll

= 10 g Biji Ketumbar Sangrai, memarkan
« 20 g Garam

+ 15 g Lada Hitam, memarkan segar

Cara Membumt:

» Bumbui chuck roll secara merata dengan
ketumbar memar, garam, dan lada hitam,

» Coreng/panggang (sear) di atas api besar pada
semuda sisl hingga terbentuk lapisan karamel
yang cokelat merata,

» Pindahkan daging ke dalam kantong vakum
(vacuum bag) dan segel rapat.

+ Masak dengan metode sous vide pada suhu 58*C
selama 48 jam.

= Dinginkan segera dalam air es jika tidak
langsung disajikan.

« Soat akan disajikan, potong sesuai porsi dan
panaskan kembali sesuai kebutuhan.,

Bahan-bahan:

= 700 g Hangka Muda, bersihkan dan potong
ukuran besar

« 2 KEantong Teh Hitam

« § Lembar Daun Jati

* 80 ml Kecap Manis Bango

» 120 g Gula Merah/lawa

= 150 g Bawang Merah

« 60 g Bawang Putih

= 25 g Kemiri Sangrai

« 8 g Biji Ketumbar Sangral

= 4 Lembar Daun Jeruk Purut

* 5 Lembar Daun Salam

= 50 g Lengkuas, memarkan

= 1000 ml Air Kelapa

« 1000 ml Kaldu ayam
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Chel Maxie Millian Chef Mili Hendratna
Prafiagianal Chf Prefusiiomal Chif

Lara Membuat:

» Haluskan bawang merah, bawang putih, kemiri,
dan biji ketumbar hingga menjoadi pasta halus.

« Tumis bumbu halus hingga harum dan matang
SEMPUrma.

» Masukkan daun salam, daun jeruk purut, dan
lengkuas, masak sebentar.

» Tuang kaldu ayam dan air kelapa.

Masukkan nangka muda.

Tambahkan daun jati, kantong teh hitam, gula

merah, dan kecap manis, lalu aduk rata.

* Rebus dengan api kecil {(simmer) hingga nangka
empuk dan bumbu meresap.

« Biarkan nangka mendingin dan diamkan
semalaman di dalam air rebusannya.

« Keesokan harinya, angkat nangka dan sisihkarn.

+ Saring air rebusan gudeg tersebut dan sisihkan
untuk digunakan pada kacang tolo dan beef jus.

Bahan-bahan:

+ 200 g Kacang Tolo kering, rendam semalaman

» 50 g Bawang Merah, potong dadu sangat kecil
{brunoise)

« 15 g Bawang Putih, cincang halus

« 300 ml Sisa Air Rebusan Gudeg

Cora Membuat:

+ Tumis bawang merah dan bawang putih hingga
harum dan sedikit layu.

« Masukkan kacang tolo yvang sudah direndam,
aduk rata.

* Tuang sisa air rebusan gudeg.

« Rebus dengan api kecil hingga kacang empuk
dan cairan menyusut hingga mengental
[menjadi glaze).

« Koreks| rasa jika diperlukan dan jaga agar tetap
hangat.

FUTURE
VIENU



Bahan-bahan:

+ 10 g Royco Rasa Sapl

« B0 g Mentega Tawar (unsalted butter), dingin dan
potong dadu

« 700 ml Sisa Air Rebusan Gudeg

+ 300 ml Kaldu Daging Sapl

Cara Membuat:

« Campurkan air rebusan gudeg dan kaldu sapi di
dalam panci.

« Rebus di atas api sedang hingga mengental
sesudi kepekatan dan konsistensi yang
diinginkan (reduce).

= 5aring menggunakan saringan halus.

» Masukkan mentega dingin secara bertahap
sambil dioduk cepat dengan pengocok (whisk)
hingga saus mengkilap (glossy finish).

+ Jaga agar tetap hangat sebelum disajikan.

Bahan-bahan:

# 250 g Daun Labu Muda
= 3 g Garam

« 20 ml Minvak Kelapa

Cara Membuat:

» Rebus cepat (blanch) daun labu dalam air mendidih
yang sudah diberl garam selama 20 detlk.

+ Pindahkan segera ke dalam air es untuk
-mggEhentllkun proses memasak.

« Tiriskan hingga benar-benar kering dan peras sisa
alrmyo.

i tipis-tipis dengan minyak kelapa.

» Panggang/bakar hingga sedikit gosong (charred)

dan panas merata,







VAN
1000

= Ayam asap sous vide

« Jantung pisang semur santan
* Terong bakar kemangi

» Saus Lodho

» Kerupuk kulit ayam

Bahan-Bahan:

= 5 Dada Ayam Utuh dengan Kulit
(=180 gr per buah)

= 1000 ml

= B0 gr Garam

= 25 gr Gula Pasir

* 3 Lembar Daun Salam

= 2 Batang Serai, memarkan

Cara Mambuat:

 Campurkan seluruh bahan brine, lalu aduk hingga
garam dan gula larut.

* Rendam dodao avam di dalam larutan brine
selama 4 jam di dalam chiller.

« Angkat ayam, lalu keringkan menggunakan tisu
dapur.

= Vakum ayvam, kemudian masak menggunakan
teknik sous vide pada suhu 63°C selama 90 menit.

» Segera pindahkan ke dalam ice bath hingga
benar-benar dingin.

= Asapi ayam menggunakan kayu rambutan selama
15 menit.

faat Penyajlan:
* Panggang {pan sear} sisi kulit avam hingga
renyah dan berwarna keemasan.
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Chaf Frikorlk

Chef Maxis Milllan
Prafgsional Chef Sous Chef UFS 1D
Bahan-Bahan:

« 1 Buah Jantung Pisang, bersinkan
« 300 ml Santan

+ 2 Lembar Daun Salam

« 20 gr Lengkuas, memarkan

= Sgroaram

Cara Membuat: _ :

» Kupas bagian luar jantung pisang hingga bersih,
lalu potong menjadi beberapa bagian.

« Rebus dalam qir yang telah diberi sedikit garam dcl.n
perasan jeruk nipis selama 10 menit.

» Segera pindahkan ke dalam ice bath hingga dingin.

« Masukkan jantung pisang ke dalam panci bersama
santan, daun salam, lengkuas, dan garam.

« Masak dengan api kecil hingga jantung pisang
empul. :

« Angkat dan sisihkan.

Saat Penyajlan:
» Panggang hingga permukaannya sedikit gosong
(lightly charred) dan hangat.

FUTURE



Bahan-Bahan:

« 3 Buah Terong Ungu Besar

« 30 gr Daun Kermangi, iris tipis

» 40 gr Bawang Merah Goreng, cincang halus
= Air Perasan 1 Buah Jeruk Mipis

« 5gr Knorr Rostip

« 20 gr Garam, atau sesuai selera

« 20 ml Minyak Kelapa

Cara Membuat:

« Bakar terong langsung di atas api atau
panggangan hingga kulitnya hangus seluruhnya
dan dagingnya menjadi lunak.

« Kupas kulit yang gosong.

« Cincang kasar daging terong.

« Campurkan terong dengan bowang merah
goreng, daun kemangi, air jeruk nipis, dan
minyak kelapa.

« Tambahkan Knerr Rostip dan garam.

= Aduk hingga rata,

« Koreksi rasa sebelum disajiken.

Bahan-Bahan:

» 150 gr Bawang Merah

« 50 gr Bawang Putih

= 35 gr Kemiri

« 150 gr Cabai Merah Besar
» 50 gr Cabai Merah Keriting
« 15 gr Kunyit 5egar

= 15 gr lahe

« 25 gr Lengkuas

+ 5 gr Royco Rosa Ayam

« 2 Batang 5eral, memarkan
* 3 Lembar Daun Salam

« 700 mi Kaldu Ayam

« 500 mi Santan

» Garam secukupnya

« Gula secukupnya

* Royco Rasa Ayam secukupnya (sesuaikan rasa)

Cara Membuat:

« Haluskan seluruh bahan bumbu halus
hingga lembut.

« Tumis bumbu hingga harum dan
benar-benar matang.

* Masukkan serai dan daun salam.

« Tuangkan kaldu ayam dan santan.

» Maosak dengan api kecil selama 30 menit.

« Buang serai dan daun salam.

+ Blender kembali hingga benar-benar halus.

« Tuang kembali ke dalam panci.

« Masak perlahan hingga saus mencapai
kekentalan menyerupal velouts.

* Bumbui dengan garam, gula, dan
Royco Rasa Ayam.

« Koreksi rasa.
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Bahan-Bahan:

« 250 gr Kulit Ayam
« 3 groaram

= 400 ml Air

Cara Membuat:

« Masukkan kulit ayam, air, dan garam ke dalam
panci.

« Rebus selama 20 menit.

« Angkat kulit ayam, lalu kerok sisa lemak yang
rmasih menempel

« Keringkan hingga benar-benar kering.
EE‘FEﬂg hingga renyah dan berwarna keemasan.

« Tiriskan di atas tisu dapur.

« Tambahkan sedikit garam bila diperlukan.

~ PENYAJIAN

~—— Hasil: 5 Porsi

Untuk setiap parsl:

 Letakkan ayom asap sous vide yang telah
dipanggang hingga kulitnya renyah sebagal
elemen utama.

 Sajikan jantung pisang semur santan yang telah
dipanggang di samping ayanm.

« Tambahkan terong bakar kemangi sebagai
pelengkap.

« Tuangkan saus Lodho secukupnya di dasar atau
di sekitar ayam.

« Taburkan kerupuk kulit ayam sebagai
elemen renyah,

« Sajikan selagi hangat.

=
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Chef Mili Hendratno adalah chef
Indonesia dengan latar kreatif dari
dunia visual, pengalaman dapur
profesional, dan eksplorasi
gastronomi. la melihat hidangan
sebagai karya yang dirancang
melalui rasa, teknik, cerita, dan
nilai, Sebagai pelaku bisnis
kuliner, ia memahami
pentingnya karakter dan
positioning dalam

menciptakan pengalaman
makan yang bermakna.
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MEMBANGUN RARRNTER
otBUAH HIDANGAN

Perjalanan Chef Mili terbentuk dari pengalaman
langsung di berbagal level dapur profesional. la
memulai karier dari posisi paling dasar, berpindah
dari hotel ke restoran independen, membangun

usaha orang lain di beberapa kota, hingga akhirnya
mendirikan restorannya sendiri di Yogyakarta pada

masa pandemii.

Pengalaman dari pendidikan perhotelan di NHI
Bandung, perjalanan di berbagai level dapur
profesional, hingga membangun bisnis kuliner
sendirl membuat Chef Mili melibat dapur bukan
sekadar ruang produksi, tetapi fondasi sebuah
bisnis kuliner. Baginya, makanan yang enak saja
tidak cukup. Sebuah restoran harus memiliki
karakter yang jelas, pengalaman yang berkesan,
dan nilai yang membuat orang ingin kembali.

Ak
“Semua makanan itu enak. Yang membedakan

. adalah karakternya.”
Sebagai chef sekaligus pelaku bisnis, Chef Mili
percaya bahwa sebuah hidangan harus mampu
memberikan lebih dari sekadar rasa. Teknik, bentuk,
dan penyajion dapat berkembang mengikuti
zgaman, tetapi karakter dan cerita yang menjadi
identitasnya harus tetap dipertahankan,

Al
“Kita tidak merubah esensi makanannya, tetapi
setidaknya kita menambah nilai atau
memodernisasikan makanan tersebut versi kita

| sendiri.”™ )

Yo _!!_.-

Pendekatan tersebut menjadi dasar dalam setiap
hidangan yangia kembangkan, Ia selalu memulai
dengan memahamiesensi sebuah masakan, lalu
mengeksplorasi teknik, tekstur, visual, dan
penyajion untuk menghadirkan pengalaman barg
tanpa menghilangkan jiwanya.

Bagi Chef Mili, makanan yang baik selalu
meninggalkan perjalanan: dimulai dari mata,
memikat lidah, menyentuh hati, lalu membekas di
pikiran.




HE RE-ENGINEERING PORTEDLIO

Seluruh perhitungan matematis dapur, memori Gurita Hl:l.l'lgl..lt

personal, dan pemahaman karakteristik bahan Sebuah rekayasa hidangan mangut trm:lislnnuj, yang

tersebut dikonversikan oleh Chef Mili ke dalam memadukan tekstur gurita yang kenyal-lembut dengan

tiga menu resmi Future Menu 2026, Format tekstur kekuatan kuah mangut yang gurih, pedas, dan

dan penyajiannya diubah menjadi lebih beraroma asap pekat. Proses memasak dikunci secara

fungsional tanpa memaotong rasa asli hidangan presisi agar karakter bumbu meresap sempurna tanpa

tradisional: merusak tekstur gurita. Hasilnya adalah sajian mangut
yang tetap berakar pada rasa tradisional, namun

Gindara Serani Broth tampil lekih relevan untuk industri F&B masa kini.

Mengambil inspirasi dari kuah serani
tradisional yang ringan, segar, dan kaya
rempah. Chef Mili memadukan kelembutan
tekstur ikan gindara dengan karakter kaldu
arcmoatik vang dimosak secara presisi, agar
rasa bumbu tetap meresap tanpa menutup
karakter alami ikan. Hidangan ini

Ayam Kare

Eksplorasi kompleksitas rempah gurih yang
distondardisasi untuk kebutuhan dapur profesional.
Chef Mili mengelevasi hidangan kare lokal ini dengan
fokus pada konsistensi kekentalan saus dan
menghadirkan akar rasa Musantara yang keharmonisan rasa, memastikan setiap gigitan

s i Pl membawa lapisan rasa (layer of flavor) kare yang
I:g:ll': I:E}g ::-Ing_ antamplian dan kampasis yang otentik tetapi efisien dalam penyajian.

BAGH OF HOUSE EFFIGIENGY

Bagi Chef Mili, kreativitas di dopur profesional harus
selalu berhitung dengan angka pengeluaran
(expenses). Desain menu yang baik adalah menu
yang tidak hanya enak saat disajikan, tetapi juga
efisien dan mudah direplikasi secara massal oleh
tim di belakang layar.

Untuk menjaga stabilitas kualitas hidangan
tersebut, ia memercayakan fondasi rasa masakan
pada produk pendukung serboguna seperti Knorr
Chicken Powder untuk membangun lapisan rasa
gurih yang pas dan stabil.

"sebuah hidangan yang baik selalu berawal dari
komitmen menjaga kualitas. Kreativitas harus
berjalan beriringan dengan efisiensi nyata demi
keberlangsungan ekosistern bisnis.”




DARA BIEMORDF: FiEnE
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Bagi Chef Mili, setiap hidangan selalu berangkat
dari masa lalu. Bukan sekadar resep, melainkan
memari—tentang masakan rumah, aroma yang
membangkitkan kenangan, hingga pengalaman
sederhana yang membentuk cara seseorang
mengenal rasa. Dari sanalah sebuah hidangan
menemukan jiwanya,

Masa Lalu: Memori yang

Menjadi Fondasi

Chef Mill percaya bahwa rasa yang paling kuat
adalah rasa yang mampu membangkitkan
kenangan. Karend itu, sebelum mengembangkan
sebuah menu, ia selalu berusaha memahami cerita
dan karakter di balik hidangan tersebut. Baginya,
modernisasi hanya akan bermakna jika tetap
menghormati memari yang membuat sebuah
masakan begitu dicintai.

Masa Depan: Memberi
Perspektif Baru

Setelah memahami akarnya, barulah eksplorasi
dimulai. Teknik, tekstur, hingga penyvajion dapat
berkembang mengikuti zaman, selama tidak
menghilangkan identitas rasa yang menjadi
fondasinya. Bagi Chef Mili, masa depan kuliner
Iindonesia bukan tentang meninggalkan tradisi,
tetapi menemukan cara baru untuk membuatnya
tetap relevan.

Dari Mata Hingga Pikiran

Setiap hidangan yang ia ciptakan selalu mengikuti
satu perjalanan yang sama.

Mata menangkap rasa penasaran melalui visual
yang menarik. Mulut memastikan bahwa rasa
mampu memenuhi ekspektasi. Hati menyimpan
pengalaman yang membuat orang ingin kembali,
Dan pada akhirnya, pikiran bertanya, "Kek bisa
ya?“—sabuah momen ketika teknik, cerita, dan
kreativitas bertemu dalam satu pengalaman
yang utuh.

i
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BY CHEF
MILI HENDRATHO

= BOO gr ayvam utuh ukuran kecil

= 40 gr gararm

50 gr Knorr Chicken Seasoning Powder
100 gr bawang putih

10 gr lada hitam utuh

3 grdaun jeruk

8 gr serai

2 gr daun salarm

« 1000 mil air

L] L] L] L L] -
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Chef Mili Hendratno
Professional Chef

Cara Meambuat: z

+ Siapkan bohan cairan perendam. Masak hingga
garam dan kaldu ayam larut, lalu biarkan dingin.

« Masukkan ayom utub ke dalam cairan perendam,

« Simpan di dalam kulkas/chiller dan rendam
selama & jam.

+ Bilas ayam utuh hingga bersih, lalu keringkan

menggunakan tisu dapur hingga tidak ada

kelembapan/air tersisa.

Pilihan Dada Ayam (Sous Videl, Masak dada

ayam dengan teknik sous vide pada suhu 65*C

selama 1 jam.

Pilihan Paha Ayam Confit (Chicken Legs Confit):

Bahan: 200 ml minyvak salad, 2 batang serai, 5 gr

bawang putih, 3 gr lada hitam, 7 lembar daun

jeruk limo.

« Cara: Rendam paha ayam dalarm minyak beserta
seluruh bahan, lalu panggang dalam oven pada
suhu B5°C selama 2 jam.

FUTURE



» 175 gr tahu sutra (silken tofu)
» 80 ml cooking cream

Bumbu Penyedap (Seasoning):

+ 3 gr gararm
= 2 gr Knorr Chicken Seasening Powder
« 2 grlada putih

« B0 gr peterseli segar

« 40 gr kemangi segar

« 3 gr garam

« 5§ gr bawang putih

« 300 mil minyak panas

» 20 gr bawang putih

» 10 gr kunyit, kupas dan sangrai
» 5 gr daun jeruk

« 10 gr seral

Cara Membuaot:

» Siapkan bahan-bahan untuk bumbu halus nasi
kuning.

» Tumis semua bahan bumbu dengan minyak
hingga setengah matang.

» Haluskan bumbu menggunakan blender, lalu
masak kembali hinggo bumbu benar-benar
matang.

« Campurkan bumbu halus dengan beras ketan,
beras putih, serta adonan santan dan air.

* Masak semua bahan bersama-sama hingga
cairan meresap habis (aron).

» Kukus hingga matang sempurna selama kurang
lebih 40-45 menit.

« Biarkan dingin,

» Setelah dingin, bagi dan timbang adonan
menjadi porsi 20=-25 gr.

» Baluri adonan arancini dengan tepung terigu,
celupkan ke adonan telur dan susu, lalu lumuri
dengan tepung roti/panir.

« Doreng hingga berwarna kuning keemasan.

» Sgjikan sebagai kendimen pelengkap.

« 100 gr cuciwis

= 3 grgaram

« 5 gr bawang putih goreng
= 5 ml minyak goreng

Cara Membuat:

» Lumuri cuciwis dengan sedikit minyak.

= Bakar/grill di atas panggangan hingga matang
dan agak kecokelatan (charred).

« Masukkan ke dalam mangkuk stainless steel,
tambahkan garam, dan taburi dengan bawang
putih goreng cincang.

+ 3ajikan sebagai kondimen pelengkap ayam.
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« 125 gr bumbu halus kare

« 200 mi santan

« 50 ml susu cair segar (fresh milk)
« 350 ml kaldu sayur/kaldu ayam

Bumbu Penyedap 5aus Kare (Seasoning):

« 4 gr goram

» 4 gr Knorr Chicken Seasoning Powder

« 3 grgaram [(opsional penyvesuaian rasa)
+ 2 gr lada putih

- 125 gr bawang merah
+ 60 gr bawang putih

30 gr kemiri, sangrai
«=.15 gr kunyit, kupas dan sangrai

'BUMBU HALUS NASIKUNING

« 2 gr daun salam
« 5 grseral

Cara Membuat:

« Siapkan semua bahan untuk bumbu halus kare,
Tumis dengan minyak hingga setengah matang.

» Haluskan hingga lembut, lalu tambahkan bahan
bumbu aromatik.

« Masak bumbu halus kare hingga benar-benar
matang.

» Masukkan bahan-bahan cairan saus kare dan
bumbu penyedap (seasoning). Masak hingga
mendidih, lalu koreksi rasa.

* Sajikan bersama ayam panggang.

= 100 gr Baby Carrot

* 3 gr goaran

« 3 gr parutan kulit jeruk (orange zest)
« 2 grjintan bubuk :
» 5 gr mentega tawar (unsalted butter)

Cara Membuat:

» Kupas Baby Carrot., :

» Tumis Baby Carrot dengan mentega, lalu
tambahkan garam, jintan bubuk, dan parutan
kulit jeruk.

« Koreksi rasa. _

 Sajikan sebagal kendimen pelengkap ayam.
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BY CHEF
MILI HENDRATHO

* 500 gr dada bebek tanpa tulang

« B0 gr gararm nitrit

50 gr gula pasir

2 grdaun jeruk

25 gr bawang putih

5 gr ketumbar, sangrai
« 5 grlada hitam utuh

« 10 gr seral

« B0O ml air

L ] L Ll L]
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Chef Mili Hendratneo
Professional Chef

Cara Membuat:

Rebus bahan cairan perendam hingga garam dan
gula larut, lalu biarkan dingin.

« Masukkan dada bebek ke dalam cairan perendam

tersebut.

» Simpan di dalam kulkas/chiller dan rendam
selama 6 jam. '
Bilas dada bebek hingga bersih, lalu kemas kedap
udara.

Slapkan wadah sous vide yang sudah dipanaskan
terlebih dahulu poda suhu 50%C.

Masak dada bebek menggunakan teknik sous vide
selama 2 jam.

Pengasapan (smoking): asap dada bebek selama
1jam pada suhu BO*C.

150 gr pucuk labu siam
20 gr bawang merah, iris
10 gr bawang putih, iris

« 5 gr cabai rawit

5 grgararm
5 gr Knorr Chicken Seasoning Powder
2 gr gula pasir

« 20 ml minyak goreng

50 mil air

FUTURE



« Cuci bersih pucuk labu siam. -
- Iris bahan-bahan bumbu, lalu tumis dengan * 125 gr cabai merah besar
minyak goreng. 200 gr bawang merah

- Masukkan pucuk labu siam, tumis hingga 100 gr bawang putih
matang. i o 50 gr kemiri, sangrai

. Tambahkan bumbu penyedap, lalu koreksl rasa. 50 gr lengkuas, kupas dan sangrai
10 gr kunyit, kupas dan sangrai

'BAHAN GRATIN UBI CILEMBU | slskicaaiena

+ 1.500 gr ubi Cilembu, irls tipis BT A rouvir
« 500 gr mentega tawar (unsalted butter), lelehkan « 10 gr daun jeruk

= 10 gr garam « 40 gr serai
« 7 gr lada putih « 3.gr daun salam
« 3 gr ketumbar, sangrai

Cara Membuat: + SlFgr kelapa sangrai/serundeng,
« Siapkan ubi Cilembu, iris tipis menggunakan haluskan hingga lembut

slicer. w2 30 grasam jawa
« Siapkan loyang/pan ukuran 1/2 GN dan lapisi . ml cooking cream

dengan kertas roti (baking paper). 50 ml santan
« Susun seluruh irisan ubi Cilembu secara rapidi

dalam loyang. Bumbu Penyedap (Seasoning):

= Tuangkan campuran mentega cair dan burmbu
penyedap ke atas susunan ubi.

« Panggang dalam oven selama 1 jam pada suhu
200°C.

5 gr gararm
15 gr Knorr Chicken Seasoning Powder
3 gr lada putih

S gr gula pasir

Carn Membuat:
_ « Slapkan semua bahan utama bumbu hitam, lalu
« 100 gr nanas tumis dengan minyak hingga setengah matang.
« 150 Eﬂ air » Haluskan semua bahan burmbu hitarm
. 80 gr gula pasir menggunakan blender hingga lembut.
. 2 gr cabai rawit « Tumis dan masak kembali pasta bumbu hingga
. 10 gr cabai merah keriting benar-benar matang.
+ 5 gr Knorr Lime Powder » Masukkan bumbu aromatik dan bumbu
« 2 ml cuka penyedap.

« Tambahkan cream dan santan, lalu masak
hingga kuah mengental dan berminyak hitam
Cara Membuat; pekat.
« Potong nanas berbentuk dadu sedang.
« Buat kuah asinan: campurkan semua bahan
cairan dan masak hingga gula larut sempurna,
lalu biarkan dingin.
« Tuangkan kuah asinan ke atas potongon Nanas.
« Simpan di dalam kulkas/chiller selama kurang
lebih 2 Jam sebelum disajikan.

« 10 ml air jeruk nipis

-
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= 150 grikan gindara

» 100 gr bowang merah

= 50 gr bawang putih

« 10 gr jahe, kupas dan sangrai

« 10 grlengkuas, kupas dan sangral
« 15 gr kunyit, kupas dan sangrai

+ 10 gr kemiri, kupas dan sangrali

« 50 ml minyak goreng

Caro Membuat Bumbu Halus Serani:
« Siapkan semua bahan bumbu halus serani, lalu

tumis dengan minyak hingga setengah matang.

« Haluskan semua bahan menggunakan blender
hingga lembut,

» Masak bumbu halus kembali hingga
benar-benar matang.
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Chef Mili Hendratno
Professional Chef

« 100 gr tulang ikan

« 120 gr bumbu holus serani
+ 20 gr bawang merah, iris

« 250 ml air

Cara Maombuat Kuah Serani:

« Masak semua bahan kuah serani secara
bersamaan, lalu tambahkan bumbu penyedap,

« Masukkan potongan ikan gindara dan kondimen
serani ke dalam kuah.

» Masak hingga ikan matang sempurna
« Sajikan bersama prawn chilf oil,

FUTURE



« 150 gr tomat

= 20 gr bawang merah

» 5 gr cabai merah besar

« Perasan ¥ buah jeruk nipis

* Bumbu penyvedap secukupnya

Cara Membuat Sambal Tomat:

» Haluskan semua bahan sambal tomat
menggunakan blender.,

« Panaskan adonan sambal dan masak hingga
matang serta tercampur rata,

« 20 gr garami
- 15 gr gula pasir
+ 5 gr Knorr Chicken Seasoning Powder

« 150 gr tomat

« 20 gr bawang merah

+ 5 gr cabai merah besar

» Perasan ¥; buah jeruk nipis

» Bumbu penyedap secukupnya
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Bagi Chef Mili, membangun bisnis kuliner tidak hanya dimulai dari resep yang baik, |

tetapi juga dari prinsip yang dijaga setiap hari. Selama membangun restoran,

memimpin tim, hingga mengembangkan berbagai konsep kuliner, ia percaya ada tiga
nilai yang menjodi fondasi dalam setiap keputusan yang diambil
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Jujur: Menjaga Esensi

Bagi Chef Mili, kejujuran dimulai dari makanan itu
sendirl. Sebuah hidangan boleh berkembang
mengikuti zaman, tetapi tidak boleh kehilangan
karakter yvang membuatnya dikenali. Prinsip yang
sama juga la pegang dalam menjalankan
bisnis—membangun kepercayaan melalui kualitas,
bukan jalan pintas.

Komitmen: Bertumbuh Bersama
Proses

Karier Chef Mili dibangun dari perjalanan panjang,
mulai dari dapur hotel, restoran independen,
membangun usaha orang lain, hingga akhirnya
mendirikan restorannya sendiri. Baginya, kemitmen
bukan hanya soal bertahan, tetapi terus belajar,
berkembang, dan berani mengambil tanggung
jowab di setiap tahap perjalanan.

Konsisten: Nilai yang Terjaga

Di tengah industri yang terus berubah, Chef Mili
percaya bahwa konsistensi adalah bentuk
penghormatan kepada pelanggan. Rasa, kualitas,
pengalaman, hingga karakter sebuah restoran
harus tetap dapat dirasakan setiap kali tamu
datang. Menurutnya, keberlanjutan bisnis lahir dari
kemampuan menjaga standar, bukan sekadar
mengikuti tren.

_.-H
i

“Semua makanan itu enak.
Yang membedakan adalah karakternya.”

e

Pada akhirnya, ketiga prinsip tersebut tidak hanya
membentuk cara Chef Mili memimpin dapur, tetapi
juga cara ia membangun sebuah bisnis kuliner,
Baginya, restoran yang bertahan bukanlah yvang
paling ramai sesaat, melainkan yang memiliki nilai,
korakter, dan konsistensi untuk terus dipercaya
dalam jangka panjang. _ &

FUTURE
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& CHEF MADIA RESTIAN A

« 200 gr Beef Shank (sengkel sapi)
« 1 Lembar Puff Pastry

« 10 gr Serai, memarkan

= 2 gr Daun Jeruk Purut

* 20 ml Kecap Manis Bango

= 20 gr Terasi

= 10 ml Air Asam Jawa

Bumbu Halus Semur

» 100 gr Bawang Merah

= 50 gr Bawang Putih

= 3 gr Biji Ketumbar, sangrai

= 10 gr Kemiri, sangrai

« 20 gr Cabai Merah Keriting

» 5 gr Jahe, kupas lalu sangrai

» 5 gr Lengkuas, kupas lalu sangrai
= 75 mil Minvak Goreng

Bumbu Penyedap

= 10 gr Garam

* 10 gr Knorr Beef Seasoning Powder
= 3 gr Lada Putih Bubuk

= 10 gr Gula Merah

Palengkap
= 20 gr Serundeng (kelapa parut sangrai)
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Chaf N Rasdiana

Chaf MIll Hendratno
Peaissional Chel Saus UFs D

Caro Membuat:

» Siapkan seluruh bahan bumbu halus semur.

« Tumis menggunakan minyak hingga setengah
matang.

» Masak kembali bumbu hingga benar-benar
matang dan harum.

» Masukkan beef shank, serai, daun jeruk purut,
kecap manis, air asam jawa, dan terasi.

» Tambahkan garam, kaldu sapi, loda putih, dan
gula merah.

« Masak hingga beef shank benar-benar empuk
dan bumbu meresdap,

» Dinginkan,

« Suwir daging, kemudian timbang masing-masing
50 gram untuk setiap porsi.

« Bungkus daging menggunakan puff pastry.

+ Olesi permukaan puff pastry dengan kuning
telur.

« Panggang dalam oven pada subu 180%C selama
20-25 menit, hingga puff pastry mengembang
dan berwama cokelat keemasan. ;

« Sajikan bersama ketan gurih, serundeng, dan
acar bit

FUTURE



Bahan-Bahan: Bahan-Bahan:
« 200 gr Bit, ins tipis « 160 gr Beras Ketan Putih, rendam selama
» 225 gr Gula Pasir kurang lebih 2 jam
+ 2 gr Lada Hitam utuh « 1 gr Daun Salam
« 2 gr Bijl Eetumbar « 7 gr Garam
« 2 gr Daun Salam « 30 ml Santan
« & gr Bawang Putih « 300 mil Air
« 3 gr Cabai Rawit
» 400 ml Air =
+ 100 ml Cuka Cara Membuat:
* Kukus beras ketan putih yang telah direndam

Cara Membuat: hifigga setengah matang.

slicer. Sisihkan. | N salam, dan garam hingga hangat dan seluruh
» Campurkan cuka, gula pasir, air, lada hitam, biji bahan tercampur rata,

rawit. ) . Santan, lalu aduk hingga santan terserap.

- Panaskan hingga gula larut dan larutan terasa « Kukus kembali selama 35 menit hingga ketan
hangat (tidak perlu mendidih). T matang sempurna.

« Tuangkan larutan acar ke atas irisan bit hingga » Sajikan bersama serundeng sebagai pelengkap.

seluruh bagian terendarm.
 Dinginkan, kemudian simpan di dalam chiller
hingga rasa acar meresap sebelum disajikan.




RURITA MANGUT
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BY CHEF MILI HENDRATND
& CHEF ARIEF RACHMAN

Gurita Rebus Cara Membuat:

= 2500 gr Gurita Segar Utuh « Siapkan seluruh bahan untuk merebus gurita,

= 120 gr Wortel +» Didihkan air bersama wortel, seledri, bawang

= 120 gr Seledri putih, bawang bombai, garam, dan lada putih.
= 50 gr Bawang Putih * Masukkan gurita ke dalam air rebusan.

= 120 gr Bawang Bombai » Masak dengan api kecil selama kurang lebih

= &0 gr Garam 2-2.5 jam, atau hingga gurita empuk.

= 20 gr Lada Putih Bubuk » Angkat dan biarkan dingin. i

= 4000 ik Air * Potong dan bagi sesuai ukuran porsi.

Bumbu Halus Mangut

- 150 gr Bawang Merah PERKEDEL GNOCCHI

= 100 gr Bawang Putih

» 40 gr Cabai Merah Besar F?&“;ﬁ:ﬂn

« 30 gr Cabai Merah Keriting . 50 ?T& 2 g

= 20 gr Eencur, kupas lalu sangrai .1 BEtIr Tzlurgumh
« 20 gr Jahe, kupas lalu sangrai + 20 gr Seledri

= 20 gr Kunyit, kupas lalu sangrai

= 25 gr Kemiri, sangrai : ;’“: E:?;:HMIF
= 7 gr biji Ketumbar, sangrai E Iugrnl e

= 130 ml Minyak Goreng

Bahan Aromatik

= 3 gr Daun Salam

= 2 gr Daun Jeruk Purut
= 20 gr Seral, memarkan

Bumbu Penyedap

« 3 gr Garam

= 3 gr Gula Pasir

» 5 gr Knorr Chicken Seasoning Powder



Cara Membuat; Cara Membuat:

« Siapkan semua bahan, lalu kukus kentang « Sjapkan seluruh bahan bumbu halus mangut,
hingga empuk. « Tumis menggunakan minyak hingga setengah

« Tiriskan dan haluskan kentang. Tambahkan matang.
tepung, telur, seledri, dan sedikit air. Bumbui « Haluskan menggunakan blender hingga lembut.
dengan pala, garam, dan Knorr Rostip. Aduk « Masak kembali bumbu hingga matang dan
semua bahan hingga tercampur rata. harum.

« Masukkan seluruh adonan ke dalam plastik + Masukkan daun salam, daun jeruk, dan seral.
segitiga atau plastik piping bag. « Tambahkan cooking cream, susu segar, santan,

« Didihkan air yang telah diberi sedikit minyak, ikan asap, dan air.
Keluarkan adonan secara perlahan, lalu potong = Masak hingga mendidih.
menggunakan gunting dengan panjang sekitar « Tambahkan garam, gula pasir, dan kaldu ayam.
2-3 cm. Rebus gnocchi satu per satu hingga « Koreksi rasa.
matang. --Sﬂﬂgun bersama gurita rebus.

« Setelah matang, angkat dan masukkan ke dalam
air es agar proses pemasakan berhenti. =

' SAUS MANGUT -

» 125 gr Bumbu Halus Mangut

= B0 gr lkan Asap S
« 400 ml Air

= 45 ml Cooking Cream

= 30 ml Susu Segar {fresh milk)

= 90 ml Santan

« \




MANIFESTO BERSANIA

Menjaga Akar Rasa, Merekayasa

Masa Depan Kuliner Nusantara

Future Menu 2026 oleh Unilever Food Solutions
hadir sebagai upaya membaca kembali kekayaan
rasa Iindonesia dan melihat bogaimana bahan
lokal, menu daerah, serta teknik tradizsional dapat
dikembangkan untuk industri F&E masa kini,
Melalul perspektif Chef Maxie Millian, Chef Arief
Rachman, dan Chef Mili Hendratno, program ini
menunjukkan bahwa kuliner lokal bisa naik kelas
tanpa kehilangan karakter aslinya,

Masa depan kuliner Indonesia tidak hanya
ditentukan oleh tampilan yang menarik. DI balik
setiap menu, ada kebutuhan untuk menjoga rasa
tetap konsisten, proses kerja tetap efisien, dan
eksekusi tetap stabil. Dari Lentog Tanjung, Garang
Aserm, Beef Semur, hingga Gurita Mangut, para chef
membuktikan bahwa modemisasi bisa berjalan
berdampingan dengan akar rasa tradisional

Untuk para young chef dan pelaku industri F&B,
pesannya sederhana; pahami dulu rasa aslinya,
kudsai tekniknya, lalu berani kembangkan dengan
cara sendiri. Karena masa depan kuliner Indonesia
tidak dimulai dari meninggalkan tradisi, tetapl dari

keberanian untuk membawanya maju.

“Cooking is an act of love. Untuk bisa
memahami itu makanya first value di F&B
industry atau di kitchen is passionate. You
need to be passionate in what you're doing.
Passionate itu bukan berarti lu suka. Lu lupa
kata berikutnya, kalau lu suka meaning lu
rela berkerban.”

— Chef Arief

“Jangan membosankan jadi orang. Lu harus
adventurous, lu harus be rebel. Jangan mau
dikekang. Lu harus berani buat speak up.
Kalo gak, ya bakal sama-sama aja. Jangan
takut untuk memperkenalkan, lo punya
kepercayaan, lo punya warna lo sendiri.”

— Chef Maxie

“Respect with the culture ya. Budaya itu
sendiri. Yang pasti belajar juga pasti ya.
Cuma setiap proses perjalanan itu pasti ada
yang balk dan ada yang buruk. Yang buruk
dibuang, yang baik diambil. Setiap
perjalanan ketemu, mungkin ketemu chef
yang baru lagi yang baik diambil, buruk
dibuang. Don‘t compare to the chef.”

— Chef Mili
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Unilever Food Solutions adalah sebuah bisnis
yang dibangun oleh Chef, jadi kami tahu apa
yang Anda hadapi setiap hari di dapur.
Mempermudah pekerjaan Anda menjadi fokus
dari setiap hal yang kami lakukan. Kami ingin
menginspirasi Anda, melatih Anda, dan
memberi Anda solusi produk terbaik.

Berdasarkan pengalaman luas di bidang
layanan makanan profesional, tim kami yang
beranggotakan lebih dari 300 Chef
menciptakan solusi sajian yang
menyeimbangkan cita rasa luar biasa,
kepraktisan, dan nutrisi dengan standar
tinggi yang terjaga.

Jaringan global profesional layanan makanan
kami membantu menyediakan bahan
makanan berkelanjutan, mengembangkan
produk berkualitas, menciptakan resep yang
populer dan menginspirasi, serta memberikan
pelatihan dan dukungan untuk chef.

faes &
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Knorr Beef Knorr Rostip Knorr Chicken
Seasoning Powder Bumbu Rasa Ayam Seasoning Powder
& Bawang

(R
=]

Knorr Saus
Tiram

: Fahvidbjanar
'
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Knorr Lime Knorr Potato Knorr Mushroom & Knorr Demi
Flavoured Flakes Vegetable Glace Sauce Mix

Kecap Bango Hellmann's Real Mayo Hellmann's All Purpose

172 e



famnrrnw’s Menu for T;:_d'ny'_s Chef§

FUTURE

b

P A A IR T

1
rll." i
s i
:.: ¥ .-i.
"u.f k
;-‘-:.!"..r':-

T T
.



