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KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur kami panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa, karena atas rahmat-Nya 

buku digital "Cita Rasa Nusantara" ini dapat diselesaikan dengan baik. Buku ini disusun khusus 

untuk para pencinta kuliner yang ingin menghadirkan kehangatan dan kelezatan masakan 

tradisional Indonesia di meja makan keluarga. 

Indonesia sangat kaya akan budaya dan tradisi kuliner. Dari ujung barat Sumatra hingga ke 

timur Papua, setiap daerah memiliki cita rasa khas yang dibentuk oleh rempah-rempah pilihan. 

Dalam dokumen ini, penulis merangkum 20 resep pilihan yang paling digemari, lengkap dengan 

takaran bahan serta panduan memasak langkah demi langkah agar mudah dipraktikkan oleh 

siapa saja, baik pemula maupun yang sudah mahir. 

Semoga buku ini dapat menjadi inspirasi dan panduan setia Anda di dapur. Selamat memasak 

dan melestarikan warisan kuliner Indonesia! 

Bandung, Mei 2026 

Alfar 
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DAFTAR ISI 

1. Rendang Daging Sapi (Sumatra Barat) 

2. Sate Ayam Madura (Jawa Timur) 

3. Soto Lamongan (Jawa Timur) 

4. Gudeg Yogyakarta (DI Yogyakarta) 

5. Pempek Palembang (Sumatra Selatan) 

6. Nasi Goreng Kampung (Nasional) 

7. Rawon Surabaya (Jawa Timur) 

8. Ayam Betutu (Bali) 

9. Coto Makassar (Sulawesi Selatan) 

10. Pempek Adaan (Sumatra Selatan) 

11. Gado-Gado Betawi (Jakarta) 

12. Opor Ayam Kampung (Jawa) 

13. Sate Lilit Bali (Bali) 

14. Mie Aceh (Aceh) 

15. Se'i Sapi Kupang (Nusa Tenggara Timur) 

16. Nasi Kuning Wangi (Nasional) 

17. Sop Konro (Sulawesi Selatan) 

18. Tahu Tek Surabaya (Jawa Timur) 

19. Ayam Goreng Lengkuas (Bandung) 

20. Klappertaart Manado (Sulawesi Utara) 
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DISCLAIMER & COPYRIGHT 

Disclaimer: Resep-resep dalam dokumen ini dikumpulkan berdasarkan praktik memasak 

tradisional dan variasi populer di Indonesia. Hasil akhir masakan dapat berbeda-beda 

tergantung pada kualitas bahan, jenis kompor, tingkat panas, serta keahlian individu dalam 

memasak. Takaran rempah dapat disesuaikan kembali dengan selera masing-masing. 

Copyright © 2026 oleh Alfar. Seluruh hak cipta dilindungi undang-undang. Dilarang keras 

menyalin, mendistribusikan, atau mempublikasikan ulang sebagian atau seluruh isi dokumen ini 

dalam bentuk apa pun tanpa izin tertulis dari penulis. 
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Itu Saja Preview-nya

Sisanya — 20 halaman lagi.

Beli buku ini di bukudigi.com
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