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Gambar 1. Form Login
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Gambar 2. Form Registrasi
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Gambar 3. Dashboard
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Gambar 4. Daftar Provinsi Dan Daftar Resep
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Ayam Bakar Padang
2l Sumatera Barat

Bahan Utama
1 ekor ayam, potong 4 bagian

Bahan yang Dihaluskan
5 buah cabai merah keriting

5 buah cabai merah besar

5 butir kemiri, sangrai

3 cm jahe

2 ecm kunyit, bakar

1/4 sendok teh merica bubuk

Bumbu Lainnya

5 buah cabai merah keriting
5 buah cabai merah besar

5 butir kemiri, sangrai

3 cm jahe

2 cm kunyit, bakar

1/4 sendok teh merica bubuk

Cara Membuat

1. Lumuri ayam dengan 1 sendok teh air jeruk nipis dan 1 sendok teh garam. Diamkan
15 menit.

2. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus, bawang putih, bawang merah, dan serai
hingga harum. Masukkan ayam. Masak hingga berubah warna.

3. Masukkan santan encer, garam, gula, dan asam kandis. Masak hingga mendidih
Tuang santan kental. Aduk perlahan hingga matang dan meresap

4. Panggang ayam hingga matang, sajikan dengan sisa bumbu

Gambar 5. Tampilan Resep Makanan Provinsi
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Contoh_Resep

Fadly
Resep Ngasal
Fadly

Test

Fadly
mbmhagjjgg
Fadly

Masakan Lt 4
Fadly

test

Fadly

Resep Berhasil
Fadly

resep daffa
Daffa

gjfusj

Daffa

gjfusj

Dafta

gjfusj

Dafta

asdfghij

Dafta

resep vikar

Daffa

Nama Masakan

Contoh_Resep

Bahan Utama

Daging Ayam
Telur Ayam

Bahan Yang Dihaluskan

Cabai
Bawang
Kemiri
Kayu Manis

Bahan Lain

Wortel
Tomat
Kentang

Cara Pembuatan
Iris Tipis

Potong Manis

Sundul Sayang

Kecup Manja

Shikat Miring

Gambar 6. Daftar Resep User
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{ ®woty, Berbagi Resep Anda

Anda Dapat Berbagi Resep yang Anda Miliki ke Sesama User.

Nama Resep

Bahan Utama
Bahan Yang Dihaluskan

Bahan Lain

Cara Membuat

Gambar 7. Tampilan Form Upload Resep User
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Kategori Resep

No. Provinsi Daging Ayam / Seafood Sayuran
Bebek
1 Bali Balung Ayam Sate Kakul Lawar
Mekuah Betutu
2 Banten Rabeg Sate Sate Tauge
Bebek Bandeng Goreng
3 Jakarta Sop Kaki Bubur Sayur Sayur
Kambing | Ayam Gabus Besan
Betawi Pucung
4 Jambi Daging - - -
Masak
Hitam,
Masak
Sepit
5 Jawa Barat Gepuk Soto Pepes Ikan Karedok
Ayam Mas Leunca
Bandung
6 Jawa Tengah Soto Sego Bandeng Petis
Sokaraja Ayam Presto Kangkung
7 Jawa Timur Rawon Pecel Itik | Pindang Urap Sayur
Koyong
8 Kalimantan Nasi Ayam Gangan -
Barat Tomat Panggang | Asam
Kacang Kering, Ikan
Asam Pedas
9 Kalimantan - Manuk Udang Landai
Tengah Masak Asam Lauk Pare
Bahandan | Pedas,
g Botok Daun
Mengkudu
10 Nangroe Aceh Gulai Thi | Ayam Acar Anjang-
Darussallam Bah Korma Belanak Anjang
Panah
11 Riau Bacah Ayam - Kangkung
Daging Goreng Belacan
Balado
12 Sulawesi Coto Ayam Ikan Bakar Sop Ubi
Selatan Makassar | Garo Rica
Ricaa
13 Sulawesi Kaledo Uta Dada | lkan Sayur
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Tengah Palu Palumara Kelor
14 Sulawesi Sate - Sinonggi -
Tenggara Tambulin
as
15 Sulawesi Utara | Brenebon | Ayam Kuah Asang | Sayur
Rica-Rica Pakis
Bunga
Pepaya
16 Sumatera Barat | Asam Ayam Gulai Gulai
Padeh Bakar Cubadak Masin Ikan
Gadang Padang Tongkol
17 Sumatera Malbi Ayam Brengkes Sayur
Selatan Sapit Patin Asem
Tempoyak Palembang
18 | Sumatera Utara | Gantalan Ayam Dengke Sayur
Pangupa Laen Daun
Singkong

Tabel L8. Daftar Resep Makanan




