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4. KROKET PASTA SUKUN
Bahan

300 g pasta sukun, 100 g mentega, 200 ml air, 100 g terigu, 200 g,
bawang putih 2 siung, daging cincang, 1/2 sdt lada, 1/2 sdt garam, 1 sdm
gula, 4 telur, 250 g tepung panir

Cara membuat

Masak mentega dan air sampai mendidih

Tambahkan tepung terigu, aduk sampai matang

Tambahkan pasta sukun aduk sampai rata

Tambahkan 2 butir telur, aduk sampai rata

Haluskan bawang putih, lada, garam

Tumis dengan minyak, tambahkan daging cincang

Bentuk adonan seperti kroket, tambahkan isian daging, tutup kembali
Celup dalam kocokan telur, gulingkan dalam tepung panis

Goreng sampai matang
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2. KUE PIE TEPUNG SINGKONG
Bahan kulit pie
50 g gula pasir, 100 g tepung singkong, 100 g tepung terigu, 200 g
mentega dan 10 g susu bubuk, telur 25 g
Cara membuat
Campur mentega, gula halus, tepung kasava dan tepung terigu
Tambahkan telur, aduk sampai rata
Cetak menggunakan cetakan kue Pie
Panggang sampai matang
Isi dengan via hiasi dengan strobery
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Bahan via
300 cc susu, 150 g gula pasir, 40 g maezena
Cara membuat via

1. Masak susu dengan gula
2. Larutkan maezena dengan sedikit air
3. Masukan kedalam susu, aduk sampai matang
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4, BROWNIS PANGGANG TEPUNG SINGKONG

Bahan

250 g mentega, 200 g gula, 30 g coklat bubuk, 100 g tepung singkong,
200 g coklat mask, almound, 5 butir telur

Cara membuat

Kocok gula dan telur sampai mengembang

Tambahkan tepung dan coklat bubuk, aduk sampai tercampur merata
Lelehkan mentega dan coklat masak dengan cara di tim, dinginkan
Tambahkan kedalam adonan

Aduk sampai tercampur merata

Masukan kedalaml loyang yang telah dioles dengan mentega

Taburi dengan almound

Oven sampai matang

Hidangkan
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RAGAM OLAHAN SAYURAN
OLAHAN CABE MERAH DAN CABE RAWIT

1. Pembuatan saos cabai merah besar atau cabai keriting.
Bahan

2500 cabai merah tanpa tangkai, 100 g bawang putih, 1000 g gula pasir,
150 g garam, 200 ml kecap inggris, 10 ml minyak wijen, 500 ml air 100 m

cuka 25%

Cara membuat

Cabe merah dicuci bersih dan dibuang tangkai danbijinya
Bawang putih dikupas, dicuci

Cabai merah dan bawang putih dikukus selama 20 menit
Sesudah dingin hancurkan menjadi bubur buah
Campurkan semua bahan kecuali cuka

Masak dengan api sedang sampai mendidih

Botolkan dengan botol yang steril

Pasturisasi dengan cara dikukus selama 20 menit
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Campur terigu, garam, tepung singkong, soda kue, telur dan air sawi
Aduk sampai tercampur merata

Giling menggunakan gilingan mi menjadi lembaran yang tipis

Potong menjadi untaian mi

Rebus dalam air mendidih yang dicampur minyak

Dinginkan

0. Siap diolah menjadi mi ayam, mi rebus

RAGAM OLAHAN KETIMUN

Sari buah ketimun dan jeruk nipis
Bahan
500 g ketimun, 5 buah buah jeruk nipis, 1 g asam sitrat 1 g, air matang

Cara membuat

1.
2. Potong potong kecil kecil

3.

4, Tambahkan air dengan perbandingan 1 bagian bubur timun dan 3

o

Pilih ketimun yang segar dan tidak busuk, cuci bersihmatang

Blender menjadi bubur buah

bagian air

matang.

Saring untuk memisahkan ampasnya

Tambahkan, asam sitrat, gula, aduk sampai tercampur merata
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2, Selai terong dan nanas

Bahan
500 g terong, 500 g nanas, 750 g gula pasir, 3 g asam sitrat

Cara membuat
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Pilih terong yang segar dan tidak busuk

Kupas, cuci dengan air bersih

kukus selama 20 menit

Kupas nanas, buang matanya, cuci dan potong potong
Hancurkan buah nanas dan terong menjadi bubur buah
Tambahkan gula dan asam sitrat

Masak sampai kental

Kemas dalam wadah yang steril |

Pasturisasi dengan cara dikukus

Saos cabe dan terong
Bahan

1.000 g terong, 1.000 g cabe keriting/cabe rawit merah, 200 g bawang
putih, 1.000 g gula pasir, 200 g garam dapur, 50 cc cuka, 1.000 cc air

Cara membuat

1.

i
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Pilih cabe yang segar dan tidak busuk, Buang tangkainya dan cuci
menggunakan air bersih

Kupas bawang putih dan cuci bersih
Kukus cabe, bawang putih dan terong

Hancur kan cabe, terong dan bawang putih menggunakan blender
tambahkan garam dan gula

Masak sampai kental

Tambahkan cuka

Kemas menggunakan botol yang steril
Pasturisasi dengan cara dikukus selama 20 menit
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1.

RAGAM OLAHAN PISANG

Keripik gulung pisang
Bahan
Buah pisang kepok mentah, lidi, bumbu seseaning rasa jagung bakar

Cara membuat

1. Pilih pisang kepok yang mentah dan teksturnya keras

2. Kupas kulitnya, iris menggunakan alat pengupas wortel menjad
lembaran yang tipis

3. Gulung dan semat dengan lidi

4. Goreng setengah matang, tiriskan, lepaskan semat lidi

5. Goreng kembali sampai matang berwarna kuning kecoklatan

6. Tiriskan

7. beri perisai rasa jagung bakar, aduk sampai tercampur merata

8. simpan dalam stoples

Sale pisang

Bahan

Buah pisang matang, belerang

Cara membuat
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Pilih buah pisang yang matang penuh

Kupas kulitnya

Kerok bagian luar buah pisang yang berwarna putihsusun dalam rak
Masukan dalam lemari pengasap

Asapi denga n belerang selama 1 jam (2 g/kg pisang)

Keringkan menggunakan alat pengering menggunakan suhu 600C
Pipihkan dan keringkan kembali sampai berwarna kuning keemasan

Untuk sale pisang goreng, celupkan kedalam adonan tepung d:
goreng

Kemas
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4. Sarikaya pisang

Bahan

250 g buah pisang matang, 125 g gula apsir, 250 m] santan kental, !
sendok teh garam, pasta pandan secukupnya

Cara membuat
Pilih buah pisang yang matang

Kupas dan kukus daging buah selama 10 menit
Hancurkan menjadi bubur buah dengan blender

1.
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Masak sampai kentak
Kemas
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