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Rata Pengantar

Cake otou dalom bahosa Indenesia disebut juga “Kue',
adaloh zeiens: olohon mokonon yvang wmumnya  berbahon
dasar telur, gula, fepung-tepungan, dan lermok yong diclah dan
kemudiandipanggongdonatoupundikulus. Bsodisajikonbegitu
sy, clon juga bsa discjikan dengan pelenghop semocom kbm,
keju, cokelat, ofau selai buch. Pun demikicn dengan bentuknya.
Ado yong berdops, digulung, aotou jugo ditempaticon dalom
waodah-wodah dengan ukuran pescnaol.

Buku int okon membenkon bebergpo resep yvang cukup
mewaklll keberogoman jeni: cake yong senng kita jumpai,
baik v di posor tradisional; di toko-toko kue [caks shopl:
ataupun di kedo kop! [coffes shop).
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Lazmmnya cake bercifarcsa maonis dan lembut disajilcan
sebogaol dessert afou sebogaor tfeman minum koptl otau teh:
Bohlon tok jarong cake dijodikan sebagar point of intersst
viang utamc dalom ccard terentu, seper acaro ulang
tahun, pemikohon, kelahirarn boru, dan sebogoinyo.

Foda umumnyo; zoman dohulu coke: menggunoikcan
bonyolk kuning telur, msolnva lopis surabaya. Bamealnyo
kuning ftelur vang dipokol ini fok lain supoya cake yang
dihosilkan fembut don mengembong. Maoklum soja,; pada
raman nensk moyvang kita, mereka maosth belum mengenal
pelembut semacam caks emulsifier

Lain halnyo dengaon coke modern yvang menggunakan
sedikit telur tetopi tetap mengembang don lembut karena
bohon tambahon yang digunokan df daolomnyva. - Bahan
tombahan int fefap aman dikonsuemsi ssloma dalam fakaran
penggunacn yang idak berlebih.

Jenis coke bemocarmrmocam, tergonfung  metode
pembudgtannya di ontagranya sebagai benkaat:

. fpongecokcesnesasnssassssassssasnssas

Adolah caks: dengon metode pengocokon telur dan
gula terlebih dahuli, don bahan-bohan lon dimasulkdean
ke dolomnyva seteich kocokan mengembong sempurna.
Kuncinya adaloh pengodokon yvong sempurna Qgor
semua bahan tercormpur roto.
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2 Buftercolks sessessssssssassssascssssanss
Berbalik dengan fipe sponge coke, untuk cake jenis Nt
mentego dan gula yang dikocolk terdebih dohulu hingga
wornonya memucal dan lembut, dan setelah itu bomiah
dimasuklkan telur dan bahan-bohon lainmya.. otk hasi
vang lebih lembut, kocok pulih f=lur secora terpisah,
kemiudian dicompurkan terakhir sebelum odonan dituang
ke dalom loyang.

3 Chiffoncaokc ssssesssssssssssssssnasnnns
Adaloh cale dengon pengocokan tempisoh antara putih
telur dan wningnyo. Kuning felur dikocok besama-sama
dengan gula, minyak aotou mentega cair, fengu, dan
bahan tfambochon loimnyva. Puiih felur dikocok tersendn
dengan penambainan sedikah gulo supoyvo adonan lebih
stabil. Tipsnyvo odalah, podao saat mencampurkan kocolan
putife telur ke dolom adonon kuning  tedur  maosulklon
kocokan putth telur per-1/3 bogor sambil dicduk balic
dengan spatula atau ballon whisk.

4 Coftcncoke sesssesssssssssnssssannons
Hampir sama dengon chiffon cake, Telur dikocok terpizah
antara puhh don kuningnyva. Biosanvo jumiboh putih telur
lebih bonyal donpoda kunngnyg. Perbedaan lannmva
adalah, beberopa resep yang beredar menggunakan
carg memonggong dengan metode au bain mans citau
steam bath; yokni dengan meletokdcon loyvang yvang bensi
adonan ke dalom lovang besaryong beris air ponos o
dolam oven. Sediat l=bih rumit, tetapt hosilnyo =ongat
sepadan.



G, Cheesscolc sessssssssssssnsssssnnsnss
Adoloh jenis coke podat yong menggunakon bohan
utama lim keju (cheese creomi). Jenis kue ini- bisa
dipanggong don biso jega harmea di-:ﬁngin[-;c:n begifu sgo
sepelum disgjilkan.
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Bohan vang hors disiapkan adalah sebogai benlout:
« Tepung tengu berprotein sedang cengon kadaor protein
a%-10%, biosanvo dikhususkon untuk kie-kue yang
bertekstur lembut namun masih bisc mengembang.

v Bubok cokelot dieebut jugo bubuk kalkoo, adalah
sejenis tepung vang berosal dan pengolahan bij kakoo
yviong memilik karakienstik raso gunh don aroma khos.
Pilihloh cokelat bubuk yong mempunyal arcmo yang
kuat, fidak tengik, fidak bulukan: dan tidok bersamur.
Saloh sotu jenis cokelot bubuk vang beredar berwarna
pekaol dan beroroma pohit yong mempunyon sifat
mengenngkan adonan kue. Jenis lainnya, vaifu cokelat
tubul yvang mempunyal kepekoton sedang, jenis ini
mudah ditemukon di swolovon atou posar. Keduanya
daopat dipergunalkan sesuai dengaon selera kato.

» Tepung maizend terbuct don pafi jagung, dikenal juga
dengaon noama com-starch. Biosa digunakaon sebagar
campuran tepung tengu dalom pembuctan  kuee.
Urnurnya hamyva  digunokan sebamyeak 15%-20% =aja
dan jumich berat tepung ferge yang digunakan, jika
terlebih maka kue akan menjadi berat dan banfat.

v Gula pasir. Filih gula posir yvang bersih dan berkualitos
bogus untuk menghosikon coke yvang berwarng lebih
cerab.
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ulo kastor odalah j2nis gula puiih vong berbulr lelih
kecil dan gula pasir biaso. Bisa dibuot sendin dengan
cara memblender gulo posir bioso selaoma 5 detik sgja.
Gula palm dissbut jugo dengan naoma  palmsuiker,
merupakon gula yang berosal dan getah pohon
aren vang berworna cokelat don beroromg khos
menyerupar karanmel.

Telur; loamnya menggunakan t=lur oyam. Fillk yang
masih segor dan berukuron sedang dengan berof
selatar 30 grom per butimya. Perbarndingan berat
masing-masing bagion untuk telur berukuran sedang
ini adaloh setora 20 gram kiening telar: 20 gr puhih tedur
Mentega otouw butter otou roomboter. Berbeda
dengon migrgann, mentega terbuat dan lemak hewani
wang membenkan rasa ishih kava dibonding dengan
margarnn yang terbuat dar lemak nobat. Telstur
mentega tercsa jauh l2bih lembut, beraroma waongt
susu gunh; don berwamio lebih pucat jika dibandinglan
dengon margann. FKaoreng teksturnya vang sangof
lermbut, caoke yong dihasikan pun hdak sekokoh
ko mengguenokon morgann. Fada umumnyg undolk
menghoslkon cake yvang enak don kokoh, digunakan
campuran antaro keduanya:

Minyok goreng yvong berualitos boik, sebab alkan
memengaruhi arcma kue yang dihasillkon.

Susu UHT adaloh susu segor yvong diowetkan dengan
cong posteunsas, voifu pemanasan  susy  seloma
bebercpo detik don segera didinginkon secaro drostis:
Hal ini dilgkukean untuk mencegoh kerusakon nilal gizi
susu daon untulk mempertchonkan woma, oroma, serta
rosa yang relaff soma dengan susu segar: Susu UHT im




dopat distmpan selama kompirenam minggu di dalam
lerman pendingin.

o  Baghan tambaohan lain, seperh boking powder, baldng
soda, pengemuls  makaron, pewarna  mokanan,
posta vanila, poste pondaon, pasta stroben, selal buah-
burahan, pensa rum, icing sugar, whipped cream, creom
cheese, bubuk kopt instan, don cokelat maosalk {Dark
Compound Chocolate/DICC atau. White: Compound
Chocolote WCC), selurvhryo daopat dibell ai toko
bohare kue terdekot.

Alotvang harus disiapkon di antaranya sebagai benlkut.

o Ohven, odoloh ruang bensclos panas vang biosa
digunckaon unfuk memonggaong kue. Ada 2 tipe oven
vong lozirm digunakan; oven gas dan oven stk

o Mpeer, yvarfu mesin pengocok odonan.. Biea berupa
rand mixer atou stonding mixer.

s Boskom, yvaitu wadah uniuk mengocok adonan dalam
berbagaon wauron. Pastikon boskom bersih, bebas don
lermalk untuk membuot cdonan yong sempurna.

o Loyong kue galam berbagaimacan dan ukuran sesuai
dengan kegunaannyo.

o« Alat ukur, bisa berupo timbongon berskolo dan atou
gelas takar [cwp). Untuk mengukur bahan caoir, dopat
menggunockan gelas wkur.

o Balloon whisk, yvaitu glat pengocok teluryang terbuat
darn kowat yang dibentulk sedemildan rupa menysrupal
balor.



» Spatula, yaru sendok yang fercuat dan plastic lunak E
atau silkon untuk membantu pengodukan adonon i £
dolom boskam: Telnik pengadulan ada beberapa 2
FOCCon:

» Aduklipat, yailudengan carg “memoiong” adonan
daon bagion tengobh dengon spotula, kemudion
balilkdecin adonan dengan menvendokkorn spatula
searah joremjom. Lakukon dolom sote aroth hingga
odonan tercompur raota:

» Aduk poncing. vaitu dengon cora mengombd 1/3
bagion koookan puith telur kemudian dicompurkan
dengan kocokan kuning telur, lolv oduk ipat hingga
tercompur. Lokukan bervlang mosing-masing 1/3
bogicn hingga kocokon putih telbr habis fercomipor:
Teknik int menghasilkkan telstur cake vang lembut

dan ringan.
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1. Black Forest Cake

Dessert asli Jermaon ini sangot terkenal di seluruh belahan
dunia. Hompir di sefigp acaro shmewa, cake im selaio
dinidongkon sebogo mokongn penuiup yvong tentu fak
seorong pun dapat menclokmeo. Terdin otas dua atow figa
lopis sponge cake cokelot vang dilopis gengon km lembut

don bugh cen, seriag dibaolut dengon selopis lBim lembut
dengan higsan cokelat.

Bahan:

Cake:

v 350 gr gulo posir

s MO grtengu

» &) gr cokelat bubuk

¢ | 1% sdt baking powder

o s
» | lzsdt baking soda

o X0 ml ar ponos

(S S N EEESNERENRERENSESLHSNEERMNSNERHERNESTHNNELERHEZE LN NERNNEHSE NGRS N BEENNSRERENER.HNSNE-RHMNREERRENRNEDNHN]

9



e e D S e D i e e e B i S

[

= i e e i e s e e e e S e e B e e e e e

Via cen:

+ | kaleng cen hitam tmskan, beloh menjod dua bagian

= 50 grgulo

« 00 ml srup cen hitam [don air cen hfam kaolengan
ditarnbah ar putth bioza)

« 3edm mazena, coirkan-dengan-3sdm siup cen hitam

Pelapis

+ Whipped creom

« Cokelot mosak (DCC)
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Caora membuat:

1. Ziopikon 2 buch lovang bulat dicmeter 22 cm, clest dengan

rmargarnn dan tabun dengon fengu, sisihkon: Ponoskan

Pt

oven 1707

P2

Slapicon via cen terebih dohulu. Maosak hinggo mendidih
sirup cen hitam. Seteloh mendidih,. matikon opi. Masuldan
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loritan maizena, aduk cepat hingga rata, nyvalokan api
kembal, kemudian motikcon iko sudah meletup Tanda

motong. Segera masukkon potongon cen hitom ke

dalamnyva, odulc rata, dinginkon.

Aduk rate gulg, tengu, cokelot bubul; baling powder,
baking soda, dan gargm.
Mesutdeon tekr susu, ok
sowr clon vardka, lokr kocok:
dengan kecepotan s=dong
koo 293 rrent. Kermuckon
MosUCrT ar ponds,  koook
s=hentorhinggo rofa. Adonan
akan: okon mensod - sangat
fois

Tugng adonaon ke daolom 2 lovgng soma rafa, panggong
selama 30 menit hingga motang.: Lalodkon tes: tusulk
stk memaoshkan: Jika sedaoh fidak odao adonon yang
menempel, berarh cake termebut sudoh cukup motong.
Keluoriion caoke don dolom oven. Diomkon sekitor 10
menit sebslum coke dilceluarkon don dolom lovang untuk
chidinginkan:

setelah dingin, letokoon sotu bogicn coke di otos pinng sai,
ben selaois whipped cream di otgsmyo; kemudion ben vio
cen sesudl selera; Setelah ifu letaldon bogion coke yong
fan o otasnya: Tutup-selurh permukoon coke dengan
whipped cream. Higs sesuagissiera dengan colelal masalk;
boleh diseruf di atoenya ofou dibentuk sedemikian rupo
sebogol gomish.

Dinginkan 4l dolam leman pendingn seloma 1-2 jom
sebelum disgiilan.
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2. African Gateau Cake

clon
intemasicnal inl culiop populer d Indonesia.
vang lembui dipady dengan vie vanilg
yioing lezot meniadikonnvo istimewa.

teska bukon berascl Benua Afrkag, fefop coke

Mungkin karena
oze coke cokeiat
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Bohan:

Cake:

s 4 butrtelur

« 100 grgula pasir
+ | sdf emulsifier

+« 20 .griengu

= 20 gr cokelof

bk
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. 50 gr mentega, lelehican
e

+ Yoodt posto cokelot
+ | sorm gulo bubuk lonutkon dengan 3 sdon air matanig untulc

Cieson
+ Cokelot bubulk don gula bubuk untule foburcn

Via:

* 250 ml susu UHT
+ 20 grgulo posr
« Vi =di gorom

« 30 griengu

o SJedmioar

1 butir loming telur
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Cara membuat:
1. Swapkon lovang bulot digmetsr 20 cm,
olesi margarin don faburt dengan tengu,

sisihkon. Poanaskan owen 170%C.

Focok telur, gula, don emulsfisr sampoi

=2

mengembong, kental begsjak.

(2

Maosuldeon fenge, cokelat bubulk, don baking

powder, aduk: fpat dengan sparsla.

4. Masukkon mentega leleh don posta cokelot, aduk ipat hingga
rota

. Tuang odonan ke dalom loyvong. lolu ponggong selomo 25
menit hingga matang. Lokulan fes tusul untuk memostikkan.

§
3
:
&. Seteloh matang. keluarkan cake dar oven, lgiuv diomkan %
sefatar 10 menit sebelum coke dikelranoan dar lovang. Biorkan %
dingin sempurmna. %
7. Untuk viag, compur moizena dan ar, odulk: noto, - ssthican: §
Diclihloan susu, gula pasin. dan garam, aduk dengan baolloon &
whisk, Maosuldoon compurgn ferigue, aduk rato sompaiodonan
vio meletup permando motang.. Matilkan api. Ambil 2-3 sdm %
adonan, compur dengaon kuming felur, aduk roto. Masukkan §
comporan telur ke dalam -adonan susu, nyolokon apil, aduk g
rato hinggo meletup, lolu matkon apl. Masukkon mentega, 2
aduk hingga lonst dan rato.

0

Untuk menyvusunnya, potong melintong cake menjadi 2 bagian
sama- tinggr. Letaldbkan ' bagionnya diatas pmng saj; obesi
dengan lorutan air gula, lolu tuang adonan via di cfasmya:
Femudion tulup dengon ' bagiaon coke: loinnyva. Tobun
aengan coleiat bubuk don gula bubuk O otagsnyvo. Biorkan
dingin, mosuklkan ke dalaom leman pendingin bilo perdu.

% Coke siap disajkan.
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gengan

gonoche colelat don buttercream kop

aroton koo pelkat,

ocleh selopie gonache cokelat yvong mengiop.

Bahan:
Jaconde:

« 175gr almond bubuk

20 gr gula pasir
« Slgrterigu

TSl

butir

L]
=

+« &0 gr merntega, ielehkan

. ) ! 2
o L L

« Zedmgu

_y
: e
L 15 'F [ D 1]

. [00 grmentego putih

« 100 .gr memy whip

. A0 gr susu kental manis
uniscithed

+« | sdr buther s

= T.sdi pasto

mocca
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zanache cokelat:
» 50 grwhipped cream bubuk
1230 mbar hangat

o 100 gr DCC, cincang kasar

Cara membuat:
1. ‘Siapkan kxim kopi terie=bih dahulu. Lorotkan kopi dengaon
ar panas, sshlan: Kocok mentega putih, memy whip,
dain susu lkeental manis sompal lembut dan mengemibang,
maosukkon unsolfed butfer, kocok kg hinggo rota:
Maoszuldoon lomuton kopr dan pasto mocea, kolt kocok
ningga rato. Sisihkan.

Siapkan 2 buah loyang vlooron 25 2 28 om, alos dengan

P

kertas rot, olesi dengon mangornn tips soic.  Sisihloan:
Panaskan oven 180°C.

[¥%

Caompur almond bubulk, gula pasir, tenge; Telur, dan
mentega cor, aduk rato dengon bafloon whisk hingga
tercampurrata, simhlkan.
4. Kocok putth felur hinggo =etengoh mengembang.
masskkcan gulo sedilat demi sedikat sambil terss . dikocok
hingga soft peak.
2. Campur kedua adonon dengan feknik . pancing.. Lalu
tuang adonon k= dolom lovang-lovang yang: sudah
disiapkan. Panggong selaoma 20 menit ingga matang.
4. Setelgh maotang, kelvarkon don dalom oven, kemudian
seteloh beberapo menit, keluarkon don dalem lovang.
kelupos kerfas pelopisnva, dinginkan:
I Siapkan gonoche cokelainya, compur semun bahan;
lalu ponaskon dengon carg ditim [au bain mans) di aotas
kompor sambil terus diodulk dengon baollon whisk hingga
DCC lanst. Maotikan api.

W
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8: Siapkon sirup kopinya, campur semud bahan, aduk rata.

—

Fenvelesoion:

=01

Bogi zetiop lemborioconde menjadi 3 bagian, sehingga

nantl qkkon diperoleh & lembar, sishkoon.

» | etalkon sotu bogion joconde di atas ping =af. basahi
dengon sirep kopi. Lolu oles dengan knim kopi.

+ |etaldon logi sotw bagion joconde di afosnya, basahi

dengon srup kopi, loh cles dengon ganache cokelat.

Pastikaon gonache cokelot tetap dalom kondis hangat.

L L e L e = e S S e e R e

» [okukon kembol step seperti lopieon perfoma dan
lopisan kedua sompar selwruh lembar jaconde halsis
terpakoi.

» Tergkhir, olesi pemukoon bagion afo: dengan
ganache :-:::'k;e.cr. dan biarkon dingin sempurmo.

»  Maosuklkan ke dolam leman pendingin sampaol ganache
cokelatnya set.

+ Seteloh seluruh bagon dingin dan set. iim bagian
tepinva dengon pisav bergeng! yang faiom. Potong-
potong menjadl beberapa bagian.

10, Sajikean.
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A, Tiramisu

Dessert khas balo yong bercitoraso unik, poduan sermpurnag
dan rosa cokelal, kopl dan ey maoscarpone yvong lezat.
Fesep asinvg menggurakan biskuit Lody Finger sebagai
bose cake; namun korena jarong bisg diteémic o Indonesia,

maoka resep mi menggunakan sponge colke colkslat sebagoi
penggontinyg. fidok kolah lezotnya.

4 butr kuming telur

« 00 argula paosir

« 15 sdrm coke emulsifier

« L4 sdbvanila

+ I gr.cokekot bubuk

« 20 gr maoizeng

« 50 griengu

+« Slgrmenfega, lelehkan

Frosting:

. Zedt kopl instan, lorstlcn dengan 100 mil air ponas

+ Cokelatbubuk untuk taburan

. 250 mlwhipped cream
¢« 200 grkejy moscarpens
é » 100 gr gulc bubulk

« | lasdbvanila

18
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Cara membuak
i

!:n

T
E

Siapkon 2 buch loyang diameter 20 %
cm, oles dengon mentega dan alos :
dengan keras rofl, sisthkan: Panoskon
oven 170°C.

Campur tengu, cokelat bubul;  don
maizeno, avak sihkan.

Focok felur, gula, don wvanda hinggo setengah
mengembong,. masukkon coke emulsfier, kbocok logi
hingga kental bensjak.

Maosuldeon campuran tengu, aduk ipat dengan spatula
hingga rota. Lol masulkdcon mentega leleh, aduk ipat
ningga roto dengan spatuld.

Twarng cdonan ke daolom dua loyvong sama banyvak.
Panggaong seloma 25 menit hinggo matang. Lakukan tes
fusuk bilo. perlu.

o Setelah mictang, keluarkan don dolam lovang. Diambkan

sebentor sebelum dilkeluarkon dan daolom loyang. Setelah
dikeluarion, bigricon dingin sempumo.

Kocok ke moscarpons hinggao lembut, kemudion
masuidoon whipped crearm, gula halus, dan vonilo. Kocok
lag hinggo lembut don mengembang.

Letokkan satu bogion caoke cokelot di atos pinng sajp;
basahi dengon ar kopi. Olesi dengon knm keju, tabun
dengan cokelat bubok di orasmya: Lol letaldon satu
bagion coke yvong loin di atosniya. Bosahi dengaon oir kopi.
Kemudion olesi lagl dengan loim keju, don ben toburan
cokelat bubuk: Smpan di dolam lemaon pendingin.

- Sayjikan-gingin.
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A.2acher lorte

sohoh sotu dessert shmewao berupa cake cokelat Horte)]
vong aifemukon aleh Frans Sacher, seorang berkebangsaan
Austrio pado perengahan abad ke 17, Secara umum, cake
int ferdin oftas dua laopis cake cokelat yeng legil, dengan
selopis selol aprcot di antaronya, kemudian ditlvtup dengan
knm cokelat pekat, don disgjikan dengon whipped. cream
tonpa gula tambahon. Songaot stimewo.
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Bohan:

Caoke:

s 7 butirlkining telur
+« 130 gr mentego

« 125 grgula bubulk
» 200 gr coke=lot mosalk (EKCC)L cincong: kosar
+ T edbvanila

« 7 butr putih telur

+ 125argulaposir

« SEturnpul goranm
150 gr tengu

1 :=dt baking soda

TO0 grselol gpricot, unifulk pelopis | Seeooeionn Mmoo IOOOTOOHHIEH,_

+« Whipped creom; untuk peryojian
Glaze:
» 00 gr cokelot mosak [EHEC),

cincang kascr
» o0 ar gula pasir

« 125mlar
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Cora membuat: 3
1 i ! | PR T L] s e i
L. siapxon kvang Dulkal chiameter 24 com, Olest dengan :
i lesimis Lewimi . mmibleoe  Peomeisk &
margarin, don lapisi dengan ferigu, sisithkan. Pangskan &
oven 170°C. &
= i ’ . . ©oa i
2. Lelenkon cokelol dengan cara amm [au bain mane), %
ek =
sisihlkcoin %
i 2
R e B e e SR i o . o P
3. Kocok kuning telur, mentega, gula bubuk, dan vomia ¥
! 1 1 .-'
MNgga Iensour. 5
hNgga e Z
] R S S [y ESUEEAE Ty FENTE e %
4. Daolom wadaoh yang  lain: kocok puiih telur hingg X
ol ,, 1 ; _ =1 i
engemDoRg, MOsUKEQn S8 demi sedikt gulo pasir 2
i i 1= - i ol
dcin garany;: Kocok hingga soh peak. 1
b
| 1o ke g | - - | | i3 gl i e ke 1ima =1 i
E. LTY (L B o | el o ] e .E '=" ."-J='_- i [ e[ e [ DT o B e B E R g TESLEE, {C
QCHHC ToRa Gengon Spania. &
X
] - 1 " . o [Pl | e o
&, Mosulkkan compuran tersebut sedildt demisedikitke dalom 8
b o e it e ] - e mmr 1] Yo g =
KOCOEON Deliih iU, OO BpOT dengom Spatiilc: nimgga 2
i s i
rong -
.::
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Masulkkon fengoe don balkng soda, aduk nngan hingga
rata. Kemudion fuang adonan ke dalom loyong, dan
paonggang sslama 45 ment hingga motong. Lokukon fes
tusuk entuk memaostikan.

setelah coke molang, keluarkan don oven, dan - diamkan
sekitar 10 menit sebeilum cake bisa dikeluorkan daon dalam
lowang. Biorkan dingin sempirma.

. Setelah coke benar-benar dingn, beloh coke secaora

horzonicl menjadi 2 bogian yong sama. Amibil Y2 bagian
caks, ber lopisan selol opncot, kemudion fumpuk dengan
12 bagion cake lannya. Lapis calke dengan selai apricot o
seluruh bagian permukaan {atas dan sampingl. Sisthlkan.

10 Untuk membuat giore cokelat; didibkon air dan gula.

12 5ajikan dengaon whipped cream

Setelalh mendicih, maotikon kompor, diomican  selatar &
menit, - lgiv mosukkaon cincangon DCC, oduk hingga
coldefat menjodi lout. Diombkon  sebentor  hingga
campiron cokelot menjod hangat dan kental.

i Ziromican gloze cokelot ke atas permukoon coke, rofalcan

dengan spatula. Dinginlan selatar 1 jom di dalam kulkcos
supovo glore menjodi st

T ATaToe
e - SO0

B o
-

ra

¥

A

E
£
%




Bolu,Cakg,lsapis
[stimewa {Inti



i
%ﬁ\‘:ﬂ PO e O

6. Devil’s Food Cake

Direbut dengon nama Devil's Food, tak loin korenc cake
il sangar Yberam” menggoda sapa pun vang melhatnyo;
caoke lembut bercitaraso cokelat vong dipadu dengan
ganoche cokelal, aduhal sangot menggoda, scngat sesuc

C:iE-"I"""C!E"i MBI,

':'-'\-'-‘u‘n'.b"f s e e D e e D D s

Bahamn:

Calee:

¢ 335 gr mentega

o 50 grookelotbubuk
« 120 el @ir panas

o 20 grooulo posir

o 1 sdrmvanilo

s 4 bautir felur, ocok nngan
o 470 gr terigu, avak

s | sclt boking soda

o 240 ol susu UHT

(zanache cokelat:
o 100 grwhipped crecom
bk

o 200l gir panas

o 300 grBDCC cmcong
%WWAW& e R e e L L S T L P S E LR T TR, FL T TS TR
Cara membuat:
1. Siopkon 2 buch loyvang bulot dicmeter 24 cm, oles dengan
margann don fobun dengon cokelat bubule,  sisthioon.

Panaskan oven 170°C.
e e B e e B e e B e o e e e e e e D e e SR S
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2. Sapkan.ganache ferletih dahuby. Adukrota enr ponos dan
whipped cream sampot rata. Mosukkon cincangan DCC,
aduk hinggo rato. Biorkan dingin somil sesekol diadul.
Seteigh benarbenar dingin, mosulEon ke dalom freezer
seloma 1-2 jom. Kocok dengan mixer hingga lembut dan
mengembaong sesaat sebelum digunokan:

Tics: kerck lopisan gonache beku sedidt don kocok sedilkit
demi sedilat supava bebion mixer tidak feralu berat.

3. Campur cokslat bubuk don agir ponas dalam waodah kecil;
aduk hingga rato. Sisihkeon.

4. Campur tengu dan bolang soda daolom satu wadaoh, adulk
rata; sisthkon.

J.. Kocok mentega, gula posr, don vanilg hingog: lemibut
dan mengembang. Maosuldoon telor sambil ferus dikocok
hingga roto dan-mengembang.

&.. Maosuldcon compuran cokelor bubllk, kocok hingga rata
dengan kecepatan sedang.

7. Masuldean sedikit demi sedikt secara: berganfian susu UHT
dan compuran ferngu, cduk hingga rata.

8. Tvang adonan ke daolom lovang yong sudah dissopkan,
lalu ponggaong seloma 33 menit hingga matang: Lakokan
tes tusuik untuk memastikan:

9_ Setelah maotang, keluogrkon daon dolom oven; diomkan
selama 10 menit sebelum coke dikelvarkon dan loyang.

10 Seteloh cale dingin sempuma, ambxl safu bogion cake,
letokkon di aotos pinng sop. Olest dengan gonochs yang
sudah dikocok, lolu tuivp dengan cake kedua. Ben lopisan
gaonache di altas dan di sompingnyg sesum selera. Cake

siap dihidangkon.

g
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7.Chocolate Crepes Cake

All fimes fovonte.: Poducn crepes cokelat dengan knm
lerntut yang disojilkan dingin, selaly menod sontfapon vang
tepat setiap soat. Membuatnya culip modah, azal teioten

‘Hmmwwm&m-ﬁmmcg R

doiom menyusin sefiop lapisonnya.
R e e B e s

Bahamn:
Crepes:

-

et

=
=

+ 53 grtergu
158 grocokelot bubisk

2 butir telur

et T
L] L ]

o 230l susu cor

e
&

« Zedi gula pasir
2 sdrn mentega cor
Lapisan:

+» Whipped cream, kocok hingga mengembaong dan kalou.

%
z i
:

« Cokelat bubuk unfuk faburan

Cara membuat:

1. Compur semua bahan crepes, aduk rata dengan balicon
whisk. Biaorkon seloma 2 jom di suhu

Famg.
2. Ponaskan crepe pan atau fnang pon
anti lengket diometer: 16 cm. Tuong
adonan ssbanyaok 1 sendok sonvor ke
dalom pan, lalu fipskon dengon cara
menggovang daon memutar pan.
Biorkan sampai mdtong.. Labhy ulong!
proses tersebut hingga selurih adonan



habis. Biarkon dingin sempurng. Penyvelesoion: letaklkan
sotu bagian crepes gl otas pinng sap. olesi denganwhipped
cream. Lolu ulong proses femebut hingga seluroh bagian
crepes habis tersusun.

Tabun bagian atosnya dengon cokelot bubulk, kemudian

simmpan di dafam lemarn pendingin sekitar 2-3 o sebelum
disqjikan.

4. - Sajikan.




8. Almond Brownies i
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Cara membuak:

bo: Siapkan lovang loof vkuran 20 x 10 cmy, clest dengan

F e o

F
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2. leiehkon mentego daon DEC, sisihkea

2

& 3. Kocok ftelur. gula, dan vanila dengon ballon whisk, hingga
3 rota

&

¢ 4. Mosulkean tengu, baking seda, 'don goram. Kocok hinggo

rata.

2. ‘Masuldoon campUran DCE, kocok hinggo

&. |JC¥I“|H::h_li!l"'ﬂr'.Eﬁdﬂ.ﬂ"".u}‘ﬂr‘”.i{::b aburndenganalmond
sices di aotasnva.. Kemudion panggong seloma 45 menit
hingga matong. Lokukan fes tusuk uniuk memoastilan.

£ Seteigh mafang, keluorkon don dalom oven. Biarkan

seloma 1.5 menit sebeium coke dikeliorcon dar loyong.

e e e AT T O e e e S e

5. Sajikan:
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Q. Rainbow Cake

Cake yvang songot fenomenal beberapa tohur terakhir
it terdm atas & lopis cake warmo-warnl pelongi voing disusun
sedemikian rupo don disglkon dengan iaim ksju yong ezat.
Songat tepat untuk memerahkon peroyoan ulong fobun

cnok-cinal.
Bohan:
Cake:

. & bufir telur

« & butir kuning felur

. 120 gr gula Dasir

+ Yoedm cake emukifier

+ 180 gr mentego. leishkan
« 180 gr tepung terigu, avak

» Pewarna makonon meroh, orange. kuning. hcu, bire, dan

30

Cream cheese frosting:

s 120.gr menfega towar
(unzalted butter)

« 120 grocream cheesze

o 300 gr icing sugar

s | scf vanilo

taty
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Cara membuaoth

é
|

Siopkon & buah lovong bulot diometer 18 o Jiko
hanya punya sedikl, gunakan bergantian. Olest dengan
margann lolu olos dengan kerfas rofi; sisthkon. Panoskan
aven 170°C.

tocok telur, gulo, dan emulsfier hinggo mengemizang
dan kentol benejaic

Mosuldeon tengu, kocok dengan mixer kecepaton paoling
rendan hingga ratao:

Mosuldion mentega carr, 'oduk Bpot dengan spatula
nINg Qo roto.

Bogl cdonan: menjad & bogion samc banyak. Ben
masing-masing adonon dengon wama berbeda. Safu
per satuy, fuang masing-masing adonon ke dolam loyang
yvang sudah disiopkan; lalv ponggang selama 15 menit
hingga matang.. ko hamea memille 2 ofou 3 lovang.
gunaokan bergantiaon korena adonan bisa menganki untuk

dipanggong.
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10 Sagikean...

. Setelah matong, kelvorkon cake don dalam: oven:

Driomkan selomo & menit dalom suhu ruang sebelum cake
dikeluarkan dan dalom lovang. Feluarkan coke dengan
carg membolideon loyang ke aotos rak pendingin, kelupos
kertos alosnya, biorkan dingin sempumc.

. Sigpkon frosting-nyo.. Kocok creamnm cheese dengan

mentego sampar lembui. Masukkan gulo sedilar demi
sediiat somibal terus dikocok hingogo mengemibong nngon.
¥ emudion tambaohlkon vanila, kocok hinggo rafa.

. Ambil bagion coke: berwvamo ungu, oles dengan frosting.

talu fumpuldaon lopison calke yong berwarna Birw, olest
lagi dengan frosting. Lokukan hal yvang soma selonjuinya
benyrutan untuk cake berswoma hiou, kuning, orongs,
dan merah.: Untuk bogion poling ofas tempukan cales, Jika
suka dopat dicles juga dengan frosting,

. Zetelah selesol, simpon cake ke dolom lemar pendingin

selarma 1-2 jam hingoo tumpukan menjadi set dan lebih
rnudah untuk dipotong. R
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10. Ombre Cake

"“Soudoro-sepupy’ daon Roinbow Cake: Terdin ooz 4 lopis
cake dengon wamo bergradasl dan wama vong paling
gelap hinggo wiormna terang. Horus sedikit lekih felifi dalam
membeatikan pewaornonyc supaye mendapatkon hosil akhir
yvong cantik bergroidosi.

e 'I"""'I"I"I-‘I.'I"I"I'-'

"""I"I"I"""'I-.'Ffl"l"l‘q'll'l"l"I-""I-'I"I"Ii e e o e L

« & butir putih tedur

= 130 .gr gulc posir

+« 3450 grmentego

w. AQC gr gula posic

+« & butir kuning telur, kocok lepas
. T sdrm v

« S00 gr tepung terigu

» | sdm baoking powder

o 450 ml susu coir

+ Pewadrna makanon merah

Frosting:
« Whipped creom

+ Sprnkle warno-warni
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Cara membuat:

12 Siopkon 4 buah lovang bulat diometer 16 cm, oles dengan
margarnn dan lapisi dengon kertas roti, sisihkan. Panaskan
avean |70

2. Campur tengu dan boking powder, adulk rota, ayalk,
sigihkcin.

3. Kocok puiih felur hinggo berbuih, maosuldion gula sediat
demi sedikdt, kocok terus hingga mengembang dan kaku,
sisihlocin:

4. Dolam wadaoh loinmyva, kocok mentego dan guks hingga
lembut mengembong.

2. Mosuldeon kuning telur daon vanila, kocok hingga rato.

& Mosuldoon compuran temgu dan susu secang bergantian,
kocok hinggo adonan rota, kemudion matilon mxer.

.. Campurkon keduo adonon dengan teknik poncing, aduk
ningga rato dengan spotubd.




g: Bogiodonanmenodidbagicnsama banyalk. Benpewaorna
meran  mosing-masing  bogion dengan perbedaan
komiposiss:

a. | tetes peworna vnivk cdonan psrfama

o

2 tetes peworna unfulbodonan keduc

(]

.3 tetes peworna untuk odonan ketigo

o

% 4 teftes peworna untukodonan keempat

L& 9 Tuong masing-mosing odonan ke dolom loyong-lovang
vang sudah disopkan, lalv paonggang sslamao 20 menit
hingga motang. Jika homva memiliki 2 buch leyang yvang
ukurannyc samd, gunakan secara bergantian.

8

10: 3etelah matang, kelvarkon dan oven,; diomkan selatar 5
menit poda suhu ruang, laolu keluvarkon coke don dalam
lowang gengan carc rmembailklcon lovong ke otas rak
pendingin, kelupas ertas pelapisnvg, lalu biadan dingin
SEMMpUrnG.

11 Letaldqon satu bagion cake vang berwarng paling gelop
ot atas: pinng sap, olesi dengan whipped cream. Lobu
l=toklon colke yang berwarna lebih mudao o otosnyva, oles:
dengaon whioped creaom. Lakukan berulang hinggo caoke
vang berwoma paling terang beroda di bogion teratos
susunan. Olest bogion paling aofas dengan: whipped
cream, kemudian fobun dengon sprinkle. womo-wami
simoan dolam femon pendingin selama 1-2 jom sebelum
disajikan supaya tumpukon menyotu sempurna.

12.5etelah dingin, keluorkan dan dalom lemon pendingin

Potong, lolu sogilan.
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11. Red Velvet Cake

KQrena - coke Inl-menang  bepavarna
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Krim pelapis:

]

Cara membuak:

b

S e e e e S e e

250 gr crecm chegse

190 gr mentego towar

]

gr guie birbulc

=

L]

4= .y i 2 :..-\..-\. . = - L 1 e
A30 mit krind kental [biso disubsirus dengan 200 grwhipped

T .
cream bubuk + 400 mi ik

Hohuskon umbi bt meroh dengan  air menggunakan
blsnder. Kemudion rebus sampoi girmya menyusut, Setelah
fu sarng hingga mendapaf son umbinyg: sebanyale 100
. Sighleon.

Siapkan ki pelopisnya. Kocok mentego towar sompa

emiut dan mengembang. Maosuldian cream cheese,
kocok hinggo rato. Kemudion maosulkkan gula bubuk,
kocok hinggo rota. Terokhir mosuldkon kim kental, kocok

lagi hingga rata. Sisthkean; simpan dalam leman pendingin.

e B e e e e D ST

e S e e e
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3

Sapkon 2 buah lovang wouron dicmeter 24 om, olest
dengon margorn don ber olas kertas rot, sisthkan.
Panaskan awen 170°C:

Kocok minyak: gula;, don vanilo: sampar laoret, masulkdkan
telur sotu per satu sambil terus dikocok:

Mosukikon son umitn bt merch don’ bulfermilk kocok
dengon kecepaton rendah sompal rata.

Mosuldon tengu, cokelat bubuk, don gorom somibi
diayak. Kocok gengon kecepotan rendaoh hinggo rata.
Mothikon mixer.

Terakhir, campur baking sodo dan ar lemon  samipdl
berbuih, lolu. segerg maosukkan ke dalam adonan, aduk
balik dengaon spotula hinggo roia.

Toang adoncnkedalomiZ loyang sama bonvak. Pahggang
di dolam oven selama 33 menit hingga motang. Lakukan
tes fusulk biic. perlu.

Setelah matang, kelvarkan don daolom oven.. Biamibcan
ssbentar sebelum coke bia dikeluorkan dorn dolom
lovang uniuk didinginkon.

10.5etelah coke dingin, rapkon bogion atasnvo dengan corg

mematong  cake sscora homronial. Ponggong kembali
remah siso potongaon coke sampal kenng, lalu hancurkan
uniuk digunakan kembali sebagoi bahan foburan:

1. Atur selopis coke di otos pinng sap. Ben lnm pelopis i

atasnya, kemodion tumpukkaon lopisan coke kedua o
atosnya. Tuiup seluruh permukoon dengan knim peiapis
hingga roto. Tabun dengon remoh cake kenng samipoa
menutup seluruh pemukocon coke.

12:Dinginkan di dalom lemon pendingin selatar 1-2 jom
sebealum disgjilan.
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12. Neapolitan Cake

L AL M A, )

Perpaduan tigo rosg berbeda dalam sekali gigit; cokelat, 5
vanik, dan siroben, yong dihddangkan Sngin sanget membuai :
lidch, -sangat cocok untuk disciikan pada acdra jstimewa 3
Anclo. :

R e N o G SR AP e

.E Bahon:
i Cake:
: + 4bufirtelur
.E « 100 grigula pasr
§ « 1osdm emulsifier
% = 14 =dt.garam
:: « | edivonilo
_ « 50 griengu

§ +« 20 grmoizeno

[ § « 30 grcokelot bubslk

I'. ; = 30 gr meniega; lelehkan
- Frosting:
‘E = 00 grwhipped creom (atau 100 grwhipped creamibubule
§ cairkan dengon 200 mil oir)
E e 2t gula haolus
¢« 1 sdt cokelot bubuk
2« 14 sdf varila
¢+ 2sdm selai sirober
% « Argule {campuron dan 3 sdm gula holus dengon 100 mi
'; awr hangat, aduk rota)
i
A e M s e

ot e

T
o
o
s
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Cara membuat:

1 Swpkan 3 buah loyvong ukuran diometer 20 om, alasi
dengan keros roh, oles dengon margonn  fipis-fips.
Ponaskan oven 180-170C.

2. Kocok telur, gula, emulsifier. .garam, don vanila saompal
mengembang don koku. Motikon mper:
3. Campurbahan kenng. ayval, lals tugng ke dalam adonan;

adukipat dengaon spotula.
4  Mosukkan mentega cair, aduk fipat sompal rota, lalu
tuang ke dolam lovang cefakon.

!.'n

Fanggang selama 20-25 ment sampal matang. Lakslkan
tes tusuikc untuk memastikan:

b e e R e e

& Setelah motang, keluorkon dan oven, diamkon 10 et
sebelum dikelsarkan dan lovong:

e

oA b b e L e e e P L e R e ke e e e e P e e R L e P e e e e e e R



. Untuke frostingrya,; bagr whipped creom menjadi 3 bagian

sama bonyak.

* Bagian pertfama, kam cokelat, tambahkon cokelot
bubulk dan 1 sdt gulo balss, kocok hinggo kalks dan
mengemboang.

* Bagan kedua, knm vanila; tfambahkon T sdt gula haolus
dan vanilo, kocok hinggo koke don mengembang.:

» Bagian kefiga, krim stroben, tombahlan selai stroben,
kocok hingga koku don mengembang. Sisihkan.

. Coro penyojan, sapkan alos cake, letakkon 1 bagian

caks, olesi dengon ar gula sampol cake menjodi lembap.
Tuong lopeon lom cokelof ke atos coke, rotokon.
Kemudion tumpuk dengon coks kedua di atosnya, oles gir
gula; tuang lapisan lmm vonila, rotokon. Terakhie, Tumpuolk
dengon coke ketigo, oles or gulo, lalu tutup dengan knm
sfroben o otasnya, hios sssuat selera.

. Dinginkoin o1 dalom lemon pendingin seloma 2 -3 jam
sebelum dihidonglkan.
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13. Hidden Heart Cake

Cake intsangaot vk don songot teroso vnsur keiwtonnya. '
Bavangkan sojo, begiiu dipotong, gkan terdingt matit hat
beravarmo merah muda di dalaminyo: Pencsaron pagaimana i

cara membuatnyaZ Mudoh saia. 3
TR ? R o e e e B o e e e B T s G e

Baohon:

g « 2 butr putih telur
¥ * Zogrogulopasr
g +« 120 grmentego

« 175 agrgulo posir

» 2 butr kuning telur oduk lepas

%
§ s | sdtvonila
%

« 00 grtepung tengu
+ | sdf boking powder
o 130l susu .car

+ Pewdrna merch mudc




Cara membuak:

.. Siapkan 1 buah loyvong vicuran 10x 20x 4 cmidan 1 buah
lovang vkuran 100 x 20 x 7 cmy olesi dengan micrgarnn dan

tabun dengan tengu, sisthkon. Panoskan oven 1 70°%C.

2. Caompur tengu dan boling powder, aduk rafo,. ayalk,
sisihkon.

3. Kocok pufih telur don gulo posr ngga  mengembaong
dan kaku. Sisthican.

4. FKocok mentega don gula pose hinggo lembut
mengembang.

3. Mosuldoon kuning telur don vanilo, kocokhinggo tercampur
rcta.

&, Mosuldoon compuran fengu don susy secard bergantian,
kocok hinggo adonan menyail. Matikan mixer.

I Campurkan kedua adonan dengan telauk pu::r:-ci'ng.

8. Ambil40%adonaon, ben pewomomerchmudaseculupnyag,
aclukrata. Lalutugng ke dolam lovang vong lebih pendelk;,
kermudion paonggong seloma 20 menit hinggao matang.

2 Sefelah mafang, keluarkon RSt —————
dor dolam oven, diomikan
selama 5 menit pada suhu
ong. kemudian keluarkan
coke dan loyang. Cetak
cioke berbenfuk hati dengan 2
menggunokan coocke cutter
sampal seluruh calke halois :
tercetak. Sisihkon.



10: Thang sebagion dan £0% odonan ke dalam lovang hingga
mencapai 'z finggi foyang. Letokkan polongan caks g

e e R e

bermentuk hati di dolomnya secaoro verhcaol. Jusun benaiar
hingga rapgl.  Kemudian, tvong selumoh siso odonan
sampai cake hotl terfuiup sempurno.

R D i G O O e S O S

o e e e

o e R e e e ey

Fonggong selama 33 menit
ningga matang.

11.5etelah matang, keluorkan don dalom oven. Diomibcan

sekitar 10 menit di subu ruang sebelum caoke dikeluarkan
dan dalom loyang. Kemudian keluarkan cake daor dalom

e L T R e e e e

dengan cara mambaoliidoon loyang ke otos ok pendingin.
Bicrkan dingin sermpuma.

e S LR R L L

12 Polong-potong; lalu sajkon:
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14. Angel’s Food Cake

Merspalkon “loveon” don Dewvil’s Food Cales; kus int bertekstur
soingai lembut daon angon loksong secrang malotkoot. Tekstor
viang demildon dikorenakon cogle in haonyg  menggunakan
utih telur saic sebogal bohon uloma dan fanpa menggunakon

Ki

ermnak tambahan. Sangat lezat.

Bohon:

I =it et et oty AT -
- 7 butir putih telur [setaro 425 o !

-
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Cara membuakh

[

i

Fe

!.'n

Siapkan loyvang bongkar pasong diameter 23 cm. alasi
dengan kertos roti. Jangon diben olesaon apa pun. Sisthkean.
17 :i.i_

Panaskanovern 1 70%C.

tocok pufih telur guld; dan vonila hingga mengemibang

Maosuldeon ferige dom goram, kocok dengan  mixer
kecepatan rendah hingga rata.

Tuang adonon ke daolom loyvang, ol panggon

1Ll
L]
h

40 renit hingga matang. Lekukon tes tusuk bila perlu.
e

s : AL PR o
QETSIN MH3TaNg, kelugrkcn dan daoiam oven. Diocmkan

sebentor di dolam suhe rwang sebelum cake dikeluarkan

P

don dolom lovong: Gueckon spoaivla yang  Hipis untu
membantu meleposkan bagion tepl coke dan dinding
lovang.

Sojikan:
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15. Carrot Cake

Cakeini terbilang stimewa. Seloin sshat korene berbahan
dasar wartel, carg membuctniya punrelatt muaah. Rasama
enak, bahkon hingga dua han di suhv foang pun r‘r‘r::mh ’re’rﬂp
terasa lembutnva. : :

S e s e e i S e

Bohon:

Caoke:

+« 430 grwortel impor, porut kosor

« 3 butir telur

125 ml biHermili fatou 125 mil susu UHT + 2 =dt cir perasan
perulk lerman)

] 'F"I"I-'I'"I'I"I"I-'I"'rll'l"l"l"l"lll"'

« | sdfvanila

. 250 .gr gulc posir

« 200 ml minvak sovur

» | sdm parutan kulit ek lemon
« 300 gr tepung terigu

+ | sdf boking soda

« 2 sdf baking powder

+ | =digoram

PR e S S TR S e e S e e e e B B R
.

« | sdfbubuk kavo mamis

L L e L e e, 0 B el ol e e e e el e e G e e e e e e g

Cream cheese frosting:

120 gr mentega fonarar
[Unsalted butisr)

120 gr crecm chesse

F
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s | adit vonila

S o e o o

00 gricing sugar g
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Cara membuatk:

I.. Siopkan lovang bulat diagmefer 25 cm, olesi dengan
margarn dan tabun dengan terigu, sisthlan. Siopkan oven
| L8

2. Campur tengu, balang sodao, baking powder, goram, dan
bubuk kayu manis ke dalapn wadah kain, aduk hingga
rosta. Sisthlkoon,

e s e e

R o o ol Sl T o e S L e

2. Compur parstan wortel, § T
bottermille, ok, gula,
telur; vanilo, dan paruian
kit lemeon ke daolomsotu §§
boskom, aduk hngga -Ej
rata dengaon menggu- 18
nakon balloon whisk, o

4. Mosukkon campuran tengu ke dolom adonan wortel

sedilat demi sedikat, aduk asal rata dengon menggunckan
spatulo. Jangon terale lama mengoduk, karena hasi
akhirmyo akon menjodi padat.

!.'.n

Tuang adonon ke daolom loyvang, lolv panggong seloma
35 menit hinggo matang. lokulon fes tusuk  wnfuk
memasticon.

& Setelah motang, keluorkon don oven, biordeon dingin o
dalam loyvong selama 20 menit, kemudan kelearkon dan
oneang, dan bigrkan dingin sempurna. :

£ Untuk creom chesse frosting, kocok cream cheese %
dengan mentega sampai lembut. Masukkon gula sedikit ¢

demi sediat sambil tsrus dikocok hihgga mengembang :
angon. Kemudian tambahkan vanila, kocok hinggo rata.

8. Olesi coke dengon cream cheesse frosting il sebelum

disaijikean.
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16. Pineapple Upside-down Cake

Cake yang sangat lembut don bercitorazes nonos yong
segor, sangot cocok disgpkon untuk ocora Istimewo keluarga,
baohlkan untuk sekodor meneman secangkir f=h di sore hian.
Care penyvajionnya joga cukup unik, yoknl dengan carg
dibdlils, bogicin bonraniahi vang menicdl bogian clos [upside-
down).

L L L L I N M L e,

ot o e e e bl BT e Bl e S B e e e e S e e e e e e, T e e e e O e e e e

Bohon:

Glazing:

» 57 lembor buoh nonos pofong (boleh segor atdu
kalengaon)

« S grmenfegao

+ 20 grgulo palm

e e e e S e o S e S e e

e e o T T o T R L ]

. Coke:
« 100 gr mentegao
= 100 gr gula poisir
« 2 hbutir velur
o [00gr tengu
« | sot bolang powder
= | st wanilo
¢ | lembar buah nanas
potong:cincang kasor

o oo el e el e o S S ool ool el O e onl el e D S, e i e e el D e e e S B
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Cara membuoth

I

3

7.

o e e e e el e o G e o

Siopkan loyvong ukuran 18 x 18 o, olosi dengan kertas roti,
alest dengon margann fipis soja, sisthkan. Panaskan oven
2

Untuk topping, kocok mentega dan gula palm hinggao
lembut; lolu tvong ke dolom lovoang, rotakon, Afur
potongan buah nanas di oftasmya sesudi selera, sisthkan.
Campur semoa bohon coke di dolorm wodaoh, kocok
hingga lembut dan mengembang.

Tuang adonan cake secaro perahan ke daolam loyang.
ratakan.

Panggong selama 35 menit hingga motang. Lakulkan fes
tusuk untuk memastikon.

Setelah motong, keluarkon don dalam oven. Setelah coke
culaz dingin, keluodcon dan dalom leyang dengon cara
dibalik langsung ke atas pinng sajl, lalu kupos perdahan
kertos rotinya supoyva ghlore tidolk kut ferongkat dan bisa
menghasikon permulkcaan yvang bagus.

Calee siop disgjkan.
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17. Apple Pie

Soloh satu dessert yvang poling populer di seluub dunia.

Unfuk hasil yang memuaskan don crunchy; gunakan jenis
opel vang keras dan osam sepert apel Malong, Grarnny
Smith; Bramiey, don ssjenistivo.

« 475 ar tengu

« S0 grgulo posr

« 300 gr mentega dingin, pofong-pofong

« 50 grmentega putih dingin, potong-potorg

* 125 miares

+ | kg ops! Gronny Smith, kupas; pofong kasar
225 gr gula pasir

« J25mlmadu

« S0 grmazena

+ Tedbvanila

1% edt lovy rams bubulk

+« Kuld buah jerok lemon parut dan 1 buah jeruk l=mon

Olesan:
« | butir putih telur; kocok lepas hinggo sedikt berbuin

+ Ul pasir uniulkctaburan
I D O O R e e oty
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1. Buot adonaon kuliinyo. Masukkon fengu,. gulo, mentegao

dingin, don mentego pulih ke daolom food processor.
Prozes hinggo adonon berbulir. Tambahkaon oir =& sediat
demi sedikt hinggo adonon kals. Ar es fidak harus
digunakan seluruhnyg; jika odonan sudah kolis, henfikan
penambohaon air ke dalam adaonon:

Felvorkon odonon don dolom food processor: Baagr
menjad 2 oagian; lolu bulatkon dan bunglus mosing-
masing adonan dengan plastic. Simpaon ke dolam lemon
pendingin selama 1-2 jom.

Setelah -:Iidiﬂginkc:n, ketvarkan 1 bagian adonan, gilos dan
fipiskon hingga berdiometer selatar 30 cm, kaly masulkdaan
ke daolam lovang pie diameter 223 omi.. Biarkan sisanyva
menjuntal keluar selebor 2 cm. Mosukkon kembali ke
dalam lemar pendingin selaoma 30 menit. Bern pemberat
berupa kocang-kocangon di tengohnva supoya kulit
menjadi st

57/
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4. Pariaskan oven 180°C.

. Buot odonan sinvg. Maosukkan semua bohan mian ke
daolom pomc. Maosolk hingge basoh dan mengentol
Anghkat, dan dinginkan:

& Kembal ke adonan kult; ksluareon kbt pie yang sudah

dicetak dan dalam lemon pendingin. Panggang di dalam

o s e e e e e D e e G e e TP G P S
]

owven, iolu keluorean seteloh 30 menit.

.
=

£, Sambit rmenunggu kolif pie dingin, gilcs seboagion odonan

pie yang lain hingga berdiometer 30 cm. ssibkan.

8. Tuong odoran =5 ke dalom pie vong sudoh diponggaeg.
lalu tutup dengan gilasan adonon pie d otosnva. Lipat
bagian tepinya supava rapl dan sion idok meluber keluor
Ber lubong-lubang kecl d bagion penutup pie dengan
menggunakon garpu.. Olest dengan putih telur kocok dan
tobun dengan gulo posr.

. Panggang lembal selomo 30 menit hingga permulkaan
berwoma luning keemasan.

10:3etelah matang, ketuarkon pie dan dolom oven. Biarkan

tetop berada di dolarn loyong seloma -2 jam supava

dinding mengeras.

11 Keluvorkan don dalom lovang;: potong-poiong, lolssajikon:
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18. Banana Cake

Cake bercitoraso pirang yvong dipodukan dengon knm
cokelat, sohgat fepor jko besanding dengan kehongaran
sscangkr teh di sore han.

e L e o R A Tt e L R e Ay L e R e e A S T

Bohan:

uﬂ{;ﬂtﬂmw&'ﬂth'hm-?mﬂfﬁ

&
a

L0 gr psang yang sudah sangat rmatang

0 gr mentegao
17:5:gr gula pasir
2 butir telur, kocok lepas

L]

200 gr tengu

% sdt garcm

« | adt konl manis bubask

L]

1% sdt bolking sodo

o

|
§
|

Krim pisang:

+ 25 grmentego

« Zedtcokelot bubuk
+« 130 gricing sugor

» Liedt vanila



Cara membuak:
i

!:n

B.

Siapkon lovang diamefer 200 cm,
olesi dengon mentega don tobun
dengan tenguw, ssihkon: Ponoskan
oven sampai 180°C:

Ambil 3 bogion  pisong. umbulk
samipal hatus, sshicon:

Kocok mentego dan gulo scomipal pucat dan
mengembong. Secora bertohap tambahkon telur dan
pizang, kocok hinggo rata.

Dalam wadah tempisch, campur tepung,  ggram, koo
maonis bubule, don balking soda, aduk rafa, falu mosuldan
ke daolom adonan pisang, odulk rata.

Tuang adonan ke dalom loyvang, panggong daolom oves
selama &0-75 menit atat sompal matang. Lalkukaon fes
fusuk untuk Mmermastikon.

Setelah maorang, kelvorkan dan oven, lalu diomkaon setama
10 menit sebslum colke bisa dicelbarkan dan loyvang.
Uintuk lorirn pregngnyva. panaskan mentegd don cokelat
bubuk dolam panci kecil, aduk hingga rato, dinginkon:
Honcuroon Ye bagion sisa pisang sampai -sargat habus.
Tambohkon compuran menfega carr klu  kocok;
kermudion tambahlan icing sugor dan vanila. Kocok lag
sompat knm menjadi sangat halus.

Sajikan coke dengon i pisang.

g
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19. Fruit Cake

Sohoh sofu sapen Blimewa yong biosorva hodir dalom
perayaan MNatal Ada banvak varon unick cake ini; resep ini
odaloh saiah sotu vang paling sederhang, namun fetap lezat.
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Bohan:

20 grmentego

« S0 grpalm sugar

+» &0 grgulc kostor

+ Euli jeruk lemon porut dan | buah jeruk lemon
+« 5 butirtelur

« 2 butrkuning Telur

« 125 grtepung terigu vang sudoh diagyak

+ 130 gr buch kenng (sukade)

+*  Almond shoe untuk faburan
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Cara membuak:

I.. Siopkon loyang logf uvkuran 10 x 20 cm, olesi dengan
miargann dan tobun dengan fengu, sisihkon. Panoskan
owven 170°C.

2. Baolun buah kening dengan tengu. sisthican.

Cad

- Kocok mentego, palm sugar, gula, dan kulit jerck lemon
hingga lembut dan mengenibang.

4. Maosuldoon telur, kocok dengon mixer kecepatan fingg

hingga roto.

£n

Kemudion mosulkan  fengu, koocok dengon mimsr
kecepaton rendoh hingga rota.

&, Masuldean buah kenng, oduk dengan spatula hingga asal
rata.

o RTETE SatarmiEty sy

7. Twang adonan ke dalam loyang. iobun dengan almmond

sice di atasnya, lalu panggang selama 25 menit hgga
matang. Lokukan tes tusuk bilo diperulan,

8. Seteloh maotang, keluvorkon dan dolom oven. Diomkan
setar 10 mentt podosuhuruong sebelum cake dikeluarkan
dan-dalam loyang.

2. Polong-potong, lolu sajilban.
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20. Mocha Nougat Cake

Cake int jugo termasuke satah sotu coke tempeo dulu yvong

rasin tetgp digeman hingga Kini. dedikal dimodifikasi dan
cslinyoyvangmenggunakanbuttercreom, vaknimenggunalkan
whipped ocreom rosa mocha yvang menghasifican sensos rosa

vang lebib ingon soat menkmahinyo.
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Z butir putih telur

2o gr gulo’ posir

120 gr mentego

179 gr gulc pasir

Z butir kuning telur cdulk lepos
T sdtvaonila

200 gr tepung terigu

| edi boking powder

Fa0ml susa coir

Frosting:

&
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-+

Whinped crecm

1 sdi pasta mocha

Almmond shce, remulkkon, paonggang sebentar hingga

kecokelatan

P
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Cara membuatk: ;

.. Siopkon loyvang vloran: 20.x 20 e, ;"
alest dengan moargaorin dan tabur 3
dengan ’rer'igu, sisibkan. Ponoskon
oven 180°C. ]

2. Campur tengu don baking powdsr,
adukrata, aval sishkon. 000

3. Kocok putih telur don gula hingga mengembang dan
bk, sisihkan.

4. Kocok mentego don gulo hingogo lembut: don

mengembang.

2. Maosuldoon kuning telur dan vanila, kocolk hingga rata.

&, Mosuldean campuran fengu dan susu secarg bergantion,
kocok hinggo adonan ratd.

I Campur keduo adonon dengan telmik poncing: aduk
Ipot dengan spotuba.

8. Tugng adonhon ke dolam foyong, lalu ponggong seloma
S0 ment hingga matang. Lakukon tes tusuk bilo pedu.

2. Seteloh maotang, keluorion dan dolam oven. Diamloan
sebentor dalom suhu ruong sebelum cake dikeluorkan
dan dolam lovang. Setelah cake dikeluarkan dan dalom
loyang, biarkon dingin sempurma.

10 Kocok whipped cream dengaon pensa mocha hingga
mengembang . don koku. Oleskan di otos permukadan

calke, kemudiaon tabun dengan almond ponggang di
atasmya.

1'1. Potorig-poiong. lolu saian:



Soloh satu coke tempo dulu yong mosih tetop digemaon
saat nik. Poduan rosa vanila dan cokelat yvang khaos; serta
motifoyad yong canfik selogly mengundong  selerg unfulk
menicrmatingg.

:
21. Marble Cake §
$

« 275 grmentego

« F80 argula posir

« 275 griengu

« Zedf boking powder
» 15 sdi balong sodo

s 4 butirtelur

o 2 edisusw UHT

« | sdivanila

« | Y sdm colkelot bubulk g i

. Zedmiar ponos i o 4

%
|
%
%
é
|
%

1. Siopkon 2 buahlovang loaf ukuran 103223 cm. olesi dengan
margann’ dan tabun gdengan’ tengu, ssihkon. Ponoskan
oven 1/0°C.

2. Campur tengu, baking powder, dan boking soda dalam
wiodah terpisah, aduk rata, sisihloan.

2. Lorutkon cokelot bubuk dengon ar ponas, aduk hingga
rata, sisihlan.

4. Kocok hingga lembut, mentega dan gula pasr. Kemudiian

rmasulkdoon telur sotu persatu sombil terus dikocok hingga
adonan mengembaong.
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3. Masulkdean susu UHT dan vanilla; koccok linggo rata.

&.. Mosuldeon compuran tengu, kocok hingga rato. Mahkan

£ Ambd 5 sdm adonon, ‘aduk hinggo rata dengan lonsdan
colelat dalam wodoh tempisoh.

gl el el e o o e e e ol B e

& Tuang odonan dosar ke daolom loyang, bagi rata supoya
kedua loyvang mendopaot bagion yong soma. Kemudian

fuang adenon cokelat di atasma.

Dot s it e el g ol R e e

Buat mohf mamnemyo dengon menggunckon uiung

P e

piscu dapur vong kecil.

2. Ponggaong selama 20 menit hingga miotang. Lokulan tes
tusulke untuke Mmemastikon:

e R e

10 5eteich mafong. keluorkon dan daiom oven. Diomkan

selatar 10 rmenit sshelum coke dikeluorkon daa dalom
lovang.

L

1'T. Cale siop disajican.
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22. Brownies Pandan Kukus

Sohoh sotu vonon brownies yong saongot bercitarosa khos
Indoresia. Paduan roso pandan dan cokelot vong lezat
menadikannyg semplmo menemaoni secangllr kopi di padi
ki,
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Bohon:

« & butic telur

« FA0 argulo posir

« | e sdb emulsifier

« 150 griengu

« Yisdi garaom

« 100.grmentega

+ 50 gr cokelot maosok putin/ WEC
3 sdi cokelat bubulk

+ Z=di pasta pandan

Cara membuat:

1. Siopkon lovong fulbon diometer 24 om, olesr dengan

minyak fipis-tipis hinggo rota. Siopkan dandaong kulassan,

5t dengon o hinggo separuh don baotos, kemudiaon

panaskan.

2. Lelehkon mentego don WCC, sisihlkan.

3. Kocok telur, gulo, don emulsifier hinggo mengembang
kental bernejok.

4. Mosuldcan terigu dan garam, oduk hinggao rata.

Dot e ol S S o e o o, e e e e e o T o R e o R S e L 'I"I-.'H"I"I"I"I"I-
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3 Mosuldoon campuron mentega, aduk hinggo tercampur
rataselurshnyo.
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Bogi adornon menjadi 2’ bagion samo barnyvalk. Satu bagian
dicampur dengon cokelat bubuk, don satu bogian lain

chicampur dengon posta pandan.

Tuang adonon cokelat ke dalom loyang, kemudion kukus
dengan api kecil selama 10 menit hingga permukaanniva
cukup padat bika disentvh, Jangon lepa ben lapizan kain
serbet poda totup dandong lukuson supoya uap oir fidalk
menstes ke permukoan coke.

setelah 10 menit; tuong adonaon pondon di atasnya,

kermudicn kukus logl dengan apl kecl selama 300 menit

hingga matong. Lokukan fes tosuk undul memioshlon.

Setelah motang, keluarkan don daolom kuekuson: Diomban
13 menit sebelum coke dikeluarkan dan dalarr

sekitar
lovang.

Cale siop dihidangkan.
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23, Vanilla Chiffon Cake

Perrormo kol diperkenclkon sekitar

-

Pl

wilayain California, vcrg A=t

=]

poda sekitar 1730-an. Toke ini b
sgngat pas o idoh.. Jilkka langkah
dengon’ benar, maka tidakloh  sulit

kopon pun vang Anda migu.
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G
% Bahom:

%" s 7 bufir putin felur

ff + 75 grgulo kostor

g ». & bufir kuning telur, kocoklepas
g « 275 gr tengu vang sudah dicyaol
g = 200 grgulc kastor

;g + | sdm biokng powder

% = ‘osdl garom

: . D rol mimiyak sayur

?: +» 180 ml susy caor

g « | sdrvanila

:% » Gula bubuk untuk toburan
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Cara membuatk:

.. Siopkon loyong. tulbon bonglor pasang {leyvong: chiffon)
diaometer 25 cm, pasikon loyang bersth bebas lemak
Ponaskor oven 180°C.

2. Kocokputih telurhinggo berbuih, lalu masulkkan gula sedilat
demi sedikit sambil terus dikocok hingga mengemibang
dan kaku. Ssihkon,

3. Campur tengu, boling: powder, gula, don garam dalom
sotuwadah; aduk dengan balllon whisk. Buatloh semacam
lvbong sumur i bogicn: tengah; kemudian masukkan
kuning telur; minyok soyur, susw, dan vonila, kocok dengan
mixerselama -2 menit hingga rato! Sisthlcon.

4. Campur keduo aodonaon dengon menggunakaon feknik
pancing, lolu-aduk pot dengan spatulg. Jangan teroiu
berdebih, korena dopat mengolbatkon cake menjodh
kehilongon teksturmyva don akan menjodi sepedi sponges
cake biasa.

22 Tuang -adonan ke dalom loyvang vong fidak dicles apa
purn, - hentaldoan ringon untfulk mengelvorkon vdara yang
tenebak di dalom adonan:

4. Ponggong selama 35 menit hinggo: motang. Lokokon tes
tusuk untule rmermastiloon:

I Seteloh matang. kelvarkon cake dan daolam oven. Segera
baliickan lovong menghadop ke bowaoh seloma lurang
=bih 1 jom untuk mendinginkan. Jika lovang chiffonnya
fidak berkalkd, gunaokon isher botol unfuk menocpong
lovang dengon caora memasukkan viung bofal ke dalam
lubang lovang. Hal mi dimaksudkan untuke menghindon
cake turun dan permukoonnyg idaok menemipel ke alas.




g: Setelah: 1 jom kemudion, balldon posisr lovang ke
paosis semula. Gunaokon spatula pipth unfuk- membantu

R R SN Cr RR,

e
ct

melepaskan bogion coke don dinding loyvong dan juga %
dan bagian ubong loyong. kemudian, epaskon cake g
peraghan dengan mendorong bogion olos keluar dan
badon lovang:
7. Zetelogh Hu baolilkdaon lovang ke aotas pinng sap. Gunalan
bantuan: spatula pipth untuk Mmelepaskan bogion dasor
caks yvang menempel o alas. g
2
§
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10 . Tabun dengan gula bubuk, potong-pofong; lalu saikan.
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24. Mocha Chiffon Cake

o i

TS YOIng F“Q"“"‘ ot o "I"":'r" Ulang dengan nasg

mochg; g e ) lezat. =DC'CI"IQ ndak akan culi |_-
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Baham:

« | sdmkopl bubuk instan

e e T e T O e

DG

+ | sdm cokelot bubuk

. (&5 mil g ponos

« & butir ki_;r'.i’!g telur, kocok lepas
. 350 gr fepung t=tigu

+ | sdigoram

o e e e O B e e D B D O o R GO R e

+ | sdf vanila

.
o

+ B bufir putih telur

« 130gr gula pasir

» CSulo bubuk untul toburan

Cara membuat:

. Siapkon loyong fulban bongkar pasang {loyang chiffon)
diameter 28 cm, paosfikan lovang bersth bebos lemok
Sisthkcoin. Pangskan oven 180°C.

pcs

Campur kopi instan dan cokelat bubuk dengan ar panas,

aduk rata; msthian,

3. Compur tengu, garaom, dan bolang powder;: ol dioyak
Tambaohkon gula pasir, odok rata dengaon balloon whisk:

4 Bugtloh sumur df tfengoh compurgn terigu fersebut,
mosukkan minyak savur don caompuran kopi di tengah
bagion, lalu aduk hingga rota dengon balloon whisk:

T4
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Maosuldeon kuning telur don vonila, aduk log! dengan
balloon whisk hingga rafa. Sisthksan.

Kocok puhh felur hinggo berbuih. Masulkkaon gula pasir
sedilat dem sedilat saomibal ferus dikocok dengon mixsr
kecepatan tinggl hinggo gulg larut, dan mengembang
lochaa.

Campur keduo adonor dengan teknik poncing, oduk ipat
dengan spatula; Jargon sompm teralu betlebihon supaya
tekstur cake vang dihasibcon mengembang sempuma.
Tuang odonan ke dolom lovang yong hdak diclesi opo-
apa. Fetuk angon supoya vdara vang rerperangkap o
dalam adonan biza keluar,

Fanggang seloma 55 menit hinggo motang. Lakulaon fes
tusuk urtuk Mmemastikoon:

10, feteloh matong, kelvorkon cake don dalom oven. Segera

oalikkan loyang menghadaop ke bowah selomo kurang
=bih 1 jom untuk Mmendinginkan. Jika lovang chiffonnya

.
:
|
:
%
i
%
%
|
:
%
%
:

-
=kn



R e e P D e G e e e P e e,

e R e e R e o e Qi D

!
:
x
%
%
:

hdak berkaki, gunokon leher botol untuk menopang
lovang dengan carg memasuklan uiung botol ke dalam
lubang loyang: Hof ini dimaksudkon untuk menghindan
cale furun don pemukoonnya idak menempel alos.

11.53etelah: | jom, ballkan poss lovang seperh semula
Gunolkon spotols: pipth ponjong  untuk  membantu
melepaskan cakes yvong menempel di dinding loyong dan
wga o bogicn leher loyang. Keluorkon cake dengon carg
rnendorong alasmwva ke afos.

12 5etelah coke lepos daon dinding loyang. balkkon cake
ot otos piring sojt, gunalkon spotula uvntok membantu

e e B e i B G S e D o e S e D S T e e R

melepaskan cakes dar aloznyo. Tabun dengan gulc bubulk
ol atasmyveo.

13.Potong-potong. lalu sajkon:
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25. Chocolate Cotton Cake
Cake nngon don lembut dalom raoso cokelat yveng legit.
Benor-benor sempurno. Biperuloan seailat teknilcldhusus dalom
cembpuaton, namun sangat sspadon dengan hasil akhiraya.

SR &MMW%WMﬂWW‘QWMWW

Bohan: ot

o P e e e A e A B e S R
+ & butir putih tefur

« S0 grgulo kostar

+ & butir kuning telur

+ 40 grgulo kostar

+ | =df vonila

« B0 mil minyok sayur

« B0 mlsuswe cor

+ 50 grtepung fengu

+ 20 gr.cokekot bubuk

« 20 gr maizend

+« Whipped creom untuk oleson

+ Cokelot bubuk untuk toburon

Cara membuat:

1. Siopkon 4 loyvong bulat dicometer 18 cm, olesi dengan
mentego don alos dengon kertas ron di dosar dan o
dinding loyong. Karena memakal proses oven au bain
marie alios steam bafty. unfuk mengontisipaos ar meremioes
ke dolom lovong, bungkos bogion bowah luar dengan
2-3 lopiz aluminum foil. Sisthlcon.. Sapkon juga  lovang
yvang bemkuran lebilh besor- untok kolom o’ pada soot
memanggong. di dalam oven. Ssihkaon: Ponoskon oven
{14 F o 0
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2. ¥ocok puth felur don gula hinggo mengembang dan
ket

£

Campur tengu, cokelat bubule, don moizena dolam satu

wiodch; lalu ovai, ssihloon.

4. . Focoklanng telur, gulo, danvanilo hinggo mengemibang.
rcisukkan minyvak savur, kocok lag hinggo rata.

3. Maosukdean susu don campuran tenge secora bergantian,
kocek dengan mixer kecepofan poling rendah. Segera
matilion mieer setelah adonon tercampur rata.

& Campur kedua adoron dengon menggunakan telmnik
pancing, aduk rafa dengan spotula: Jangon terahe
berlebihan, karena alkan mengakibaotcon cake kehilongan
tekstur cotfon-nva. Femudion fuong adonon ke dalom
loyang yong sudah disiapkan.

/. = lovang alos dengan ar panas, oy masukkan loyang

alas tersebut ke dalam oven. Letakkon loyong vang berisi

adonan ke dolom lovang ar. Ponggang selama 45 menit
atou hingga matang. Lakukan fes tusuk bila diperukan.

8. Seteloh matang, keluaron coke dar dolom oven, segera
balickan lovong ke atas rak kowot untule menghmdan
calke turun dan mengempis. kemudian angkot loyvangnva,
kelupos kertas olos podo cake, don biorkon coke dingin
dengan posisi teroablc.

% Setelgh coke dingin, letolkdcon satu bogion coke di atas
piring’ saj. Olesi dengaon whippaed oream, lolu tumpiuk
dengan softv bogion caoke: lomnva. Lokukon bervlong
hingga keempot coke tersusun. Ber lopisan whipped
crecom oi bagiaon paling atos, lalu ben tobwon cokelat e
bubuk di atosnya. Masuldean ke dolam leman pendingin
setama 1-2 jom sebelun disalikcan.

10 Potong dan sgjilkon daolam keadoon dingin.
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26. Hokkaido Cotton Cupcake

Vanon cofton coke yang paling populer dolom bentulk

cupcake. Teksturnya vang lembut dengon rosa vanila yvang
wangl, membugt cake im bisg dinlemnoh begitu sgjo fanpa
tombahan i opg pun. Bila sulko, dapat disgjikcn dengan

taburon gula bubuk atau whipped creom di atosnvio.
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Bochom:

2 butr putih telur
40 ar gulo kostar

3 butr kuning telur
20 gr gulo kostar

1 edi~vanilo

43 ik reimyolke sonyur
40 ml susw cair

<O gr fepung tfengu

10 gr muaoizena

Cara membuat:

Sigpkan ¢ buah cupogse muffin vleeran pmbo. Ponoskan
oven 1 70,

Kocok puth telur dan gula sompan mengembang dan
ko, ssihkon.

Kocolk kuning telur, gulo dan vanila hinggo mengembang,
masukdkion minyak sayur, koocok hingga rada.

Masulkkon susu, fengu. dan mazena, kocok dengan mixer
kecepatan poling rendah. Segera mahian mxer setelah
fercamipur rata.
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Compur kedua adonon dengan menggunakan fekmik
pancing, aduic dengan spotula hinggg rota.  Jangan
ferglu berlebihon, koreno akon mengokbatkon cake
kehilongon fekstur cotton-nya.

Tuang adonan ke dalom cupoase yarng sudah aisiapkan:
Panggong ssloma 20 mend hinggo malong dan
pemukoonnva cokelal keemaoson.

Setelah motong, keluorkor don dalam oven. Cake i
akan turun sekitarf 75-1 cm dan permukaan cupcose dan
hal intaodalah sangat waojar:

Soyikean.



27. Mandarin Cotton Cake

5] F 5 "
enompilarnya menyerupal lopts surabaya, tetap

Skl T SIS QT g an ciorn lembut seger {GQGE.
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a
% Bohom

£ s 250 gr putih telu

&,

% w295 arguloposi

&+ 10butrkuning tehs

X

5« 2 bt telurutuh

2

o,

% * 190 mlsusucair

2 di-vanila

it

; | i o e A SO ' e

j - il ‘3'_--\_-'“55 Lo | Q-\..'

e 120 gr mentega

&

7 : .

% * Yo zdm pasta cokelal

]

g & l5sdm pasto mocha

i .

% Zelol jeruk untulk perslot

%

£ Caora membuat:

;"' - o I ! ¥ - 1

% . Siapkon 2 budah lovang ukuran 20 x 20 cm, olest dengan
& mentego dan alosi dengon kertas roh di daosor dan c
£ H 5 o

;: dinding loyvong. Korenag memokol proses oven ou bain
% mane alias steam bath, uvntulk mengantisipas o meremibes
o . . . . . .

% k= dalom lovang, bungkus bagian bowah luar dengan
5 23 lopis aglummmum fol.. Sisthlbon. Siopkon 3ugc loyang
i - L=y

4 yang berskuron lebih besar untuk “kolom ar' poda saat

memanggang di dalam oven. Sisthkon. Ponoskon oven
1RrE
BN A

el

p3

tocok pufih felur don gula hinggo mengembang dan
-\.-\..:I*:-\.-.- 3'3 i':’:fr:.

R e

e e S e e e e e e e e N e e B e S e e e e B i e e T

a2



P b R R e e e e e P F L e e e e

£

Hongatkan susu car: masukkon koning telur dan wanila,
aduk rata dengan ballon whisk. Jogo agar tetap hangat.
Maosuldoon mentego dan tengu, aduk cepot dan rota
dengan balloon whisk hingga seluruh bohan lembut
menyioty.

Campur kocokon  putin tedor don compuron” kuning
felur dengan menggunakan teknik poancing. Aduk Bpat
dengan spaotula, jongan sampar berdebihan koreno bisa
mengaldbation cake tuun dan padat.

Tuarg sebagion odonan ke dolam sotu loyong, labo
compur s=bagian odonan sisaonya dengan posta cokelat
don pastao mocha, aduk rata, kemoedion segera fuong ke
dalam loyang yong lainmea.

51 lovong clos dengon oir ponos {mendich) ietaklkan
kedua lovang vang bens adonon di dolaminvio. Masuklkan
ke dalam oven; ol panggong selomia 45 menit hingga
matang. Lokulan tes tusuie bilao diperulan:

Seteich malang, segera kelvorkan don dolaom oven,
dan bailikkkan loyang ke otas rok pendingin dengan caro
membalkkan loyang. Angkot loyongmyva don kelupos
kertos seteloh coke agaok dingin. Biorken dingin dalom
posisi ferbable Hal i unttl mencegah coke toren dan
mMengemiois.

Setelah dingin; ombil bogion coke yong berwarnao
cokelat, oles dengan selol, kemudian tumpoldkon bagian
coke yvang berwama putin di atasnya. Bigrkan fumpukan
menjadi set sebetum di potong-pofong.
Soyikean:




28. Classic Cheese Cake

boiloh vonon daosik cheese colke olo Amenko: Berbedao
dengaon cheese caoke ol Jeporg yong lembut dan
mengembang, cheesse coke in berelstur l=2mbut namun
podat, karena bisosdibilong bohan vtomonyva odolah creom

cheesse itu sendin.

&4

Bohaon:

« 1Z25ar biskoit susu, honoudaon dengon food processor
+ | =dmmentega

+ 250 gr cream cheese

« | butictelur

« S0 grgulo kostor

+ S0 b ke asom

Cara membuat:

1. Siapkan loyang beongkar posang bulat diameter 23 cm
Fancskan oven 160°C.

2. Campur remaoh biskod dengan menfega. hinggo rata.
Kermudion masuklcon ke dolomloyvang. rotokon, podation.
Sisihicoin.

3. Kocok cream cheese hingga lembut:

4 Mosuldaon felfur, gula, don lonm osam; kocok lagt hingga
tercampur rata.

2. Tuang odonan ke dalom lovang, don ponggong selama
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setelah matong, kelvorkon don daolom oven. Biarkan

dalom suhu mang hinggo vop panasnya hidang. Tofup
loyang dengon ploshik wrap; lolu masukkon dalam lemom
pendingin seloma 2-3 jom ssbelum disajlcan.

Setelah dingin, kelvarcaon don dolam loyang, polong

potong, Il soiikan.
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20. |apanese Cheese Cake

seper lommnya coke yang berasal dan Megen Motahaon
Terkat, calke ini juga bertelstor lembut dan bercifarasd keju
viong lezat. Membuainyvo agok sedilat memerukan kesoboran,

nomun sepadon dengan hastinya.
e e o e o B o e S e e S e e Sac

Bahan:
o A0 griengu
2 ¢ 20 grmarend

« 50 greentega

250 gr cream cheese,
: subhirruong

£ 5« 100 misuse UHT

g » & butir kuning t=bur

: % s & butie putih telur

o 140 gr gula posr

3

% 1. Smopkon lovong bulat diameter 22 om [seboillnva iovong
bongkor pasang untuk mempermudaoh mengelvardion cake

% dan loyangl, closi dengan kertos roh di dosardon di dinding
lovang. Kareno unfuk cheese coke int memalal proses oven

% au bain mane alios steam both, untuk menganfisipas) oir

§ merembes ke dalam loyong, bungkus bogian bowah luar

%

%

dengan 2-2 lopis alurinum foil.

o
e T e

Ll

Sisihkan: Siopkon juga loyang
vang berukwron  i=bih besor

untuk ‘kolom ar® pada soaot
memanggang di dakam oven.
Sisthkan. Siaplkan aven 1.50°C.

B




2. Compwr tengu don maoizena, aduk rata; ayals sisihlcon:

3. Lelehkon mentega, cream cheese, dan susu UHI dengan
api kecil. Adulk dengan balloon whisk. Sebentar sojg, oszal
sudaoh tercampur rata. Anglkaot.

4. Maosuldoon compuron fengu ke dalom adonon creom
cheese, gdukrota.

3. Maosukdean koning telur ke dalam compuran tersebut, adulk
rota, Bukhkan.

4. Kocok putih ftelr dengon speed finggr hingga

mengembang. Turunkon speed mixer, maosukkcan gula t
:
i

pasrn. kocok lagl dengan speed finggl hinggo adonan
menjad: soft peak. Mahbon mixer secarg berfohap untul
menjoga hosil kocokan tetap stobil.

7. Compur kedua adonon dengon teknik poncing. Al
sedildt adonan kuning telur. masuklan ke dalam putih telur,
kocok somipal roto, tuvang selvruhrva ke dolom - odonan
luning telur, aduk hingga rata, kemodicn tuong ke dalom
loyang.

8. Rebus air hinggo hampr menchdih, lolu toang ke loyang
alas yvong sudah disicplkan. Masulkkon lovangqoir ke dalom
oven, lglu fetokkan loyong vong. benst adonon ke dalom
loyang ar. Ponggong seloma 70 ment otou hingga
pemukoon cake menjadi cokelot keemason. Lakulkan fes
tusuk ko diperiukon.

9. Setelah motang, kelvorkon dan dolaom oven. Diomkan
seldtar 10 menit sebelum cake dikeluarkon dan lovang.

10, Seteloh cake dingin sempurna, pelon-pelan kelupas kertoas
rofinvio. Siop disgjikan.




20. Oreo Cheese Cake

Soboh sotu vonan don cheese coke clo Amenka. Paduan

vong isiimevieo antarg si itam micnis int dergan rosa legit dan

Bohan:

12 pozang biskat oreo, buang sk loimyo
250 gr creom cheese

I butir tetur

20 gr gula kostor

SOl dnmi asam

I =dt marena

Cara membuat:

1

Sigpkon 12 buch cupcose ukuran 4 cm, letaldocn 1 keping
biskuit dengon posisl terbalk [bagion ofgs menghadop ke
bowahl. Sisthloon.

Panaslkan oven 1607,
Kocok cream cheese hingga lembut.

Masuldean telur, gulo, don o csom. kocok hinggo selursh
baohan lembut dan menyatu.

tasuklan mozena, kocok sebentor hinggao rota.
Femukkon sisa kepingon oreo dengaon tongaon, kosor saja.
Masukkan ke dalom adonon cream cheese, adulc rota
dengaon spatulo.

Tuong adonon ke dolom cupcose vang sudoh bens
kepingon orec. lolu ponggaong seloma 20 menit hingga

creqm chesse MeETNOEcs.







Z1. Coffee Cake

Fazo kop d dolom sepotong coke? ini bor stimewa.

Eungjikan dengan knm vanio yvong lembut, sangat nidemat ol
dah.

2 sdm kopl bubuok rstan, lorotkon derngon 6 sdm ar

rnendidin
« 125 grmentego
« 100 gr gula pasir
+» 3 grgulc palm
« | butirtelur
« [/75grtengu
« | sdf baking powder
+ 15 edt balking sodo
+ 4 sdmcokelot bubuk

+ Whipped creom untuk pemnvalian

Cara membuat:

1. Sigpkonlovongbulat diometer 20 cm, clesidengan margonn
dor tobun dengon tengu, sshlon: Ponaskon owen 170°C.

2. Caompur tergu, E::c:lr.:'ing powder, baking soda, don bubulk
cokelat daolam satu wadah, oduk rata, sisthkan.
2 Kocolkhinggo lembut, mentega, gula pasir, dan gulo palm.

4 Masukdean telur: kocolk logl hinggo adonon meniad lembut
doin-dan mengembang:

2 MMasukkon compuran tengu oduk perdochan dengan
kecepotan rendah.
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4. Masukkan compuran kopi aduk hingga rata. 4
&
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menit sebelum cake bisa dikelvarkan don dolom icvong.
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22, Caramel Cake

Bolu jodoel alios belu zamar duly,. memoad foverit poda
masanya dengaf citarasa khas carame! yvang wangi dengan
s=dhikit sensgsi rasg pohit yang semor podasaat menikrnotinya.

Bohan:
Caramel:
«  290-.gr gulo posir

+« 250 mi ar ponos

Cake:

« 4 butic telur

+ Yaedht goram

« 100 gr tepung ferigu

« S grfepung moizeng

+« 1% edl boleng sodao

= losdb boking powder

* &5 grmentegao; lelehkon

= 100 grisusu kental manis

Cara membuat:

1. Buot koromelnya terdsbih - dohuly. Ponoskon gulc posie
hingga rerpentul karomelwva, matikon api. Lalu mosuldaan
air panos, aducsampal caramet larut. Ukurhingga sebonyolk
200 ml Imihkon.

2. Siapkan loyvang tulbon dicrneter 23 om, olesi moargant dan
talbun dengan tengu. Panaskon overn 150°C.

2. Campur tengu, maizena, baking soda, dan balang powder

dalom sotu wadaoh, ovok don sisihkeon.
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tocok telwr don goram hinggo gulo dnd dan osal
mengental.

Posuldean compuran tfengu. vang sudah diovok secara
berganhiian dengan loruton carame! ke dalom adonan
telur, kecok kogrhinggao rota.

Mosulkdion metega caoir don susu kentol manis, aduk nota
CENQon Soa U

Tuang adonan ke daloam lovang, lalu ponhggong selama 60
menit hinggo matang. Lakulkan tes tusuk bila peru.

Seteloh motang; keluonoon don dolaom over; lolu dionodcan
sekitar 1.3 menit dalamsuhuruong sebelumcaolke dieluarkan
dan.dakam fovang.

Sombooin.
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33. Ontbit jkoek

Cake vong berosaol don Megora Belanda ini secara horfigh
diterjemahkan sebogal "brealdost coke”, adalah saloh satu
cake vang khas dengan citarosa rempoah. D hegaro asalrya;
onthitkosk it biosa disgjilkon sool sorapan dengon lapisan
tebhal mentega di otosnyvo sebagom penggant roti. Roamun
karena rosanye yong manis, caks ind jugg diegikan sebagai
carilan. Fessp oslinya menggunokon tepung Bye untuok
menghasiiian warna cokeslat yong kova, Namun karsnia
tepurig jenis fersebut sullt sekall ditemukon di Indonesia,
pengounacn fepung fersebut digonfikaon dengan tepung
terigu Diaso.

%mommmmmwmwn

Telam e ey oo oo sSSP  c C Cmmm a n m  C o n aCi
e B e e e b e E{Ihﬂﬂ:

« 100 gr gulo polem

» 50 gr gula pasir

2 outirkuning tehir
& butir putih telur

125 gr fepung tengu

1 =df korpw monis: bubalk
» ¥ 3at pala bubuk
» Y% sddt cengkeh bubuk

s Almiond shice untuk
taburcn

¢ Mentego uniuk lopisan
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2. Compurtengu, loyu manis, poia, don cenglkeh dalan safu

Cara membuat:
1. Siopkan lovong Tulban diometer 20 cm, oles fips dengan
margarn dan tabun dengan tengu, sishkon. Ponaskan 3

wiodah, aduk rota. Ssihkeon.

2. Kocoktelor, gulopalm, dongula pasirsampaimengembang
dain kentol.

4 Mosukkon compuran tengu, aduk: ipat dengan spoitula
hingga rata.

3. Tuang adonon ke dolomiovang, lalu tabun atasnva dengan
alrmond shce.

4. Panggaong selama 35 menit sompal matong. Lakulaan tes
tusuk untuk rmemashkan,

I Seteloh motang, keluorkon don oven. Diomkor sebentar
dalom suhu ruang, sebelum cole dikeluarkan darn dalom
koyoing.

8. Sgikon dengon olesan mentegao di atasnva.

e e e D D o o e e e G e e G G S D




e e e o e o e o o e o e e e o e e ey

e

SHORE TR

-
=

S R O

o

g
L

e R R R R )

Z4. Chinese kEgg Taart

Pertormo ok :i';:erf-:err-:-.:{ n-ch gdataron Ching sekitar tahun
1940-ar. Hidongon vong berupa paduan lult pie remyvah
dengan rim campurcn susy, fellr, dan tepung custord vang
lermbut ini dikenal juga di Indonsesia dengan ssbutcn piesusu.
Bengon taburan keju cheddar paorut di afasnyg, menaombah
kelezotan saat menilkinatinya.

Bahamn:
Kulit:

« 0 grmentego; dingin, polong dadu
. 3 butir kuning telur

+« S00 gr tengu

Filling:

+ | kaleng susu kentol manis

«  A00 il air

« 3 butr kuming telur, kocok lepas
+« 2 grtepung custard

& o e il
w SO VICHTHED

Taburan:

+» Keu cheddar ponut
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Cara membuak

1. Buat kulit pre terlebih dohulu. Mosuklkkan semua bahan ke
daolom food processor. gling: hinggo adonan rata dan
berbulir pasir

2 Podotkon odonan hingga kalis, pipihkon, don oturks dalom
cetokan pie. Sisthkan.

e

Panoskan owven 170°C.

4. Camgur bahan filing, kocok rata dengon balloon whisk.
Kermudion sanng..

2 Tuang adonon filing vong sudaoh discning ke dalom cetokan
yang sudah diben lapisan kulit pie.

6. Panggang selama 40 menit hingga permukcan berwarna

keemasan.

. Seteloh motang.: keluarkan don dolom oven: diamkan
sebenfar di suhw reong sebelum dikeluorkan don dolam
loyoing.

8. Scgikom.
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35. Portuguesa kgg Taart

Dion nopnonya sudah dapat ditebak, hidongon int beraosol

dan Porfugis. Perdorna kol diciptakon pada pertengahan

obod ke==1%. dan mash fetop menodi prmadona ol

sefureh dunig. Membuolnye songat mivdah, Anda dopat

menikmatinyg kapan sajo.

Puff pastry siop palem

4 butr kuning telur

78 grgulo kostor

0 ml whipped cream car
o0 rl susw cair

15 sdt vanilo

Cara membuat:

p3

sioplkan & lovang aluminum foil vloran 5 x5 ocm: Pofong
puff pastnyr sebanvak & lembar dengon vkuron 11 x 1T cme
Letaldoon puff pastry ke dalam leyang aluminum foil, dan
atur sedemikion rupa, sisthion: Panaskan oven 180°C.
Camour felur, gula, whipped cream, susu, don vanila,
kocok dengan mixer hinggo mengembong seloma 3-4
menit.. Kemudion lonjutkon dengon mengocok df atas
ait ‘mendidih {ouv bain mane] seloma 1-2 ment hingga
mengental.

Tuong adonon ke dalom puff pastry yong sudah diatur
dalom lovang clurminum foll hinggao 80% penuh.

Fonggaong ke daolomoven hingga puff pashy mengembang,
daon permukoon kecokelotan.
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2. aefelagh motang, kelborcon don dolam oven,; don segera
Sapkan.

disimnpan di dalam lerman pendingin seloma 1-2 jam.

§
4. Dopat jugo disgikan dalom keadaaon dingin setelah §
%

CENTEE

gl
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36. Klappertaart
Cake khas Monodo vong mempokon hosil sermpurnag :
ckulturast citorasa kulfiner Belonda don Indonesia. Secara §
horfieh diarfikan sebogai cake kelopa, koreno berbohan: 3
dosar kelapa muda, susu, telur, gulg, dan fengu. y
£eE et et el ] RS et ot T et T e e et Nl Bt el et o et Mol T S Rt el e et T Rt B e et Tl hal e el ol e et R R e e L
: Bahan:
“% Dasar;

o T} susuUHT

« 200 gr gula pasir

« 100 gr tepung t=rigu

+ Slgr maizena

+« 130 grmentegao

« & butirlkbming telur, kocok lepas

+ 2 butir kelaopa muda, serut dogingnyo

Lol T o o S I S I 0 e 0, D0, S G o N o e

- +« S gralmeond shce, cincong kasar

« Kayuranis bubuk secukupnva

Topping:

s & butir putin telur
« 4 sdrmguia

. Zsdm tengu

+ | =dm maizend

Taburan:

»  Kmmizvong sudoh direndom-dengonoar hongat, lkemudion
tiriskan.

= Almond slices

+  Kayu manis bubak
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Cara membuak:
i

Ukuran personal 3x 3 .cm

Siopkan pinggan tahon
panos vkuran  panpoang
28 o cssibkan.  Bisg
g menggunakan
loyang  aluminum fodl

sebonyalk 24-26 buah.
Pomoskan owven 170°C,
Campuriengu, mazend,
daon kayu micnis dengon 300 mi susu UHT, aduk hinggorota.
Paoncskon sisg susu dengan guks, ocduk rata hingga
mendhidin,

Maosuklon compuron tengu ke dolom rebuson susu, adulk
rata hinggo matong dan adonan meletup-lstup. Matikan
Qpi:

Maosuldeon mentega, aduk hinggo rofa.

& Masulkdson kuning feiur, adulc hingga rata. Sisihkon.

Al kelopo muda di dosar lovoang yang sudoh disiapkan,
laiue tuang odonon susu ke dolomioyvang, hingga sefinggi 34
loyang Panggang selomica 15 menit.
Sembon menunggu, kocok putih telur don gulo hingga soft
peak. Masuklkan ferigu don maizengo, aduk hingga rata.
lvarkan aodonon dasar dan dolom oven, ben adonan
putin tefur di otasnvo, kemudion ben lasmis, cimond. dan
toburon koyu manis bubik o otiosnvor.

10. Fanggang wlang hinggo benvoma kecokelatan.

11. keteloh maotang. keluorkon don daoloam oven.

1Z2: Dopat disgpikan hangot ateu dingin:
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Z7. Lapis Surabaya

tniloh cake dosik- khas Indonesio. Dikenal ugo dengan
sebutan “apilar . Terdin aoftos oo logs coke bertelstur berat
agmun lumer di mulut dengan sofu lopis berpensa cokelat
yviogng khos. Maosih belumn dileetahin asclusul vang  pasth,
mengapo cole i diben noma samo dengaon Kota Surabayag.
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Baohan: Lapisan cokelat:

Lapisan Kuning: « 12 butir kuning telur

« 24 butirluning felur « 100 gr gula pasir

« N0 gr gula pasir « ) artengu

« 80 grtengu » 15 gr moirena

+ 30 gr migizeno * 1:sdm posta cokelot

« Ngrsusu bubuk « 123 grmentfega

« 250 grmentego  1sdmsusu kental manis
R e ;

s Zedmsusu kenfal maniz Pelapis:

s Selolstroben




. Siapkan 3 buah loyang ukuron 22'x 22 om, olesi dengan

margann don closi dengon kertas rot.. Ssihikon. Ponoskan
oven 1800

. Buot lapron kuning ferlebih dahuiu. Kocok mentega dan
susu kental manis hinggo pucat dan mengembaong, seihkan.
. Daolomwaodah lamava;: kocok kuning telur don gula scmpar
kental don mengembang. Laly mosuidian tengu, mazena,
dan susu bubul, mixer dengan kecepaton poling rendah
hirggo rata.

- Kemudion mosuklcon kocokan mentega ke dalam adonan,
ook kagl hingga rofa.

. Tuang  odonon ke dalam 2 loyvang, bag soma roia.

Fanggong selama 25 ment hinggo matang dan warna
permukacn menjadi kecokelotan.

.. sefeloh maotang, keluorkan don dolom oven:. diamkon
sebenfar sebelum cake dikeluorkon don dalam lovang
untulc didinginkan.

- Untuk lopson cokelot, kocok mentega dan susu kental
manis hinggo pucat don mengembang, ssihkon.

- Polom wodah lonnva, kocok kuning telur dongula sompar
kental dan mengembong. Lale mosukkon fengu, maizena,
dan susu bubulk, mixer dengan kecepaton poling rendah
hinggorata.

. Kermudian masulkdeon posta cokelot dan kocokaon mentega

ke dalom adonan, kocok logi hingga rota.

10 Tugng ke dalom lovong, kemodion ponggaong seloma 25

menit hinggo matang:
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§ 11.3eteloh motang,. keluarkon dan dolom oven; dicmban
E sebentor sebelum coke dikeluarkan dan dolom loyvang
] ' ' 3 r— e

3 untuk didsriginkan.

"3’ 12.Cara menyusun lopsanmva, letakkan 1 lopisan kuning
& dengan posiz terbalilc (bagion ‘bowah menghadap ke
o

W 5 r . a . X : X : . . -

& atas) di atos clos soj.. Ben selopis selal sirober. Kemudan
£5 = oy . s X s £ x Tates
5 istakikon selops coke cokelaf, ben dengan selopis selo
% siroben. Terokhr, letokkon =elops calke luning  lainnyo
E dengon bagion otos tetap menghodop ke atos.

;% 13. Diomiccin sebentar supoyva selol stroben mengikat sehop
% lapison dengan sempurna sebelum dipotong don disapkan.
%
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38. Lapis Legit

Laopie fegt, ke khos Indonesic vong: songat stimewa,

memeriulkan keteiotenon skstro daolam prosss pembuatcnmya
viong memalan wakiu hamipir 4 jom. Tidaklah mengheranian

iika dh posaran, kue i hargonva pun Bhimewo.

« 300 gr margann

« 300 gr mentego dingin
« 400 gr gula bubulk
S0 grsusu kenial monis
« F7o0 grkuning telur

+ &5 grfepung fengu

« 20 gr morena

+ I grsusu bubuk:

+« Buah prunes kenng, belah 2 bogicn, pipihkan

Cara membuat:

1. Siopkon lovang 20 x 20 x 7 com, oles dengan morgonn
daon alosi dengan kedas rofi. Ponoskan oven dengan
menggunakon opl otas s

2. Caompur tengu, maoizend, don susu bubuk, oduk rata; oyol,
sigthkecin.

3. Kocok mentega osin dingin dan margarin sompal lembut.
Masuklcan susu kental monis, kocok rato. Kopyok-kopirolk
dengan memukullkon balloon whisk ke dolam adonaon
supaya udono don mentega hilang. Sisthlean.

4. Focoklkuning felur don tepung guia sompal mengembong.

Masuklcan compuran tenge, aduk hinggao roda. -
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Tuang cdonan tefur sedikt demi sedilat ke dolam compuran
mentega sambil diaduk rato dengon spotula.

Tucng 100 gram adonan ke lovong. Ponggang 5 menif
hingga kvning kecokelotan. Kelvarkon dan dalam oven.
Laly tekantekon dengon penekon lapis =gt yong dicles
margann. Tuang logi 100 grom adonon. Ponggong log 5
meni hingga kuning kecokelotan.. Tekon-iekan dengan
pensian lapis legit vong dicles margonn. Laokukon berulong
hinggao adonon habis. Seteloh fuongaon yang terakhir,
panggang selama 32 menit, kemudion keluarkan dan dolam
oven don atur prunes yvong felah dipipihkon df atos adonan
tadi. Ponggang logi inggo rotong semipuma.

Seteloh motang, keluarkon don dalam oven, kemuedian
balikeon lovang ke otos rak pendingin untuls mengeluorkan
kue. Kelupaos keras roiinya, biorkan dingin sempumo.

FPotong fipis-tips. lolu sojlcon.
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20. Lapis Prunes

Vanor ko don lapis Sucboyve:: Dengon menombahkan
buah prunes kerng, menadican coke inl maldn stimewa:
Buah prunes adalah voran lain dan buah plum;, bigsa diud
g supermancet gl Indonesio dolom bentuk buah kerng:

“ﬁnma{v{xmrxm{w%wx
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Bahan: Lapisan cokelat:

Lapisan kuning: v 12 butir kuning telur

s 24 bufir kuning felur « 100 gr gula posir

+ 200 gr gula posir « S griengu

« 30 gr tengu » 13grmoizena

+ 30 gr maoizena » | sdm pasta coxelot

+ 20 gr susu bubuk » 125 gr mentego

» 230 gr mentega « | sdmsusu kenial manis

*» 2 edm susu kental maonis

Bahaon tambahan:
+« Buch prunes kenng, belah
dua memaniang

+ Selol blusbemry
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Cara membuakh

-

th

Sioplkan 3 buah loyang ukiron 22 x 22 cm. clesi dengan
margonn dan: olost dengaon kerfas rofi. Sisihkon: Ponaskan
oven 807

Buat lapisan kunming terlebih gohulu. Kocok mentega dan
susu kental manis hinggo pucat don mengembang, sisihkan.

Diolornwodah fainnya, kocok liuning telur dan gulc sompai
kental dan mengembong. Lalu mosuldeon tengu, maizena.
daon susu bubulk, miker gengan kecepatan poling rendah
hingga rata.

Fermudicn mosukian kocokon mentega ke dalom adonan,
kocolk lagl hinggo rota.

Amikil sebagian buah prunes; lwmun dengan tergu, laks atur
di dasar kedua lovang.

Tucng odonon ke dalam 2 loyong, bag soma rota.
Ponggong seloma 10 menid. lolu alur potongon boaah
prunss di ataosnyvo. Panggong lagl selama 153 menit hingga
miatang don wama permukaon meniadl kecoksictan:
Seteloh motang,. keluorkan don dolom oven: diamkan
sebentar sebelum cake dikeluorkon don dolam lovong
untul cidinginkan.

Untuk lopison cokelat,. kocok mentega ‘dan susu kental
manis hinggo pucat don mengembang, sisihkon.
Dolanwodahn ainnya, kocok lkauning telur dan gulc saompai
kental dan mengembong. Lalu mosulkdan tengu, maizena.

dan susu bubulk, mixer dengan kecepafton paling rendah
hingga rata.

10, Kemudion masuldoon posta cokelot don kocokon mentega

e dalom adonon, kocok lagl hingga nata.
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% 2

3 %

=

3 kS
¥l d i e ke r i AE. 4

% 11 Tuang ke dalam loyvang, kemudicn Donggong selema 25 %

¥ memt hinggo matang.

v

3 12:3etelah matong, keluarkon dan daolom oven, dicmkan

% A

% sebentar sebelum coke dkeluorkon don dolam loyang %

g untuk didinginlon: 5

% 2

£ 13 Caomo menyusun lopizonmeg, etakdkion 1 lopson kuning %

}.':_ e - r - [} [}

% dengon posis terbalic. (bogion bawoh menghadap ke 3

4 atos] di atas olos soj. Ben selapiz selal bluebemy. Kemudian

% letalkon selops cake cokelof, ben dengon selopis ssloi

% bluebemy. Terakhir, letokkon selapis cake kuning lginnya %

% dengan bagian atos tetap menghodap ke afas. %

¢ 14 Diomkaon sebentar supoya seiai bluebery mengikat sefiop §

et

% lopisan dengan sempurna sebelum dipotong don disajikan. g

g."":}ﬁ- e e e e e D B e T e G e e i S e O S RS S S D

P e e e PR L e S b A T e S e e e e e A DR T e e B P

5
'

e D e S ST e S e S o 0 e T T S S S Bt ) 5 el e



Bolu,Cakg,lsapis
[stimewa {Inti



iz

40. Cake Tapai Keju

Cake bercitorgso topot yong mons don legit bertobur
ke, paduon yong fepat untuk mensmon saaf minum teh
sare han. Pastikon untuk memilih fapal yvong culkue motang
don berwarnc kumng cerah unfuk mendapatican’ hasl yang

BEMSLTIC.

« A00 gr topoi, buang seratrva, holuskan

+ Sl saontan kenton inston
« 5 butrtelur

« 200 grgula: pasir

s« 00 gr mentega, lelehkon
« 00 grtengu

+ | sdf boking powder

+ Keu cheddaor porot untul faburon

Cara membuat:

1. Ziopkon loyang 2 buoh lovong loaf vluran 20 % 10 cr
oles dengon margonn don tabun dengon fengu, sisthlcan:
Fanaskan oven 170RC.

Campur fopal yong sudah  diholiskon dengan . sanfan,
aduk rota, sishlcan.

3 Yocok telur don gula posir s:::mp-c::i' mengembang daon

kental. Mosuidcan fengu don baling powder, kocok dengan
kecepotan rendah hingga rota. Masukdon campuran

p2

tapal, kocok sebentor hinggo mafa. Mosukkan mentegao

leleh, aduk lipat dengon spotula hinggo rata.
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4 Tuang ke dalom kedua lovang sama banyvak:, fabun dengan

keju parut sesual selera.

hinggo matang. Lakukan fes
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& Sefelch rmotang, keluvarkon don dalam oven. Diamban
1

sebenfar sebelum caole dikeluarkon don dolam loyong.

7. Sicp disajikeon.
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41. Marble Roll Cake

Morrner coke pun- biso dibuat menadt ol cake yvong

lezat. Dengon selopis selgl d daolomnya membuat roll coke

inl makan terocsa lezat.

& bt telur

« &bt kuning telur

+« 125 grgula pasr

. | sdm coke emuisifier
+ | sdfvaniia

+ | sdm susy UHT

« 120 grtengu

+ Lesdb boleng powder
130 gr mentego; lelehkon

+ | sdi posta cokelat

Flling:

« 3Se=ion buoh {stroben, apricot, dil)
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Cara membuak:

I-

Siapkan lovong 37 x 32 cm, clost dengan kerlas rofi, oles
dengon margarnn fipis-fipis sojg, sishlkan. Pongskan oven
17ER .

2. Compurfengu don baking powder, ayvalk, sisthlan.

Cad

i

Kocok telur, kuning telur, don gula hingga setengah é
mengembang. Masuldion coke emulsifier, vanilo, don susy, %

kocolk lag hingga kkental bensiak.
Maosukkon compuron tengo sediat demi sedilaf,  mixer
sebentor dengan kecepotan paling rendoh hinggao rata.

Maosulkdeon mentega cair, aduk ipot dengon spatula hingga
rara.

Ambil &8 sdm adonan, compur dengan pasto colelaf,
aduk hinggao rafd.

Tuang seluruh odonan putih ke daolom loyvang:. Kkemudian
tuong adonon colkelal di beberapa filk o octasnya. Bucot
motit momner dengon rmenggunakon tusuk gigr.

Ponggong selaoma 25 menit hinggo mafong  don
kecokelataon. Jongon over baoksd atou terlolu  lomio
memaonggang, koreno dopat mengokbotkon cake
mudoh patah ketiko ciigulu—n a:

fi5
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feteloh matang,. keluarkon dan dalom oven. Diomibkean
sebentor sebelum coke dikeluvardian dan dalom loyang.
Feluarcon coke dengon cora diboik ke rok pendingm,
laiu kelupos kerfos olasnva, kemudion segera balikkon logr
sehingga sisl otas cake berada di atos.

Sigpkon selembar kertas rohl yvong berukuraon iebih besar,

istakkon o otas serbet bersih. jeteloh coke sudoh agok
dingin, pindahlon coke ke atas lertgs roh tersebut dengan
sisi pbowah menghadop ke atos. Olesi dengan seloi yang
sucahn disiapkan; ol gulung perdohon sambil dipadatkan
dengan bontuan keros rofl dan serbet fesebut. Seteioh
tergulung rapl, kencanglkon gulungonnya dan biorkcon
dolam possi terguivng  dolom  kerlos: rotinvg ssloma
beberopa soot. Eemudian buka perlohan kertos rofinga,

pofong-potong, sojkuon.
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Masith eniod tren di kolongon penggemar kue beberopao
tohun ferakhir i, mell coke alo Jepong selchs memakat,
boik pada tompilannya yvang unik maupun podo rasanya
viong lembut. Meski memerdulion ketergmpiion khusus =oot
membudatnvg, nomun semug “keumifan” e ckan ferboyvar
dengan hasilinvo.

meWWWWWWWWW-

42. lapanese Roll Cake §

Bahan 1: Bohan motif:

1 butir koring telur « | buhrputih telur

« 30 gr gulo piosir * Sejumput moizeno
+ | zdfvonilo esrence + Tepung tengu

« ml + .25 ' ml minyak » Fewarno malkianon

|
%
% gorsng Filling:

« &) ml oar alou boleh
chgoni dengan 30 ml o+
Orrd goso UHT

« &0 grfepung tengu

+ Whipped creom
+ Siroben segar beloh 4

Bahan 2

+ 130 grputih telur isetaro
dengaon 4-5 butir puhih
fetur)

* 33 grgulo posr

L ]

fia
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Cara membuatk:

1. Siopkan lovang vkuran 26 x 28-x 3 om, oles dengan
margann. Siapkon kerfas rofi sevkuran alos loyvang otau
lebih besar. ben gombor motif dengon penst fipit-tipis
sesual keinginon. Laopis loyvong dengon kerdos rofi vong
bergormbor menghadaop ke boawoh [terbalil). Sisihkan:

2. Buat adonan "Bahan 1" terlebibh dahuly. Kocokratodengan
e, luning telur, gula, wanila; dan 20-mt minvak goreng
sompat gula lorot dan-mengembang.

1

3. Turinlan kecepotan miker. Mosukkan sisa minvak goreng
dan air, kocok rota dengon kecepaton rendah.

it ¥

4 Mosuldeon tengu, kocoksampai rota. Matikkon mixer; sisihloan.

:.'n

Fermudion buat “Bohon Mohf”. ¥ocolk putih telur sompa
mengembang. lwunkon: kecepaton moer, mosukkan

o e e e

maizena, kocok sebentar sampai soft peak.

4. Sioplkan beberapa wadaoh kecil =sejumlah warna: yvang

=L

diingmkon: Compur ] sdi odonon "Bahaon 1" dergon 2 sdm
adonan puth telur dan 16 3df tengu. Ben pewarna beberaopa

ot

tetes sezuci keinginon, adulk rata.

7. Maosukkon mosing-maosing warma ke dalom piping bog.
lahe buot metifnya: Seteloh motf selesal, mosuldaan lovang
termsbut ke dalom freezer atou panggang sebentor dolom
oveEn I::-=r3uhu 1307C selomia 1-2 memit.

- ; r
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% 8: Selag menunggu adonan mohf setf, ponoskan owven 160°C.
: bolu buat *Baohon 2. Kocok pubth telur dan gula sompai
kolku don mengembang. Jlka ado sso punh telor don
*“Baihon hMotif, boleh dicompurkeon juga di sini. Lalu funonkan
kecepotan mixer, masukkan maEeno, kocok ratfo dengan
rrixer kecepatan rendoh sampal mengentol dan scft peak:
. Camour rova “Bohan 1" dan "Bohan 2" dengan telnik
poncing menggunalkon spotulo. Kemudion tuang ke dalam
loveng yang sudoh bermohf, rotalbon odonon dengan
spatula. . Hentakkon nngan  loyvang supaya adonan roda

sampal ke dosar dan gelembung udona o dalarm adonan
keluar.

10: Panggong ssloma 10 menit dengon apl boweh, lolu 3-5
menit-dengan apl atas untuk mematangkon lapison atas.
Tes tusuk unfuk memashion tingkat kemotaongon cake.

11 3etelah motang, keluoron dan oven. Keluorkon cake

langsung don loyvang: Segera kelupas kertosnyo selogi cake
rricsth p:::!r'“ﬂi. Biarkon dingin.

e} 12 Siopkon  bertas rofl yong
T Y S S
dingin. balk cake ke ofos kertos roh
$ tesebut dengon lopion bermchf

menghadap bowah: Cles dengan
* whipped cream don tabur dengan

F ¥ potongan  buah strobern, guling
_} perahon.

13.Bunglus ropi dengaon kertas rofinyg. simpan . sebentar o
dolam leman pendingin sebeium disajikkon.
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