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[rakata

Kursus Masak My Liem sebuah nama
kurss masak yang Lidak banya sangat
popuber di kota Bandung tetapi juga
dl fuar keta Bandunpg bahkan hingga
ke luar pulau faws Setiap praklisl
dan peneggemar bogs  hampir selalu
menginginkan dapat mengasah Hlmu
bogamya di Rurss masak  terkenal
tersetadt,

My, Liem. soorang pakar boga dar leota
Bandung vang sangat terkanal sebagai
pemillk  sekafipus penpajar  |angsung
kursm masak dan kpe welama lshik
dari 30 tabun dengan murid mencapal
fibuan sejak fahun 2004, bersama
pensrbil Gramedia Pustaka Utares telah
menerhitkan beberapa buku masak berisi resep-resep favarit yvang juga diajarkan
di Kursus Masak by Llem, Penerbitan buku-buku serl Resep Andalan My Liem
welain wruk ket memperkaya bddines indonesia sekaligus juga unfuk memadabkan
mercka yang memillki minat dan kepentingan dalam duniz kogs, namun belum
memilikl kesempatan mengllkull kersusiya Tidak harya . lermyata penarkilan
satu buku dan lals disusul Buku-buke berikutrya, dilkuti puia dengan antusizeme
vang luar biasa darl para pengilut kursus My, Liem dan para glumnimya yang sersebar
di seluruh Indanesia. RBesep-resep dalam buku s2ei ini tersusn sebagal has! upaya
Cherdhawati, menantu My Liem yang hampir setiap hari, berdua dengan ibu mertua
tercinta menpajar para pesarta kursus.

Buku ini berisd dari 100 resep Kue dan cokee vang digemari di Indonesia, dengan cila
rasa Oriental dari Barat, seperti misalnya chesse svenue steam browmies, casablanca
deviir bromrilas, Hrgriray rol ok, WA .'q'.ir jridiies, gl r_|:r'r.||.1'.|n'.|n3 lilis,

Baskui inl bermanfaat tidak hamya bag para perminat, peserta, danalumnl kursus masak
ey, Limm, detapi juga bagh mereka yang akan ala sedang menjal ankan usaha boga,

wi
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Brownies Kukus
PUTIH TELUR

BaHAMI

750 mi puth telur
A7 53 gram gula pasir
20 gram My, Liem 5P

BAHAN I [CAMPLUR Dok AYAK];

275 gram tepung terigu protein sedang
75 gram cokelat bubuk

1 sdt My, Liem Baking Powsder

% sdt My, Liem Wanilla Cream

BAK AN I [CAIRKARK)
200 pram dork cooking chocelrte
250 ml mimyak sayur

BAHAN IV (CAIRKAME
150 gram derk cosking chocelale

CARA MEMBLIAT:

1 Bahan | Kocok putih telur hingga

L1

mengembang, masukkan gula pasir
sediklc demi sedizit sambll terus dikocok
Tamhahkan 5P, kaecok kembali hingga
mengembang dan mengental.

1zl Mazukkan bahan | sedikit demi

sedfilcit hingga rata, Tuang bahan |,
aduck berlaban dengan speiwa hingga
LercampUr Fata.

! Tuang Bagian adanan ke dalam loyvang

ukuran 249 24 x T 7 o yang telah
terlebih dafulu dipobes dengan mimvyak
dan dialasi dengan kertas rodi,

Kulcus ke dalam pancl pengukus selama
20 menil hlngea matang Tuang bahan [V,
ratakare

¢ Tuangkan sisa adonan dl aias bahan iV,

kurkeis kemball selama 25 menit hingga
matang

a) Anekat dan dinginkan

Scanned by CamScanner



Scanned by CamScanner



Strawberry Jazzy

STEAM BROWNIES

BaHAM I
375 mi putih telur 1
135 gram gula pasir '
10 gram My, Liem 5P

BAHAM I [CAMPLIR DAR SYAK):

150 gram tepung terigu proteln sedang
25 gram susu bubuk full eream

% seht My, Liem Baking Powder

¥ sdt My, Liem Vanllla Cream

BAHAM I [CAIRILAN): ]
100 gram white cooking chocolote

75 gram margarin

¥ sdt My, Liem Essence Pisang Ambaon

(i}

BAFAM IV (STRUSEL):

15 gram margarin

15 gram gula pasir

30 gram tepung terigu profein sedang L2

B AN W AN ) st
100 gram selai bakar stroberi
3 tetes My, Liem Pewarna Makanan Merah

CARA MEMBLIAT:

Bahai I Kocak patib sl hingga
mengembzang, masukkan gula pasir
sedikit demi sedikit sambil ternis
dikncok, Tambahkan 5P, kaook kembali
hingga mengembang dan mengental.

Mlzisiuk kan balarn I sedikt dem
sedikit hingga rata. Tuang bahan 11,
atluk perlahan dengan sgatuls hingga
tercampur rata,

Tuang ke dzlam 2 loyang ukuran 30
10 % T4 em vang telah torlobih dabulu
dipoles dengan sedikit minyak dan
diakasi dengan kertas rotl

Carmpur batan Iy hingga ratadan
berbulic. Taburi di atas adonsn,
sempentkan hahan VY membenmik garis

Blukus ke dalam panci pengukus selama
25 menit hingea matang.

Angkat dan dinginkan,
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Cheese Avenue

> TEAM

BaHAM I
375 mi putih telur 1
175 gram gula pasir .
10 gram My, Liem 5P

BaAHAM I [CAMPLIR DAR SYAK]):

140 gram tepung terigu proteln sedang
35 gram cokelat bubuk

% seit My, Liem Baking Powder

¥ sdt My, Liem Vanllla Cream

BAHAM I [CAIRILAN): ]
100 gram derk cosking chocelate
75 gram mentega

BHAM 1Y

1 butir tedur

50 gram cheese spread

70 gram white coaking chocolate, calrkan
40 gram tepung terigu profein sedang

(i}

BAHAN V- (8}
50 gram helapa kering

(Y

(L8]

Y ROWNIES

CARA MEMBLIAT:

Bahai I Kocok patib sl hingga
mengembzang, masukkan gula pasir
sedikit demi sedikit sambil ternis
dikncok, Tambahkan 5P, kaook kembali
hingga mengembang dan mengental.

Pl zisuk kan batan U sedikit demn sedilkl
hingga rata. Tuangkan bahan |11,

atluk berlahan dengan spatuls hingga
tercampur rata,

Tuang ke dzlam 2 loyang ukuran 30 x
10x T 4 cm yang telah terlebib datulu
dipoles dangan sedikit minyak dan
dliakasi dengan kertas rotl

Blahian IV Kocok cheese soread hingga
lembut. Masukkan Lelur, kecok kemball
hingga rercampuor rata, Tuangkan white
coofilng chocodate, tamahkan tepung
terigu dan aduk rata

P asulkkan ke dalam kantang plastik
sepl Hga, semprotsan di a1 as wdanan
membentuk garis. Taburi dengan bahan
Y himgga raga.

Hukus ke dalam panc pengukus selama
20 menit hingga matang. Angkat dan
tirginkan
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Triple Chocolate

> TEAM

BaHAMI

& kuning telur
5 putih telur _|2707am
140 gram gula pasle

8 pram My. Liem 5P

Y sdt garam

¥ sdt My. Liem Wanilla Cream

BAHAMN I [CAMPLE DAM AYAK]:

110 gram tegamng teripu protein sedang
20gram cokelat bubuk

¥ sat My, Liom Baking Powder

BaAMAMN I CAIREARM)

75 gram mentega

75 gram margarin

125 gram derk cosking chocelgle

B AN W
A0 gram hismis
40 gram cokelat chip

Y ROWNIES

CARA MEMBLIAT

(171

[F- 9

-
5

1z

Camnpur dain kacok bahadl |||E|'|j.3di SO
hingra mengembang dam kental,

Mgk kan Bahan |1 sedikit dems seddikit
hingea rata. Tuangkan bahan N1, aduk
berlahan dengan spaiule hingga

Lergarmpur raia,

Tuang ke dalam 2 leyang ukuran 30
10 x T4 om yvang telsh dipolesdengan
sadikit mirwak dan dialas] denaan
kertas rotl Taburl dengan bakan W,

Kuikwe ke dalam panci pengukus dengan
aph sedang selama 25 menit hingga
matang,

Anekat dan dinginkan, Semprothkan
dengan white cooking checolate calr atau
ke dengan Butter cream dan tabr
dengan cokelat serut atau sespan selera.
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Cappuccino

> TEAM

BAFANI;

5 butir tebur (250 gram)

180 gram gula pasie

B gram My Liem &SP

Y sdt garam

¥ sdt My, Liem Vanibla Cream

BakAM I ICAMPUR DAM &Y AK]:

110 pram begasn teripy proteln sedang (2
30 gram susu bubuk full cream

¥ sdt My, Liom Baking Powder

BakHAM IINCAIRKAKN]:
&5 gram margarin

&5 gram mentega

100 gram milk cooking chocokite 2
1 bungkus coppuccing Instan sachet

1 sell My Liesn Moaeea Hapyes

BAHAM W
75 gram kacang mete panggang, clncang

14

Y ROWNIES

CARA MEMBLIAT

Campur dan kocok bahan | menjadi sat
hirngga miengembang dan kental

Pdasulkan bahan I sedikit deml
sedikit hingga mla Tuang bakan 1
aduk erlahan dongan spotulo hingga
tercampur rata.

Tuang ke dzalam 2 loyang ukurzan 30 »
10% T 4 crm yang telah dipoles dengan
sedikit minyak dan dialasi dengan
kertas rotl. Taburi dengan bahan [V

Eusus ke dalam pana pengukus selama
2% menit hingga matang.

Anghat dan dinginkan, Semprotkan
white cooking chocolate cair sebagal

hikasar.
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Lapis Legit

RUKL

>

BAHAM I CARA MEMBLIAT:

12 h"_ti telur j TEQ gram 1) Camgaer dan kocak baban | ey Saiu

3 kuning telur hingpa mepgemaang dan mengental,

LS00 gram gEula pasic -

'I-Hdtg:a:';l.rn (20 Masukkan babon 1 sedikit demi sedikie

20 gram My, Licm SP hingra rata. Tamgahkan bahan 1. aduk

% sdt Ny, Liem Vanitla Cream perlahan dengan menggunakan spatule
hingg:l: tercampur rmalay

BaHAM I [CAMPLUR Do AYAK]: (31 Slapkan lovang ukuran 24 x 24 x 7

285 gram tepung terigu proteln sedang
&0 gram susu bubuk full eream

1 sdt Wy Liemn Baking Powder

BaHAM I KOLCOR HiNGLES =
FMEMGEMBARG)
175 gram mentega
200 gram margarin L2
3 sdm susu kental manis
Sedikit My, Llern Pewarna Makanan Kuning

Telur

BaHAM IV (CAMPLUR):
15 gram cokelat bubulk
1 sdt bumba spehuk

cm yang telah ferlebih dahulu dicles
dengan sedikit minyak dan dialasi
dengan kertas roti.

Ambil 2 sendok sayur adonan, ratakan
dan taburkan dengan bahan W Hukus

selama 10 menit hingga mat ang.

Selerusaya lakukan hal yang sama
hirgga adoenan habis. Anghkat dan
dinginkan.
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Brownies
KRURKUS

BAHAMI

12 Buthr telur ($00 gram]
450 gram gula pasir

¥ sdt garam

20 gram My, Liem 5P

¥ sdt My, Liem Vanilla Cream

BaHAMN I CAMPLIE DAk AYAR):

250 gram teopang terigy protein sedang
100 gram cokelat bubuk
1 sdt Wy, Liem Baking Poweder

BAHAM I CAIRKAR):
350 ml mimyak sayur
200 gram derk cosking chocolrte

B AN 1Y
150 mi susu kental manis putih

CARA MEMBLIAT:

11

|

)

Capgwir o kocak bakan | ey Saiu
hingpa mepgemaang dan kental

Masulkkan baban 1 sedikil diemi
sedikit hinpga rata Tuang bahan 1,
aduk berlahan dengan ssatula hingga
tercampur rala, Ambil 200 gram
adonan, campur dengan bahan I,
sisihikan.

Tuangkan Bagizn skza adonan tadi ke
dalam loyang ukuran 28 x 24xT 7
cm yang felah dicles dengan sedikit
minyak dan dialas| dengan kertas roti
selama 10 menll

Tuang kernbali adonan yvang telah
decampur dengan bahan IV kuks

dan terakhir masukkan sisa adonan,
Hukus kemball sefama 30 menit hingga

muking.

Angkat dan dinglnkan,
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Fruit Oranye
STEAM BROWNIES

BAHAN I

100 pram mentega

100 gram margarin

100 gram gula bubuk

¥ sdt My Liem Vanilla Cream

EAHAM T
& butir teher (300 gram)

BaHAM I

50 gram tepung berigu protein sedang

25 gram susu bubuk full cream

1 selt My Liemm Baking Powider

50 gram frull aranye

250 gram almond powder, panggang

200 gram dork cooking chocolote parut,
sirmpan dalam lemari 25 selama 15 menit

BAHAN IV,
23 gram wijen, panggang

[F- 9

CARA MEMBLIAT

1l CEEnpur dain kacok bahal |||r:'|'|j.3d|
=atu hingga putih dan mergambang.
Mesukkan kahan |11 satu persatu sambll

berus dikocok hingga lercampur,

1 Wpskksnbahan (1, aduk berlahan
alengran spuriuln hingea lercampur rafa.

(171

Tuang ke dalam 2 leyang ukuran 30 « 10
WA O yard telah diokesi dengan sedikil
minyak dan dialasi dengan kertas rotl
Tawri dengan Bahan IV hingga rata.

Kukue ke dalam panc pengukus selama
30 menit hingea matang.

(5 Anpiat dan dinginkan,
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Peanut
BUTTER COOKIES

BAHAMI:

& kuning telur

4 putih telur

12% gram gula pasir

8 gram My. Liem 5P

% sdt param

¥ sdt My. Liem Vanilla Cream

B aM 1 [CAMEBLUR Do AYSE]:

135 gram My, Licm tepung protein sedang
20 gram susu bubuk full cream

¥adt My, Lien Baking Pownder

BAHAN I CALRBARM];

43 gram mentega

&3 gram margarin

120 gram white cooking chooolate

BaHAM IV

50 gram selal kacang
1 sdlt kogi instan
1 sdm rum kapl

CARA MMEMBLIAT

22

Campur dan koook bahan | menjad satu
hiigia mengermbang dan mengental.

Masukkan bahan [ sedikit dam
sedlikil hingga rata, Tuang baban 11,

aduk perlahan dengan spatula hingga
tercampur rata.

Ambil 50 pram adonan, campur dengan
bahan IV aduk hingea rata.

Tuangkan kembali ke dalam adonan
dasar, aduk bertahan kingoa
membentuk pola marmer,

Tuang ke dalam 7 lawang ukuran 30 x
10T 4 om yang telah diclesi dergan
sedikit miryak dan dialas| dergan
kErlas roti

Kukiss ke dalam pancl pengukus selama
25 menit Ringta matang.

Anghat dan dinginkan,
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Butter Cheese

> TEAM

Y ROWNIES

BAHAR I CARA MEMBELUAT:

& kuning telur ] E?ﬂgrﬂm 1) Camgaer dan kocok baban | ey Saiu

5 putih telur hingpa mengemaang dan kental

125 gram gula pasir -

8 gram HT-UHT'I cp (= Masukkan baban 1 sediki demi

% selt garam sedikit hingga rala Tusng bahan 11,

% sdt Ny, Liem Vanitla Cream aduk berlahan dengan ssatula hingga
bercampur rala,

BAHAM I [CAMPUR DAN AYAK): (31 Tuang ke dalam 2 loyang ukuran 30 % 10

150 gram tepung terigu proteln sedang
20 gram susu bubuk full eream
% sadt My, Liem Baking Powder

BAFAM I {CATRICAR )

&0 gram mantega xl
&0 gram margarin

B0 gram white cooking chooolale

¥4 gram Spready (Keju olas)

BaHAN IV (CAMPLUR MEMIAII
SATU

100 gram butier cremm, slap pakal
100 gram cheese spread

24

= domyang telah dinlesi dengan sedikit
minyak dan dialasl dengan kertas ratl,

Eukus ke dalam panc pengubkus sziama
25 menit hingga matang.

Sngkat dan dinginkan. Hias dengan
bahzn IV atau sesuai selera.
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Casablancs

> TEAM

BAHAN I
BO0 mi putih telur b
350 gram gula pasir '
22 gram My, Liem 5P

BaHAM I [CAMPLIR DAR &Y K):

350 gram tepung terlgu proteln sedang
25 gram susu bubuk full eream

1 sdt Ny, Liem Baking Prowdier

4% sdt My, Liem Vanllla Cream

BAHAM I [CATRILAN): ]
200 gram white cooking chocolote
175 gram margarin -

BAHAN IV {CAMPLUR)

100 gram selai kacang

1 sdm pasta machiato 1
1 sdm pasta mocha

BaHAMN W | CATRKARM)
150 gram milk cooking chocolmte =

2l

Y ROWNIES

CARA MEMBLIAT:

Bahai I Kocok patib taler hingga
mengembzang, masukkan gula pasir
sedikit demi sedikit sambil ternis
dikncok, Tambahkan 5P, kaook kembali
hingga mengembang dan kental.

Mzisuk kan balarn I sedikit dem
sedikit hingga rata. Tuang bahan 11,
atluk berlahan dengan spatuls hingga
tercampur rata,

Ambil 100 gram adonan, campur
dengan bahar IV, acuk rata,

Masukbkan kembali ke dalam adoanan
dasar, sduk berlahan hingga
reembentul pola marmer,

Tuang bagian adonan ke dalam loyang
ukiiran 24 = 24 ¥ T ermyang telah disdesi
dengan sedikit mirngak dan dialasi
dengan kertas roti,

Erikus selama 20 menit hingga matang,
Bdasulckan bahan Y damnsisa adonan ke
dlalam loyang, kukus keenbali hingga
matang,

Anghat dan dinginkan,
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Pandan Cheese
BROWNIES

BAHAN I

& kuning telur

5 putih telur _| 270 gram
125 gram gula pasir

B gram My. Liem 5P

¥ saht My, Liom Yanilla Cream

BBl 0 CAMPLRE Dk K ):

150 gram topang terigu protein sedang
20 gram susu bubub; full cream

% st My. Liem Baking Pownder

BAHAMN I CAIRKABM):

&0 gram mentega

&0 gram margarin

80 gram white cooking chocofate
75 gram cheese spread

1 sdt My Liem Pandan Pasta

BaF AN

Burtter cream, siap pakal secukupnya
Eeju cheddar parut seculkupina
Drark cooking chocolate, cairkan

CARA MEMBLIAT

L[]}

[F- 9

Campur dan kacak babas | menjadi sptu
hingra mengembang dan menganial,

Meliedak kam Bahan | sedikit dems sedist
hinpea tercampur rata. Teang bahan |1,
aduk berfahan dengan spatula hingea

lerearmpur rafa,

Tuang ke dalam 2 leyang ukuran 30 «
10 x T 4 om yvang telah dicles dengan
sedikit minvak dan dialas! denaan
kerkas roti

Kukus ke dalam panci pengakus selama
25 menit hingga matang.

Anghat dan dinginkan. Oles| dengan
selurub permuksaniya dengan baber
cream hingga rata, taburi dengan keju
parut dan semprotkan derpgan dark
cooking chacolole

Pabong-patong dan sajikan,
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Marmer Cake
KRURKUS

BAHAMI:

1%0 gram mentega
150 gram margarin
1Z gram My, Liem 5P
275 gram gula bubuk
% sdt param

¥ sdt My, Liem Yanilla Cream
1 sdm rum bakar

BAaHAK I
4 butir telur

BAaHAM IIHCAMPLUER DM

A

375 gram lepang Leriga protein sedang
1 sdi My. Liem Baking Povwadar

B
225 ml sursu cvaporated

EaHAN W
1 sddm My, Liem Cokelat BF

CARA MEMBLIAT

-
5

i

Canpur dan kacak babad il |||r:'|'|j.3d|
zatu hingga meneemizang dan putih
Masuklan bahan 11 satu persatu hingga

lereampur,

tlesuklkean bahan |l dam bahen 1V
sl I'.lurg'.:lrlli.'ul hingea Lercampur
rata.

Ambil bagian adonan, campur dengan
bahan V' hingea rata

Tuang ke dalam loyvang tulban diameter
28 o secara bergantian dengan
adenan putih dan cokelat lakukan hal
yang sama hingea adonan hakis.

Kukus ke clalam pancl pengukus selama
45 menit hingga matang.

fng=at dan dinginkan,
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Fruit Cake
KRURKUS

BAHAN I CARA MEMBLIAT:

150 gram mentega 1) Camdnr dan kocak bakan | ey i S iy

150 gram margarin hingga mengemaang dan putih

10 gram My, Liem 5P =

220 gram gula p:l|=rr| T Masukkan haban I satu persatu hingga

% st garam tercampdr,

% sdt My, Liem Vanllla Cream (30 Mdasukkan bahart U] dan baban 1V
secara bergantian hingea tercampas

BAHAN I rata, Tambahkan bahan W sedikit demd

4 butlr telur (200 grom) sedikit secara berdahan dengan spalulo
hingga rata.

BAHAN I CAMPLUR DAMN :
41 Tuang ke dalam lovang tulban diameter

AR ;
. 28cm u T T om yang telah dioles]
300 gram Lepung pratein bngg =2 )
dengan sedikit minyak dam diakas
1 selt Ny. Liom Baking Powider :”“': o '“"”1'_""“ g
1 sdt bumb spekuk el e
(30 Kokus ke dalasm panc pepgukus sekarma
BAMAM IV 1 jam hingga matang.
180 ml susu evaparated s} Angkat dan dinginkan,
BAHAM W
500 gram mixed frule (eerl merah, cer hifa,
dam kismis)

50 gram cerl merzh, belah 2
Sgram cerl hijr, belah 2

32
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Brownies
RETAN HI'TAM

BAHAN I

& butir tehar

250 gram gula pasir

¥ sct param

10 gram My, Liem 5p

¥ st Wy, Lism Yanilla Cream

Bt 0 PEAMPLIE D A Ak
175 gram tepasng ketan hitam

100 gram tepung terigu proteln sedang
1 selt Wy, Liemn Baking Powder

B AN I ATRARM):
100 gram mentaga

75 gram margarin

2 sdm susu kental manis

ClRA MEMBLIAT

(171

34

Campur dan kacak bakad il |||E|'|j.3di SOl
hingra mengembang dan mengental,
Mgk kan Bahan |1 sedikil demd

zedikit hingga rata. Tuang bBaham 11,
aduk berfahan dengan spatuila hingga

terearmpur rafa,

Tuang ke dalam loyang tulban diamstes
ZBemx T 7 cmying telah diclesi
dengan sedikit mimyak

Kukus ke dalam parci pengukus selama
45 menit hingga matang.

Angkat dan dinginkan.
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Chicken
STEAM CAKE

BAHAM | CARA MEMBLIAT:

z:;tll' '-"l.‘-‘hrf"ﬁn I;?'-'ll'l'l:l 1 Camgeer ian kocak bahan | ey i Sl
gram gula pasir .

1 salk edap [bila sukal hingea mengemzang dan kental,

1 sdt garam (10 Masukkan baban 1 sedivit demi sedikit

15 gram My, Liem 5P

BaHAM I |[CAMPUR DAMN AYAK):

275 gram tepung terigu protein sedang
25 gram susu bubuk

1 sdt My. Liesm Baking Powder

LL0)

BaHARN I CAIRKANY;
75 gram mentega
75 gram margarin

(%

BAHAN 1V (E51]

Minyak sayur secuboupnya, untulk manumis

3 butir bawang merah, cincang £yl
2 siung bawang putih, cincang

1040 gram ayam giling

1 sdt kecap asin

1 sdm kecap manis

1 sdt saus tiram

% adt permpadap (bila suka)

1 sdm gula pasir

¥ sdt merica bubuk

% st kaldu bubuk instan Fasa ayam
2 sdm bawang gorang

hingga rata. Tuang bahan |1, aduk
berlahan dengan mengpunakan spaiule

hingga tercampur rata

Tuang ke dalam loyang tulban diameter
2Hem T ¥ omyang telah diolesi
dengan sedikit minyak hingga rata.
Bahan IV Turnis bawang merahdan
bawang putih hingga harum, Masukkan
ayam, aduk rata hingga berubah warma,
tarmhahan semua bumbu kecuali
banwing poreng.

bdasak hingga bumbu meresap dan
kesflmge, masukkan bawang goreng.

Taburi baran IV di atas adonan, kukus
selama 30 mentl hingea malang.

Angkat dan dinglnkan.
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Clarinova

> 1TEAM

BAHAN I

500 mi putih telur

250 gram gula pasir

14 gram My, Liem 5P

W oadt My. Leem Vanilla Cream

11

BAHAM I CAMPUR DAM AYAK)

225 pram legung protein sedang
20 gram susu bubuk full cream

1 sdt Ny Liem Baking Powdar

BAHAM I [CAIRILAN):
&0 gran dark coaking chocolate
50 gram margarin

BAHAMN IV ICAIRKAM
30 gram white cooking choco
lirta
30 gram milk coaking chocalate
50 gram margarin L=

BaHAN W
50 gram cokelat spread, untuk melapis &

34

Y ROWNIES

CARA MEMBLIAT:

Bahai I Kocak patib teher hingga
mengembang, masukkan gula pasir
sedikit demi sedikit sambil ternis
dikncok, Tambahkan SP dan vanils,
kocok kembali hingea mengambang dan
mengental.

fasukkan bahan il aduk perlahan
dengan ssatule hingga tercampur rata.

Bagt adonan menjadl 2 baglan, satu
baglan campur dengan bakan |1 dan
satu bagian lagi campur bahan 1Y aduk
rata.

Tuang masing-masing adonan ke dalam
loyang ukuran 24 x 24 = T 3 cmyang
telah diclesi dengan mirgak dan dialas
dengan kertas roti,

Blukus ke dalam panci pengukuos selama
2 menit hingea matang, angkat dan
dirglrkan.

Potong mesing-masing coke menjadi

3 bagian setalah (e potong diagonal,
Lapis setiap potongan dengan baban W
Susun hingga menyerupal bentuk segl
tlga.

Potong-potong, sajikan.
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Chocolate Fruit

> TEAM

BAHAMI

14 kuning telu
4 putih telur _] 00 geam

A0 gram gula pasir
14 gram My, Liem 5p
¥ scht My, Lism Vanilla Cream

B 1 CaMPLE Ei AYAK):

170 gram tepang terigu protein sedang
30 gram susu bubub full cream
1 selt Wy, Liem Baking Powder

B AN IO DR HIR G0N
MEMNGERBAMG:

110 gram mentega

110 gram margarin

2 sdm susu kental maniz

BAHAM W
1 sclt My, Liem Cokelat BF

BaHAN W
1 sdt boulit jeruk lemon parut

BvH AN W
230 gram méx fruif

Y ROWNIES

40

CARA MEMBLIAT

L[]}

[F- 9

Cinpur dain kacok bahal ||||':|'|j.3di Slid
hingra mengembang dan kental,

sk kan Bahan | sedikit dems
=edikil hingga rata. Tuang bahan 11,
aduk berfahan dengan spatula hingea

lerearmpur rafa,

Bapi adenan meanjadi 2 bagian, satu
bagian campur dengan bahan 1V dan
satu bagian lagl campur dengan bahan
W, aduk rata.

Siapkan 2 buah leyang ukuran 30x 10«
Td em yang telah disless dengan 1edixil
minwak dan dialasi dengan kertas rot),

Ambil 2 sendok sayur adonan cokelat
ke dalam foyang ratakan dan taburd
dengan bahan VI Kukus ke delam panc
pengukus setama 10 menit hingga
matang.

Tuang kembali 2 sendok sayur adonan
pustit ke dalam loyang, ratakan dan
tabairi dergan baban VI Kukus ke dalam
panci pengukus sekarma 10 mentt hingga
matane Lakukan hal yang sama hingga
adoran hakisdan matang.

Anpxat dandinpinkan.
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Tiramisu
ROLL KUKUS

BAHAN |

7 kuning telur
4 putih telur | 260 gram
175 pram gula pasir

¥ selt garam

¥ sett My, Liem Vanilla Cream
B gram My, Liesm 5P

BAHAM I [CAMPUR DAM AYAK):

175 gram tepung terigu proteln sedang
¥ st My, Liem Baking Pownder

BaHAN 1IN CAIRKANY:
50 gram mentega
50 gram margarin

BAHAM IV
1 selm s kental manis
2 sdm Wy, Liem Tiramisu Pasta

BAaHAN WV (VLA

A kuning telur (&0 gram)

40 gram tepung terigu protein sedang
50 mll sus cair

1060 pram Eula pasie

% sadt My, Liem Vanilla Cream

% sdt param

1 st Wy Liemn Tiramisu Pasta

30 gram mentega

CARA MEMBLIAT

i

42

Cnpur dan kacak bakadl ||||':'|'|j.3di Slid
hingra mengembang dam kental,

sk kan Bahan | sedikit dems
sedikit hingga rata. Tuang Baban 11,
aduk berfahan dengan spatula hingga
lerearmpur rafa, Tambabkan bhaban IV,
aduk,

Tuang adonan ke dalam 2 loyang ukuran
A0 £ 30% 2 cme yang kslah dioles dengan
sadikit minyak dan dialasi dengan
kertas roti

Kukus ke dalam pancl pengukus selama
15 manit hingga matang, anpkat dan
dinginkan,

Batean V' Campar semua tahan menjzd]
eabie saring Masak di alas apl sedang
hingea mengental dan matang, ane=at
dan dinginkan,

Ambil fatu buab coke, ol dengan
bahan ¥V hingga rata. Gulung hingga
padat, diamxan sebentar ke dalam

lemar pendingin.

Patong-padang, sajikam,
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Cake Kukus
| APIS COCO PANDAN

BAHAN |

425 mi putih telur

225 gram gula pasir

¥ sdt garam

10 gram My, Liem SP

¥ st My, Lism Yanilla Crecam

EaaM I CaMPLUR DM

SARIMG)

200 gram tepang terlgu proteln sedang
% st My. Liem Baking Pownder

BaHAM 1
S50ml santan

BAHAN IV (SARIKAYA|

100 ml santan

125 gram gula pasir

4 sdt My, Liem Vanllla Cream
1 sdlt tepung maizena

3 kuning telur (&0 gram]

CARA MEMBLIAT

1l Hafan [ Bocok puateh Letur hingga
mengembang, masukkan gula pasir
sadikit demi sedikit ambil terus
dikecok, Tambahkan 5P garam,
dan vanili, kacok kemball hingga
mengembang dan kental,

7 Mamkkanbahan i sedikit demi

sedikit hingga rata. Tuang Bahan 1L
aduk beriahan dengan spotula hingga
tercamipur rata.

3 Tuang ke dalam 4 loyvang hulat diameter
28« T 3 om yang telak diolesi dengan
seclikit mbryak clan dialasi dergan
kertas roti

A Kulods ke dalam ganc penpukus selama
15 menit hingea matang, anpkat dan
dinginkan.

it Bahan IV Campur dan aduk semaes
bahan menjadl satu, Kukes selama
30 menit wambil terus diaduk hinggza
matang dan kental, angkat dan saring.

4 Dlesi masing-masing core dengan bahan
1% hingza rata lalu tumpuk. Potona-
potong dan sajlkan
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lutty

FRUI'TY

BAHAM |

SO0 mil putih telur

275 gram gula pasir

¥ sdt garam

14 gram My, Liem SP

¥ st My, Lism Yanilla Cream

B 1 CaMPLE Eubi AYAK):

300 gram tepang protein sedang
1 sdt Ny Llem Baking Powder

BAHAM I [CAMPLR):
75 grasn margarin, cairkan
1 sell eqens fully fruity

BAHAN IV,

My, Liem Pewarna Makanan Kuning
sacukupnya

My, Liem Pewarna Makanan Colelat
secukupnya

My, Liem Pewarna Makanan Hijau
sacukupnya

My, Liem Pewarna Makanan Merah
socukupnya

CARA MEMBLIAT:

11

Bahai I Kocak patib taler hingga
mengembzang, masukkan gula pasir
sedikit demi sedikit sambil ternus
dikocek, Tambahkan garam, 52
dan wanili, kocok kembali hingga
mengembang dan kental.

P asukkan bahan il sadikit demi
sedikit hingaa rata. Tuansg batan 11,
aduk peerlaban dengan soatulo himgga
Lercampur rata.

Bagi adonan menj=di 4 hagian, masing-
masing beri dengan bahan 1Y

Siapkan lovang ukuran 30« 10 x T4 cm
g telah dioles dengan sedikit mimyak
dan dialasi kerlas rolbi.

Tumeg 1 bagian sdenan bersarna ke
dalam |r.v|.'.'u|g, ratakan. Kukus ke dalam
panci penpukus selama 15 menit hingea
mating,

Tuanghkan kembali adonan, kulus
gelama 15 menll Lakokan hal yarg
sama hingga adonan hakbss dan matang

Anghat dan dinginkan,
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Cake Kukus
LAPIS ZEBRA

BAHAN I

435 mi putih telur

200 gram gula pasir

¥ set param

10 gram My, Liem 5p

¥ st Wy, Lism Yanilla Cream

B 1 CaMPLE E AYAE):

200 gram tepasng terigu protein sedang
% sdt My. Liem Baking Powder

BAHAM I [CAMPLIR):
50 grasn margarin, cairkan

BAHAN I
1 sdm My. Liem Cokelat BF

BAHANY
100 gram cokelat spread, untuk melapis

CARA MEMBLIAT:

11

L]

Bahui I Kocok putih teber hingga
mengembzang. masukkan gula pasir
sadikit demi sedikit sambii terus
dikocok, Tambahkan garam, 52
dan wanili, kocok kemball hingga
mengembang dan kental.

basukkan bahan il sedikit demi sedikii
hirgga rata. Teang bahan 1. aduk
berlshan hingg.'l tercampur rata.

Ambil adenan 13 bagian, campiir
dengan bahan 1Y, acuk rata,

Tuang adonan secara bergantian antara
adonan putib dancokelat ke dalam
Jbovang diameter 22 =T 4 cm vang
tebah diclesi dengan sedikdl mimyak dan
dialasi dengan kertas rofi

Eukus s dalam panc pengukus selama

15 menit hingea matang,

Angkat dan dinginkan, Poles masing-
masing atonan dongan bahan lalu
buiripLik mienjadl Latu,

Potong-potong, sajikan,
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Cheese Chocolate
BROWNIES

Ealdan |

2 hutir telur

1 kuning telur ] 120 gram
75 gram gula pasir

4 gram My. Liem 5P

W sdb garam

e osdt My, Liem Vanilla Cream

BEaHAM I [CARMPLUER DAM SYAR):

70 gram tepung ferigu protein sedong
15 gram cokelat bubuk

¥ sdt My Liem Baking Powder

BAHAN INCAIRKAR):
Al gram margarin

40 gram mentega
&5 gram dark ceoking chocolale

BAHAM I

A kuning telur

2 putibtelur

75 gram guela pasir

3 gram My. Liem SP

W sdt garam

W sdi My, Liem Yanklla Cream

BAHAN YV ICAMPLR AN AYAK)

75 gram tepung terigu protein sedang
15 gram susu bubulk

¥ sdt My, Licm Baking Powder

BAHAM V] ICAIRMAMNE

A0 grasm margarin

A0 gram mentega

50 gram white cooking checofabe
50 gram cheese sproad

E1L

B HAMN I
Butter cream secukupnya, siap pakai
Feju cheddar parutl, secukupnya

CARA MEMBLUAT:

Imdi}

Campur dan kacok bahan | men|adi satu
hingga mengembang dan kental

b ok ke bahan || sedikit demi
=¢dikit hingga rata, Tuang bahan |1,
aduk berlahan dergan spalula hingga
Lepcampar rata,

Tuang ke dalam 2 lovang ukuran 30 x 10
% A e yang telah dickest dengan sediki
minvak dan dizlasi kerias roti, Sisibkan,

Campur dan kocak babkan I |'I1E|'I|:II'|i
=atu hingga mergemoang dan kental

Mk kean Bahan V sedikit demi
sedikit hingga rata. Tuang Bahan VI,
aduk berbahan dengan spadula hingga
tercampur rata,

Tuang di atas adonan cokelal hingga

rata, Kukus selama 25 menit hingga
matang, angkat dan dinginkan,

Poles selurvh permukaan kue dengan
buidter cream dan tabert dengan keju

parut.

Salikan,
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Baleno
STEAM BROWNIES

LaHisAM |

BAHAMI:

250 ml putih tolur

110 gram gula pasic

& pram My. Liem 5P

% sl My. Liean Wanilla Cream

BAHAN I [CAMPUR DAM AYAK):

100 gram tepung terigu proteln sedang
15 gram susu bubsk full cream

% sgit My, Liem Baking Powder

BaHAN NHCATRICAM]:
70 gram white coaklng chooolate
&0 gram margarin

BAHAN IV (CAIRKAN}:
100 gram dark cooking
chocolate

LAPESAM N

BAHAMN I

250 ml putih talur

110 pram pula pasir

& gram My Liom 5P

¥ sdt My, Liem Yanilla Cream

BAHAN Il [CAMPUR DAM AYAK):

160 gram tepun terigu proteln sedang
15 grasn susu bubuk full cream

¥ sdt My. Liem Baking Pownder

BEHAMN I CAIRIARY:

35 gram white coaking chocolate
a5 gram mifk coaking checolate
&0 grasn margarin

BaHARM IV [CAIRIARN]:
100 gram dark cooking chocoiote

LAPISAN B

BAkEAN 2

250 mil putih fefur

125 grarm gula pasis

& graam My, Liem 5P

Y edi My, Liem Yanilla Cream

BAHAR [ (CARMPUR DAN AYAK)

#0 gram tepung terige protein 5I’."|:|=I'|E
25 pram cokelat bubuk

Y sdi My Liem Baking Powder

BAHAN 11 (CAIRKAM:
F0 gram dark cooking chocoohe
&0 gram margarin

BAHARM |V CAITRE AN
100 gram dark cooking chacalate

Cara MEMBLIAT

11 Bahan |; Kocok putih toiur hinggs
mengambang, maswkkan gula pasir
sedikit demi sedikit sambdl beres
dhikneak, Tambrahkar: 5P dan vanili,

Rocok kembalf ngga mengembang dan

xental,

(21 Masukkan bahan [0 sedikil demi
sedikit hingea rata. Tuang Bahaa L
aduk berlahan hingea tercamger rata.

Lakukan hal yang sama untuk fapisan |

dan I,
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Tuang laplzan | ke dalam loyang ukuran 24 « 24 ¢ T om vang telah diolesi dengan sedikit
mimyak dan dialasi dengan kertas rofi.

Kukus ke dalam pancl pengukus selama 15 menit Mngza matang. Tambahkan bahan 1Y,

ratakan. Teang kembali adonan lapisan i1, kulkuws. Laloukan hal vang sama seperti tadi unbuk
adonan Lapisan |1 hingga matang

5 Angkatdan dinginkan.
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Cheesy Steam
DOMINO BROWNIES

DRI D

BaHAM I: CARA MEMBLIAT:

500 mi putih telu T 11 Bahan | idomina): Koeak putik telur
175 gram E“'l_ pasir hingga mengemsang, masukkan gula
14 gram My. Liem 5P pasir sedikil demi sedikit samisi perus

% sdt My Liem Vanllla Cream

BaHARM I [CAMPLIE DAM AYRE:
230 gram tepang terigu protein sedang

1 sdt Ny, Liemn Baking Powder (@
BaHAM (1SRl RKAN):

75 gram white cooking chooolate

S0 gram margarin <

BAHAM IV (CAIRKAM]:
75 gram dark cooking chocofale
50 gram margarin

LAPISAM

BAHAM I

A0 ml putih telur [
150 gram gula pasir

12 gram My, Liem 5P

¥ sdt My. Liem Vanilla Cream

BAHAN I [LAMEBLER DAM AYAR]:
2060 gram tepung teripu proteln sedang el
1sdt My Liem Baking Powder

BAHAM I ICAIRKAR):

120 gram white cooking chocokate

75 gram margarin

2 sdim moacha pasta i

BaH AN IV T RMAMN:
150 gram dirk cosking chocolole

dikocek. Tambahkan SP dan vanlls,
kocolk kembali hingga mengembang dan
kental,

M asukkaon bahan Il sedikit demi sedikit
hingga rata. Bagl adonan menjadi 2
bapgian. masing-masing campur dengan
bahan Il dan bahan W, aduk,

Tuang masing-masing adonan ke dalam
lovang ukuran 24 x 24 1 ¥ cm vang
tefah dicdes dongan sedikit minyak dan
dialasi dengan kertas rofi,

Eukus ke dalam panc penaukus selama
15 menit hingga matang, Angkat dan
dirginkan,

Potong masing-masing coke manjadi
16 bagian, susum dan rekatkan dengan
sedikit sisu kental manis berselang
seling anlara coke putdhdan cokedat
membentuk seperth doming, sisihkan

Bahan | (lapisan|: Kacok putlh telur
hingga mengembang, rrasuibe ki gul;l
pasir sedikit demi sedileit sambil teros
dikocok. Tambahkan 5P dan vanili,
kocok kembali hingea mengembang
dan kental,

Masukkan bahan Il sedikit dem|
sedikit hingga rata. Tuang bahan 11,
atuk berlahan dengan spatulia hingea
tercampur rata,
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i Bagi adonan mangadi 2 bagian. Tuanghan 1 bagian adanan ke dalam boyang ukuran 24 =
24 = F om vong teladh diolesi dengan sedikit mimeak dan dialasi dengan kerlas roti Kukus
ke dalam panci pengukus selama 20 menit hingga matang. Tambahken bagian bahan 1
ratakan.

# Masukkan cake doming, tambahkan kemball dengan sisa bahan 1y, ratakandan blarkan
ceantar.

g Terakhic masukkan kemball 1 bagion adona yang tadl, kukues kembali hingga matang.
15 Angkat dan dinginkan
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Lapis Legit
SPERUR

BAHAM | a3y
B50 gram (40 butir) kuning teler

350 gram gula bubuk

% sat My, Liem Vanllla Cream

BAR AN I TDIKCD DR HINGA

MEMGERMBARMG]

400 pram mentega

300 gram margarin

4 sdm susu kental manis

1 selt bumbs spekuk

Sedikit My, Liam FPewarmna Makanan Kuning
Telur

BAHAN I [CAMPUR DAM

AR |

J0gram tepung terigu profein sedang
20 gram susu bubul

CARA MEMBLUAT

10 Bahan 1 Koook mentega dan margarin
hingga mengembang dan putih. L
Tambsthkan susu kental manes, bumibiu
spekuk, dan sedikit pewvarna, kool
kemball hingea rata Seihkan.

1 Kocok bahan | men|adi satu hingza £
meangembang dan kental. Masukkan
bahan Il sambil dikocok Rinpea
tercampur rata

Tambahkan bahan 1 ke dalam adonan
gelur dan mentega sambl! disduk
perlahan dengan spotwla hingga
torcampur rata,

Alasi loyang ukuran 20x 20T P cm
dengan kertas rotl, Tuangkan 1 sendok
sayur adonan, ralakan. Panggeng
dengan api bawah dergan suha 170°C
selama 10 menit kingpa matzng dan

b rweir s keuning kee ofoelalan Anghat,
miatikan api bavaah lalu myalakan spl
atas,

Tekarrtekan adonan dangan alat
khusus, tuang kemball 1 sendok sayur
adanan di atasnya, ratakan, Paneggang
kembali dengan apd atas dengan sehu
1A0°C selama 10 menit hingga matang
dan berwarna kuning kecokelatan,
Lafukan hal yang sama scperti tadi
hingga adonan habls.

Terakhlr matikan agl atas. lalu myalakan
kemball sl bawiah. Panggang kemkal
selama 10 menit hingaa benar-besar
matang. Anpkat dan biarkan dingin.

Patong-potong, salikan,
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Lapis Legit
PRUNES

BAHAMI

38 kuning Lelur

2 putih telur

A75 gram gula bubuk

¥ sdt My Liem Vanilla Cream
1 sdm My, Licm 5P

()

HakaM I TKOCOK HINGEA
MEMGERBARG]

AG0 gram mentega

2350 gram margarin

BnHAM [ {CAMPLIR DM
AR )

100 gram tepang teripu protein sedang
20 gram susu bubuk

BAHARM IV
2 bungkus buah prunes

CARA MEMBUAT =

1 Bahan |l: Kocok mentega dan margarin
hingga mengembang dan pulif
Sisihkan.

o1

1 Kocok batan | menjafi satu hingga
mengembang dan kental, Masukkan
bahkan Il sambl dikascok hingga
tercampur rata Tamoahkan bahan 11 ke
dalam adonan telur dan mentega sambil

diaduk perfahan dengan soatula hingga

tercampur rata,

Mlasi loyang ukuran 20= 20T 7om
dengan kertas rodi, Tuanghkan 1 sendak
sayur adoman, ratakan. Panggang
dengan apl bawah dengan swhu 170°C
selama 1 menit hingea matang dan
berwarna kuning kecokelatan Angkat,
mmatikan apl baveah lalii myalakan s
atas,

lefan-takan adonan dengan alat
khusus, tuang kermmball 1 sendok sayur
adonan di atasnya, ratakan. Pangaang
kesmball dengan ags atas depsan sl
TR0 C w=sdarma 10 menit hingga matang
dan berwarna kuning kecokelatan.
Lakuikan hal yang sarma seperti bedi
hingga adonan habis. Setiap lapisan
ketiga. taburi dengan bahan V.

Terakhir matikan agi akas, lalu myalakan
kemball apl bawah. Panggang kembali
selama 10 menit hingea benar-henar
matang. Angkat dan hiarkan dingin

Patong-patong, safikan,
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Lapis Legit

MIASCO

BaHAM |

35 kuning Lelur

4 putih telur

10 gram My, Liem 5P

¥ sdt My Liem Vanilla Cream
375 gram gula bubuk

LA gL I0;

400 gram mentoga

200 gram margasin

3 sl susu kental manis

BaHAMN IHCAMPLERE DaMN

AYAK ) )
50 gram tepung terigu protein sedang

20 gram tepung malzena

20 gram susu bubulk

BAHAN IV,
300 gram mix fruid

CARA MEMELAIT

A Baban 1 Kocok mentega dan margarin 18]
hingga mengembang dan putlh.
lambahkan susu kental rmanis. kocok

kembali hingea raka. Sisihkan,

)

[LTH]

Kocox bahan | menjsdi salu hingga
mangembang dan kental, Masukkan
bahan Il sambil dikocok hingga

VIS

tercampur rata, Tambahkan bahan 1 ke
dalam adonan telur dan mentega sambil
diaduk perlahan dengan spatula hingga
ercampur rata.

Mlasi loyangukuran 20x 20T Fom
dengan kertas rotl, Tuangkan 1 sendok
sayur adloman, ratakan, Fangzang
dengan api bawah dengan subha 170°C
selama 10 menit hingea matang dan
berwarna kuning kecokelatan Anghat,
matikan apl bawah lalu rmyalakan apd
abas,

Tekan- tekan adonan dengan alat
khusus, tuang kemball 1 serdok sayur
adonan di atasnya, mtakan, Panggang
kembali dengan apd atas dengan suhu
170°C selama 10 menit hingga matang
dan berwarma kuming kecokelatan,
Lafukam hal yang sama seperti tadi
hingga adonan halns, Setiap lapisan
ketiga, taburi dengan bahan 1Y,
Terpkhir matikan &g atas, [slu myalakan
kembali api bawah. Panggang kemizali

salama 10 menit hingea benar-benar
rratang, Angkal dan bearkan elingin

Potong-potong, sajikan,
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BaHAM |

A0 kuning Lelur

3 putih telur

1 sdm Ny Liem 5P

Ve sdt My Liem Vanilla Cream
400 gram gula palem

1 sdm cappucclng

BAHAMT
A00 gram mentega
200 pram margarin

BnHAM [ {CAMBPLIR DM =

AR )

100 gram tepang teripu protein sedang
20 gram susu bubuk
20 gram [fruit powder

BAHAN IV,
200 gram kismis, rendam air panas, tiriskan

CARA MEMELAIT &5

A0 Baban 1 Kocok mentega dan margarin
hingga mengembang dan putlh.
Sislikan.

1 Kocok bahan | men|adi satu hingza L&l

meangembang dan kental. Masukkan
bahan Il sambil dikocok ninpea
tercampur rata. Tambahkan bahan 1 ke

hz

Lapis Legit
CAPPUCCINO

dalam zdonan telur dan mentega sambll
diacluk perlahan desgon spoaiufo hingea
bercampur rata,

Alasi keyangukuran 2002 20T 7 em
diongan kertas roti, Turangkan 1 sendok
sayur adenan, ratakan. Panpeang
drngan api hawah dengan s 170°C
salama 10 manit hingga matang dan
berwarna kuning kecokelatan Anghat,
matikan api bawah lalu myalakan apl
atas

Tekar-tekan adonan dengan alat
khusus, tuang kemball 1 sendok sayvur
atonmn di atasnya, ratakan. Panggang
kernhali dengan agd atas dengan subu
173 C selama 10 menit hingga matang
dan berwarna kuning kecokalatan,
Lakvikan hal yang sarma seperti tadi
hingga adonan hahis. Setiap lapisan
keetiga, Labur ] cengan bakban .

Terakhir matikan agd atas, lalu myalakan
kemball sl bawsah, Panggang kembal
solama 10 menit kingga bemar-benar
rmatang. Anghat dan biarkan dingin

Patong-potong, sajikan
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Lapis Legit
GULUNG PRUNES

BAHAN | 3}
225 gram kuning telur

150 gram gula bubuk

¥ sdt My. Liem Vanilla Cream

BaHAR I

100 gram mentaga
75 gram margarin

BAHAN 1L
5 gram Lepung terlgu protein sedang
5 gram susy bubuk

B AR W
¥ bunghkuws buah prunes

CaRa MEMELAT

1 Baban 1 Koook mentoga dan margarin
hingga mengembang dan putih
Sislhkan,

Y]

b ]

Kocok bahan | menjad] salu hingga
mengembang dan kental, Masukkan >
bahan Il sambil dikocok hingga
tercampur rala Tambahkan Balan 1 ke
dalam adoran telur da mentega sambil
diaduk perlahan dengan spatulis hinpga
tercampur rala

g

Alasi 2 buah loyang ukwran 20 24

T 2omdengan kertas roth Tuangkan

1 sepdak w=roer adonar rakakon.
Pangrang dengan api bawah dengan
suhuy 170°C selama 10 menit hingga
matang dan berwarna Kuning
kecokelatan, Angaat, matikan aps bawsh
kalu pepal akam apl atas.

Tekan-tekan adonan dangan alat
khusus, tuang kemball 1 sendok soyur
adonan di atasnya, ratakan, Panggang
kemball denpan apd atas dengan suhu
10 C salama 10 menit hingga matang
dan berwarna kuning kecokelatan,
Lakukan hal yang sama seperti tadl
hingga adanan habis. Setiap lagisan
ketiga. taburi dengan baban 1Y,

Tarakhir matikan agdatas, lalu myalakan
kembali apl bawah. Panggang kemiali
salama 10 menit hingga benar-benar
matargg, Anpkal dien Boarlaan dimgin

Gulung padat, poterg-potong.
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Lapis Legit
CORELAT

BAHAMI:

A5 kuning tebur

4 putih telur

10 gram My, Liem 5P

¥ sdt My. Liem Vanilla Cream
425 gram gula bubuk

BAHAM I

400 gram mentega

200 gram margarin

4 sedm susu bubuk

Sedikit By, Liem Pewarna Makanan Kuning
Telur

BaHAN HHCAMPLR DM

AYAK ]

S0 gram tepung terlgu protedn sedang
20 gram tepung maizena

20 gram susu bubuk

BakFAMN IV (ADUK RATA |-
2 sdm cokelat bubuk

1 sdm My. Liem Cakelat BF
4 sdm mentega kocok

CARA MEMELAT:

i) Bahanll: Kacak mentega dan margarin
hingga mengembang dan putih. Tambah
stisu hubuk dan sedikde pewssna, kocak
lemball hingea rata, Sesihkan,

i Kocos bistoin | oenjed ot hingea
mengembang dan kontal, Masukkan

iy

bahan Il sambil dikocok hingea
tercampur rata, Tambahkan bahan 1 ke
elalam adanas tebur dan mentega sambil
diaduk pertahan dengan spertuila hingga
cercampur rata, Ambil % beglan adoman,
carmgne dengan bahan IV aduk rata,

Mlast bovang ukuran 202 20T P om
dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok
sayur adonan kuning ratakan. Pangeang
dengan apl bawcah dengan suhu 170°C
selama 10 menit kingga matang dan
berwarna kuning kecokelalan Anghat,
rratikan api bawah lalu mealakan apd
atas,

Tekar-tekan adonan dengams alal
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur
adonan di atasnya, ratakan, Pangaang
kembali dengan sgd atas demgan subu
170°C selama 10 menit hingga matang
dan berwarna kuning kecokalatan,
Lakuikan bl yamg sama seperti tadi
hingga adonan hahis. Setiap lapisan
ketiga dari adonan kuning. |apisi dengan

duia lapisan dard adoran cokelat,

Terakhir matikan agd atas, lalu myalakan
kemiliali apl bawah, Panggang kemizalt
salama 10 menit hingga benar-benar
matang. Angkat dan bearkan dongin

Potong-pobong, sajikan,
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Lapis Leg 1t

BAHAR I

34 kunlng telur

3 putih telur

350 gram gula bubuk

% aelt Myt Lbean Wanilla Cream
1 sdm My, Liem 5P

BakuanM il

400 gram mentoga

200 pram margarin

4 sdm fusu kental manis

1]

BAHAM I {CAMPLUR DaM
AYAK )

100 gram tepung terigu proteln sedang
20 gram susu bubuk

BAHARN IV

My, Llerm Pewasrna Makanan Kuning Telur
secukupnya

1 sdt My. Liem Cokelat BF

1 st My, Lies Pandan Pasta « sedikic
pravarna hijau

Py, Liem Pewarna Makanan Merah
secukupnya

CARA MEMBUAT

1 Baluan il Koook mentega dan margarin
hingga mengembang dan putib. 15
Tambahkan susu kental manis, lkoecok
kembali hingea rata Ssihkan

2 Kocok bahan | men|acl satu hingea
mengembang dan kental. Masukkan Bl

(Th4

brahan Il sambil dikocak hingga
rercampur rata, Tambahkan bahan 1 ke
dalam adonan telur dan mentega sambil
diaduk periahan dergan spatula hingga
tercarmpur fala, Bagl adosan menjadl

4 bagian. masing-masing beri dengan
pewiarng kuing My, Liem Cokelat BF,
pandan pasta, dan My, Llem Pesarna
bakanan Merah, adus,

Adasi ioyang ukuran 20x 20T Fem
dengan hertas rati, Tuanghkan 1 sendok
sayur adonan kuming ratakan. Pangeang
dengan api hawah dergan suba 170°C
solama 10 menit hingsa matang dan
berwarna kuning kecokelaten Anghat,
miatikan api bawah lalu rmvalakan api
atas

Tekan-tekan adonan dengan alat
khusus, tuang kemball 1 sendok sayur
adanan di atasnya, ratakan. Pangeang
kembali dengan apt atas dergan seehad
170°C selama 10 menit hingga matang
dan berwarma kusing kecakalatan,
Lakukan hal yang sama seperti tadi
hingga adonan kuning habis. Lapisi
kermbali dengan adaman selarjutnyi
begitu juga seterusmya,

Terakhir matikan agd atas, lalu myalakan
kemball apl bawah, Panggang kembali
salama 10 menit hingea benar-benar
matang. Angkat dan Barkan dingin.

Potong-poteng, sajlkan,
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Lapis Legit
KEJU GULUNG

A.CHChEAM A

BAHAM I:

240 gram (12 butis) kuning telur
125 gram gula bubuk

% get My. Liem Wanilla Cream

BaAHAN I

85 gram mentega

B3 gram margarin

Sedikit My, Liem Pewarna Makanan Kuning
Tefur

BAHAN IHEAMPLR DA M AYAK):
5 gram tepung terlgu protein sedang
5 gram susu bubulk

BAHAN 1
1 bungkus keju lembaran

ADOMNAMN B
BAHAM I

200 gram (10 butir) kuning talur
125 gram gula bubuk

¥ sdt My, Liem Vanilla Cream

EaHAN I

90 gram mentegn

0 gram margarin

Sedikit My, Llem Pewarna Makanan Kuning
Telur

BAKAM INCAMPUR DAMN AYAK:
& gram tepung terigu
& gram susu bubuk

CARA MEMBUAT

1 ADCMAM A Bahan Ik Kocok
mentega dan margarin hingea
mengembang dan putih. Tambahkan

70

sedikit paveanna, kacok kermball hingza
rata. Sisihkan.

Rocok bakas | menjadi satu hingea
rengembang dan kental, Masukkan
bahan Il cambil dikocok hingea
tercampur rata, Tambahkan bahan 1 ke
dalam adonan telur dan mentega sambll
diaduk perfahan dengan spatula hingea
bercampur rata,

Alasi boyang ukuran 200 20T 7 cm
dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok
sayuir adoean, mtakan, Panggang
dengan apl bawah dengan swaba 170°C
selama 10 menit Bingea matang dan
berwarna kuning kecokelatan Anghat,
rmatikan api bawah lalu rmealakan apd
atas

Tekan-tekan adonan dengan alat
khusus, tuanp kemball 1 sendok sayur
adonan di atasnya, ratakan. Panggang
kemball dengan apd atas dergan swhu
170°C =edama 10 menit hingga matang
dan berwarna kuming kecokelatan,
Laduibam bl wang sarma seperti Ladl
hingga adonan habls. Seliap lapisan
kedua, lapisl dengan bahan W,

Terakhir matikan agd atas, lalu myalakan
kembali apl bawah, Panggang kembali
salama 10 menit hingea benar-benar
matang. Angkat dan Biarkan dingin
Patong menjadi 2 hagian,

ADOMANE.  Behan il Kocok mentega
dan margarin bingga mengembang dan
pufih, Tembahkan sedikit pewarna,
korok kembali hingga rata. Sisihkan,

Kocok bahan | menjadi satu hingea
mengembang dan kental, Masukkan
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haban || sambil dilecak hinggs fercampuir rata, Tambahkan bakan N1 ke dalzm adonan
Lelur dan mentega sambil diaduk perlaban dengan seatule hingea tercampur rata,

a7 Alasi 2 buah lovang ukiuran 20x 22 T 2 cm dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok sayur
adhanan, ratakan, Pangeang dengan api bawah chemgan sutvo 17070 selama 10 menit hingga
matang dan bersarna kaning kecokelatan, Angkat, matikan apd bawah lalu nyalakan api
atas.

i, Tekan-tekan aconan dengan alat khisiis, tuang kembali 1 sendok sayuir adanan di alasmya,
ratakan. Panggang kemball dengan aps atas dengan seba 170°C selama 10 menit himges
matang dan berwarma kaning kecokelatan. Lakukan hal vang sama sepertl tadi hingga
adonan habis.

W Terakhir matilan api atas, bole realakan kembali api bawabh, Panggang kembali selama 10
menit kingas benar-benar matang Angkat dan blarkan dingin,

it Lapisi adanan & dengan Adoman B hingea tedutup rapl, Patang-potong, =ajikan,
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Lapis Legit
ANYAMAN GULUN

AORAM A i
BaHAMI:

280 gram (12 butir) kuning telur

150 gram gula bubuk

Y st garam

BAHAM I

100 gram mentega
100 gram margarin -
2 selrm susu hental manis

Sedikit MY, Liem Pewarna Kuning

EaHAMN IINEANMPLIR BN AY AR

10 gram tepung terigu protedn sedang
5 gram susu bubuk

¥ sdt bumbu speluk

AN AM B

BakHAM I

200 geam (10 butlr) kuning Lalur
125 gram gula bubuk

% st My. Liem Wanilla Cream

BAHAR 1T

90 gram mentega

F0 gram margarin

Sedikit My, Liem Pewarna Makanan Kuning
Telur

BAHAN I CAMPLUR DAN AYAR) ]
& gram tepung terigu protein sedang

& gram susu bubulk

% sdt bumbu spekuk

CARA MEMBUAT

T ADOMAN A Bahan il Kocok
mentega dan margarin hingga
mengembang dan putihe Tambahlan
susl kental manis dan sedikil posarna,
kotak kemball hingga rata, Sisihkan

T

(s

Kocok bahan ! menjadi satu hingea
mengrmbang dan kental, Masukkan
Braham 1l sarmbil dikocok hingga
tercampur rata, Tambahkan bohan L ke
dalam zdonan telur dan mentega sambll
diaduk perfahan dergan spatulfa hingga
tercampur rata,

Adasi 2 buah loyvang uburan 24 % 12

T4 om dengan kertas roti Tuarghan

1 sendok =avur adonan. ratakam.
Fanggang dengan api baweah dengan
sithu 170°C selama 10 menit hingega
miatang dan berwarna Kuning
kecokelatan, Anpkat, mati®an apd bawah
kalu reyalakan apl atas

Tehkean-tekan acdona dengan alat
khusus, tuang kemball 1 sendok sayur
adonan di atasnya, ratakan. Panggang
kemball dengan apd atas dengan suhu
1Y C selama 10 menit hingga matang
dan berwarna kuning kecokslatan,
Lisvikian hal yang sarma seperti tadi
hr'l'u_.;g:i adoran halks

Terakhir matikan sgi atas, lzlu myalakan
kemball apl bawah, Panggang kemball
selama 10 menit Bingga benar-benar
miatang. Angkal dan barkan dingin

Patong masing-masing menjadi 6
bagian Rekatxan dengan susu kental
rmans il susun himgea mengadi perseg
panjang. Lakukan hal vang sama untuk
boyang vang satumya, sisihkan

ADOMNAMB. Bahan ll: Kocok mektega
dan margaren hingga mengembang dan
putih. Tambahkan sediklt pewarna,
kocok kembali hingga rata. Sisihkan,
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3, Kocok behan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan | sambil
dikecok Ringea tercampur rata. Tambahkan bahan |1 ke dalam adesan telur dan mentega
sambil diaduk perfahan dengan spatula hingea tercampur rata,

Il

Alasl 2 buah boyvang ukuran 200 24 T 2 o dengan kertas rotl. Twangkan 1 sendok sayur
adonan, ratakan. Pangeang dengan apl bawah dengan suba 170°C selama 10 menit hingga
matang dan bervwama kuning kecokelatan, Angkat, matikan api bawah lalo nealakan api
atas

am Tekan=tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasaya,
ratakan. Panggang kembali dengan 2p! atas dengan suha 170°C selama 10 menit hingra
matang dan berwarma keming kecokelatan, Lakukan hal vang sama seperti tadi hingga
achonair Datais,

ar Terakhir matikam api atas. lale nyalakan kembali api bawah. Panggang kembali sefama 10
menit hinggs benar-benar matang Angkat dan biarkan dingin,

12 Lapis® adonan lagis anyaman vang telah disusan dengan bahan kulit hingga tartutup rapd,
Patonp-potong, sajikan.
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Lapis Legit

TIKAR

ADMNAM A

BAHAM I

S00 gram (25 butle) kunlng talur
200 gram gula bubuk

¥ sdt My. Lbem Vanilla Craam

Bak AN I

250 gram mentega

100 gram margarin

Sedikit My, Liem Pewarma Makanan Kuning
Teluwr

BAHAN I CAMPLIR DAM AYAR):
S0 gram tepung terigu protein sedang
25 gram susu bubuk

ALNAN B

BaHAM I

S00 pram (25 butle) kuning talur
200 gram gula bubuk

¥ sdt My. Liem Vanilla Cream

BakAMN I

250 gram mentags

100 pram margarin

2 sedm susu kental manis

¥ sdt bumbu spehuk

Sedikit My, Liom Pewarna Makanan Kuning
Telwr

Bk AN I CAarPLIR DoAY 1

50 gram tepung terigu profein sedang, misal
kunek

25 gram susu bubuk

CARA MEMBLIAT

A ADDMNAM A Bahan Il Kocok
méntega dan margarin hingga
mafgembang dan putif Tambahkan

7+

sedikit pewarma, kacok kemball hingga
rata, Sisihkan,

Hoeok bahan I menfadi satu hinges
rrengembang dan kantal. Masukkan
bahan Il carmbil dikocok hingea
tercampur rata. Tambahkan bahan L ke
dalam stonan telur dan mentega sambil
diaduk perfahan dengan spalola kingga
sereampur raka, Bagi adanan menjad

2 bagian, satu bagian campur dengan

2 s5dm My, Liem Cokelot BF dansatu
bagian lagl biarkan kuning

Alasi 2 buah loyang ukiran 12 x 22

T4 cmdengan kertas roti Tuarghan

1 sendak sayur adanan kuning,
ratakan Pangeang dengan api bawah
dengan suhu 179" selama 10 meanil
hingga matang dan berwarna kuning
kecokalatan, Anpkat, mati%an ag bawah
lalu nyalakian apl atas

Tekan-tekan adonan dengan alat
khusus, tuang kemball 1 sendok ssyur
adanan cakelat di atasmya, ratakan,
Pangeang kemball dengan api alas
dengan suliu 170°C salama 10 manit
hingga matang dan berwarna kuning
kecokelatan Lakukan hal yang

sama seperti tadi untuk loyang yang
berikutnya harya saja adonan yang
pertama dituangkan berwarna cokelat
Terakhir matikan api atas, lzlu mpalakan
kemball apl bawsah, Panggang kembal:
salama 10 menit hingea benar-benar
matang. Angkat dan biarkan dingin
Potong-potang manjadi 15 bagian
untuk setiap lovangnya dengan
ketehalan ¥ om, Susun secara

b rlivveanian dieng an susu kendal mands
sehingga meambentuk pols separt] Lkar,
Siaitkan,
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ADOMAN B, Bahan il Kocok mentega than margarin Ringga mengembang dan putih,
Tembahkan susu kiental manis, bumbu spekuk, dan sedekit pewarne kocok kembali hinggs
rata. Sksihkan.

Kocok bahan | rmenjadi satu hirgge mengembang dan kental. Masukkan bahan 1| sambl
dikecok RMngga tercampar rata, Tambahkan bahan 11 ke dalam adenan telur dan mentega
sambil diaduk perfahan dengan spatula hingga tercampor rata. Bagi adonan menjadi 2
bagian, masing-masing untuk lapiszan atas dan lapisan bawah

Alasi loyang ukran 20 x 20T Tem dengan kertas rofi, Tuangkan 1 sendok sayur adonan
kuming. ratakan, Panggang dengan api bawah I:|E|'IE|'II'I subu 1207 selama 10 menit hingga
matang dan berwarna kening kecokelatan, Angkat, matikan agd bawah labu nvalakan api
atas

Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adanan di atasmya,
ratakan. Panpaang kembali dengan api atas dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga
matang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama scperti tadi hingga
adonan habis {7 lapisan), Oles dengan susu kental manis, masukkan adonan A yang Lelah
disusun lalu tuangkan kembal| dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapls hingga
adadan halis,

Terakhle matikan aph atas bl ngalakan kemball apl baweah, Panggang kermball setama 10
menit hinpaz benar-benar matang Angkat dan biarkan dingin,

Patong-potong, sajikan.
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Ld])lS Leg, 1t

1K

ADORAMN A

BAHAM I

500 gram (25 butir) kuning telur
200 gram gula bubuk

¥adt Wy Liem Wanllla Cream

BEAHAN N

250 gram mentega

100 gram margarin

2 sdm susu hental manis

% sdt burnbu spehuk

Sedikit By, Liem Pewarna Makanan Kuning
Tl

BAHAN INCAMPLUR DAM AYARK:
S0 gram tepung terigu protein sedang
23 gram susu bubuk

ADCRAM B

T S b

S0 gram (25 butlr) kuning talur
200 gram gula bubuk

¥ sdt My, Liom Wanilla Cream

B AN I

250 gram mantega

100 gram margarin

2 sdm susu kental manis

% sdt burbu spehuk

Sedikic My, Liem Pewarna Makanan Kuning
Telur

BAHAN IIHCAMPLIR DM AYAR )
50 gram tapung berigu protein sedang
25 gram susu bubuk

CARA MEMBLAT

1 ADDNAN A, Bahan Il Kocok
maniega dan margarin kingga
mengembang dan putif Tambahkan

susu kental reanis, bumdsu spakuk, dan

70

(7

sedikit pewarna, kocok kermbali hingea
rata. Sisihkan,

Kook bahan I menjadi satu hingea
mengembang dan kental. Masukkan
bl 1l sarmbll dikocok hingea
tercampur rata, Tambah&xan bahan 1 ke
dalam adonan telur dan mentega sambll
diaduk pertaban dengan spatula hingga
tercampur rata, Bagi adonan menjadi

& bagian, satu baghan campur dengan

2 5elem My, Liem Cokeln BF dan watu
bagian bagi hiarkan kuning.

Alas) 2 buah loyang ubkuran 22 x 23

w4 cm dengan kertas rotl Tuangkan

1 sendok s3yur adonan. ratakan.
Panggang dengsn apl bawah dengan
subw 170°C selama 10 menit hingga
miatang chin Berwarna kuning
kecokelatan, Angksl, matikan ap bawah
lalu reyatakan apl atas.

Tekan-tekan adonam dangan alat
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur
atonan di atasnya, ratakan. Panggang
kermhall dengan apd atas dengan subu
1A0C selama 10 menit hingga matang
dan berwarna kuning kecokaelatan,
Lefukan hal wang sarma sepertl Led|
hingga adonan habls.

Terakhir matikan agd atas, lalu myalakan
kembali apl bawah. Panggang kembali
selama 10 menit hingga benar-benar
matang, Angkat dan Bar kan dingin
Patong-polong ke masing-rmasing
ukuran 1 e dan 2 o Lats susan
berdirl untuk ukwran 2om dan
terlentang untuk wkuran 2 om sacara
selang-seling dengan susu kental manis
schingea mambentuk saperti bilile,
Susun menjadi 2 lapisan, sisihkan
ADONANB. Bahan i Kocok mentegs
dan margarin hingga mengembang dan
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putif. Tambahkan susu kental manis, bumbu spekuk, dan sedikit pewama, koook kemibal
hingea rata.

Kacak bahan | mengadi =atu hivgga mengembang dan kental, Masukkan baban 1 sambsl
dileaeak hingga tercanmpuer rata, Tambatikan biban |1 ke dalam adonan telur dan mendega
sainbil diadub periahan dengasn Spatula hingga tercampor rat Bagl adanan rmenjadi 2
baghan, masing-masing untuk lapdsan atas dan laplsan bawath,

Alasi loyvang ukniran 20 % 20T Tom dengan kertas rotl, Tuangkan 1 sendok sayur adanan
kuning. ratakan. Panggang dergan api bawah dengan subu 170°C selama 10 menit hingea
matang dan berwarna kuning kecokelatan, Angkat, matikan apd bawah lala nyalakan api
atas,

Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kemball 1 sendok sayur adanan ol atasnya,
ratakan, Panggang kembali dengan apd atas dengan suba 170°C selama 10 menit hingga
matang dan bersarma kenlng kecokelatan. Lakukan hal yang sama sepertl tadl hingga
adcnan hatbis |7 laptsan]. Dles] dengan susw kental manis, masukkan adoman Avang telah
disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapis hinpea
adonan habis,

Terakhir matikan api atas lah npalakan kembali api bawah, Panggang kembali seiama 10
menii Ringga benar-benar matang. Angkat dan biarkan dingin,

Patang-potang, sajikan.
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Lapis Legit
BATIK PESISIR

ADOMARM A
BAHAN I: D
200 gram (45 butle) kuning talur "
A0 gram gula bubuk

¥ sdt My. Liem Wanilla Cream 3

BaHAMIN

S0 gram mentega

400 gram margarin

A sdm susw kental mands, untuk olesan

BAHAN I [CAMPLUR DAN AYAK)
75 gram [epung protoin sedang.
23 gram susy bubuk 3

B A

1 selt My Liem Pandan Pasta

My, Llem Pewarna Makanan Merah
secukupnya

My, Liem Pewarna Makanan Kuning Telur
seoukupnya

1 sdt My Liem Talas Pasta &)

ADCFMAMN B

BARAN I

350 gram (18 butir) kuning talur
125 gram gula bubuk

% sdt My, Liem Wanilla Cream

BaHAM I

200 gram mentega

150 gram margasin (&
2 sdm susu kental manis, untuk olesan

BaHAM ITHCAMPLIR Db &Y AR

15 gram tepung terigu profein sedang 5
15 gram susu bubuk ;

i

CaRA MEMBLIAT:

ADCFMNAMN A, Bahan i Kocok
rvesnvl e dan rrargarin hingea
rmengembang dan putih. Sisihkan,
Kocok bahan | menjadi satu hingea
mengembang dan kental, Masukkan
bahan Il sambil dikocok hingga
sercampur rata, Tambahxan bahan 1 ke
dalam adonan telur dan mentega sambll
diaduik perahan dengan spaicfa hingea
tercampur rala. Bagi adonan menjadi
4. masing-masing beri dengan bahan 1Y
dan sisanya biarkan pukih.

Alasi 4 buah loyang ukuran 22 » 22

x4 cm dengan kertas roti, Tuangkan

1 sendok sayvur adanan Kuning,
ratakar Pangeang dengan api Bawah
dengan suhu 170°C selama 10 menit
hingga matang dan berwarnz kuning
kecokelatan, Angkat, matikan apf baweh
lalu nyalakan api atas.

Tekan-tekan adonan dengan alat
khusus, tuang kemball 1 semdok sayur
adonan merah di atasnya, rabakan.
Bangeang kemball dengan api atas
dengan subu 170°C selama 10 rmankt
hingga matang dan berwarna kuning
kecokelatan. Lakukan hal yang sama
saperti tadi hingga menjadi 4 lapis,
schamyak 2 lovang Begitu jugs dengan
atltrn yang Berswarnag higau dan wngu,
Terakhir matikan agi atas, lalu myalakan
kemball apl bawah. Panggang kemball
selama 10 menit hingga benar-benar
matang. Angkat dan biarkan dingin
Patong hines pada adonan kunieg
miengaddi 11 bagian, Lalu atonan hija
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dipotong serceg menjadl 10 baglan. Susun berlawanan (Ifhat foto) dengan susu kental
manis,

SADONAN B Bablan |l Rocok mentega dan margarin kingga mengembang dan pukih,
Sislhkan

Faeak baban | rendacdi 2atu hinggs mesgembang dan kental, Masukkan bakan || sambil
dikacok hinpga tercamgaer raca. Tambahkan batean 1 ke dalam adonan telur dan menteaa
sambll diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampur rata. Bagl adonan mengadi 2
bagian, masing-masing untuk lasisan atas dan lapisan bawah

Alasi loyang ukuran 20 % 20 T 7 cm dengan kartas roti, Tuangkan 1 sendok sayur adonan
kuning. ratakan, Panggang dergan api bawaby dengan subu 170°C selama 10 menit hingga
matang dan bervwama kuning kecokelatan, Angikat, matikan apd bawah ko nyalakan api
HERLS

Tekan-tekan adonan dengan atat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasya,
ratakan. Panpgang kemball dengan apd atas denpan suha 170°C selama 10 menlt hingga
matang dan berwarna kening kecokelatan. Lakukan hal vang sama seperti tadi hingga
adonan habis {7 lapisan), Olesi dengan susw kental manis, masukkan adonan & vang telabh
disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapis Hingea
ackosran hadsis,

Terakhir matllears apl atas e ngalakan kemball apl bawah. Panggarg kemball sefama 10
menit hnpga banar-benar matang Angkat dan biarkan dingin,

Potong-potong, sajikan.
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Lapis Legit
PY RAMID ROLL

BDOMAMN A

BaHAM |

280 gram (12 butir) kuning telur
150 gram gula bubuk

BAHAM I

100 gram mentega

100 gram margarin

1 sdm susu kental mands

BAaHAN IHCAMPLIR DAMN AYARK):
10 gram tepung Berigu protein sedang
5 gram susu bubuk

BAHAR IV
My, Liem Pasta Stroberi secukupnya

ADOMARMN B

BAHAM I:

250 gram (12 butir) kuning teler
150 gram Eula bubuk

¥ sdt My Liem Vanillla Cream

BaHAM I

100 gram mentega

100 gram margasin

1 selim susu kental manks

Sedikit By, Liem Pewarna Makanan Kuning
Tluwr

BaHAM (HCAMPUR DAMN AYAK):
8 gram tepung terigu protein sedang
B gram susu bubul

CaRA MEMBLIAT:

1) ADONAM A Bahan Il Keeok
mantega dan margarin kingaa

Hio

I—l-

menpemibang dan putih. Tambahkan
sursu kental manis dan sedikit pewama,
kocok kembali hingga rata. Sisilikan,
Kacok bahan | menjadi satu hingga
mengembang dan kemtal, Masuxkan
bahan || sambil dikecsk hingga
tercampstr rata. Tambahikan bakan 0 e
dalam adonan Lelur dan mentega sambil
dizgduk perlahan dengan spatiks hingga
tercampur rata. Bagi edonan menjadi

2 baglan, satu bagian beri 1 sdm pasta
elraberi dan sata Bagian gl biarkan
kkindng.

Alasl lovang ukuran 24 % T 2 o dengan
kortas roti. Tuangkan 1 sendok sayur
adonan kuning ratakan. Panggang
dengan apl hawah dengan subu 170°C
selama 10 menit hingga matang dan
berwarna kuming kecokelatan, Angkat,
miatikan api benwah Lala nigalakin apl
atas.

Tekan-tekan adonan dengan alat
khusus, uang kemball 1 sendok sayur
adonan merah di atasnya. ratakan,
Panggarg kembali dengan apl atas
dengan srha 170°C selama 10 menit
hiigiga maitarg dan berwarng kiining
kecokalatan. Lakukan hal vang sarma
hingea adaonan habis,

Terakhir matikan apl atas, lalu nyalakan
kemball api bawah. Panggang kembali
welama 10 menit hingga benar-benar
matang Angkat dan |:|i.'|rl'-l:.=|n|:|in|:_l;in.
Potong-potong mergadi 22 bagian,
setinp baglan polong miring menjed
dua. Balik, rekatkan dengan swsu kental
manis sehingga berbentuk segitiga.
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ADOMNANEB.  Bahan |1 Kocok mentega dan margarin hingga mengembang dan putih,
Tambahkan susu kental manis dan sedbkit pevearna, kocok kemball hingga raza, Sislhkan
Kocok bahan | menjadi <atu hingaa mesgembang dan kenial. Masukkan bahan | sambil
dikecok hingea tercampasr rata. Tambahkan bahan |1 ke dalam adenan telur dan mentega
sambll diaduk perfahan dengan spatula hingea tercampur rata,

Alasi 2 loyang ukuran 24 ¥ 24 T2 cm dengan kertas roth. Tuangkan 1 sendok sayur adonan,
ratakan, Panggang dengan api bawah dengan subu L70°C selama 10 menit hingga matang
dan bersarna |-c|,.|n|'r.||g kol sl an, .l'-‘ur'gh.ad, malikan apl baweah lalu ryalakan api atas.
Tekan-lekan adanan dengan 2291 khusus, Wuang kemball 1 sendok sayur adenan di atasmya,
ratakan. Panggang kamball dengan apd atas deagan subve 170°C selama 10 menit hingga
matang dan bervarma kuning kecokelatan. Lakukan hal vang samawnluk lovang vang
berikutrva Imasing-masing 2 lapls),

Terakhir matikan api atas. lalu nyalakan kembali api bawah, Panggang kembali selama 10
menit hingga Benar-benar matang. Angkat dan biarkan dingin,

Lapiss adanan A dengan baban B gang telab dinles) dengan susu kental manis, diamkan,
Patang-patang.
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Lapis Legit
TIKAR ROLI

ADORAMN A CARA MEMBLIAT:
BaHAM I 0 ADONAMNA. Bahan il Kook
280 gram (14 butir) kuning talur " mentega dan margarin hingga
1580 gram g_ula hubll-i.lli s mengembang dan putih, Tambahkan
oS5 Myt Liem VaniRa Lresm sedikit pewarna, kocok kemball hingga
HAMAN i1 rata, Sisihkar,
: (Z  Kocok bahasy ! menjadi satu hingea

100 gram mentega mengembang dan kental. Masukkan
100 gram margarin hahan Il sambil dikocok hingea
sedikit Ny. Liam Pewarna Makanan Kuning vercampur rata, Tambahkan bahan 1 ke

Telur

BaHAN IHCAMPLIRE DM AY AR
10 grasn tepung terigu protein sedang
5 gram susu bubuk

BAHAM IV,
2 sidm susu kantal manis, untuk odesan

ADOMNAN B

BAaHAM I:

200 gram (12 butle) kunlng telur
125 pram pula bubul

¥ sdt My, Liem Wanilla Cream

BaHAMN

F0 gram mentega

70 gram margarin

Sedikit My, Liem Pewarna Makanan Kuning
Telur

BAHAM Il {CAMPLUR DAk A¥AK):
& gram tepung terigu protein sedang
& gram susu bubulk

Hz

dalam adonan tetur dan mentega sambil
diaduk perlahan dergan spaiulo hingga
wercampir rala, Bagi adanan menjadi

2 bagian, satu hagian campur dengan

1 adm 8y, Liem Caokelat BF dan st
bagizn lagl biarkan kuning

Afasi loyangukuran 24 5 10T dom
dengan kertas rotl, Tuangkan 1 sondok
sayur adonan kuning, ratakan. Fangaang
r]zngan apl hawah dengan subwu 170°C
selama 10 menil Bingea malang dan
berwarna kuning kecokelatan Anghat,
matikan api bawah lalu nvalakan apd
atas,

Tekan-tekan adonan dengan alat
khusus, tiiang kembali 1 sendiok sayur
adanan cakelat di ataerya, ratakan,
Pangeang kembali dengan apiatas
dengan suliu 170°C selama 10 renil
hingga matang dan berwarna kuning
kecokelatan,

Terakhir matikan apt atas, lalu nyalzkan
kembali api bawah, Panggang kemkzali
solama 10 menit hingea benar-henar
rmadang, Anghal dan b lean elingin
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Potong-potong menjad) 12 bagian dengan ketebalan % ome Susun secara berlaveangn
demgan susa kental manis sekingga membentuk pola sepertl tikar, Sisihkan,

ADCMNANE, Bahan il Kocok mentega dan margarin hingea mengembang dan putih,
Tembahkan sedikit pewama, kocok kembali kingea rata. Sisitikan,

Kncok hahan | menjadi watu hingga mergembang dan kental. Masukkan hahan [ sambdl
dikaeok ngea tercampur raka, Tambahbkan baban ke dalam adonan telur dan mendega
sarnhil diaduk perlaban dengan spafulo hingga tercarmpur rata,

Alasi 2 lepang uburan 24 x 24 T2 em dengan kertas ratl, Tuangkan 1 2endok sayvur adonan,
ratakan. Panpgang dengan apl bawah dengan suhoe LHC selama 10 menlt hingga matang
dan berwarna kuning kacokelatan Anglat, matiken apl bawah lalu realakan apl atas.
Tekan-tekan adenan dengan a'at khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adenan di atasoya,
ratakan, Panggang kembali dengan api atas dengan subw I70°C selama 10 menit hingga
matang dan beryarma kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama wnluk lovang yang
berikutma [masing-masmeg 2 lapis),

Terakhir matilean apl atas, bl npalakan kembali apl byvwah. Panggang kermbali selama 10
merilt hinpga benar-benar matane Angkat dan blarkan dingin.

Lapisi adonan A dengan bahan B yang telah diolesi dengan susu kental manis, diamkan,
Potong-potong.
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Lapis Legit
ANYAM BAMBU

ACRCRLAR A CARA MEMBLIAT

el ik @ ADOMAMA, Bahan il Kocok

900 gram (45 butir) kuning telur rentega dan margarin hingga

400 gram gula bubuk mengembang dan putih. Sisihikan.

% sdit Ny. Liem Vanilla Cream (2! Hoook bahan ! menjadi satu hingea
P mengembzang dan kental. Masukkan

BAHANN bahan Il sarmbil dikocok hingza

S0 gram mentega

A00 gram margarin

BAHAMN I [CAMPLR DAM AYAK):
75 gram tepung terigu proteln sedang
25 gram susu bubuk

BAFAM IV

My, Liem Pandan Pasta secukupnya

My, Liem Pewarna Makanan Merah
secukupnya

My, Liern Cokelat BF secuhupriya

BAHAN W
4 sdm susu kental manis, untuk olesan (@

ADC¥kLAK B

BaAHAM I

350 gram (18 butir) kuning telur
125 gram gula bubuk

¥ st My, Liem Yanilla Croam

BaHAMI
500 gram mentega
A0 gramn marEasin (&

BAHAM NNHCAMPUR DAMN AYAK):
15 gram tepung terigu protein sedang
15 gram susu bubuk o)

B a1y
4 sdm susu kental manis, untuk olesan

B4

tercampur rata, Tambahkan Bahan [ ke
tlalam sdanan telur dan mentega sambil
diaduk perfahan dergan spatufa hingga
rercampur rata. Bagl adonan menjadi

4 masing-masing beri dengan bahan 1Y
dan sisanya blarkan putlh,

Alasi 4 buah loyang ubkwran 22 x 22

x dom dengan kertasrofi, Tuangkan

1 sendok aver adonan kuning,

ratakan. Panggang dengan apl bawah
dengan suhiu 170°C salama 10 mankt
hingga matang dan bepwarna kuning
kecoke|atan. Angkat, matikan apt bawah
lalu nyatakan api atas.

Tekan-tekan adonan dengan alal
khusus, tuang kemiball 1 sendok sayur
addanan eakelat di stz a, Fatakan,
Panggang kemball dengan spi atas
dengan suliu 170°C selama 10 manit
hingga matang dan berwarna kuning
kecokelatan, Lekukan hal vang sama
saperti tadi hingga menjadi 4 lapis,
sohanyak 2 loyang Begitu |uga dengan
adanan yarg herwarta hijau dan merah,
Terakhis matikan agd atas, lalu myalakan
kemball apl bawah. Panggang kembali
salama 10 menit hingea benar-benar
matang. Angkat dan biarkan dingin
Paotong masing-masing menjadi 10
bagian Ambil 1 bagian adonan cokelat,
potnng miring menyerugail bentuk segi
tga, Latakkan dibbawoab susn lapisan
s lalnna (likat fooo) dengan susu
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konkal manis hingga borbentuk memyenpal anyaman bambu, Tutup kemball atasma
dengan sisa potongan cakelat,

T ADDMAN B, Bahan Il Kocok mentega dan margarin hingoa mengembang dan putih,
Sislhken

i Kocok bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan | sambil
dikecok Mngga tercampur rata, Tambahkan bahan 11 ke dalam adenan telur dan mentega
sambil diaduk perfahan dengan spatula hingga tercampor rata. Bagi adonan menjadi 2
biagian, masing-masing antuk lapisan atas dan lapisan bawah

20 Alasi loyang ukran 200x 20T 7 om dengan kertas roti. Tuangkan 1 sendok sayur adonan
kuming. ratakan, Panggang dengan api bawah I:|E|'IE|'II'I subu 1207 selama 10 menid hingga
matang dan berwarna kening kecokelatan, Angkat, matikan apd bawah lalu nvalakan ogi
atas

1 Takan-tekan adonan dengan alat Khusus, tuang kemball 1 sendok sayur adonan di atasma,
ratakan. Panpaang kembali dengan apd atas dengan suhu 170°C selama 10 menit hingpa
matang dan berwarma kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama scperti tadi hingga
adonan habis |2 lapisan), Oles dengan susd kental manis, masukkan adonan A yang Lelah
disusun lalu tuangkan kemball dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapls hingga
adadan halis,

1t Terakhie matikan aph atas bl galakan kemball apl baweah, Panggang kemball setama 10
menit hingaz benar-benar matang Sngkat dan blarkan dingin,

12 Potong-potong, sajikan.
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Lapis Legit
PUSPA WARNA

ADOMNAMN A

BAaHAM I:

33 kuning talur

4 butir belur

A00 gram gula bubuk

¥ sdt My Lkem Wanllla Cream
12 gram My. Liem 5P

BAHAM I}
S0 gram mentega
AQD gram margarin

BAHAN HCAMPUR DAMN AYAKE
100 gram tepung terigy proteln sedang
25 gram susu bubulk

BAHAM IV

1 sdt Ny. Liem Talas Pasta

% sdt My, Liem Pewarna Makanan Merah
1 sdt My Liem Pandan Pasta

BAHAN W
4 sdm susu kental manis, untuk ofesan

ADDMAN B

B AM

12 kuning telur

2 butlr telur

& gram My. Liem 5P

% sdt M. Liesm Vanila Cream

BAMAM I
200 gram mentega
150 gram margarin

BaHAN IHEAMPUR Dbk AYAK)
30 gram tepung terigu protein sedang
10 gram susu bubuk

i

HaHAM IY
2 sdm susu kental manis, untuk olesan

CARA MEMBILIAT:

11}

SODOMNAM A Badian il Kocok
rventega dan margarin hingea
mengembang dan putih. Sisihkan,
Hocok bahan | menjadi satu hingea
mengembang dan kantal. Masukkan
bahan Il sarmbil dikncok Ringea
tercampur rata, Tambab&kan bahan 1 ke
dalam adonan telur dan menlega sambil
diaduk perlahan dengan spaiula hinges
tercampur ratz Bapl adonan menjad]
4. maslng-masing beri c2ngan bahan 1Y
dan sisamya bari pasta pandan

Alasi 4 buah loyang ukeran 22 x 22 %

4 om dengan kertas rati, Tuanzgkas 1
sendok sayur adonan hijaw, ratakan
Panggang dengar apl bawah dengan
subu 170°C selama 10 menit hingga
matang dan berwarna kuning
kecokelatan, Anpkat, matikan apé baweh
lali nyatakan api atas

Tekan-tekan adonan dengan alat
khusus, tuang kembali 1 semiok sapur
adanan cokelal di atasmya, ratakan,
Panppang kemball dengan api atas
dengan subiu 170°C salama 10 meanit
hingpa matang dan berwarna kuning
kecokelatan. Lakukan hal yang sama
soperti tadi hingga maniadi 4 lapis.
sehamyak 2 loyang Begitu juga dengan
adonan yang bersarna ungu dan mercah,
rrasing-rraging 1 loyang

Terakhir pratikan agd acas, lslu myalakan
kemball apl bawah. Pangpang kembali
salama 10 menit kingea benar-benar
matang. Angkat dan bdarkan dingin
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Patong masing-rmasing manjadi 11 bagian. Untus sdanan unga dan mer alh pobong miring
menyerups bentuk segl thga laly satukan, Susun secara barselang-saling dengan susu
kental manis hingga rapi

ADOMANE.  Bshan Il Bocck mentega dan margarin kingga mengembang dan putih,
Sisihkan

Kacok bahan | menjadi satu hirgga mengembang dan kenzal. Masukkan hahan | sambil
dikacok hingga tercampasr rata, Tambahkan batan (1 b clalam adoman telur dan el g
sarrilil diaduk perlahan dengan spadulo hingga tercampuor rata. Bagl adanan menjacdi 2
bixghan, masing-masing entuk lapisan atas dan lapissn basah,

% Alasiloyang ulwran 20 x 20 x ¥ cm dengan kertas rotl Tuangkan 1 sendok sayur adonan
kumning, ratakan. Panggang dengan api bawah dengan subu 170°C selama 10 menit hingea
matang dan berwarna kuning kecokelatan, Angkat, matikan apd bawah lalu nyalakan api
atas,

0 Tekan-tekan adonsin dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok ssnur acdoman i alasya,
ratakan. Panggang kembali dengan apd atas dengan subu DP0°C selama 10 menit hingga
matang dan bervarna kening kecokelatan, Lakukan hal vang sama seperti tadi hingga
adonan habls {5 lapisan), Olesi dengan susu kental manis, masukkan adosan & yang telab
disusun lalu tuangkan kemhball dengan adonan baglan atasnya selapls demi selapls hingga
adonan hatsis,

1% Terakhir matikan api atas lale nyalakan kembali api bawah, Paregang kemball selama 10

- menit hingga benar-benar matang. Angkat dan biarkan dingin,

12 Pobang-potong, sajikan,

LLE |
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Lapis Legit
KETUPAT

ADCAN A (7
BAHAN I

500 gram (25 butir) kuning tolur

200 gram gula bubuk

W sedt My, Liem Wamilla Cream

BAHAM 11

250 gram mentaga

150 gram margasin

2 sdm susw kental manis ]

HAHAM IINCAMPLR DAMN AYAK!
35 gram tepung berigu probein sedang
15 gram susu bubuk

BAHAN IV
1 sdt My. Liem Pandan Pasta
1 sdit My. Liem Cokelat BF [y

DA M -

BEaHAM I

200 gram (10 butle) kuning telur
100 pram gula bubuk

% sdt My, Lism Vanlila Cream

Bal-amM 0

100 gram mentega (E
100 gram margarin

1 selrm susu kental manis

BaHAM I {CAMPLUR DAN AYAE] el
5 gram tepung terigu protein rendah
5 gram susu bubul

CARA MEMBLIAT

A1 ADORNAN &, Hahan IE Kocok
mentega dan margarin hngaa
mengembang dan putihTarmbahkan
susy kental manis, kecok kembali hingga
raza, Sisinkan

!

Eocok bahan | menjadi satu hingea
rmengembang dan kental. Masukkan
bahan Il sambil dikocok hingea
vercampur rala, Tambahikan bakan | ke
dalam adonan ielur dan mentega sambll
diaduk pertahan dengan spatufa hingea
sercampur rata. Bagl adonan menjadi

3. masing-masing beri dengan bahan [V
dan sisanva biarkan putih.

Alasi 4 buah loyang ukuran 22 % 22

w4 cm dengan kertas robi, Tuangkan

1 sendak savur adonan kuning,

ratakan. Panggang dengan apl bawah
dengan suhiu 1H0°C selama 10 rmenil
hingga matang dan berwarna kuning
kecokolatan, Angiat, matikan api bawsh
[alu nyalakan apl atas

Tekan-tekan adonan dengan alat
khusus, tuang kembali 1 sendak sayLr
adanan hijas di atasrga, ratakan,
Banggang kemball dengan apl atas
dengan sihu 170°C selama 10 menit
hingga matang dan berwarna kuning
kecokelatan, Lakukan hal yang sama
hingga adonan habis. Begitu juga
tlengan adonan yang cokelat

Terakhir matzkan aga atas, lalu myalakan
hernbiali spi bawah. Panggang kembali
salama 10 menit hingea benar-benar
matang. Angkat dan biarkan dingin.
Patong masing-masing adonan menjad
10 bagian, lalu untuk adonan cokelat
podong miring hingga memyerupal
beniuk seplga Susun besbentuk wajilke
rekatkan dengan susu kental manis,
ADCGMAMEB. Bahan il Kocok mentega
dan margarin hingaa mergembang dan
putih.Tambahkan susu kental manis.
kocok kembali hingga rata. Sisihkan
Kncok bahan | menjadi satu hingga
rmengembang dan kental. Masulckan
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baan || sambll dibocok hengga tercampos rata. Tambahkan bahan 1] ke dalam adeoan
telur dan mentega sambil diaduk perlahan dengan sgatule hingga tercampur rata.

r Alasi 2 lowang uburan 24 1 24 T2 cm dengan kertas rodi. Tuangkan 1 sendok savur adonan,
ratakan. Panggang dengan api bavah dengan subu 170°C selama 10 menit hingra matang
dan berwarna kuning kecokelatan, Angkat, matikan api bawah lalu nvalakan api atas

1o Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayvur adonan di
atasnya, ratakan Panggang kembali dengan api atas :l::n,g_an sihiu 17070 selama 10 menil
hingga malang dan berwarna kuning kecokslatan, Lakukan hal yang sama wniluk lovang
yang erlkutnya (masing-masing 2 laplsh.

A% Terakhir matikan apl atas. lale nyalakan kembali apl baweah, Panggang kamball sefama 10
menit hinpza Benar-benar matanp. &nekat dan biarkan gingin.

17 Lapisi adanan & dengan bahan B yang telah diolesi dengan susu kental manis, diamkan
Potomg-potong
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Lapis Legit
BATIK ADU MANIS

AN AN A

BLAR I

900 gram (45 butis) kuning telur
A0 gram gula bubuk

¥ sdt My Liem Wanllla Cream

BaAHARM I

S00 gram mentega

A0 gram margarin

4 sdrm susu kental manis

BaHAN IHCAMPUR DAR AYAK]
75 gram tepung terigu protein sedang
25 gram susu bubuk

B AN 1
1 sdm My Liem Calelat BF

ADCAR B

BAHAM I

350 gram kuning telur

125 gram gula bubuk

¥ sdt My, Liem Vanilla Cream

B AN 10

175 gram mentega

175 pram margarin

2 sdm susu kental manis

BAHAMIINCAMPLIRE DaMN AYAR)
15 gram tepung terigu protein sedang
15 gram susu bubulk

CARA MEMEBELAT

1) ADOMAM A, Bahan Ik Kocok
mentega dan margarin hingea
mengembang dan putikTambahkan

L]

susu kental manis, kocok kembali hingga
rata Sisihkan,

ook bakan | menjadi saiu hinges
mengembang dan kental. Masukkan
bahan Il sambll dikocok hingea
tercampur rata, Tambahkan bahan 1 ke
dalam adonan talur dan mentega sambil
diaduk perlaban dengan spatula hingga
tercampur rata, Bagi adonan menjadi

2. satu ha@;i.ﬂh campur d=ngan bahan ¥
dan satw bagian bdarkan putih,

Alash 4 buah loyang uhkwran 22 % 22

4 o dengan kertas rotl Tuanghan

1 sendok sayur adonan kuning,

ralakan. Pangeang dongan api bawah
dengan sibu 170°C selama 10 menit
hirgga matang dan berwarna |-l:|,.|ni|‘|.3
kecobelatan, Anpkat, matikan apd Basah
Lalu nyatakam apl atas

Tekan-tekan adonan dengan alat
khusus, tusng kemball 1 sendok sayur
atdonan di atasmya, ratakan. Panggang
kembali dengan apd atas dengan sehu
170°C selama 10 menit hingga matang
ilan berwarma kuming kecokelatan,
Lafuiban bl yang sarma seperti badl
hirgga rengadi & lapss, sebaryak 2
loyang. Bepitu Juga dengan adonan yang
cokelat,

Terakhir matikan agi atas, lalu myalakan
kembali api bawah, Panggang kemiall
selama 10 menit hingea benar-henar
ruatang, Angkal dan biarlan elingin
Patong masing-masing menjad] 12
bagian Ambll 1 bagian adonan cokelat,
potong miring menyerusai bentuk segi
tiga. Susun labu rekaskan dengan suso
kental manis hingga rapi,
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T ADOMAME  Bahan 1 Kocok mentega dan margarin hingaa mengembang dan putih.
Tembahkan susu kental manis, koook kemball hingea rata. Sislhkan.

A Kocok bahan | menjadi saw hingga mengembang dan kenial. Masukkan bahan || sambil
dikacok hingga tercampar rata, Tambahkan bahan L ke dalam adcnan telur dan mentega
sarmibil diaduk perlaban dengan spadulo Bingga tercampur rata, Bagi adonan menjaci 2
bagian, masing-masing wntuk lypisan alas dan laplsasn Bawath

# Alasl loyang ukwran 20 % 20x 9 omdengan bertas rotl Tuanpkan 1 sondek sayur adanan
kuning. ratakan. Panggang dengan api bawah dengan subu 170°C selama 10menit hingea
matang dan bervarna kening kecokalatan, Angkat, matikan apd bawah labu nwalakan apl
atas.

o Tekan-tekan adonan dengan a'at khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adanan di atasnva,
ratakan, Panggang kembali dengan ap atas dengan subva 1RC selama 10 menit hingga
makang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan had wang sama sepert tadi himgga
achonan habds {9 lapksan), Olesi dengan susu kertal manis, masukkan adoaan A& vang telah
disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan baglan atasnya selapls deml selapls hingea
adonan habis.

1L Terakhir matilkan api atas. lalu nyalakan kembali api bawah, Panggang kambali selama 10
manit hinpza benar-benar matang, Angkat dan biarkan dingin,

1L Pofong-potong, sajikan,
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Lapis Legit
TENUN SEGITIGA

BDOMAR A

BaHAMI:

35 kuning telur [z}
4 butir tedur

ADD pram Eula bubul

¥ sdt My. Liem Vanilla Cream

12 gram My, Liem 5P

BalMAM I

500 gram mentega

ACD gram margarin

4 sdm susu kental manis (&)

BAHAM I [CAMPLIR DaM AYAK):

100 gram tepung terigu protein sedang
25 gram susu bubuk

BaiH &AM 1V
2 sdm My. Liem Cokelat BF

ADOMAR B

BAHAMI:

350 gram kuning telur

2 butir telur

& grarm My Lbem 5P

% el My Liewry Wamilla Cream

BaHAM i

200 gram mentaga

150 gram margarin =l
2 sdm 5w hental manis

B AN IHCAMELR Dok SRR
30 gram tepung terigu protein sedang (B
10 gram susu bubuk

CARA MEMEBLIAT

1) AROMAN A, Bahan Il Kocok
mentega dan margarin kinggs
mengembang dan putihTambabkan

0z

sustl kental manis, kocok kembali hingga
rata, Sisihkan,

Kacok bahan | menjadi satu hingga
mengembang dan kantal. Masukkan
Brabhn Il <ambll dikocok hingsa
sercampur rala, Tambahkan bahan |8 ke
dalam adonan telur danmentega sambll
diaduk; pertahan dengan spatula hingea
tercampur rata, Bagi adonan menjadi

2 satii |:|a3|‘:|r| campur dengan bahan 1Y
dlan satu baglan barkan putib,

AMdasi A buah loyasng ukuran 22 % 22

=4 cm dengan kartas roti, Tuanghkan

1 sendok sayur adonan kuning,

ratakan. Panggang dengan api bawsh
dengan subu 170°C selama 10 menit
hingga matang dan berswarna kuning
kecokelatan, Angkal, matikan api bawah
lalu nyalabian apl alas.

Tekan-tekan adonan dengan alat
khusus, tuang kemball 1 sendok ssyur
adonan di atasnya, ratakan. Panggang
kemball dengan apd atas dengan s
1T C sedama 10 menit hingga matang
elan beswarna kuning Mecokelatan,
Lasubkan hal wamg sama seperti Lad
hingga renjadi 6 lapis, sebaryak 2
lewang. Begftu Juga dengan adonan yang
cokelat.

Terakhir matikan agi atas, lalu myalakan
kembali apl bawah, Panggang kembali
selama 10 menit kingea berar-henar
imatang. Angkat das bapekan dingin
Patong masing-masing menjedl 12
bagian Lalu potong miring menyerupal
bentuk sepi tiga. Susun lzlu rekatkan
dengan susi kaneal manis hingga rapd
ADOMAMB. Bashan |l Kocok montega
dan margarin hingga mengembang dan
pritih, Tembahkan Susu kental manis,
kocak kemball hingga rata. Sisihkan,
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Kocok bahan | menjadi saty hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan [ sambil
dikacok hingga tercampier rata, Tambahkan bahan 11 ke dalam ademan telur dan mientega
sarribil diaduk perlaban dengan spadulo Bingea tercampur rata, Bagi adonan menjaci 2
bggian, masing-masing wntuk lypisan alas dan laplsasn Bawah

Alas| loyang ukwran 20 x 20x 9 cmdengan kertas rotl Tuanpkan 1 sendok sayur adonan
kuning. ratakan. Panggang dengan api bawah dengan subu 170°C selama 10 mentt hingea
matang dan berviama kuning kecokelatan, Angkat, matikan apd bawah labu nyalakan apl
atas

Tokan-trkan adonan dengan a'lat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adaman di atasmya,
ratakan. Panggang kemball dengan api atas dengan suha 170°C selama 10 menlt hingga
malang clan berwara kaning kecokelatan, Lakukan hal yang sama seperti tadi hingga
adoaean habds {5 tapisan), Olesi dengan susu kental manis, masukkan adonan A yang telah
disusun lald tuangkan kembali dengan adonan baglan atasnya selzpls demi selapis hingea
gdanan hatis,

Terakhir matilean api atas. lalu nyalakan kembali api bawah. Panpgang kembali selama 10
minit hinpza benar-benar matang, Angkat dan biarkan dingin,

Patong-potong, sajikan,
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Lapis Legit
VIENNA

ADONAM A

BaHAM I

00 gram (25 butir) kuning talur 21
A0 gram gula bubuk

¥ sdt My, Lism Vamnilla Cream

BfAHAMN I

500 gram margarin

A0 pram mentega

2 sdm susu kzntal manis

Sedikit My, Liem Pewarna Kuning

BEaHAN INCAMPLIR DAMN AYARK]
75 gram tepung terlgu protein sedang
25 gram susu bubuk

BAaHAM IV
1 sdt My Liem Colkelat BF

ADOMAMN B (@
B AN I

350 gram (14 butlr) kuning talur

125 gram gula bubuk

¥ sdt My Liem Vanilla Cream

BaHAM I

200 gram mentega

150 gram margarin

2 sdm susu kental manis

Sedikit My. Llem Pewarna Kunlng (B

BAHAN HEAMPUR DaN AYAR)
20 gram tepung terigu protein sedang )
15 gram susu bubuk (2

CARA MEMBLIAT

1 ADOMAM A, Bahan Ik Koook
mentega dan margarin hinpza
mengembang dan putihTambahkan

04

susu kental manis dan sedikit pewamea,
kacok kembali hingga rata. Sisinkan
Encok bahan | menjadi satu hingea
mengembang dan kental, Masukkan
Bahan ll sambil dikocak hingea
tercampur rala, Tambakkan babhan |1 ke
tlalam adonan telur dan mentega sambil
diaduk perlahan dengan spainla hingea
tercampur rata, Bagi adonan menjadi
2. satu bagian campur dengan bahan 1Y
dan satu Bagian BHarkan putih,

Alasi d buah loyang ukuran 22 x 234

x4 em dengan kertas roll Tuangkan

1 sendok saywer adonar kuning,
ratakan Pangeang dengan apl bawah
dengan suhu 170°C selama 10 reanit
hingga matang dan berwarna kuning
kecokelatan, Angsat, matikan aps bawah
laly nyafakan api atas

Texan-tekan adonan dengan alat
khusus, tuang kemball 1 serdok sayur
adonan cokelat di atasrya, ratakan,
Pangpang kembali dengan api atas
dengan subu 170°C salama 10 manit
hingga matang dan berwarna kuning
kecokelatan, Labukan hal yvang sama
seperti tadi hingga menjadi 8 lapis
secara berselang-seling sebanyak 4
leang.

Terakhir matikan apl akas, lalu ryalakan
kembali apl bawah. Panggang kemball
selama 10 menit hingga benar-benar
matang. Angkat dan bEarkan dingin
Patong 3 inyang cake masing-rmasing
rengacli 10 hagian, Lalu 1 loyeng coke
potong riring menyerugal benbuk sepi
tlga. Susun lalu rekatkan dengan susu
kental mands hingga rapl.

ADOMANEB. Bshan |l Kocok
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mentegd dan margasin hingga mengembang dan putih Tembabikan susu kental manis dan
sedikit pewarna, kocok kembali hinggs rate Sisihkan.

Kocok bahan | menjadi satu hingzs mengembang dan kental. Masukkan bahan || sambsl
dikocok Mngea tercampaer rata, Tembahkan batan 11 ke dalzean adonan telur danmentega
sambil diaduk perlahan dengan spafula hingaa tercampur rata, Bagi adonan menjadi 2
bagian, masing-masing unltuk lapdsan atas dan lapisan bawah,

Alaui e ang ukueran 20 « 20 = 9 emdengan kertas rati, Tuangxan 1 sendak sapur adanan
kuning, ratakas Bapgeang dengan apl baveah dengan seho 170°C selama 10 menit bingaa
matang dan bervarma kaning kecokelatan, Angkat, matikan apd bawah labu vy alakan ap
atas.

Tekan-tokan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adanan oi atasmva,
ratakan. Panggang kemball dengan api atas dengan suhw I70°C selama 10 menithingga
matang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama separti tadi hingga
adonan hatbis (3 lapisan), Qlesi dengan sisu keerital manis, masulkdkan adoran & g.rang1r=|.1l'.
tlisusun lalu tuangkan kembali dengan adanan Baglan atasnga selagds demi selagls hingea
adonan hatsds,

Terakhir matllcan apl atas. lalu nyalakan kemball apl bewah. Panggeng kemball sefarma 10
menit hingga benar-benar matang. Angkat dan biarkan dingin.

Potong-potong. sajikan.
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Lapis Legit

Pl

ADCHAR A

ANGI

BaHAMN I TCAMPLIR DARN AYAK):

BaHAM I: 0 grivn bepung terigu proteln sedang

200 gram (35 butir) kuning talur 10 gram susu bubuk

4 butir tefur

¥ sdt My, Liem Vanilla Cream AR MEMEBEILIAT:

12 gram My. Liem SP @ ADOMAMA. Bshan it Kocok
mentega dan margarin hingga

BAHAM 11 mengembang dan putihTambahkan

00 gram mentega susy kenial manks. kocok kembali hingga

A00 gram maorgarin _ rata. Sisihkan.

4 sdm susu kental manis Lz} Mook bahan  menjadi satu hingga

BaHAM I CAMPLIR DN A

100 gram tepang terigu protein sedang
25 gram susu bubuk

BaHAM IV

By, Liem Pewarna Drangs secukupaiya

By. Liem Pewarna Makanan Merah bMuds
seclkupinya

Bl aM W
My, Liem Pewarma Kuning secukupnya
My, Llem Cokelat BF secukupnya

ADOMNAN B

BaEAN |

340 gram (12 butir) kvning telur (&)
2 hutir telur

& gram My. Liem SP

% sdt My Liern Vanilla Cream

BaRAM I

200 gram mentega

150 gram margarin

2 sdm susu kental manis

3y

mengembang dan kental, Masukkan
bahan 1) Lambll dikacak hingga
pey'campur rata. Tambahian bahan LI ke
dalam adanan telur dan mentega samibil
diaduk perfahan dengan spaiulo hingea
tercampur rata, Bagl adonan menjadi

2. satu hagian campur masing-masing
l,‘lEI'IEFII'I bakarn IV dan satu bagian
earmgaer masing-rmasing dengan baban ¥,
Abasi A Buah lopang ukuran 22 x 22

4 cm dengan kertas roll, Tuangkan

1 sendok sayur adonan orange,
ratakan. Pangeang dengan api bawsh
dengan subu 170°C selama 10 menit
hirgga matang dan berwarna kuning
kEsokelatan, Anpkiat, matikan i Bawah
Falu pepatakan apl atas.

Tekan-tekan adonan dengan alat
khusus, tuang kemball 1 sendok

sayur adonan merah muda di atasnye
ratakan. Panggang kembali dengan apl
atas dengan suhu 170°C selama 10
menit hingga matang dan bersmrna
kuning kecokelaian Lakubkan hal yang
sama sapert] tadl hirpga rmengadi 4
laplz secara berselang-seling, sebanyak
2 boyang Begitu Juga dengan adonan
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kunlng dan cokatat.

Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan kemball apl baweah. Panggang kemball sefama 10
menit hinpgea benar-benar matang Angkat dan biarkan dingin.

Potong crke wwarna-warnl masing-masing menjadi & bagian, Lalu tutup bagian atas dan
biverahirya diEngan adonan cokolat dan kuning

ADDMN AN B, Bahan I Kocok mentega dan margarin hingga mengembang dan putih,
Tambahkan susu kental manis, kacok kesnbali hingga rata, Sisihkan

Focok baban | rrendadi satu hingga rmengembang dan kental. Masukkan batan 1 samil
dikecok RMngga tercampur rata, Tambahkan bahan 111 ke dalam adenan telur dan mentega
sarmbil diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampar rata. Bagi adonan menjadi 2
bagian, masing-masing antuk lapisan atas dan lapisan bawah

Alasi loyang ukeran 20 x 20 = Yem dengan kerkas roti, Teangkan 1 serdok sayur adeasan
kuming. ratakan, Panggang dengan api bawah I:|E|'IE-|'II'I subu 12070 selama 10 menit hingga
matang dan berswarna kening kecokelatan, Angkat, matikan apd bawah lalu nvalakan api
atas

Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adanan di atasnya,
ratakan. Panpaang kembali dengan apd atas dengan suhu 170°C selama 10 menit hingpa
matang dan berwarna kening kecokelatan, Lakukan halvang sama scperti tadi hingga
adonan habis |3 lapisan), Qlesl dengan sust kental manis, masukkan adonan A yvang telak
disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapis hingga
adadan halis,

Terakhie matikan aph atas by alakan kamial apl bawah Panggang kemball selama 10
menit hingaz benar-benar matane Angkat dan blarkan dingin,

Patong-potong, sajikan.
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Lapis Legit

ADOMAM A

BiHAM I:

350 gram (35 butir) kuning tolbur
4 butir bohar

A0 gram gula bubulk

% sdt My, Liem Wanitla Cream

12 gram My, Liem 5P

BaHAMN I

500 gram mentega

A0 gram margarin

4 sdrm susu kental manis

BaHAM IINCAMPLIR DN AYAK !
100 gram tegang teripy protein sedang
25 gram susy bubuk

BAHAN IV
My, Liem Pandan Pasta secubupnya

ADOMARN B

B AN I

350 gram (12 butle) kuning talur
2 butir tekur

& gram My, Liem 5P

% sett My Liem Vanilla Cream

BaHAM I

200 gram mentega

150 pram margarin

2 sdm susu hental manis

1 sdm My, Liem Cokelat BF

BaHAM il
20 gram tepung berigu profein sedang
20 gram cokelat bubuk

CARA MEMBUAT

1) ADOMAN A Bahan Il Kocok
mentega dan margarin bingsa

118

o#

|\

mengembzang dan putih Tambabkan
susy kental manks. kocok kemball hingaa
rata. Sisihkan,

Koook bahan | menjadi satu hingga
mengembang dan kental, Masukkan
bahan Il wambil dikacak hingea
sercampir rala, Tarmbahkan Bakan |1 ke
dalam adonan telur dan mentega sambil
diaduk pertahan dengan spola hingea
tercampur rata. Bag adonan menjadi

2. 5atu bagian campur dengan bahan [V
dan satu bagian barkan putih,

Abasgi 4 buah loyang ukiran 228 22

A em ghengan kerlas rotk Tuanglkan 1
sendok saywr adonon putih, ratakan,
Panggang dengan apl bawah dengan
subu 170°C selama 10 menit hingga
matang dan berwarna kuning
kecokelatan, Angkat, matikan apé bawsh
Lalue mpalakan apj akas

Tekan-tekan adona dengas alal
khusus, tuang kemball 1 sendok sayur
atdonan di atasnya, ratakan. Panggang
kemball dengan apd atas dengan shiu
170°C selama 10 menit hinggs matang
dan berwarna kuring kecokelatan,
Lafgiikan hal yang sarma soperti tadi
Mt a mengachi & lapis secara berselang-
seling, sebanyak 2 loyang, Begifu juga
dengan adonzn hijau

Terakhir matikan agd atas, lalu mvalakan
kembiall api bawah, Panggang kemball
solama 10 menit hingga benar-benar
matang. Angikat dan biarkan dingin
Polong masing-masing cake menadi &
bagizn balu suswn banbuk billk samdbil
dirakatkan dengan susu kental manls
hirgga rapi.

ADGHAMB. Bahan |l Kocok mentega
dan margarin binpea mergembang, dan
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putite Tambahkan susu kental manis dan My, Liem Cokelat BF, lkocok kembali hingga rata.
Sisihlean

10 Kecok baban | mendadi satu hinggs mesgembang dan kental, Masukkan baban 1 samis
dileacnk Ringea tercarmpur rata, Tambabkan badan |1 ke dalam adanan telur dan mentega
sarribil diadiik pertahan dengan spafula hingga tercampur rata, Bagl adanan rmenjadi 2
hiagian, masing-masing wntik leyssan stas dan Lapissn Basah

fh 0 Alasl lavang ukeeran 20 % 20 x ¥ cmdengan kertas rotl, Tuanpkan 1 seadok sayur adonan
cokafat. ratakan Panggang dengan apl bawah dengan subu 170°C selama 10 menit hingea
matang dan bervarna kening kecokelatan, Angkat, matikan apd bawah lalu nyalakan api
atas.

i Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasmva,
ratakan. Panggang kembali dengan apd atas desgan sufa 170°C selama 10 menit hingga
matang dan berwarna kanling kecokelatan. Lakukan hal yang sama sepertl tadi hingga
adicnan hatis |5 lapisan]. Qles] denpgan susw kental manis, masukkan adoman A ovang telah
disusun lalu tuangkan kemball dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapis hinpea

_ adonan habis.

18 Terakhir matikan api atas. falu nyalakan kembali api bawah. Panggang kembali sefama 10

_ menit hingga bonar-benar matang Angkat dan biarkan dingin,

13 Potong-potong. sajikan,
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Lapis Legit
KROMBINASI

SDCFMARN A

P00 gram (45 butir) kuning talur
A0 gram gula bubulk
¥ sdt My, Licm Vanilla Cream

BaLa 0 5

500 gram mentega
A00 gram margarin
4 sdlm susu kental manis

BakAM IINCAMPLIR Dut b AN S|
73 gram tepung ferigu protein sedang
25 gram susu bubuk

EaHAM I

Py, Liem Pewarna Orange seculupya (&

My, Liem Pewarna Makanan Merah Muda
secukupnya

My, Liem Pandan Pasta secukupnya

By, Liem Talas Pasta secukupnys

BiHAM W
My, Liem Pewarna Kuning secukupnya

By, Liem Cokelat BF secukupnya (@

ADOMNAMB

B AN I

350 gram |14 butis) kuning telur
135 pram gula bubuk

4 st My. Liem VanlHa Cream

BaHAMN I
200 gram mentega
150 gram margarin

2 sdm susu kental manis @

Sedikit My, Liem Pewarna Huning

BAHAM INHCAMPUR DAN AYAK)

20 gram tepung terigu protein sedang iy

15 gram susu bubulk

(LLLY

CARA MEMBUAT:
BAHAN | @

ADOMAN A Balan i Kook
mentega dan margarin hingea
mengembang dan putih Tambahkan
susu kental manis. kocok kemball hingga
rata. Sisihkan,

Eocok baban I menjadi st hingea
rengembang dan kental. Masukkan
Bahan Il camibil dikocok hingea
tercampur rata. Tambahxan bahan |0 ke
dalam zdonan telur dan mentega sambll
diaduk pertaban dengan spatula hingga
rercampur rata, Bagi adonan menjadi

2, sali hagian campur masing-masing
dengan bahan Y dansatu bagion
carmgt masing-rmasing dengan bahan W,
Alash 4 buah loyang ukwran 22 % 22

=4 cm dengan hartas rotl. Tuangkan

1 sendak sayur adonan arange,

ratakan. Pangpang dengan api bawah
dengan suhu 170°C selama 10 rmonit
hingga matang dan berwarna kuning
kecokalatan. Angkat, matikan ap: bawah
lalu nyatakan apl atas

Tekan-tekan adonan dangan alat
khusus, tuang kembali 1 sendok

sayur adoman merah muda di stasnyia
ratakan. Panggang kembali dengan api
atas dengan subhw 1 70C selama 10
meal hingga matang dan berwarna
kunlmg kecokelatan Lakukan hal vang
samasepert! tadl hinpga mengadi 4
lapis secara berselang-seling, sebamyak
2 loyani. Begiu Juga dengan adonan
kuning dan cokelat,

Tesakhie matikan agd akas, lalu myalakan
kemball apl bawah, Panggang kembal
selama 10 menit hingea benar-benar
matang. Angkat dan baarkan dingin
Potong cake warma-warmi masing:
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masing menjsdi 6 bagian kemuodisy susun dan
rekatkan dengan susu kental manis, Laks tutup
bagian atas dan bawahnya dengan adonan cokelat dan

kuning.

ADOMAN B Bahon Il Kocok mentega dan margsrin hingsa
mengembang dan prtin Tamhahkan susu kental manis, kocok kembali hingga rata
Sisihkan

A Komeok latan | rrereadi satu hinggs mengemibang dan kental, Masukkan bahan 1 samisdl
dikacok hingea tercarmpur rata. Tambahkan befan |1 ke dalam adonan telur dan mentega
sarmbil dfaduk perlahan dengan spatula hingea tercarmpor rata. Bagl adonan menjadi 2
bagian, masing-masing untuk lapisan atas dan lapisan bawath,

o Alasilovang ubwran 20 % 200 % ¥ crodengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok sayur adonan
kuning, ratakan, Panggang dengan api bawah dongan subu 170°C selama 10 menit hingra
matang dan brerwarna kusning kecokelatan, Angkat, matikan apd bawah lale yalakan api
G ELS

1 Tekan-tekan adonan dergan alnt khusus, tuang kemball 1 sendok saur adanan ol sbasnyas,
ratakan. Panggang kambali dengan ap! atas dengan suha 170°C selama 10 menlt hingga
matang dan bervarma kuning kecokelatan. Lakukan hal yang sama sspartl tadl hinggs
adonan habis |5 fapisan). Olesi dengan susw kental manis, masukkan adonan & vang telah
disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selapis demni selapis hingea
adonan abis

it Terakhir matikan api atas bl nyalakan kembali apl baweah, Panggang kembali seiama 10
menlt Bingga benar-benar matang dngkat dan blarkan dingin,

N Potong-potang. sajikan,
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Lapis Legit

FLAMBOYAN

ADMARM A mentega dan margarin hingga
BAHAMI: mengembang dan putih. Tambahkan
00 gram (45 butir) kuning talur susu kental manis dan sedikit pewarna,
A0 gram gula bubuk kacok kemball hingga rata, Sisibkan
¥ st My, Liesm Wanllla Cream 2] Hocok bahas D menjadi sstu hingea
mengembang dan kental. Masukkan
BAHAM I bahan Il zambil dikocok hingea
500 gram mentega toercampur rata, Tambahkan bahan 1 ke
A00 gram margasin dalam adonan talur dan mentega samibil
2 sdm susu kental mands diaduk pertahan dengan spaotulo hingea
Sedikit My, Licm Pewarna Makanan Kuning tercampur rata. Bagi adonan menjadi
Telur 2 natu bagian campur dengan bahan 1
dan satw bagian barkan putlh,
BAHAM I CAMPLIT DN AYAK) 3 Alash4 buah loyang ukwran 22x 22 »
75 gram tepung terigu protein rendah 4 om dengan kertas roti. Tuangkan 1
23 gram susu bubuk sendok sayur adonan putih, ratakan,
Panggang dengan api bawah dengan
Bl AN W, suby 170°C selama 10 menat hingga
1 selt My Lism Cokelat BF muatang dan berwarnd kuning
kecokelatan, Angkat, matizan ap: Bawah
ADOMAN B Falu repadakian apl atas
BAHAM I; 41 Tekan-tekan adonan dengan alak
350 gram (14 butir] kuning telur khusus, tuang kembali 1 sendok sayur
125 gram gula bubuk adonan di atasnya, ratakan, Pangeang
% sdt My, Liem Vanilla Cream kembali dengan agd atas dengan suhu
1A C sedama 10 menil hingga matang
BaHAN I dan berwarna kuning kecokelatan,
200 gram mentega Lafukan hal yang sarma seperti tad|
150 pram margarin hingga menjadi 6 lapis, sebaryak 2
2 sdm susu kantal manis loyanip, Bepitu Jupa denpan adonan
Sedikit My, Liom Pewarna Huning cokelat,
21 Terakhir matikan agd atas, lalu mylakan
BaHAMN I CAMPLIR Do M AYAR): kembali api bawah, Panggang kemball
20 gram tepung ferigu profein rendah selama 10 menit kingga benar-henar
15 gram susu bubuk rruitang. Angkal dan barlean elingin
B Potongserong masing-masing coke
CARA MEMEBLIAT renfadi 10 bagian. Lalu susun secara
i1 ADOMAMA. Bahan Ik Kocok bersctang-seling sambil direkatkan

dungan susu kental manis hingga rap

| LU

Scanned by CamScanner



I|l.||:|m;:|'l

K

T

N '- -k

T ADOMAM B Bahanll: Kocok mentegadan margarin hingza mengembang dan putlh,
Tambahkan susu kental manis dan sedikit pewarna, kocok kembali hingga rata. Ssihkan
Kook bahan | mendadi satw hingga mengembang dan kantal. Masukkan bahan || sambil
dikaook Ringga tercampasr rata. Tambahkan bahan 11 ke dalam adonan telur dan mentegs
sambil diaduk perlahan dengan spatula hingga bercampur rata. Bagi adanan menjadi 2
hagian, masing-masing untuk lapisan atas dan lapisen Baweh
Alasi loyang ukuran 20 « 20 x 9 cm dengan kerbas rafi. Tuangkan 1 sendok sayur aconan,
ratakan. Panggang dengan spi bawiah dengan subu LAC selama 10 menit hingga matang
dan bersarna kuning kecohelatan fnghkat, matlken apl baseah lalu rvalakan apl atas.
Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kemball 1 sendok sayur adonan di atasnya,
ratakan. Panggang kemball dengan 2pi atas dengan suha 170°C selama 10 menit hingga
matang dan berwama kening kecokelatan, Lakukan hal yvang sama separti tadi hingga
adenan habis |5 lapisan), Qlesi dengan susa kenlal manis, masukkan adaman & vang telah
disusun lalu tuangkan kembali dengam adonan bagian atasnya selagis demi selgris hinges
adondan habas,
11 Terakhir matikan apl atas. laks nyalakan kembali apl bawah, Parggang kemball sefama 10
menit hinpga benar-benar matang. Angkat dan biarkan dingin,
1% Potong-potong. sajikan.

A
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Lapis L
S|

TER

ADCEMAM A

Bk A

00 pram (45 butle) kuning telur
ADD pram gula bubuk

¥ sdt My, Liom Vanilla Cream

B AaM 1

500 gram mentega

A00 pram margarin

2 sdm susu kental mands

Sedikic My, Llem Pewarna Makanan Kuning
Talur

BAHAN NIHCAMPLUR DN AYAK
75 gram tepung terigu profein rendah
25 gram susy bubuk

BaHAM I

My, Liem Pewarna Orange secukupnya

My, Liem Pewarna Makanan Meorah Muda
secukupnya

By, Liem Pandan Pasta seculkupnya

Bly. Lierm Talas Pasta secukupnya

B AN
Ky, Liern Pewarna kuning secukupnya
My, Liem Cokelat BF secukupnya

ADOMAN S

B AN

350 gram (16 butir) kuning telur
125 pram gula bubuk

% sdt My. Liem Vanilla Cream

BalaM I

200 gram mentega

150 gram margarin

2 sl susy kental manis

Sedikit My, Liem Pewarna Kuning

egll
A

AN I CAMEPLIR DAN AYAK)

20 pram bepung terigu proteln rendah
15 grasm susu bubak

{' ARA MEMBLIAT

=l

1k4

ADDMAMN A Bahan il Kocok
mentegs dan margarin hingga
mengembang dan putihTambahkan
susu kental manks dan sedikil pesarni
kocok kembali hingga rata. Sisih&an.
Hocok bahan | menjadi satu hingga
mengembang dan kental. Masukkan
bahan Il sambil dikocok hingea
rercampur rata, Tarmbabkan bahan 1 ke
talam sdonan talur thar mentega samhil
eleadule perkahan désgan sperivifa hingia
tercampir rata. Bagl adonan menjadi
2_satu bagian campur masing-masing
dengan bahan IV dan satu bagian
camger masing-masing dengan bahan W
Alasi 4 buah loyang ukwran 22 ¥ 22

x4 om dengan kertas robi, Tuangkan

L sendok sayar adnan arange,
ratakan Panggang dengan api bawah
dengarn subiu 170'C salama 10 mankt
hingga matang danberwarna kuning
kecokelatan. Angkat, matikan api bawsah
Lalu st akan apl atas

Tekan-tekan adonan dengan alal

ke s, LLiaig keimiball 1 seindak

sayur adonan merah muda di atasmya
ratakar Panggang kemball dengan apl
atas dengan subu 170°C selama 10
menit hingea matang dan berwarna
kuning kecokelatan Lakukan hal yang
sama seperti tacdi hingga mengadi 4
fapis secara barselang-saling. sehanyak
2 leyvane. Begitu Juga dengan adonan
kuning dan cokelat.
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40 Terakhir matikan api atas, lale nyalakan kembali api beevah, Panegang kembali sefama 10
menit Fingga bemar-bemar matang. Angkat dan biarkan dingin,

& Polang serog cirke warna-warnl masing-masing menjadi 11 bagian kemudian suson dan
rekatkan dengan susu kental manis, Laks tutup baglan atas dan bawahnya dengan adoanan
cokslat dan kueming yang telah dipotong menjad! 11 baglan.

L ADOMAME  Baban il Hocok mentegadan margarin hingga mengembang danputih.
Tambahkan susu kental manis dan sedikit pewearna, kocok kemball hingga rata, Sisihkan

1y | Kocok Bahan | menjadi watu hinegas mengembBang dan kental. Masukkan bahan 1 sambal
dikacok hingea tercampur rata, Tambabkan batan 1] ke tlislam adonan telur tlian rvisnd Ega
sarmibil diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampur rata, Bagl adonan menjad 2
hagian, masing-masing untuk lpdsan atas dan laplsan bawah,

a0 Alasl loyang uhuran 200w 20 ¥ om dengan kertas roth Tuangkan 1 sendok sayur adonan
kuning. ratakan. Pangzang dengan apl bawah dengan suhu 170°C selama 10 manit hingea
matang dan berwarma kuning kecokelatan, Angkat, matikan apd bawah lalu nyalakan api
atas

10 10, Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayuer adonan di
atasnga, ratakan, Pangeang xembali dengan .I:pi atas dengan suhu 170°C selama 10 menit
Ringea matang dan bersarna bunding becokslatan. Lakukan hal yang sama sepertl Ladi
hingga adenan habis |5 lapisany Olesl denpan susu kental manls, masukkan adenan A& yvang
telah disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasmya selagls demi selapis
hingea adonan hatis,

1 Terakhir matilan api atas, fale nealakan kembali api baweah, Panggang kembali sefama 10
menit hingga enar-benar matang Angkat dan biarkan dingin,

12 Potong-potong. sajikan,
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Lapis Legit
HOLIDAY ROLL

CARA MEMBUAT:

ALICAMNAM A

BAHANI:

450 gram (22 butlr) kuning talur
200 gram gula bubuk

¥ sdt My. LEem Vamilla Cream

B A M

250 gram mentega

200 gram margarin

2 sdm susu kentzl mands

BAKARN I CAMPLR DM AYAR:
35 gram tepung terigy probein sedang
15 gram susu bubuk

BAHAMN IV

My, Liem Pewarna Makanan Merah rmuda
seculkupnya

My, Liem Pandan Pacta secukupnya

BaHAM W,
My, Llem Cokelat BF secukuprya
My, Llem Pewarna Kuning secukupnya

ADONAM B

BAHAMI:

15 kuning talur

150 gram gula bubulk

% sdt My, Liem Wanitla Cream

BAHAM I

150 gram mentega

125 gram margarin

2 sodm susu kental manis

Sedikit By, Liem Pewarna Makanan Kuning
Teluwr

BAHANI{CAMPLIR Db AYARD:
20 gram tepung terlgu protedn sedang
15 gram susu bubuk

ADORAM A,  Bahan 11 Kocok
mentega dan margarin hingea
mengembang dan putih, Tambahkan
susi kental manis dan sedikit powarna,
kocok kembali hingea rata. Sisih&an,
Eacok bahas | menjadi satu hingga
rengembang dan kental. Masukkan
Erabvan 1l samibll dikocak hingga
sercampur rata, Tambahkan bahan 1 ke
dalam adonan telur dan mentega samibil
diaduk periahan dengan spafula hingea
tercampur rata, Bagi adonan menjadi

2. 5alu bagian campur masing-masing
dengan bahas Y dan satu bagian
carmge masing-masing dengan bakan W
Alasi 4 buah loyang ukuwran 22 % 22
«dom dengan kertas rotl Tuangkan

1 sendok saywr adonan merah miwda,
ratakan, Panggang dengan api bawah
dengan subu 170°C selama 10 menit
hirggs matang dan berwarna kuning
kecokelatan, Angkat, malizan ap: bawah
lalu nyatakem apl atas.

Tedan-teksn adonzn dengan alat
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur
atlonan hijzu di atasnya, ratakan,
Panggang kemball dengan api atas
dengan sulio 1700 selama 10 mwerndl
hingga matang dan berwarna kuning
kecokelatan. Lakukan hal yang sama
seperti tadi hingga manjadi 4 [apis
secara berselang-seling. sebamyak 2
loy=ang. Begitu juga dengan adanan
kuning dan cokelat.

Terakhir matikan apa atas, lalu myalakan
kesmbali 31 bawah, Panggang kemial
selama 10 menit hingga benar-benar
matang. Anpgkat dan barkan dingin
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Potong masing-reasing cake menjadl 24 bagian kemudian susun dan rekatkan dengan susu

kental manis.

7 AUOMNAN B Baban ! Kocok mentegadan margarin hingea mengembang dan putih,
Tambahkan susu kental manis dan sedikil pewearna, kocok kemball hingga rata, Sisihkan

a Kocak bahai | mEn.;I:rJia.Jll!u hirgga mengembang dan kental. Masukkan bahan | sambil
dikacok Ringea tercampur rata. Tambabkan bafan 11 ke dalam adensan telur dan mentess
sarmbll diadiik perfahan dengan spriula hingea tercampur rata,

P Alasi 2 loyang ukuran 24 1 24 T2 cm dengan kertas roti. Tuangkan 1 sendok savur adonan,
ratakan. Fanggang dengan apl bawah dengan suha L0°C selama 10 menic hingea matang

_dan berwarna kuning kecokelztan. Anghat, matilan api baweah lalu nyalakan api aias.

Ao Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasya,
ratakan, Panggang kembali dengan aps atas dengan saha DP0°C selama 10 menit hingga
matang clan bervwarma kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama wnluk lovang yang
berikutmya imaskng-masing 2 lapls),

1t Terakhir matikan apl atas, lohe npalakan kemball apl bawah, Panpgang kerrball sefama 10
menit kingaa bonar-benar matang Angkat dan biarkan dingin,

1z Lapisi adonan & dengan bahan B yang telah diolesi dengan susu kental manis, diamkan.

Potong-potong
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Carabikang
DURIAN

BAHAN I

100 gram Lepasng beras kualitas baik
Jagram tepung terigu protein sedang
125 gram gula pasir

2 butir telur

50 ml =antan encer

2 sdt soeda kue

2 sdt My, Liem Baking Powder

4 sdt My Liem Vanilla Cream

4 sdt garam

2 sdt My Liem Pandan Pasta

BaHAM I [151):

100 gram gula merak

100 gram gula pasir

100 gram alr

50 gram daging durian

2 sdm tepung ketan

4 sdt garam

4 selt My Liem Vanilla Cream
Jlembar daun pandan

CARA MEMBLUAT

L Bshan | Campur tepung beras, tepung
Lerigu, gula pasir, soda kee, My, Lliem
Baking Poweder, My. Liem Vanilla
Cream, dan garam menjadi satu.
Masukkan telur das santan sedikit
domi sedikil zambil divleni dan ditepuak-

&

121

tepuls hingga santan habls dzn menjadi
adora wing [Bein serta tidak berbtir,
Tarmiahkan pandan pasta, aduk rata lalu
saring

Fanaskan cetakan carabikang yang
tolah dicdesd dengan sedikit minyak.
Tuangkan adonan, masak hingga
atlonan borlubang-lubang (borserat)
dan matang, Angkat, lakuikan hal vang
sama untuk sisa adonam

Blahan I {lul); Campur guda merakh,

gula pasin, dan air menjadi satu, Masak
hingga mendidih dan gula larut. Angkat
tan saring.

P asukkan durian, tepung katan, garam,
By, Liem Wanillis Cresn, dandaun
pandan ke dalam larutan gula menjadi
satu, Masak sambil diaduk hingga
matang dan kalls, Angkat dan blarkan
dingin, Benbuk bulat kecil seperti
kelereng.

Ambii 1 buah adonan kullt, Geri adonan
i=i pada baglan belakang lalu katupkan
hingga berbentuk bulat, Lakukan hal
vang sama hingga hahis.

aajikan
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Kelepon

BAHAN I

250 gram Lepung ketan kualitas baik
1 sdm air daun suji dan daun pandan
1 sdt garam

2 sdm mimgak sayur

2 sdi My. Licm Pandan Pasta

200 ml zantan encer hangat

BAHAM I
100 gram gula merah, slsiy halus

BAHAN HIHCAMPUR MENJADI

AT DN BURS):

250 gram kelaps setengah tua, kupas, parut
memanjang

A sdt garam

CARA MEMBLIAT

i

1y

Baban 1 Campur lepung ketar, air daug
suji, garam, minyalk sayur, dan pardan
pasta man|adl satu. Teangkan santan
woclikil demi sedikil sambil diulensi

hingga adonan kalis.

Rebus air secukupnya dengan 2 lemiar
daun pandan hingga mendidih,

Ambil 1 sdt bahan [, papibkan Beri
dengan bahan |, lalu bulatkan. Rebus ke
dalarm alr mendidib kingega mengapuing
dan matang, Anglat dan tiriskan,
Lakukan hal yang sama untulk siza
idonan.

Gulingkan ke dalam bahan 111 hingea
rata, Letakian di atas dasn preang yang
telzh dibentuk seperti manglkuk kecil

Sajikan,
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Kue
PISANG

BaHAM |

200 pram Lepaeng beras kualitas baik
400 mi santan sedang

1 sdt garam

2 5eld My Liem Vanllla Cream

175 gram gula pasir

2 lembar daun pandan, simpulkan

BAMARN I [CAMPLR BMEMN AT

SATUY

100 pram Legung tapioka kualitas baik
400 ml santan kental

BadH A T

Pisang tanduk yang tua, potong-potong
Daun plsang seculupnys, wituk

membunghkus

CARA MEMBLIAT:

11

i

Bahan | Campur lepuang lieras,
santan, garam, vanili, pula pasir, dan
daun pandan manjadl satu, aduk rata.
Jerangkan el atas api sedang sambil
terus disduk hingga kentzl,

Bk ki bastaae U sediknt demn sedikin
samid| diaduk hingga merjadi adonan
v licin dan tidak ber butle. Anghkat.

Ambil selembar daun pisang, beri 2
sdrm adopan lalu berl bagian tengahrya
dengan pisang. Bungkus hingga
berbentuk persegl.

Eukus ke dalam panc pongulkus selama
2 menic hingga matang. Angkat,
perbarks bendukmya Lo Baskan dengin

Saflkan
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Bika
AMBON

BAHAR I

1 selm ragi instan

120 mi air

&0 gram tepung terlgu profeln sedang

Bk AR

225 mi {11 butir] kuning telur
500 gram gula pasir

4 st Ny Liem Vanilla Cream
12 sdt garam

BAHAM I
500 gram tepung taploka kualitas baik

BAHAN IV

1 fiter santan, masak dengan 2 lembar dawn
jeruk, 2 lembar daun pandan, dan 2
batang serai, dinginkan

BaMAMN W
My, Liem Pewarna Makanan Kuning Telur
secukupnya

BAHAN VI
S0gram almend clncang, untek taburan

CARA MEMELIAT

i) Baban i Carmpur ragl Instan, air, dan

tepung terigu menjadi sabe, sduk

fa|

rata. Diarm&an selama 1 jam hingga

mengembang, Sisibkien

Kacaok bahan || hingga mengembang
dan kendal Basukkan bahan |, acludk
rata,

Mamk ke an Bahan | sadikit demi sedikit
sambil terus diaduk hingga menjadi
adonan yang tidak berbutir

Tuangkan bahan IV dan bahan V. aduk
rata Diarmkan selama 3-4 jam,

Olesl cetalean dergan sedikit minyak
hingea rata. Panaskan eatakan di dalam
panggangan yang telah dialzsi dengan
pasis hingga paras.

Tuang adonan ke dalam cetakian hinggs
mendesis, Lutug dengan Lulupan yeng
berlubang, Panggang hingea berlubang-
lubang (berserat), taburi dengan bahan
Wl di atasnya. Panggang kembali hingea
matang, sngkat,

Masak kian ke dalam awen, panmssng
sehentar dengan menggunakan api
atas hingpga bapian alas kue berwarna
kuning kecokelatan, Angkat dan
keluarkan dari cetakan,

Safikan,
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(ar 1blk ang
TAL,

BAHAN |

150 gram Lepamg beripu protein sedang
125 gram gula pasir

2 butir telur

200 ml santan instan lhp bl
100 mi air

2 sdt soda kue

2 sdt My. Liem Baking Powder
4 sdt My Liem Vanilla Cream
4 sdt garam

1 set My Liem Talas Pasta

BaHAM 11 151

250 gram talas, kubus. halughan dan garing
135 ml santamn

135 gram gula pasir

2 gram garam

4 st My Liem Vanilla Cream

1 sdt Wy. Liemn Talas Pasta

CARA MEMBLIAT:

1 Bahan b Campur lepung Lerigu, gula
pasir, seda kue, My, Liem Baking
Poweder. My, Liem Vanibz Cream, dan
gaearm menjadi satiu, Maakkam telur,
air, dan santan sedikit demi sedikit
sambdl diuleni dan ditepuk-tepuk hingga
santan habis dan menjadi adonan yang
licinserta tidak berbutir. Tambahkan
By, Liesm Talas Pasta, aduk ratalalu

SATNE,

2 Panaskan cetakan carablkang yang
selah diglesi dengan sedikil minyak.
Tuangkan adonan, masak hingea
adonan berlubang-lubang (berserat)
dan matang Angkat. lakukan hal vang
sama untuk sisa adonan.

31 Bahan ii: Campur talas, santan, gula
pasir, garam., wanlll dan My. Liem Talas
Pasta menjadi satu, Masak sambil
diaduk hingga matang dan kalis, Angloal
dan blarkan dingin, Bentuk bulat kecll

sepert kelereng,

i

Mmibll 1 buah adoanan kulit, berl adonan
1% pacla bagian Belakiang lalu katuphan
hirgga berbentuk bulat. Lakuskan hal
yeng sama hingga habis.

(2} Sajikan
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Kue Mangkuk

SAN TAN

BAHAN I
A00 wram Lepaeng beras kualitas baik

100 gram tepung terigu protein sedang
200 gram tape nasl/ tape singhong
300 ml air kelapa

BiAHAM 1
A75 gram gula pasir
1 sdt garam

B AN i
400 mil santan hangat

B A M N
1 sdt frwit sait
1 sdt double acting

BAHAN

My, Liem Pewarna Makanan Merah
secukupnya

My, Liem Pandan Pasta secukupnya

My. Liem Talas Pasta secukiupnya

14

CARA MEMBLIAT:

11

(i}

Bahan | Campur lepung lieras,

tepung teriga. dan tape nasi, menjadi
satu. Twangl air kelapa sadikit demi
sedikit warmbil diulens hingea menjadi
adanan vang licin dan tidak barbutin
Tarmbahkan gula dan param sed:kit demi
sedilit, aduk hingga gula lanst,

Tuangkan santan hangat. tepuk-tepuk
adonan hingga agak ringan, saring.

B asulekean frule salt dan dowlie acting,
atuk rata. Diamkan beberapa saat,
Bagi adonan menjadi 3 bagian, masing:
rras g berd hahan W

CHesi cetakan keramik dengan sedikit
imlfvak hingga rala, Panaskan ke dalam
panci penguks

Tuang 2 adonan ke dalwm cetakan,
kukus selama 15 menit dengan ag
sedang hingea merekah dan matang,
Argkal, Eeluarkan dari cotakan dlan

biarkan agak dingin.

Sajikan,
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Mochi

BAHAN |

1 bungkus (500 gram) tepung machi, siag
pakai atau 200 gram tepung ketan + 20
EFEm tepung beras

130 ml air

&0 gram mentega putih/mentega kuning,
calrkan

2 sclt My, Liem Essence Pisang Ambon

S0 gram gula pasir

BEaHAN I CAMPUR MERIALY

SATL

200 gram kacang tanzh panggang. halushan
100 gram gula pasir

4 st My, Liem Vanilla Cream

A sdt garam

BAHAN 1L
Tapung malzena secukupnya

Z0F

CARA MEMBLIAT:

11

Bahai I Campur bepung machi dengan
Fula pasir dan air menjadi satu, Kocok
dengan mikser kecepatan sedang
hirga bercampur rata,

Tuzng mentega calr. aduk. Tambahkan
My, Liem Essence Pisang Ambaoan,

Eukus ke dalasm pand pengubkus selama
10 menit hingga matang, Angkal, taburi
dengan bahan Il sambd| diaduk hinpaa
rata dan tidak lenghat.

Glling adonan. tabusl dengan bahan il
lalu patonge ataw beniuk sasuai selera
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Onde-onde

BAHAN I CARA MEMBLIAT:
125 gram gula pasir 1 Bahan b Campur gula, tepung ketan,
=00 gram tepung ketan kualitas baik dan 250 mi air menjadi satu. Aduk
300 ml atr sambil ciulent hingga kalls, diamkan
Wijen putih secukupnya selama 15 menit,
BAHAN 11 [151) (2] Tambahkan siza air ke dalam adanan,
200 gram kacang hijau kupas, rendam tibens angga rada Diamkan selama ]
dalam air mendidih selama 1 jam fam
1lembar daun pandan (3 Bashan 11 Kukus kacang hijau selama
125 gram gula pasir Jamenit hingga matang, angkat dan
4 st Ny, Liem Vanilla Cream haluskan Camguer daun pandan, gula
4 sdt garam pasir, vanili, santan, dan garam menjadi
100 ml santan satu, Masak sambil diaduk hingga
ratang dan kalls, Angkat dan dinginkan,
bontuk bulat sebesar kelereng,
&1 Ambil 1 sdrm adonan bakan |, pipibkan,
isi dergan hahan 1 lalu bentuk bulat,
Gulimghkan ke dalam wifen hinggarata,
lakukan hal yang sama untik sisa Bahan
I dasy baham IL
12} Goreng dergan ming sk tidak teerlalu
panas hingga berwarna kuning
kecokelatan dan matang. Angkat damn
triskarn,
(51 Sajlkan.
1Z2
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Bugis

BaHAM I: CARA MEMBUAT:
250 gram tepung ketan kualitas baik W
1 sdt garam

1 sdm air datin sLji

2 sdt My. Liem Pandan Pasta

Bahan I Campur topung letan. garam,
alr davin sufl, pandan pasta, =antan, dan
mirak menjadi satu, Aduk dan uleni

hirpga kalls.

200 ml santan encer hangat Z

2 sdm minyak sayur 121 Bagfdan imbang masing-masing
mendadi 4 gram, sksihkan.

BAHAN IS (30 Bahan Il: Campur gula merah, gula pasir,
175 gram kelapa parut setengah tua, kupas, air, daun jeruk, caun pandan, dan garam
parut mamanjang miengadi satu, rebus bingga gula larud

75 gram gula merah, sisir halus dan malang Angkat dan saring,
SR PR MR A -,.*' Masuklkan kelapa parut, aduk.
2 sdm tepung ketan
soml alr Tambahkan tepumg ketan, masak sembil
e o e i i
1 lewibar daun pandan
2 st garam schesar kelereng.
(51 Bahan H: Campir santan, garam,

B AR 110 tepung beras, dan dawn pandzn menjad]
250 mi santan kental satu, Masak hingga mengental dan
2 sdt garam matang, angkat.
1sdm tepung beras & Ambil adonsn bahan |, pipskan dan ber]
lembar daun pandan bahian It [aly bentuk bulat agak pigit

Kukus ke dalam panc pengukus selama
BAHAM 1

15 menit himgea matang, angkat dan

Davun pisang secukupnya bisrkan agal dingin,

i Ambil selembar daun prrang, Lelaxkan
adonan yang telah diberi isi, siram
dengan bahan IH laka bunghus
herbesvtuk persegl

(B Sajlkan
124
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Kue
KURA-KURA

BAHAM I:

230 gram tepung ketan kualitas baik
25 gram pula pasir

2 geli garam

200 ml santan kental panas

75 gram kentang, kukus dan haheskan

2 sdm air daun suji + sedikit Pandan Pasta

My, Liem Pewarna Makanan Merah
secukupnya

BaHAM 11

250 pram lkentang atou kacang hijou hukws,

haluskan
100 gram gula pasir
S50 ml santan kental
2 sdt garam
2 st My, Llem VaniHa Cream
2 lembar daun pandan
2 lembar daun jeruk

12

CARA MEMBUAT

Hahan |; Campur tepung ketan, gula
pasis, garam), dan kentang halus rmenjad
watu Tosng sandan panas sedikit demi
sadikit sambil diulenl hingga tercampur
rata dan kalis, Bagl adenan menjadi dua
bagian, masing-masing beri air daun suji
dan My, Lierm Pewarna Makanan Merah,
aiuk.

Bahan (1 Campur kentang. gula pasir,
saptan, garam, vl daun pandan, dan
daun jeruk menjah satu. Masak sambil
terus diaduk hingga matang dan kalis.
Anpgkal dan bdarkan dingbn Bentuk
bulat sehesar kelereng,

Anbil adonan merah dan hijaw, masing-
masing 1 sdt lalucampurkan. Pipihkan
adonan, beri baham Il lalu bulatkan.
Cetak ks dalam cetakan koe ki yvang
sehalemnya telah diolesi dengan sedikit
minyak atau tepung terigu terlebih
dakivibe samibnl agak ditekan. Keluarkan
dari catakan lalu alasi bagian bawiah kua
dengan daun plsang.

Kukis ke dalam panci pengutus selama
15 menit sambil sesekall tutup kukusan
dibiuka hingga matang. Angxat dan
biarkan dingin.

Sajikan,
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Bugis
BANGKOK

B s :

200 gram tepung ketan kualitas balk

¥ sdt garam

2 solm minmyak sayur

225 ml zantam encer hangat

4 gt Wy Liem Yanilla Cream

My, Liem Pewarna Makanan Merah muda
secUKUpnya

My, Liem Pandan Pasta secukuprya

BiHAM 1:

175 gram kelapa setengah tua, kupas, parut
memanjang

2 sdm tepung letan

75 gram gulamerah, 2itie halus

S0 gram gula pasir

SOml alr

1 lemnbar dawn jeruk

1 lembar daun pandan

2 sdt garam

BaH AN I

200 gram santan kental

4 selt garam

4 sdt My. Liem Vanllla Cream

2 5dm tepung taploka. larutkan dengan 50
mi santan kental

BAHAN IV,
Daun pisang :-ll::'l.'l.ll'tl;lprl'r':lllll'!'tLﬂll
mzn'lhungkm.

CARA MEMELIAT

1 Bahan |l Campur tepung ketan, garam,
idiveak sayur, dan vanill men|adi satu.

Tuang santan encer sambil diuleni
hingga tercampur rata dan kakis. Bagi
o msengadi 2 hagian, masimg-

masing ber dengan My Liem Pewarna
Makanan Meorah dan pandan pasta,
aduk rata Bapi dan timbang 2donan
masinE-masing seberal £ gram,

Bahian 1 Rebus pula merah, pula pasin
air, daun jeruk, daun pandan, dan
garam manjadi satu hinpera mendidih
dan pula larut. Anghat dan saring.
Pelasukkan ketapa parut can fopemg
ketan. aduk hingga rata. PMasak hingga
matang dan leglt angxat dan biarkan
dingin, Timbang masing-masing 2 gram
bulatkan,

Bahan [1: Rebus santan, garam, dan
My, Liem Yanlila Cream menjad satu
hirges mendidib. Twang lerutan tepung
tapicka, masak hingga matang dan
mengental, Angkat.

Ambit adonan bahan |, pipfhkan, beri isi
dengan bahan Il bulatkan, Lakukan hal
Al sarma unhuk siga adeewan, Letakkan
bahan | ke dalam daun pisang yang
dibeniuk takir masing-masing 2 buak.
Tuamighkxn bahan 111

Biikus ke dalam panci pengukus setama
1% menit dengan api kecil hingga
matang. Angkat dan bearkan dingin

Sajikan
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Ten-ten
VIANIS

BAHAMN I

40 gram tepung hunkue

300 mil air atau santan epcear
&5 gram gula pasir

W st garam

4 selt My Liem Vanilla Cream

BAHAM I

100 pram gula merah, sisie halus
100 gram gula pasir

1 ml air

3 buah nangka matang

200 gram kelapa parut

2 sdm tepung letan

4 sdt garam

4 gdt My. Liam Vanilia Croam

3 lembar daun pandan

B A M
Daun plsang secubupnya, untuk
membunglus

CARA MEMBLIAT:

1]

[ELN

Bahan |- Campur tepeng hunkue, air,
pula pasie, garam, dan My, Lisen Vanilla
Cream manjadi satu, adak rata. Saring.

bdasak dengan apl kel sambil diaduk
hingga matang dan n:-s_*:igr'ntal. Angkat
dan sisihken,

Bahan |1: Rebus gulamerah, gula pasir,
air, dannangka menjadi satu hingea
rsendidih. Angkat dan sarlng, Masukkan
kelama parut. sepung katan, garam,
warvlk, dan daun pandan, aduk rata dan
rmagak sambil disduk hingga matang dan
kalls. Angkat dan bentuk bulat sebasar
kecirreng

Armbil selembar daun pisang. beri
attonan bahan | lalu isi dengan bahan I
Bungkus menyenigai bentuk kerscut,
Bearkan dingin

Saflkan.
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Talam
UDANG

BaHAM | CARA MEMBLIAT:

250 gram Lepasng beras kualitas baik U Bahai | Campur tepung beras, sapgu,
73 gram sagu ubl kualitas baik 400 ml santan, dan bahan Il menjacs
1300 md santan sedang satu, aduk rata. Tuang kemball sisa

BAHAN I [HALUSE AN]

12 sdt ketumbar

2 st garam

2 sdt moerica bubak

2 sdt penyedap rasa (bla sukal
1 selm guila pasir

15 gram bawang merah

2 lembar daun jeruk

1 siung bawang putih

2 sdt kenour

BakaMN I CAMPLR hEMNIATH
SATU]

50 gram tepung beras

1 sdm tepung sagu
400 ml zantan sedang

4 sdt garam

BAHAM I

100 @ram udang kering, haluskan
4 st merica bubuk

4 sdt penyedap rasa (bila suka)

2 sdm gula bubuk

1 sdm baweang goreng

(&1

132

santan P00 mil vang telah dididihlkan,
atuk hingea menjadi adonan yang licin
dan tidak berlutir.

Chlesi cetakan dengan sadikit miryak.
panaszan ke dalam pancl pengukus.
Tuarg adanan 2 dar celakan, kukus
salama 20 menit hingea setengah
matang.

Tuangkan kemball di atasnya dengan
b et A0 R Ruiknis kembali selarsa
15 menit hingga matang. Angkat dan
biarkan apak dingin. Keluarkan dari
catakan

Bahan IV: Sangral udang kering, merica
ik, pespyiedag rasa, can guli buibsik
menjadi satu hingga kering dan matang.
Anakat, berl dengan bavwang gorensa.

Taburi bagian atas kue dengan bahamn [V
hias dengan potongan cabal merah den

prtersed atau sesusi setera

Sajlkan,

Scanned by CamScanner



Scanned by CamScanner



Kue Mangkuk
UBL/ TALAS

BAHAMN |
100 mil air kelapa b
30 gram tepung terigu protein sedang '
1 sdm ragl instan

BaHAM

AGD gram ubltalas, kukus dan haluskan
400 gram lepung teripu protein sedang
400 gram gula pasir

250 ml santan instan, siap bel|

S0ml alr @
2 kuning telur

1 putih telur

1 sdlt garam

2 sdt My, Liem Vanilia Cream

134

CARA MEMBLIAT:

Bahai | Campur aie kelapa, sapurng
berigu, dan ragi instan menjadi satu,
aduk hingga tercampor rata. Ddemkan
selama 20 menit hingea mengembang,

Babian H: Campur ubidtalas, gula, vanili,
dan garam rrenjach satu, Kocok |:||:|1g:|r|
mikzer hingga rata £ sefama 20 menit.
Tuangkan ahan I, kocook rata.

Masulkkan telur, kocok kembali hingga
rata. Tambahkan tepung teripu sedikit
demi sedikit sambil diselingi dergan
santan dan air, kocok rata, Diamkan
selama 1 jem hingea mengembang,
Sesaat akan ditvang ko dalam cotakan,
atdonan diaduk sebentar,

Tuang adonan ke dalam cetakan kue
manghuk yang telah dizlas] dengan
pagper cue hingga 2 dari cetakan, Kukos
ke dalam panci pengukus selama 15
mendt dengan apl basar, kemudian
kecilkan apl [alu kukus kembali selama
15 menit hingga merekah dan matang.
Mnakat,

Sallkan.
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Singkong
KEJU

BAHAN |
350 gram singhony kualitas baik, kupas, parot kasar
40 gram gula pasir
4 =dt My, Liam Wanilla Cream

BAHAM I [CAMPUR MEMJADI
SATLH
100 gram kelapa setengah tua, kupas, parul memanjang
4 =ifit garam
4 sdt My, Lierm Vanilla Cream

EAHAM I
B0 gram keju cheddar parut
CARA MEMBELIAT
A Babhan D Campur singhong, gela pasic, dan My, Liem Vanilla Cream menjadi satu, aduk rata,

Masukkan ke dalam cetakan yang telah dialasi dengan plastik, taburl atasnya dengan
bahan 1. Kukus lee dalam pane peagubus eelama 20 menit hingga matang, anghkat.

LEE)

Taburl kerbali atasrya dengan bahan 11, Sajikan.

131
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Kue Lapis
TEPUNG BERAS

BAHAN I CARA MEMBLIAT:

250 gram tepung beris kualitas baik 1 Bahan b Campur bepeng beras, bepuig

63 gram tepung tapicka kualitas baik tapicka, pula pasir, garam, ar kapur

250 gram gula pasir sirffy, dan My. Liem Wanilla Cream

12 sdt garam iergaci sate Tuang hakan || sedikil

1 5dm air kapur sirih dermi sadikit samibil diadusk hingga

2 sdt Ny. Liem Vanilla Cream menjadi adonan vang fcin dan tidak
herbutir

BAHAM I

900 mi santan kental dari 1 butir kelapa 2 Bagt adonan men|adl 3 bagfan, masing-
miasing ber pandan pasta, My Liem

BAHAN I Pewearna Malkanan Merah, dan satu

My. Liem Pandan Pasta secukupnya bagizn lagi blarkan pulih.

My, Liem Pewarna Makanan Merah muda (3 Oesl lovang ukuran 24 x 24 x & cm

secukupnya dengan sedikit minygas, Penashken ke

dalam panci pengukus, Tuang masing-
masing agdonan schanyak 200 ml
secara bergantian salarma 10 menil
atau hingga matang. Lakukan hal vang
sama hingea adonan habis dan matang
kesaluruhanmea.

(21 Anakat dan blarkan agak dingin
Patong-patong, sajikan.

138
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Bika Ambon

PANDAN

BAHAN I fe
250 mi | 15 butir] kuning telur

450 gram gula pasir

2 sdt ragl Instan

2 5eld My Liem Vanllla Cream

1 sdt garam

Bl I
SO0 gram sagu whi loualitas baik

EAHAM I

500 mi santan kental

2 lembar daun jeruk

2 lembar daun pandan

2 batang seral, memarkan
325 mi alr tuak =
100 mlb air pandan daun suji

BN 1 ]
Keju cheddar parut secubupmya

CARA MEMEL AT

A0 Baban 1T Sebus santan dengan dawn
jeruk. daun pandan, dan serai sambil
diaduk hingaa mendidih. Aoghot dan
hiarkan dingin. Tumng air tuak dan air
pandian daun =i, sduk rata, saring.

| LA

KEJU

Bahan I Campur kuning telur. gula
pasir, ragi instan, My Llem Yanilla
Cream, dan garam menjadi satu, Koook
dengan mikser dengan kecepatan
sedang hingga mengembang dan kental.
Masukhkan bahan I sedikit demi sedikit
sambil diselingl dongan bahan U hingga
rrergacdi adanan yang Nein dan thilak
berbutir. Diamkan s£kama 4 jam hingga
mengemizang.

CHiesi cetakan dengan sedikit minyak
hingga rata. Fanaskan &l atas
panggangan vang telah dialasi dengan
pasir.

Tuang ackanan hingga mendesis, tutiip

dongan tuiup vang berlubangubang,
Banpgeang hingza atang. Angkat,

Taburi atasnwa dengan bahan 1Y,
panggang kembal ke dalam oven
dengan mengguenakan api atas hingga
borwarna kuning kecokelatan

Angkat, keluarkan dari cetakan

Sajlkan.
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Lepet

JAGUNG

BAHAN |

250 gram jagung manis, parul

35 gram gula pasir
25 gram helapa parut
30 gram bepung malzens

50 ml santan kental

4 edt My, Llem Vanilla Cream

& st garam

CaRA MEMEBLAIT

11 Campur J=EunE manis, it pasin kelapa panet, tepung maizena, santan, vanili, dan garam
manjadi satu, aduk rata. Masak di atzs apl sedang sambll diaduk hingea kental. Anghkat

il Ambil selembar kulit japeng, beri 1 sdm adonan lalu pudung himpgas padat

3 Mukus ke dafam panci pengubas selama 20 menit hingga matang. &ngkat

|

Sajilcan

142
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Lapis
SAGU PANDAN

BAHAMI CARA MEMBLIAT:
1 kg tepung tapioka kualitas baik 1 Bahan b Campur lemeng taploka, gula
00 gram gula pasir

pasir, tepung ketam, garam, dan My,
Liern Wanilla Cream manjadi satu. Tuang
4 selt garam brahan ll wodikit demi sedikit <ambil
1sdt Ny. Liem Vanilla Cream diaduk hingga menjadi sdonan yang
el dan tidak berbutir,

2 sdm tepung ketan

B N

1500 mi santan kental dari 12 butirkelapa ~~ © B3gi adonan menjadi 2 bagian, masing:

800 mi santan encer masing berd alr deuns pandan dan larutan

cukelat, aduk,

BaHAM 1 B Odesilovong ukuran 26 ¥ 26xT &

75 ml alr daun pandan daen sl cmvang telah dicles dengan sedikit

50 gram cokelat bubuk, larutkan dengan 75 minyak hingga rata. Panaskan di dalam
mi air panas panch pengukus hingga agak panas

)

Tomng 125 mil adonan ke dalam

leprang, kukus selama 5 menlt kngga
matang: Lakukan ha! yang sama secara
barselang-seling hingga adonan habis.
Fuiws ke rmbali setarma 10 mesik, anghoal
dan dinginkan.

121 Patang-polang, sapikan.

144
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Talam
SRI GAMBIR

BaHAR I =i
100 gram Lepang beras kualitas baik
80 ml air

BaklAaM N

150 gram tepang beras kualitas baik
150 gram tepung taploka kualitas balk
175 gram gula pasir

125 ml air

1 sdt garam

2 selt My Liem Vanilla Cream

1 sdt My. Liem Pandan Pasta

A75 ml santansedang

BAHAM I

50 gram gula pasir

150 gram gula merah

140 gram tepang baras kualitas baik

70 gram tepung tapioka al
2 sdt My. Liem Vanilla Cream

1 sdt garam

700 ml santan sedang =

CARA MEMELUAT

1 Bahan i Campur tepung beras dan
air menjadi sane, aduk rata. Diamkan
selama 3 jam, sisihkam,

&

141

Baban |: Larutkan tepung tapioka
dengan santan, aduk rata dan sisihkan,
Campur bhaban | dengan tepung beras,
gula pasir, air, garam, vanili. dan pandan
pasta, aduk menjadi salu hingea
miorgadi adonan yang ficin dan tidalk
berbutir. Tugng lanstan tepung tapioka,

aduk dan saring.

Blahan (11 Campur tapung beras dengan
500 ml santan menjadi sofu, adubk rata
dan sisihkan, Campier gula pasin, gula
merah. larutan tepung beras, vanii,
garam, dan 200 ml sisa santan menjadi
satu, aduk raka, Masak di stas api
sedang sambl! diaduk hingga kental
seperti bubur, angkat, Masuklkan
tepung tapicka. aduk rata dan sisihkan

CHesti eetakan ke talam cdengan sedikit
miryak hingea rata. Panaskan ke dalam
panch pengukus.

Tuzng adonan bahan If hingea 374

dari cetzkan, kukus hingga setengah
matang. Tuangkan baban [ di atasrya,
kukus kembali hingea matang. Angkat.
keluarkan dari estakan dan biarkan
dingim

Sajlkan.
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Bugis
BUAH-BUAHAN

Bkl I

250 ml zantan kental

2 selt garam

4 scdt My Lieem Vanilla Cream

S0 gram gula pasir

BAK AN I -
250 gram tepung ketan kualitas baik

75 gram hentang kukus dan halushan

BAHAM 1N {151}

500 gram kacang hijaw kupas, kulkus dan
haluskan

250 gram gula pasie

A gt My Liem Wanilla Cream

2 sdt garam
75 gram mentepga
BOml santan kental

Y

CARA MEMBLIAT

) Babhan |- Rebus santan sambil diaduk
hingga mendidih, Masukkan garam,

My, Liars Vanilin Cream, dan guls, aduk
hingga gula larut,

20 Tuangkan ke dalam bakan | aduk dan
uleni hingga meajadi adonan yang kalis
dan tidak lengleet ditangan, Bagl adonan
manfadi baberapa, barl warne sesual
dengan kelngisan,
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a0 Bahan 00 Carnpur kacang hijau, aula pasin, vanili, garam, dan mentepa manjadi satu.
Mazak dengan api sedang sambil diachuk hingga gu|=!.‘|rul- Pasubkan sartan, masak
kembali hingga kalis dan matang. angkat dan biarkan |:|i.1.|=.in-

1. Ambil adonan, ber! dengan bahan I, bentuk sepert] buah-buskan yang diinginkan sesuai
dengan warna buah tersebud,

v1 Kukus dengan api kecil selama 8 menit hingga matang sambil sesekali tutup kukusan
dibuka. Angkat dan hiarkan dingin.

(2 Safikan,
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Koci

BaHAM |

250 mi santan kentad

2 sdt garam

4 sdt My. Liern Vanllla Cream
50 gram gulamerah

BAHAM 11
250 gram tepung ketan kualitas baik
75 gram hantang. kukues dan haleskan

BAHAM 1 izl

S0 gram kacang hijaw kupas, kukus dan

haluskan
250 gram gula pasir
4 st My, Liem Vanilla Cream
2 sdt garam
73 gram mentega
100 mi zantam kental

Bk AN W
Daun pisang seculkupnya, wmiuk
membunglus

CARA MEMBLIAT

Hakhan b Bebus santan sambil deaduik
hingea mendidih, Masukkan garam,
My Liem Veadlla Cream. dan gula, aduk
hifga ok aruat,

Tuangkan ke dalam bahan |, aduk dan
uleni hingga mengadi adonan yasg kalis
dan tidak langket ditangan

Banan I s Campur kacang hija,
ula pasir, vanili, garam, dan mentega
men|adl satu. Masak denagan apl
sedlang sambal diaduk hingza gula larst,
masukkan zantan. Masak kembali
hilrgea kalks dan matang, angkat dan
bigrkan dingin

Ambil adonan, bers dengan bahan 1L,
bentul balat,

Kubws dengan api kectl selama B menit
hingga matang sambil sesckall tutup
kukusan dibuka Angkat dan blarkan
dingin.

Amibil sedemboar daun pisang, letakkan
adonan yang telah matang, Bunglkus
separth kerucut.

Fajikan,
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Semar
MENDEM

CARA MEMBUAT:

BAHAMI;

250 gram beras ketan kualitas baik, rendam

zelama 1 jam

BAHAM Il [REBUS HINGGA MENDIDIH}:

150 ml santan kental
1 sdt garam

2 sdm gula pasir

2 bembar davin pandan
2 lembar daun salam
2 bembar daun jeruk

BAHAM {151}

A0 gram dada ayam rebus, suwir-suwie
2 lemnbar dawn salam

2 batang serai, memarkan

A lembar daun jeruk

1 rums leppkans, mismar ks

S00 ml zantan encer

A00 mi zantan kental

BLUIMBLU YANG DIHALUSKAM
1 sdt kotumbar

2 st merica

25 gram bawang merah

2 buah bawang putih goreng
30 gram hemiri

2 jari kelinghing kenour

12 st garam

4 sdm gula pasir

1 sdi penyedap rasa, ity suka

B AN I

S butir telur

100 gram tepung terigu

25 gram cwstard powoer

2 st garam

2 selt penvyedap rasa, bila suka
1 selt menbega cair

275 miair

Kukus bahan | hingga setengah matang.
anghkat Tuangkan bahan 1 sedikit dem
sedikit sambil terus diaduk, biarkan
belserapa =aal hingga sanlan terserap.
Kuikus kemball hisgza matang, anghat.

Bahan Il Campur ayam dengan bumbu
b, daun salam, seral, daun jerul, dan
lengkuas menjadi satu. Tuang santan
masak desgan apl sedang sambil

v eheal| diaduk hengga matang dan
santan menyeusul. Angkat

Hahan I'V; Campur belur, bepung terigu,
custoad powdern, garam. penyadap,
mentepga calr, dan alr men|adi satu,
aduk hingga menjadi adonan yang licin
dan tida% berbutir, Dadar di datam pan
dadar kecll yang telah diolesi dengan
weclikit minyak hingga matang dan
berwarna kuning kecokalatan, Angkat

Cetak sehaglan ketan ke datam loyang
20x 20T 4 cm yang telah dizlasi
dengan plastlik samibil apak ditekan.
Bari bagian tengahoya dengan bahan
1 alu letakkan kembali sisa ketan dan
ralakan. Bisrksn hinggas dingin, potong-

potong meman|ang.
Ambil selembar bahan IV, beri potangan

katan isi, bungkus rapl. Lakukan hal
wang sama hingea bahan habds,

Safikan.
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Lumpia
GORENG & BASAH

BAHAMI dadar yang telah diolesl dengan sediklt

S00 gram tepasng terigy proteln sedang miryak hingea mataneg. Angkat dan

SO0 mi air sisthkan,

1 sdlt garam (2 Bahan W sk Tumis ebi hingga harum

n

AN pesipiparo ki,
ﬁl:lgrun! rebung. Iris halus, lap kering kuning kecokelatan dan harum

Ak ot cincang Tarmbahkan udang dan &yam, adui

75 gram udang rebus, cincang hingaaavam barchah wams,

75 gram dada ayam, cincang 5

2 butir bawang merah, cincang 2l Masukkan merica, guia pasin, penyedap,

3 slung bawang putih, cincang garam, minyak wijen, kaldu bubuk,

4 st marica bubuk kecap manis, dan kecap asin menjadi

2 sdm gulla pasir satu, ackak, Masak hingga bumbu

2 st penyedap rasa (bila sukal meresap Terakhic tuangkan telur

4 sdt garam herbumb, sduk dan mazak hingga

1 sdt miryak wijen matang, Angkat dan biarkan dingin

2 st kaldu bubuk instan rass ayam §  Ambil selembar bakian |, bari 1 st

1 sdt kacap manis

baham I, lipat bagian sisi kanan dan
klriivga lalu gulung padat. Hekatken
1 butir telur, kecok, bubuhi dengan “d“‘ll’ tl'ElEi-'I-'I- |.|.I1l|'l3|'|-'|l'|'| lill'.'I'IE-'ll'l pul:'lh telur,

;garaa‘_n. kecap asin, dan m"?ﬂ“ lakukan hal vang sama hingra bahan
2 sdm minyak, untuk menumis keulit das isi habks.

1 sdm kecap asin

BAHAN I (¥ Goreng dengan panas sedang hingga
berswarna kuning kecokelatandan
matang. Angkat dan tiriskan

Miryak secukupnya, untuk meng goreng

CARA MEMBLUAT el Sajikan borsama sambal kacang atau
10 Behan | Campur tepung terige. air, sesuai sebera.
dan garam menjadl satu, aduk hingga
manjadi adonam yvang licin dan tidak
bartutir. Cedar adonan ke dalam zan
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RESEP KULIT LUMPIA BASAH CARM MEMBLIAT:

BAHAN: 11 Caieer bepung terpu, bapung taploka,
200 gram tepung terigu protein sedang penyedap, garam, dan telur menjadi satu,
40 gram tepung tapicka Tuang sentan sedikit demi sedikit sambi
2 sdt penyedap rasa (bila suka) diadu’ hingga menjadi adonan yang licin
2 sdt garam dan tidak berbutir.
2 putih telur 2 Dadar dl dalzm pan dadar vang telah
200 mi santan atau susu cair diolesi dengan sedikit minyak hingga
matang. Angkat,

{n |

Berl isi lalu gulung, sajikan.
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Bakpao

LOSE

BAHAMI

250 gram tepung bakpao, siap pakal
S0 gram tepung fang mien

175 ml air es

& pram ragi instan

2 selt whitening

BiaHAM 1

250 gram tepung terlgu protein sedang
S0 gram tepung fang mien

115 gram gula pasir

5 gram ragi instan

2 gram bread impraver

150 ml air

BAHAN I

& gram My, Liem Baking Powder
A4 gram mantega putih

2 sdi garam

BaHAMN IV (S]]

200 gram dada ayam fillet, cincang
S0 ml miryak ayam

4 sdt garam

2 sdi penyedap rasa (Bila sulal

1 sdm kecap asin

1 sdt ang ciu

1 selm tepung tapioka

50 gram |armur hioke, rendam, potong kecil
1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam
4 sdt merica

1 sdm gula pasir

1 sdt kecap manis

1 st saus tiram

2 sdm minyak, untuk menemis

1 st basveang putlh eincang

25 gram Irlsan daun bawang

CARA MEMBLIAT

Hahan I: Campur tepung bakpad,
tepung tang mien, aires, ragi instan, dan
whitening ranjadi satu. Uleni hingga
tercampur rata, diamkan salama 1 jam,

Hahan Il Campur tepung terigll,
tepung fong mien. gula pasir, ragi nstan
bl impraver, don alr men)sdl sato,
Masukkan adanan baban |, uleni hingzs
tercarmpur rata dan kalis. Tambahkan
Baksan 11, uleni kerball hingga kalls dan
rlastis, Diamkan selama 15 menit

Hafan IV Tumis bawang putih dan daun
bawang dengan minyak hingea haram.
Masikkan avam, aduk Ringga berubab
warna Tambahkan amur, aclul dan
bubuhi garam, penyedap, kecap asin,
any i, Mepung Lapioda, kaldu bubwlk,
merica, gula, kecap manis, dan saws
tiram, Masak hingga mal ang dan bambu
meresap, Angkat dan dinginkan,

Kempliskan adonan, petang dan
timbang, masing-masing 30 gram lalu
bulatkan.

Pigihkan adonan, beri 1 s&t bahan |,
builatkan Lalu bepbus sepecti bunga rose
atau scsuai solera, Letakkan di atas
mapeer cup. dlamkan selama 25 menit
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40 Kukus &s dalam pancl penpukus selama 15 menit hingza matang. Angkat dan biarkan
dirgin,

Semprotkan ates oles dengan sedikit My Liem Pewarna Makanan Mesah
A Eajikan,

f~i|
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Lapis Legit
KETAN KOMBINASI

ADONAN COIKELAT

BAHAM | [REBUS HINGGA GULA LARUTE

350 gram gula pasir
100 gram gula merah
400 mi alr

B AN 1B
4 butlr balur
1 kuning telur

BaHAN IHCAMPLIR DAN AYAK)
400 gram tepung ketan

150 gram kelapa sangrai, haluskan
10 grasn garam

4 5dt My. Liem Vanllia Cream

BAHAM W,
S0 mi =antan kental

AN AN HITARM

EAHAM | [HREBLIS HIMNGGA GULA LARUT]:

AD0 gram gula pasle
100 gpram gula marah
400 mi air

BEaHAR 1

4 hutir telur
1 kurning telur

BuaH A THE:

A0 gram tepunp ketan hitam

100 gram tepang ketan

150 gram kelapa sangrak, haluskan
10 gram garam

2 st My, Lhesn Vanilla Cream

BAaHAR IV
500 md santan kental

CARA MEMBLIAT:

11

30

Mdonan Cakelat: Koook baklan i hingga
setengah mangembang. Masulkkan
bahan i hingga tercamoper rata. Tuang
hahan IV sedikile dermd sedikst sambill
dizalingi dengan larutan bahan |, aduk
perlahan dengan spatubli. Lakiukan hal
yang sama untuk adonan hatam,

Alpsi boyang ukuran 23 £ 22 x 6 dengan
kertas roti, panaskan ke dalam oven
hirgpa cukup panas.

Tuanghkan adonan cokelat, ratakan,
Panpgang dengzn apl atas hingga
berrwtar s keuning kecokelalan
Tuangkan kembali atasmya dengan
adonan hitam, panggans. Lakukan hal
g sams hingga kedua sdanan hakhis,

Matikan apl atas, panggang kermbali
sehentar dengan apl baveah hingia
maiang Angkat dan dinginkan.

Potong-poiong,
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Avocado
TIRAMISU

BAHAM CAKE
BAHAM I:

8 kuning telur
& putih telur 300 gram
% selt My. Liewn Wanilla Cream

90 gram frubtoss (pula buah)

8 gram My. Liem 5P

BaHAMN I

&l gram bepung terigy —

15 gram susu bubuk

10 gram Lepung maizena

¥ osdt My, Liem Baking Powder —

Campur
dan syak

BaHAM I

1 sdm susu kental manis

2 sddm My, Liem Cokelat BF Pasta
1 sdm My Liem Rum Bakar

50 gram mentega

50 gram margarin

BAHAN CREAM

300 gram avokad

125 gram gula bubuk

73 gram whipged cream masukkan
75 ml susu cair blender,

1 sdm My Liem Pasta Avokad  haluskan

1 adt kagi Inatan, exlrkan

1 selm kahlua, cadrian

350 gram whipped cresm, kocok setengah
mengembans

& lpmbar gelatine leof, rendam dalam aires,
lalu dipanashan di atas air panas

EfHLAM GANACHE:

200 gram cokelat batang, parut
100 pram whipped cresm

25 gram mantega tawar

BaHAMN Sirop:

250 gram air
100 gram gulda pasir
1 =dm kopi instan

masak hingga

larut dan tam-
bah 2 sdm kahiwa

CARAMEMEUAT:

il

|

Ciake Kook bahenl hingga
mengeimbang, lambahkan bakanll,
kocok lagl Masukkan bahan I, aduk
rata, Tuang pada loyarg A0 cm x 40 cm
¥4 crre Panggang dalam oven 200°C
sefarma £ 15 mendt, Potong cake |adl
diua.

Cremm: Campur semiua bahan, aduk rata

Crirache:; puil..‘iﬁl-l:a.:l whisped crearn clan
mentega, lalu masukkan cokelat Aduk
rala.

T satu cake dalam spring fomm,
ales dengan sirop, olos dengan creaom.
Tumpukkan cake satu lag, oles lagl
dengan tirca. tambah cream [agi; lalu
sirmpan dalam lemari es selama 1 fam,

Firam dengan genache. simpan dalam
lemiari as.

Lalu potong dam hias sesual selara,
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Banana
CARKE

BAHAN

350 yram gula pasir

8 butir tehar bkl

1 sdt My. Liem Vanilla Cream

BaHAM I
100 gram mentega
1060 gram margarin

BAHAN I
500 gram piang smban, haluskan

BAHAR IV

375 gram Lepang Lerigu proteln sedang
1 sdt My. Liem Baking Powder

¥ sdt soda kue

¥ sdt My, Liemn Essence Pisang Ambon

HIEASAN
Pisang ambon secubupnya, jris

iz

CARA MEMBLIAT:

11

|E.

Hacok bahan hingea mengembinoeg.

bdasukkan bahomn 1L sambsl terws
dikecak, tambahkan bahan 1 dan 1%
Ak rata,

Tuang ke dalam cetakan cwgaliminitim
vang telah diolesi mentega. Beri
beherapairi plaang armibon dl atasnea

Panggang dalam owen dengan suhu
1RO selama £ 20 menit hingea
matang.

Sajikan
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Banana
CHEESE CARE

BAHAMI

4 buah pisang raja bulu yang tua, potang

tipis

B AN 1

14 bastir tedur

A butlr putih tefur

150 gram gula pasir

% sadt My. Liem Vanilla Cream
1 sdt Wy Llem 5P

BAHAM I
90 gramn fepung terigu protedn sedang
20 gram susu bubuk

20 gram tepung maizena
1 sdt Wy Liem Baking Powder

B AR 1Y

% sdt My. Liem Essence Plsang Ambon
180 gram mentega

¥ tetes pewarna kuning

14

BLUTTER CREAM UNTUK
CLESAN , KOCOK HIMGEA
RATA:

150 gram mentega

100 gram margarin

1 sdm pasta pisang

50 pram gula halus

TARLIRAMN
200 gram keju parut

CARAMEMBLUAT

Tata bahan | di atas levang ukuran 30
cmx 10 cmxd cm,

Kocak Bahan || hingga mengembang
dan memutih Masukkan bahan i1,
kocok kembali, tambahkan hahan 1V
aduk raca,

Tuangkan ke dadam boyang dan
pangeang dalam cwven dengan suhu
1800 selama = 20 menit, Angkat dan
dinginkan.

Olesi etber cromm. taburi dengan keju
parut dan potong sesual sedern

Scanned by CamScanner



Scanned by CamScanner



Blueberry

BAHAN I

4 butir tehar

1 kuning telur

10 gram My, Liem 5P

130 gram gula pasir

% st Wy, Lism Yanilla Cream

(LI R ]

130 gram tepasng terigu

1 % sdt double acting powder
15 gram susu bubuk

BiHAM 1L

% st My Liem Pasta Blueberry
105 gram susu cair

135 gram mentega calr

BAHAM IV
% kaleng biusberry

CUPC

13

AKE ~

CARA MEMBLAT

Koenk Bahan | dengan kecepatan
randah asal rata,

Maskkan bahan || dan kocok lagi
zglama 4 menkt.

Mgk kcan baban 1L, aduk rata

Tuangkan ke dalim cetakan cup kecl
yang telah cilumuri mentega,

Pamggarg dalam oven dengan <
1B0°C zelama 2 20 menit hingga
matarg, Anpkat dan dimginkan

Hias atasnya dengan blueherry,
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Brownies
MANGGQO

BAHAN

3 butir tebar

¥ sdt My, Liem Vanilla Cream

475 gram milk cooking chocolate, calrkan
50 gram mentega

75 gram tepung terigu profein sedang
25 gram cokelat bubuk

1 st Ny. Liem Baking Powder

TOPPING
A50 pram jus mangga
GO0 gram cokelat putih, potong kecil

CARA MEMBLIAT

i

s

12i: Kocak telur dans vamili, Eapnhakilkan
cokalat cair. kocok terus, Tambahkan
mentega, tepung terigu. cokefat bubuk,
dlan By, Lisrn Baking Powder, bk rata

Tuang ke dalam catakan cup cake atau
oup e atau loyang wkuran 30
cmx 10 cm x4 cm, Panggang hingga
matang.

Tepping: Masak jus mangga hingga
panas, lalu tusngkan ke atas cokelat
hiarkan hingga cokelat mencair

Anpkal eoke dar] aven, dinginkan dan
tuang hahan toping
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ButLu

APPU(

BAHANI[PIE]

143 gram mentéga

85 gram gula bubuk

2485 pram tepung teripu proteln sedang

BaHAMIE

300 gram cream cheese

& bembar gefatin keal, rendam dalam air s,
calrkan di atas air panas

200 gram whipped cresm, kocok hingga
mengembang

BaHAMN 1

150 gram whipped eresm

100 gram gula palerm

20 gram mentega

400 gram mentega, kocok hingga
mengembang

1 sdm pasta coppecclng

BAHAM IV

50 grasm tiramilsu bubak tanpa rasi, untuk
hiasan

50 gram susu calr dingin

200 gram whipped cresm, kocok hingga kaku

) CARL

CARA MEMBLIAT

1l Hafan [ Kocok meniega, masukn
gula, kocok lagl hingga rata, lalu
masukkan tepung tarigu, aduk rata dan
simpan datam lemar es. Tuangkan ke
dalam lovang dengan ukuran 33 cmx
23 cmx 5 ome Panggang dalam oven
dengan suhu 1B0°C selama 15 menit,

Sotelah didiambkan potong code jadi dua.
A Ik

20 Bahuan 5 Kocok creem chiese hingia
lembut, laluy masukkan gelotin cair
Coampurkan dengan whipped cream
kocok, aduk rata, Lalu tuangkan di atas
pie,

a3l Bakhan M Masak whipped cream dan
fula hingpa panas, masukkan mentega
dan aduk rata. Masukkan mentega
kocok, aduk rata,

45 Bahan IV Obesi cake dengan whipped
cream topging yang telah dibuat, tutup
dengan cake satu lagh Olesi lzapl dengan
whipped crmam topping. Hias atassya
diengan tiramisu bubulk.

5 Simpan di dalam lemari es selama 1 jam

lalu potong dan hias sesuai selera.
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Cake

HONGKONG

BAHAMN I CARA MEMBLIAT:
100 gram 'Mmiw Wn't‘:i" :.r:dang 1) Camdner semua bahan | lalu sdak
1 5dt double acting powder dengan wiskhing hingga rata
¥ sdt param .
% selt My. Liem VaniHa Cream 1zl Hocok bahan 1 hingga kak, laks
50 gram minyak sayr camgarhkan ke bahan |, aduk rata,
105 gram kuning telur (3 Tuang ke dalam cetakan cupeoke dan
a0 grasm susy cair EAmpLr taburi dengan keju parut. Parggang
S0 gram gula pasic aduk rata dalam oven dengan subu 170°C dan
diakasi dengan loyang 3 susun agar bidak
BAHAM I hanpus selama 20 menit hingga malang.
175 gram putih telur Anglat.
¥ sdt cream of tartar :
BO gram giila pasir o S
TABLURAM
100 gram keju parul
172

Scanned by CamScanner



Scanned by CamScanner



Cake Kombinasi
[LAPIS LEGIT PRUNES

BaHAMI:

250 gram kuning telur

125 gram gula bubuk

100 gram mantega kocok selama
100 gram margarin 25 manit

2 el susu kental manis

% seht My Liem Vanilla Cream

35 gramm Lepung lerl:gD campur, aduk
15 gram susu bubuk dan ayak

1 selm MY, Liem Rum Balkar
¥ kaleng buah prunes

BaAHAMN I}

22 kunlng talur

2 putih telur

250 gram gula halus
100 pram mentaga
100 gram margarin j PO

2 selm susu kental manis

105 pram tepung terigy —— eammpLr,
23 gram susy bubuk full cream | aduk dan
% seft My. Liem Vanilla Cream — ¥k

174

CARA MEMBLIAT:
1) Bazhan |; Campur mentega koook
dengan susu kental manis dan rum,
Facok lagl hingga tercampur rata
Sementara it kocok Lelur, gula, dan
vanlll hingga kental, lalu masukban
campdran mentega, adu® perfahan,
masukkan campuran iepung, aduk rata,
Tambahkan rum bakar,

2 Tuang 1 sendok sayur ke loyang
dengan diameter 24 cmvang telah
dioles dengan margarin dan dialasi
du|1g:|r| etz rodi yang ol dengan
mmargarin. Panggang dengan 2530 atas
hingga kecakelatan, ¥ tekan-tekan
permukaan coke dengon alat pereban
khusus lapis legit, atau jha tidak ada
dengan punggeng sendok makan, Tuang
lagi 1 sendok sayur, penegsas, dan
tekan, lahs tiruh bogh grunes, siram
dengan 1 sendak <ayver lagl, pangeang.
demikian seterusya hingga adonan
habls. Panpeang hingza matang.

Bahan | Kecak telur dan guda, hisgea
keertal, basukhkan mentepa kocok dan
susu kental manis. aduk hingga rate
Masukkan campuran tepung, adull
hingga rata.

Tuang ke dalam lovang dengan diameter
24 cmdan tingei 4 cm yang telah dioles
dengan mentega dan dialasi dengan
kortas rotl,

Panggang dalam avern dengan suhu
1B0°C hinggamatang.

Ll

Lagsis bahan | dengan baban L e tutup
dengan bahan Il dengan parekat selaj
strrwberry.
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Cappuccino

CAKE

BAHAMN I

200 pram mentega

100 gram margarin

100 gram gula halus

¥ sdt My Liem Vanilla Cream
1 sdt My Licm Rum Bakar

kocok hingga
mizngembang

Bl IN;
10 kuming telur
100 gram gula halus

hocok hingga
mengembang

BAHAN I

275 gram tepung terigy

25 gram susu bubuk

1 sdt My. Liem Baking Powder
¥ sdt soda kue

camipur, adulk
dan ayak

BaHAM IV

200 gram putlh telur hocals hingga
1 semigula pasit — | kaku

BaHAN W
1 bungkus cappuccing

BaHAN VI

S0 gram mentega

50 gram tepung terigu

50 gram gula bubuk

% selt My. Liem Wanilla Cream
50 gram chocolote chip

carmpur dan
adulk rata

176

CARA MEMBLIAT:

1) Camgaer bahan | dan ll, kocok lag
tambahkan bahan 111 kocok hingga
LerCampur rata.

12t Masukkan bahan IV, aduk rata.
Tambahkan bahan V, aduk rata.

(3 Tuang adonan ke dalam akrndndum foll
cup atau loyang ukwran 30 cen e 10 2m
« dem, Lalu taburi baban W, Panggarg
dalam owen dengan suhu 1B0°C s=fama
+ 20 menit hingga matang.
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Chocolate
STAR BROWNIES

BAHAM HULIT PIE: CaRA MEMBLIAT

1040 gram mentega 1l Muilin Pie: Kooak ment A, A gann,

100 gram margarin gula, dan vanili hingga mengembang.
125 gram gula castor Masukkan telur, kocok kemball hingga
% ’dt.HF‘ Lieam Vanilla Cream rata, Masukkan campanan tepung, scduk
1 butir twhur hingga rata. Simpan dalam lemari es,
1 sdt Ny. Liem Baking Powder keluarkan lalu gias.
175 gram tepung terigu protein .
zodang carmpUr 121 Cetak pada cetakan pie dan panggang
100 gram tepung terigu proteln :1:';": aduk dalam oven dengan suhu 150°C hingga
tinggl setengah matang,
A0 gram cokelat bubuk i Browndes: Kocok tefur, gula pasir, dan
wanili hingga gula lanst, Masukkan
BAH AN BROWMIES: campuran caketat cair, adulk rata.
170 gram tolur Masukkan campuran tepung, aduk rata
100 gram gula pasir

1=

Tuang ke dalam ple dan tabur dengan

Hosdt My Liesm Vanilla Cream — Sl o
A0 gram dark cooking chocolate d:np 1t 1ol Fanggang I Over

100 gram milk cooking chocolote | panaskan -::lale-r'«ﬁan suthas 170°C selama & 25 menil
300 g v ki i hingsa cair hingga matang Anghkat

100 gram whipped cream 1t Hias sesuai salera,

90 gram [epung terlgu campur dan

25 gram cokelat bubuk AT

1 sdt Ny, Liem Baking Powder

Almond secukupnys untulk Laburan

17
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Coconut Banana
BROWNIES PIE

BAHAMN KLLIT PIE:

100 gram mentega

100 gram margarin

100 gram gula pasir

1 scit My, Liem Vanilla Cream

1 butir telur

1 sclt My, Liem Baking Powder

175 gram tepung terlgu
protein cedang (2}

125 pram tepung terlgu ::::pur '
protein tingzi

25 gram susu bubask

20 gram almond powder

1]

BAHAM BROWMNIES:
140 gram susu calr
200 gram gula paslr
30 gram white copking
chocalate
80 gram mentoga
100 gram kelapa parut kering )
75 gram tepung terigu e
1 sdt My, Liem Baklng Poweder ks
& bastir tedur

BAHAM TABURAN

S0 gram mentega ————

30 gram gula halus

50 gram tepung terige

50 gram kislapa parut
hering

2 buah pisang raja, kupas,
panggang dan taburl gula
halus, petong dadu

campur rata

I

CARA MEMBLIAT:

Hulit Fle! Kook mentega, margarin,
gula, dan «anill hingga mangembane
Bt asukkan Bebur, kocak lagi himgga rata,
miastkkan campuran tepung dan aduk
rata. Simpan dalam lemari es, lalu gllas.

Cetak datam cotakan pic dan panggang
dalam awen dengan suhu 150°C selama
* 10 menit atau hingsa setengah
matang.

HErowwnies Campur susa, gula, while
cooking chocolate, dan mentepa,
Banaskan ol atas api samhbll diaduk,
Angkat dan campr dengan campuran
kelapa karing dan telur, aduk rata.

Latui masukkan ko datam pie dan tabri
dengan campuran tegung terigu dan
petang pisang e

Panpeang dalam aven dengan suhu
L0 selama £ 25 ménit hingga

matang.

Hias wesual selera
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C()ﬂet

BLOND

BAHAN CAKE

B kuning telur

4 putih belur

% sdt My, Liem Vanilla Cream

90 gram gula pasir

10 gram My, Ligm &P

a0 gram tepung terigu proteln
sedang

15 gram sassu bubuk

10 gram tepung malzena

% sdt My. Lbem Baking Powder

S0 gram margarin
50 grarm mentega : calriean

campur
rata

BaAHAN CREAM

100 grom whipped cream

10 gram bifi kopi sangrai,
tumbul kasar

200 gram dark cooking chocolate

S00 gram whipped cream, kocok

BaHAN SIHLF:
1325 gram gula pasir
250 gram air

1 el Begd Instan

2 sdm kohiwa

Mz

CARA MEMBLIAT:

1 Cake Koeok telur, wanili, gelo dan

5P hingga mengemiang, Masukkan
camgarzn tepung koook kembali,
masukkan margarin dan mestega,
atuk rata. Tusng dalam lovang ukuran
24cm x 24 om w2 omodan pangeang
dalam aven dengan subu 200°C selama
+ 15 menit hingga matang. Setelah
didinginkan potonn caks jadl dua

121 Cream: Panaskan whippmg cream dan
kapi sarmbil diaduk hingea tercampur
rata. Angkat dan diamkan selama 15
mendt, [alu saring. Lalu campurkan
cokelal dan panaskan hingga cokelat
larut, Angkat dan dinginkan. Masukkan
whipped cream tapping kocok, aduk rata.

3 Sirop: Rebus air, gula, dan kopi hingga
mendidih dan larut. Dinglnkan dan

rngukkan kabhleg, Souk raba

2 Ambll zatu coke dan baszahi dengan
sirop, oles dengan cream, I!um|;||1k:|.r|
cizke satu lagi siram dengan sircp lag
dan olesi kemball dengan cream, Simgan
dalam leniri i selama 24 jam,

Batang-potang don hias cesanl selera,
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Coflfee Mocha
CAKLE

BAHAN I

400 gram telur

125 gram gula pasir

10 gram My, Liem 5P

10 gram My, Liem Yanilla Cream

BaHAMN I

125 gram tepung terigu protein sedang
20 gram susu bubuk

20 gram bepung maizena

¥ st Wy, Liom Baking Powsder

BAaHAM IN

1 sdt kogi instan, larwtkan dengan kahlua
1 idin pasta mocea

100 gram mentaga

S0 gram margarin

BUTTER CREAM MOCCA
KOCOK HINGGS RATA;
150 gram mentaga
104 gram margarin
1 sdm pasta mocca
S0 gram gula halus

TABLIRAM:
100 pram rmeis|es

CARA MEMBLIAT:

11

|

Hacok bahan | hingea mengembong dam
putih,

Masukkan baban 0, dan kacok kembali
hingga rata.

Masukkan bahan i, aduk rata.

Tuamg ke dalem lovang dengan dizgmeler
10em, Panggang dalam oven dengan
suhu 180°C selama + 20 menlt hingga
matang, Angkal dan dimiginkan.

CHesd permu=aanmya dengan butter

crieam mocca dan i dengan medsjes.

Scanned by CamScanner



Scanned by CamScanner



Custard
CARAMEL CAKE

BAHAN CARAMEL
200 yram gula pasir

BaHAM CUSTARD

100 gram gula palem

&0 gram santan/susu cair
10 kuning telur

% adt My. Liem Wanilla Cream
Y% st garam

BAHAN CAKE;
200 gram tepung terigu protein sedang
2 sdt double acting pewder

% sl garam

Y sgt My, Liem Vanilla Cream

70 gram minyak sayur

75 gram kuning telur
&0 gram pula palem
150 gram air

220 gram putib telur
1 sdt creom of tortar
&0 grasmn pula palem ——

kocok hingga
kaku

156

CARA MEMBLIAT

1! Cansmel: Caifkan guladh atas wagan

dan tuangkan di dalam lovang dergan
ubkuran 33cmx 23cm x5 om.

21 Custord: Camgr semua bahan, aduk
ratadan saring, Tuangkan di atas

carmmel.

Cinke: Camgar semua bahan kecuall

=]}

campuran putih telur kocok, acluk
dengan mengsunakan wiskhing hingga
rata. Tuangian %e dalam kocokan
campuran putit tedur, aduls rata.

=)

Tuangkan adenan coke  atas lapisan
austard, Panggang di dalam oven dongan
suhu LEOAC selama £ 30 menit denpan
ditarub di atas loyang berisi air panas
=27ingpi 4+ 1 cm [steam bake) hingea
matang

3t Setclah matang, angkat, dinginkan,
patong-potang, hlas sesual sebery
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Custard
DURIAN CAKE

BAHAN CARAMEL
200 gram gula pasir

BAHARN CLSTARD

100 gram gula pasir

300 gram susw cvaporated
100 gram jus durlan

220 gram air

10 kunimg teiur

L sdt My, Llem Yanilla Cream
14 edi garam

BAFAN CARE:

200 gram tepung terlgu
50 gram jus durian

2 sdt dowbie acting powoer
Y edt garam

Y st wanili

80 gram minyak sayur

TS gram kuning telur

S0 gram gula pasir

200 gram akr

220 gram putih telur —
1 sdit cream of tartar

B0 gram gula pasir

campur dan
kocok hingga
rata

CARA MEMBLUAT

Cavamed: Cairkan H“I:" pasie O atas wajan
hingga mancair, tuangkan ke dalam
loyang dergan ukwan 33 cmx 23cma b

CITL

Custora: Camipur semua behan, adu
rata dan sarimg. T1|:||:|gk.'|r| di alas

COTENMES,

Cube: Campur semua bahan kecuali
putih telur kocok, aduk dengan wiskhing
[alak pengacok dengan tangan] hingga
rata, Tuangkan ke kncokan putih telbor,
aduk rata.

Tuanghkan adonan ceke ko atas lapisan
custand dan panggang di dalam oven
dengan subu 1B0°C salama = 30 menil
dengan cara ditarsh di atas loyang berise
air panas dengan tinggl = 1 cm fstzom
bake] hingea matsng,

Setelah matang, angkat, dinginkan,

potong-patang, hias sesuai selera
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Machino
MILK BROWNIES

BAHAM KULIT PIE MCCHA 20 gram tepung terlgu probein sedang
B HAM | 25 gram cokielat bubuk
100 gram mentega 1 sdt My. Liem Baking Powder
100 gram margarin 50 gram kacang mete, Cincang
100 gram gula cashar
¥ st Wy, Liem Vanilla Cream TABLIRAM:
1 sdm pasta machlato/maocca Chocodrte chip
Almond
BAHAM [1:
1 butir tedur CARA MEMBUAT
100 gram il mﬂkl.rgd‘u:n]ﬂ!e. cairkan i Kulit Pie Mocha: Kook bahan | hingga

mengembang Masukkan bahan 1 dan
kiocok lagl hingga rata. Masukkan Bahan
H1 s aduk hingga rata betial,

HaHar 11:
1 et My, Liem Baking Powder
225 gram tepung terigu protein sedang

125 gram tepung terlgu protein tingg] 1 Simgan dalam lemark es, lalu gilas dan

25 gram susu bubuk cotak dalam cetakan pic, Panggang
setengah matang dengan panasnya oven

BAHAN BROWNIES MAEHING 150°C selama = 10 meniL.

BAHAM | 3} Brownies Machine: Kocok bahan |

170 gram telur cebenlar hingea pula larut, Masukban

50 gram gula pasir hatan I, aduk rata, lkesmudian masukkan
bahan 11, aduk rata. Tuangkan ke dalam

BAHAM || CAMPLUR DAN JERANG kol gt chan taburi dengan chocsiate chip

HINGGA COKELAT LARHUT: dan almond, Panggang hingga matang.

150 gram milk cooking chacolaie

100 gram whipped cream

BaAHAM |l CAMPUR RATA:

fLEiN
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Napoleon
CHOCOLATE HAZELNUT

BAHAN KULIT:

250 gram Lerigu protein sedang
250 gram terigu protein tinggi

S0 gram mentega

2 225 gram alr a4

¥ set garam

00 gram Gold Cup Crofssant Sheet

LAPESAM COKELAT:

250 gram chocolate nougotin
BAHAN BUTTER CREAM:
-5 kocok semua
ALY bahan selama 20
75 gram mentega menit dan tam-
putih —————1 bah 100 gram
wililte comking
choomlate cair
50 gram pula fondentS

gy kental manis | campur rata
2 selm rum

CARA MEMBLIAT

b Campur Bbahan | kel barsieel
dan uleni hinggs kkalis, simpan sefama 135
menlt Tambahkan Gold Cug Crolssant
Shaet, lalu lakukan ligatan ganda
selanyak 3« [3lu istirshatkan £15 menit
tlap lipatan. Gilas dan tipiskan setebal

£ 2 mm. Panggang dalam oven dengan
suihu 2N C selama + 20 menit hingza
matarg Angkat dan dinginkan

Cars Penyelesaian: Tala kue dengan
wrirtan kulil; laplsan cokelst, kaliy bulber
cregr + taburi kacang hazelnut, kulit,
lapisan cokelat, dan terakhir kulit lagi,

Simpan dalam femani es sefama 1 jam,
Pabong potong dan hias sesuai selera
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STR

BAHAN KULIT:
250 yram lerigu berprotein sedang b
250 gram terigu berprotein tingzi '
S0 gram mentega

225 gram alr es

¥ sat garam

200 gram Gold Cup Crofssant Sheet

BAHAMVLA:

50 gram vla Instan

125 gram susu cakr |
¥ sat My. Liem strawberry pasto

BadH AN BUTTER CREAM:
75 gram cream

koo
hingga
rata (21

kocok semua
75 gram mentega putlh | bahan dan £l
tambahkan
S0aram fondantiausl | 0 gram white
kantal manis cooking
5 selt My, Liem strawberry | chocolote cair
paslp ———

194

N 31_\)01(3011

WBLERRY

CARA MEMBLIAT:

Faalie: Ak clain wleni bakan | frgga
kalis, diamkan selama 15 manit,
Tam@ahkan Gold Cup Crolssant Sheet,
kalu Eakcubcan lipatan ganca sebangak 3x
lalu istirahatkan £15 menit tiap lioatan,
gllas dan tlpiskan setabal = 2 mim.
Panggang & dalarn oven dengan subu
200°C selama 15 menit. Angkat dan
dirinkan.

Cara Penvwelesaian Lapisi kue dengan
susuran kulit, bulter cream ¢ strowberry
segar, kulit, wla, kufit, pelter creom -+
strirwbermy segar, dan terakhir lkolid

aimpan dalam lemari = selama 1 jam.
Lalu potong dan hias sesual selera.
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Pandan
[LAYER CAKE

BAHAN CAKE CARA MEMBUAT
BAl I"-_"N I i Caie Kesooik Bahan | |||r'|Hg.1
B kuning telur 300 gram meangembang. Tambahkan bahan i,
4 putih tE_'”' kacok lagl hingga tercampur rata.
¥ sdt vanilll Matukkan bakan [, aduk rata.
S0 gram guela pasir -
10 gram My, Liem SP i Tuang ke dalamboyang 286 cm 1 26 cm
® 2 em, Pasgang dalam oven dengan
BAHAN 11 suhu 200°C selama £ 15 menit. Anghat
&0 gram terlgu clan ding nkan, lalu belah menjad 2
CAampr hagian,
15 gram susu bubuk e i :
10 gram tepung maizena ayalk i bl 1 lapis coka, lafe siram dengan
% sdt My, Liein Baking Powader adoman pandan, lumpuk dengan cake,
dan siram |agi dengan adonan pandar,
BAHAN Ii: :
41 Bimpan dalam lemari os selama 1 jam
S0 gram margarin
S50 gram mentega § Patong-patong dengan ukuran 27 cm«

B AN AL MR PR LA
425 gram air
350 gram sankan
180 gram gula pasic
1040 gram tepung hunkue :g':f:‘:t":a"
25 gram maizena

Woadt garam

% sdt My. Liem Pandan Pasta =

1

7 cm dan hias sesuai selera
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Pattaye
CAKE

BAHAN

150 pram tegung teripu proteln sedang
1 % sddt double acting powder

¥ seht My Liem Vanilla Cream

¥ st My, Lbem Bluebarry Pasta

¥ sdt garam

70 gram minyak sayur

90 gram huning Ledur

F0 gram gula pasir

150 gram susu cair

BAHAMIN

270 gram putih telur
¥ ddt cream of fartar

100 gram gula pasir

ook

B A T

200 gram whipped cream :I kocok hingsa
mengembang

¥sdt esens blusberry

BaHAM IV
250 gram blueherry kalengan

himgga kaku

CARA MEMBLIAT

1

'y

[[iF.1

Mook semua bahan | dengan wiskléng
hingga rata.

Ladi Luamglean ke dalam bahan |1, aduk
hinggarata

Tueng ke dalien lovang wkuran 40 £m o«
2aomx 2 om.

Panggang dalam oven dengan subu
200°C selama # 15 menit dengan
diarife loyanp apar bagian bawah
tidak herwarna cokelat, Angkat dan
dinginkan.

Latu lapis dengan Bahan I dan Y dan
hias sesueal selara.

Sajikan,
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Phuket
CHOCOLATE CAKE

BAHAMI

130 gram Lepaeng beripu protein sedang
1 % et double acting powder

A0 gram cokelat bubuk

Woadt My. Lem Vanllla Cream

% seht garam

B0 gram mimyak sayur

0 gram hkuning telur

75 gram gula pasir

150 gram susu calr

BAHAM I
270 gram putih telur
% sdl erecm of tarldr
110 gram gula pasir

kocok hingga
kaku

Bal-lam i
2040 gram whipped cremm kocok hingga
2 sdm kahlua J kaku

BAHAM IV [GANACHEF

CARA MEMBLIAT

o Aduk semn babun | dengan wiskhing
hingra rata.

20 Masukkan Bahan | clas aduk linggas
rata

1 Tuangkan ke dalam boyang ukuran 40
cmX 26 o X 2 em

4 Panggarg di dalam oven dengan subu
200°C selama + 15 menlt dengan dowlie
lengang Wingea matang Angkat dan
dinginkan

5 Lapisi dengan bahan 1 dan bakan 1

%! Potong-potonp. hias sesual selera,
Eajikan,

150 gram whlpped cream y
ment panaskan sampai panas
4] Wi Lnar |alu masukkan cokelat
200 gram chocolate block sampai lumer, sctelah
yang diparut dingin baru dipatai
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Taiwan Sponge
CHEESE CAKE

BAHAN I CARA MEMBLIAT:

S0 Eram creanm cheese 1 Sl credm LI'EE:.E-:h.1I'|:||'-1:-5.]||q:a;|i

373 gram susu cair lembut. Lalu masulckan susu sedikit

A0 gram merr g demi sedikit sampai hahis, terakhir
imasiikkan rentega, aduk samgsai rata,

BaHAR

125 gram tepung teripu protein sedang i Jaberkoplg, tevipy duanmalzens

175 pram legung maliEna {hatan 1) + kuning telur {bahan 1il],
atuk hingga rata

BAHAN I (3} Kook bahan IV sampai kencang dan

525 gram kuning telur

lembut, campurkan denzan bahan creem
cheese tadl, aduk sampal rala.

BbHA M 1%
4 Coetak dalam bovang 30 cm x40 cm x

5&0 gram putih telur E ]

5 emmenjad 2 leyang atau diamater
375 gram gula pasir s
i patin 18 cm menjadi 5 lovang dalam doufle

lovang dandiberi alr [steam bakel,
1 % sdt cream of tartar gl ook f '

Cheesze spread seculkupnwa, untuk olesan

FLLFS

Panggang dalam owen dengan suhu
180°C selama + &0 menlt hingga
matang,

Selelah matang dan dingin, lapisi
dengan chiese spread,

Sajlkan.
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Yam Layer
CAKE

BaHAN CAKE CARA MEMBLIAT:

sk I"-_"N I 1 Macok bahpn | hingea mengemdang.

8 kuning telur Tarmixahkan bahan 1| dan kocok lagi

4 putih telur Pdasukkan bahan 1. aduk hingga rata
Y sdt My Liem Vanilla Cream

90 gram gula pasir 12t Tuang ke dalam lovang ukuran 26 om =
10 gram My, Liem SP 28 cmx 2 ommenjadl 2 loyang.

30 Panpppang dalam oven dengan suhu
BAHAM I A00°C selama £ 15 menik
&0 gram tepung terfgu protein sedang

15 gram sust: bububk 41 Belah cake meniadi 2 bagian, 1ata dalam

lenan spring from,

10 gram tepung maizena

% sdt My, Liem Baking Pownder (51 Laluambil 1 bagian coke, siram dengan
Lapisan yvam tumpuk dengan cake, dan

BAHAM I siram dengan lapisan yam. Simpan

50 gram mentega dalam lemarl s selama 1 jam,

=0 gram margasin (a0 Potong-potong dengan ukuran . 7 omx

¥ omodan hilas sesual selera.
BAHARN YAM LAYER

BAHAN [r1 Sajlkan,
P25 gram susu calr

100 gram tepung hunhuie

25 gram tepung maizena

175 gram gula pasir

¥oadt garam

% sdt yam pasta

FLEF
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Ingin ikut rmempraktikkan dan menikmati kue dan cake yang diajarkan di Bursus
Maszak My Liem? Azad imgin memperkaya khazanah resep pilihan di usaha boga Anda.
Milikilak segera bubku inil Berisi 100 resep kue dan coke vang diajarkan di tempat
kursus tersebut, sepertl misalnya Cheese Avenue Steam Brownies, Casablanca Steam
Brownies, Tiramisu Roll Kukus, Lapis Legit Prunes, dan Carabikang Talas.

Kursus Masak My, Liem merupakan tempat kursus masak yang sangat terkenal
di kota Bandung dengan jumlah murid mencapat ribuan, tersebar di seluruh Indonesia,
Resep-resep kue dan caoke vang diajarkan di kursus Ny, Liem sangat diminati para
pencinta dan praktisi boga, dan telah menjadi resep andalan puluhan usaha boga
para alummninya,

Pompriil

PFT Gramudia Pustaka Wama —_

Kormpes Sramedin Buldrg —=

Blok | L15 —F

JL Paknmerah Barat 20-3T7 L | —

Anknrin 10ET0 I T
. Hargyn B Josieds P 575257

WhRA L
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