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~Prakata

Membuat cake, bolu, roti, dan kue kering memang memerlukan
kecermatan. Salah dalam memilih bahan, menimbang, atau metode
pembuatannya, bisa menyebabkan kegagalan. Banyak orang sering
mengalami kegagalan dalam membuat roti, cake, bolu, dan kue kering.
Kondisi ini sering membuat para pemula enggan mencoba membuat aneka
kue.

Banyak metode dan kiat khusus yang perlu diketahui sebelum membuat
aneka roti, bolu, cake, dan kue kering. Jika sudah tahu rahasianya, dijamin
Anda akan berhasil. Faktor utama penyebab kegagalan membuat kue
biasanya salah memilih bahan, metode pembuatan yang tidak benar, serta
timbangan dan panduan resep yang tidak akurat. Contoh kegagalan seperti
bolu bantat, cake kurang lembut teksturnya, serat roti tidak halus, atau kue
kering tidak renyah hasilnya.

Jangan berkecil hati. Berbekal buku ini, Anda dipandu secara gamblang
bagaimana memilih bahan dan membuat kue yang benar. Lengkap dengan
tips rahasia antigagal dan resep yang telah lolos dapur uji sehingga bisa
menjadi panduan Anda sebelum turun dapur. Buku ini juga disertai foto kue
sehingga memudahkan Anda untuk melihat hasil kue yang diharapkan.

Penulis percaya dengan rajin berlatih dan berbekal buku ini, Anda akan
semakin percaya diri untuk mulai proses baking. Tunggu apalagi, segera baca
panduan resepnya, belanja dan praktikkan. Kue-kue lezat buatan Anda pasti
akan berhasil dengan baik dan tidak menutup kemungkinan bisa memulai
merintis wirausaha boga dengan membuat roti, cake, bolu, dan kue kering.
Selamat berkreasi!

Salam,

Pranlis
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Mengenal
Bahan

Ada beberapa tepung terigu yang beredar di pasaran,
masing-masing memiliki karakteristik dan fungsi berbeda,
yaitu:

/ . N\

Tepung Terigu Protein Tinggi

(High Protein Flour)

Tepung terigu ini diperoleh dari gandum keras (hard wheat).
Kandungan protein glutennya minimal 13%. Tingginya protein yang
terkandung menjadikan sifatnya mudah dicampur, difermentasikan,
daya serap airnya tinggi, elastis, dan mudah digiling. Karakteristik ini
menjadikan tepung terigu hard wheat sangat cocok untuk bahan
baku roti, donat, serta mi dan pasta. Sifatnya elastis sehingga mampu
menahan gas dan mudah difermentasikan.
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Tepung Terigu Potein Rendah
(Low Protein Flour)

Jenis tepung terigu soft wheat
dibuat dari gandum lunak dengan
kandungan protein gluten 8 - 10%.
Sifatnya memiliki daya serap air yang
rendah sehingga akan menghasilkan
adonan yang sukar diuleni,

tidak elastis, lengket, dan daya
pengembangannya rendah. Cocok
untuk membuat kue kering, biskuit,
pastel, sponge cake, chiffon cake,
dan kue-kue yang tidak memerlukan
proses fermentasi.

Self Raising Flour

Jenis tepung terigu ini sudah
ditambahkan bahan pengembang
dan garam yang menjadikan sifat
tepung lebih stabil dan tidak perlu
penambahan pengembang lagi ke
dalam adonan. Jika sulit didapat,
tepung ini bisa diganti dengan
mencampur 1 sdt baking powder
ke dalam 1 kg tepung terigu. Self
raising flour sangat cocok untuk
membuat cake, muffin, bapel,
pancake, dan kue kering.

Whole Meal Flour

Tepung ini biasanya dibuat dari

biji gandum utuh termasuk dedak
sehingga warna tepung lebih gelap
atau berwarna krem. Jenis terigu
whole meal sangat cocok untuk
makanan kesehatan dan menu diet
karena kandungan serat (fiber) dan
proteinnya sangat tinggi.
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Tepung Terigu Protein Sedang
(Medium Protein Flour)

Kandungan protein gluten di dalam
terigu medium wheat mengandung 11
- 12,5%. Dikenal dengan sebutan all-
purpose flour atau tepung serba guna.
Jenis tepung ini dibuat dari campuran
tepung terigu hard wheat dan soft
wheat sehingga karakteristiknya ada
di antara kedua jenis tepung tersebut.
Tepung ini cocok untuk membuat
adonan fermentasi dengan tingkat
pengembangan sedang, seperti bakpao,
bapel, panada, atau aneka cake, bolu,
brownies, martabak manis, bolu kukus,
dan muffin.




Ragi Instan/Yeast/Biang

Donat

Ragi instan/yeast/biang donat adalah
beragam nama tepung dengan isi
yang sama. Di dalam ragi (yeast)
berisi mikroorganisme bersel satu
yang hidup dari keluarga fungus
atau khamir, spesies Saccharomyces
cerevisiae. Di dalam adonan roti,
ragi berfungsi memfermentasi
adonan agar dapat mengembang
dan terbentuk serat atau pori-pori
roti. Di dalam proses fermentasi, ragi
mengubah gula dan karbohidrat

di dalam adonan sehingga
menghasilkan gas karbondioksida
(CO2) dan alkohol. Terbentuknya

zat inilah yang menjadikan adonan
mengembang dan beraroma harum
khas roti ketika dipanggang.

Di pasaran banyak dijual aneka jenis
ragi, seperti ragi basah (compressed
yeast) atau ragi kering instan
(instant dry yeast). Ragi basah
kurang populer karena tidak praktis
dalam penggunaannya, seperti
harus menggunakan adonan biang,
disimpan dalam suhu dingin, dan
tidak tahan lama. Ragi instan lebih
banyak digunakan karena praktis dan
dapat dicampur langsung ke dalam
adonan.

"7

Bread Improver

Bahan ini ditambahkan dengan
tujuan agar hasil roti lebih empuk,
teksturnya lebih lembut, fermentasi
berjalan lebih cepat, dan roti
memiliki serat yang halus. Di dalam
bread improver terdapat penguat
gluten (Ascorbic acid), pelunak
gluten (Sodium metabisulfit),
makanan ragi (amonium klorida),
enzim (Alfa amylase), dan emulsifier
(surfactant atau lecitchin). Bentuk
bread improver adalah serbuk
berwarna cokelat muda, bisa dibeli
di toko yang menjual aneka bahan
kue. Penggunaannya sekitar 1 sdt
untuk 500 gr tepung terigu.

SP

Fungsi SP membuat adonan
(kocokan telur) menjadi homogen
agar tidak mudah turun saat
dikocok. SP sering disebut sebagai
cake emulsifier, biasanya digunakan
untuk cake, bolu, atau kue yang
menggunakan teknik telur dikocok
hingga mengembang kaku.
Kandungan kimia SP adalah Ryoto
ester (gula ester), dimana esternya
adalah asam lemak seperti asam
stearat, palmitic, dan oleic. Bahan
SP terkadang merupakan produk
hewani sehingga kehalalannya
masih diragukan. Bentuknya pasta
seperti ovalet. Gunakan 1 sdt setiap
5 butir telur.
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Bahan ini biasanya ditambahkan
saat mengocok putih telur dalam
proses membuat cake, kue bolu,
meringue, atau kue-kue yang
memerlukan kocokan putih telur
sampai mengembang kaku.
Komposisi krim tartar adalah
garam potasium (kalium) dari
asam tartaric. Berbentuk kristal
atau powder sehingga memiliki
nama kimia potassium tartaric acid
atau potassium hydrogen tartraye,
dan potassium bitartrate. Fungsi
bahan ini adalah mengeluarkan
gas dari dalam adonan sehingga
menghasilkan volume kocokan
telur yang baik, manfaatnya untuk
menghasilkan tekstur pori-pori
cake yang lembut. Bahan ini
berasal dari proses pembuatan
minuman beralkohol yang
direaksikan dengan potassium.
Bentuknya bubuk mengilat
berwarna putih. Gunakan % sdt
untuk mengocok 5 butir putih
telur.

VX sering kali ditambahkan
dalam proses pembuatan cake.
Tujuannya agar cake lebih
mengembang. Kandungan kimia
VX adalah sodium bikarbonat
(NaHCO3), sodium acid
picorofosfat, dan bahan pengisi
seperti pati jagung. Bentuk VX
adalah serbuk putih. Bahan

ini masuk kategori yang aman
kehalalannya. Pengunaanya
sekitar V2 sdt untuk 500 gr tepung
terigu. Campur dan ayak dengan
tepung. Baking soda dan baking
powder dapat menggantikan VX.

Soda kue atau sodium bikarbonat
akan mengeluarkan gas
karbondioksida (CO2) ketika
dipanaskan atau bertemu dengan
cairan atau asam. Bahan ini bisa
digunakan sebagai pengembang
karena mengeluarkan gelembung
gas saat adonan kue digoreng,
dikukus, atau dipanggang. Soda
kue bisa ditambahkan untuk
membuat cake atau kue kering.

Di dalam cake, soda kue akan
memperbaiki tekstur pori-pori cake
menjadi lebih seragam. Jika bahan
ini ditambahkan dalam adonan
kue kering, soda kue menjadikan
tekstur kue kering lebih garing,
kering, dan renyah. Bentuknya
bubuk berwarna putih. Gunakan ¥:
sdt untuk 500 gr tepung terigu.

Ovalet sebenarnya bukan bahan
pengembang, melainkan cake
emulsifier atau pelembut dan
penstabil adonan agar adonan
cake homogen dan tidak

mudah turun saat dikocok serta
dicampur dengan bahan-bahan
lain. Komposisi kimia ovalet
biasanya adalah monogliserida
dan digliserida. Bahan ovalet

juga biasanya menggunakan
asam lemak dari hewan atau
tumbuhan. Kehalalan ovalet masih
dipertanyakan. Ovalet, TBM, dan SP
bisa saling menggantikan sebagai
bahan pengemulsi pada adonan
cake dan bolu. Bentuknya pasta
berwarna kuning. Gunakan 1 sdt
untuk 5 butir telur.



TBM berfungsi memperbaiki
tekstur cake agar lebih lembut.
TBM adalah merek dagang,
komposisi kimia bahan ini sama
dengan ovalet yaitu monogliserida
dan digliserida. Biasanya
ditambahkan saat pengocokan
adonan telur. Penggunaannya
sekitar 1 sdt untuk 5 butir telur.
Bentuknya pasta seperti ovalet.

Bahan ini ditambahkan pada
adonan cake atau bolu untuk
memperbaiki tekstur cake atau
bolu agar lebih empuk/moist dan
memiliki struktur remah yang
lembut. Penggunaanya 10% dari
jumlah telur dan bentuknya liquid.

Bahan ini ditambahkan pada
adonan roti. Tujuannya agar remah
roti lebih lembut dan struktur
serat roti lebih halus. Bentuknya
pasta, penggunaannya 1 - 3% dari
jumlah tepung.

Rum biasanya digunakan sebagai
bahan pemberi aroma cake,
puding, minuman, atau saus
pada hidangan penutup atau
dessert. Bentuk rum adalah cairan
berwarna agak kecokelatan. Rum
sering kali mengandung alkohol,
namun kadar alkoholnya rendah
dan biasanya akan menguap
ketika dipanaskan. Agar lebih
aman, gunakan rum esens yang
tidak mengandung alkohol.
Penggunaanya 1 sdt untuk setiap
bahan cair atau 1 kg tepung.

Baking powder biasanya
digunakan sebagai pengembang
(leavening agent) untuk cake,
bolu panggang, bolu kukus,
cupcake, dan pancake. Komposisi
kimia dari baking powder adalah
campuran sodium bikarbonat,
sodium alumunium fosfat, dan
monokalsium fosfat. Baking
powder juga berisi inert seperti
pati. Bahan berisi fat inert ini
sengaja dicampur untuk menjaga
agar komponen bahan baking
powder tetap dalam keadaan
baik. Dari sisi kehalalan komposisi,
baking powder tergolong aman
seperti halnya baking soda.

Cara kerja baking powder
adalah mengeluarkan gas
karbondioksida saat bertemu
dengan cairan dan terkena
panas sehingga baking powder
dapat mengembangkan cake.

Di pasaran, dijual single acting
baking powder dan double
acting baking powder. Double
acting baking powder memiliki
efek mengembangkan lebih
kuat dibandingkan dengan
single acting baking powder.
Efek pengembangan double
acting baking powder ini bekerja
saat adonan dibuat dan saat
dipanggang, dikukus, atau
digoreng. Gunakan jenis baking
powder ini jika Anda membuat
kue dalam jumlah banyak agar
kue yang terakhir dipanggang
tetap dapat mengembang
dengan sempurna.



Aneka Pasta Pemberi Aroma

Di pasaran dijual aneka pasta,
seperti pasta pandan, pasta vanili,
pasta stroberi, pasta moka, pasta
cokelat, dan lain sebagainya.
Aneka pasta ini ditambahkan pada
produk cake, kue, atau minuman
dengan tujuan meningkatkan cita
rasa dan aroma lebih kuat. Seperti
pada pembuatan cake cokelat,
meskipun sudah menggunakan
cokelat blok (padat) atau cokelat
bubuk, dengan ditambahkan pasta
cokelat maka warna akan lebih
cokelat dan aroma cokelat lebih
kuat. Penggunaannya cukup %2 sdt
setiap 1 liter bahan cair atau 1 kg
penggunaan tepung.

Aneka Esens (Essence)

Esens adalah ekstrak dari aroma
bahan makanan seperti vanili
(vanilla), cokelat, moka, jeruk,
stroberi, dan lainnya. Esens
digunakan untuk menambah
atau menguatkan aroma pada
bahan cake, roti, kue, puding,
maupun minuman. Bentuknya
cair. Penggunaannya cukup 1
sdt setiap 1 liter cairan atau 1 kg
penggunaan bahan tepung.
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Bumbu Spekuk

Bahan tambahan untuk kue ini
sering juga disebut bumbu lapis
legit. Fungsi bumbu spekuk adalah
memberikan aroma yang wangi dan
khas. Biasanya ditambahkan pada
proses pembuatan cake, lapis legit,
puding, dan kue-kue tradisional.
Bumbu ini berupa serbuk, terbuat
dari campuran kayu manis bubuk,
bubuk pala, bubuk cengkih, dan
bubuk kapulaga. Biasa dijual di toko
yang menjual aneka bahan kue.
Gunakan 2 sdt setiap 500 gr berat
tepung.

Simple Syrup

Di pasaran banyak dijual simple
syrup yang terbuat dari gula pasir.
Jika susah diperoleh, Anda bisa
membuat simple syrup dengan
merebus gula pasir hingga kental.
Perbandingannya 1: 1 antara gula
pasir dan air. Sirup ini biasanya
digunakan sebagai bahan campuran
minuman, kue tradisional, cake, atau
olesan di permukaan kue agar kue
lembap dan permukaanya mengilat.

Karamel

Terbuat dari gula pasir yang
dipanaskan hingga terbentuk
larutan yang kental dan berwarna
kecokelatan dengan aroma yang
khas. Cara membuatnya, panaskan
150 gr gula di dalam panci yang
tebal, panaskan dengan api kecil
hingga gula meleleh dan berwarna
kecokelatan. Karamel biasanya
digunakan sebagai campuran cake,
puding, maupun minuman. Selain
memberikan rasa manis, karamel
juga memberikan warna kecokelatan
dan aroma yang harum.



Gula Pasir Kasar

(Crystalizzed Sugar)

Gula pasir jenis ini memiliki
butiran yang lebih besar dan kasar
dibandingkan dengan gula pasir
pada umumnya. Selain berwarna
putih, gula pasir kasar juga dijual
dalam aneka warna. Biasanya
digunakan sebagai taburan bahan
kue karena jenis gula ini tidak
meleleh saat dioven.

Gula Kastor (Caster Sugar)
Tekstur gula kastor lebih lembut
jika dibandingkan dengan gula
pasir. Gula kastor biasanya
digunakan untuk membuat cake
yang bertekstur lembut atau
campuran adonan kue kering.
Jika susah ditemukan, bisa dibuat
dengan cara menghaluskan gula
pasir dengan grinder kemudian
diayak. Hasil ayakan inilah yang
dapat menggantikan fungsi gula
kastor.

Gula Donat

Bentuknya hampir mirip dengan
gula halus namun ditambahkan
zat tertentu sehingga gula ini
terasa dingin ketika dimakan. Gula
donat juga sering kali ditambah
dengan tepung maizena agar
tidak menggumpal. Jenis gula

ini biasanya digunakan sebagai
taburan kue donat, bahan hiasan
icing sugar, maupun taburan kue
putri salju.

Gula Bubuk (Icing Sugar/
Confection sugar)

Terbuat dari gula pasir yang
digiling halus hingga tebentuk
tepung gula. Gula bubuk sering
ditambah dengan tepung maizena
agar tepung gula tidak mudah
menggumpal. Gula bubuk atau
sering juga disebut dengan gula
halus cocok digunakan sebagai
campuran kue kering, bolu, cake,
atau sebagai taburan kue. Gula
bubuk bisa dicampur dengan
putih telur dan air jeruk lemon
sebagai bahan icing sugar atau
hiasan kue.

Brown Sugar

Terbuat dari tetes tebu, namun
dalam proses pembuatannya
dicampur dengan molase
sehingga dihasilkan butiran gula
berwarna kecokelatan. Tekstur
brown sugar lebih halus dan
moist dibandingkan dengan gula
pasir. Biasanya digunakan sebagai
campuran membuat kue kering,
bolu, dan cake.
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Cream Cheese

Ada 2 macam cream cheese. Double
cream cheese (kandungan lemak 65%)
dan cream cheese ( kandungan lemak

45% ). Berbeda dengan jenis keju
lainnya, cream cheese memiliki rasa

yang sedikit asam. Umumnya keju ini

digunakan pada hidangan penutup,
semisal chesse cake, tiramisu, isi pai,
atau dimakan bersama potongan
buah-buahan. Contoh cream cheese
yang cukup populer adalah keju
mascarpone.

Keju Parmesan

Salah satu jenis keju keras dari
kota Parma, Italia. Pada umumnya
berbentuk silinder dengan warna
kuning muda. Teksturnya keras,
cocok untuk keju parut. Aroma
parmesan cukup tajam karena
proses pemeraman yang cukup
lama, antara 14 bulan sampai 4
tahun. Keju ini sangat cocok untuk
taburan pizza, sup, maupun olahan
aneka pasta. Kandungan lemak keju
sekitar 619%.

Keju Cheddar

Salah satu jenis keju asal Inggris
yang paling banyak dikonsumsi

di seluruh dunia. Rasanya yang
lezat dengan aroma tidak terlalu
tajam menjadikan cheddar cocok
digunakan untuk masakan apa saja.
Sajian casseroles, sup, isi sandwich,
dan salad terasa lebih lezat dengan
penambahan keju ini. Cheddar
mengandung lemak 48% dengan
masa pemeraman 9 - 24 bulan.
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Keju Mozzarella

Keju Italia yang aslinya berasal dari
susu kerbau liar. Keju lunak ini memiliki
kandungan lemak antara 40 - 50%.
Mozzarella akan meleleh ketika
dipanggang, sangat cocok untuk
topping pizza maupun campuran
fritata.

Keju Edam

Salah satu keju asal Belanda yang
populer. Teksturnya keras dengan
aroma mirip kacang. Kandungan lemak
keju ini sekitar 40%. Bedanya dengan
keju lain adalah kemasannya yang
selalu terbungkus lapisan sejenis lilin
berwarna merah. Edam sangat cocok
untuk campuran kue kering seperti
aneka cookies atau taburan pada
hidangan panggang.
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Jips Anligagal
MEMBUAT
CAKE DAN

QO Sebelum mengocok adonan, pastikan mikser dan kom adonan dalam
keadaan kering tanpa air yang menempel. Air menyebabkan kocokan
telur tidak mengembang.

O Jika Anda menggunakan metode kocokan telur yang dikocok
dengan margarin/mentega, lakukan penambahan telur satu per
satu. Menambabh telur sekaligus dalam jumlah banyak menyebabkan
kocokan telur tidak mengembang.

O Gunakan gula kastor atau gula halus agar gula mudah larut dan
tercampur dengan baik.

O Sebaiknya semua bahan kering seperti tepung terigu, tepung
maizena, susu bubuk, cokelat bubuk, dan baking powder diayak dan
dicampur menjadi satu sebelum dimasukkan ke dalam adonan.

O Masukkan margarin/mentega cair untuk cake pada tahap akhir. Sifat
lemak yang berat akan membuatnya mengendap jika dicampur dari
awal sehingga lemak tidak tercampur dengan baik, dan membuat
adonan turun dan cake tidak akan mengembang dengan sempurna
saat dipanggang. Mencampur margarin dilakukan mengunakan
spatula bukan mikser, karena mengaduk dengan mikser setelah
margarin masuk bisa menyebabkan adonan cake turun.

O Jangan memanaskan margarin untuk cake terlalu lama, cukup
lelehkan hingga tekstur margarin mencair. Memanaskan margarin
terlalu lama akan menyebabkan kandungan air di dalam lemak
menguap dan menjadikan cake tidak lembap atau kering teksturnya.

QO Setelah tepung terigu dimasukkan ke dalam adonan, sebaiknya
pengadukan dilakukan menggunakan spatula bukan mikser.
Mengaduk dengan mikser setelah tepung masuk bisa menyebabkan
adonan turun dan cake menjadi bantat.

O Sebaiknya semua bahan kering seperti tepung terigu, tepung
maizena, susu bubuk, cokelat bubuk, dan baking powder diayak dan
dicampur menjadi satu sebelum dimasukkan ke dalam adonan.

O Masukkan margarin/mentega cair untuk cake pada tahap akhir. Sifat
lemak yang berat akan membuatnya mengendap jika dicampur dari
awal sehingga lemak tidak tercampur dengan baik, membuat adonan
turun, dan cake tidak akan mengembang dengan sempurna saat
dipanggang. Mencampur margarin dilakukan mengunakan spatula
bukan mikser, mengaduk dengan mikser setelah margarin masuk bisa
menyebabkan adonan cake turun.
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O Dalam resep bolu kukus menggunakan bahan fruit salt atau garam
buah. Fruit salt adalah campuran natrium bicarbonat dan cutric acid
yang dapat membantu mengembangkan kue agar kue merekah
bagian atasnya.

Cake mengecil pada bagian tengah

Cake yang bentuknya mengecil pada bagian tengah sehingga
berpinggang disebabkan karena terlalu banyak jumlah telur, atau
kocokan telur yang terlalu lama. Tambahkan jumlah tepung dan
kocok telur hingga mengembang kaku atau ikuti sesuai aturan
resep.

Permukaan cake turun

Saat sudah dingin, cake sering kali turun pada bagian permukaannya.
Ini disebabkan karena suhu oven yang terlalu panas. Akibatnya, bagian
permukaan dan sisi samping cake sudah matang namun bagian
tengahnya masih mentah. Panggang cake sesuai dengan kebutuhan
resep. Membuka oven sebelum struktur cake kokoh juga akan
menyebabkan permukaan cake turun, karena perubahan suhu yang
tiba-tiba akan membuat adonan turun.

Koleksi Resep CAKE
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Cheese

758
2 butir telur
1sdm tepung maizena

1sdt

Cake

biskuit marie manis, haluskan
mentega tawar

Hahan Cheese Cake:

cream cheese
gula halus

esens lemon

Jangan mengocok
cream cheese
terlalu lama karena akan
menyebabkan tekstur

menjadi kasar (pecah).

=

UNTUK 15 POTONG

Alas: campur biskuit dengan
mentega, aduk rata. Letakkan di
dasar loyang bongkar pasang.
Padatkan.

Cheese Cake: kocok cream
cheese, gula halus, dan

esens lemon hingga lembut.
Masukkan telur satu per satu
sambil terus dikocok hingga
lembut. Masukkan tepung
maizena, aduk rata.

Tuangkedalamloyangyangtelah
dialasi bahan alas. Ratakan.

Panggang di dalam oven
bertemperatur 160 °C selama
15 menit atau hingga matang.
Angkat, dinginkan.

Simpan cheese cake di dalam
kulkas selama 4 jam. Keluarkan
kue dari loyang, potong-potong
dan hias atasnya dengan
potongan buah sesuai selera.
Sajikan dingin.

Koleksi Resep CAKE
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tepung terigu protein sedang
pisang ambon, haluskan
margarin

gula pasir

telur

susu tawar cair

cake softener

baking powder

garam halus

keju cheddar, parut

UNTUK 10 POTONG

! Cara Merbual:

Campur tepung terigu, baking powder, dan
garam. Aduk rata. Sisihkan.

Kocok margarin, gula pasir, dan cake softener
menggunakan mikser hingga mengembang.

Masukkan telur satu per satu sambil dikocok
hingga mengembang.

Tambahkan campuran tepung terigu, pisang, :
dan susu tawar cair ke dalam adonan telur. . Pilih pisang

Aduk rata. : yang matang

Siapkan loyang loaf 26 x 11 x 8 cm yang telah sempurna agar
dialas kertas roti dan dioles margarin. Tuang : citarasa kue
adonan, ratakan. § maksimal.

Taburi keju cheddar parut di atasnya. Panggang
adonan di dalam oven bertemperatur 180 °C
selama 45 menit atau hingga cake matang dan
berwarna kuning kecokelatan. Angkat.

Keluarkan cake dari cetakan. Potong-potong,
sajikan.
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300 ml air hangat

150g tepung terigu
11g ragi instan
60g gulapasir

() Cara Membual:

Adonan A: campur ragi instan
dengan tepung terigu, tepung
kaniji, dan gula pasir, aduk rata.
Tambahkan air hangat sedikit
demi sedikit sambil terus
diaduk hingga tercampur rata.
Diamkan adonan selama 60
menit atau hingga berbuih.

2. Adonan B:rebus santan dan
daun jeruk hingga santan
berminyak. Sisihkan sebanyak
500 ml], dinginkan.

3. Ditempat terpisah, kocok
putih telur, kuning telur, gula,
dan garam selama 15 menit.
Tambahkan sedikit demi
sedikit tepung ketan, santan
yang sudah direbus, dan
adonan A. Aduk rata.

(Tips

700

250 g

60g

10 btr
5 btr

600

61br
% sdt

ml santan dari 2 butir kelapa

tepung ketan

tepung kanji

kuning telur

putih telur

g gula pasir

daun jeruk purut

garam halus

Minyak untuk olesan secukupnya

Diamkan adonan di tempat yang
hangat selama 1% jam atau hingga
adonan mengembang dua kali lipat.

Panaskan cetakan bika ambon mini
yang sudah diolesi minyak. Tuang
adonan hingga hampir penuh.

Panggang di oven menggunakan
api bawah, dan buka sedikit pintu
oven (sekitar sepertiga jarak
bukaan pintu). Setelah adonan
naik dan timbul lubang-lubang di
permukaan, kecilkan api dan tutup
pintu oven dengan sempurna.
Panggang kembali adonan dengan
api kecil hingga kue matang.
Angkat, keluarkan dari cetakan.
Atur kue di atas piring saji.
Hidangkan.

Bika ambon tidak bersarang.

Penyebab: kualitas ragi tidak bagus sehingga proses fermentasi tidak
berjalan dengan baik. Proses fermentasi yang terlalu cepat atau terlalu
lama menyebabkan serat bika ambon tidak terbentuk. Selain itu,

memasukkan adonan dalam oven dan cetakan yang belum panas, serta
oven yang tidak dibuka sepertiganya, juga bisa menyebabkan kue bika
ambon tidak bersarang.

Bika ambon gosong namun mentah pada bagian dalam.
Penyebabnya api terlalu besar dan panas oven yang tidak merata.
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5btr telur ayam

100g tepung terigu serbaguna
130g gula pasir

Y% sdt vanili bubuk

1sdm ovalet

100 ml santan kanil

Y%sdt baking powder

2sdt pasta pandan

Y%sdt garam halus

=

UNTUK 10 POTONG

() Cara Membual:

Kocok telur, gula pasir, garam,
dan ovalet menggunakan
mikser hingga mengembang
kaku.

Masukkan pasta pandan, aduk
sebentar. Tambahkan tepung
teriguy, vanili bubuk, dan baking
powder. Aduk rata. Tuang
santan, aduk menggunakan
spatula hingga adonan
tercampur rata.

Siapkan cetakan cake bentuk
bunga ukuran kecil yang telah
diolesi dengan minyak, tuang
adonan. Atur di atas kukusan.

Kukus selama 35 menit atau
hingga kue benar-benar matang.
Angkat. Dinginkan. Atur kue di
atas piring saji. Hidangkan.

( , l PS' Santan kanil adalah santan kental yang direbus hingga

berminyak. Kue ini cocok disajikan dengan kelapa parut yang
dikukus bersama sedikit garam sebagai pelengkap penyajian.
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! Cara Membual:

( | U ‘ U n g Isi: campur semua bahan isi,

rebus sambil terus diaduk-aduk
hingga mendidih dan kental.

Pa n d a n Angkat, dinginkan. Isi siap
digunakan.

Campur susu tawar cair, pasta
pandan, dan minyak, aduk
rata. Masukkan kuning telur
dan tepung terigu ke dalam
campuran susu, aduk rata.

Sisihkan.
é . Di tempat terpisah, kocok putih
telur dengan krim tartar, gula
UNTUK 10 POTONG halus, dan garam menggunakan

mikser hingga mengembang

Ia ‘ s kaku.

Tuang campuran tepung dan
100 g tepung terigu protein rendah susu ke dalam kocokan putih
dan putihnya sambil diaduk perlahan hingga
. tercampur rata.
60g minyak goreng
60 ml susutawar cair
1sdt pastapandan

Taburkan sukade, tuang adonan
ke dalam loyang ukuran 28 x 28
X 4 cm yang telah dialas dengan

100 g krim tartar kertas roti, ratakan.
60g gulahalus . Kukus selama 30 menit atau
Y% sdt garam halus hingga kue matang. Angkat. Oles

40g sukade/potongan ceri merah atasnyadenganbahanisi. Gulung
dan padatkan.

Potong-potong bolu gulung.
Atur di atas piring saji.
Hidangkan.

60g tepung maizena

500 ml susu tawar cair

100g gula pasir

Y% sdt vanilla pasta/bubuk vanila

1sdt pastapandan Isi bisa diganti selai aneka
Y%sdt garam halus rasa sesuai selera.
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100 g
4 btr

60g
60 ml
1% sdt
% sdt
1sdt
60g
Y4 sdt

BHahaw:

tepung terigu protein rendah

telur, pisahkan kuning
dan putihnya

minyak goreng

susu tawar cair

pasta pandan

krim tartar

cake softener

gula halus

garam halus

Olesan:

susu kental manis

=

UNTUK 10 POTONG

Gulung bolu saat masih
hangat agar kue tidak
pecah.

& €ana Merbuat:

Campur susu tawar cair dan
minyak, aduk rata. Masukkan
kuning telur dan tepung terigu ke
dalam campuran susu, aduk rata.
Sisihkan.

Di tempat terpisah, kocok putih
telur dengan krim tartar, cake
softener, pasta pandan, gula

halus, dan garam menggunakan
mikser hingga mengembang kaku.
Tuang campuran tepung dan susu
ke dalam kocokan putih telur
sedikit demi sedikit sambil diaduk
perlahan hingga rata.

Tuang adonan ke dalam loyang
ukuran 28 x 28 x 4 cm yang telah
dialas dengan kertas roti, ratakan.
Panggang selama 10 menit, dalam
suhu 180 °C, angkat.

Angkat kue dari loyang. Selagi
hangat, olesi permukaan kue
dengan susu kental manis. Gulung,
dan padatkan. Bungkus dengan
kertas minyak hingga kue dingin.

Potong-potong bolu gulung. Atur
dalam piring saji. Hidangkan.

Koleksi Resep CAKE
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adalah penggunaan baking powder terlalu banyak serta

BHahaw:
tepung terigu protein sedang
gula pasir
margarin, lelehkan
telur

keju cheddar, parut
baking powder é
cake softener

pasta vanili
garam halus

g Cara Membual:

Campur tepung terigu dengan baking
powder. Aduk rata.

Kocok telur, gula pasir, garam, dan cake
softener hingga mengembang.

Masukkan tepung ke dalam adonan telur,

tuang pasta vanilli dan margarin leleh,
aduk rata. Tambahkan keju parut. Aduk

kembali hingga keju tercampur rata.

Siapkan loyang cake yang telah diolesi
dengan margarin, panggang di dalam
oven bertemperatur 180 °C selama 30
menit atau hingga bolu matang dan
berwarna kuning kecokelatan. Angkat.

Keluarkan kue dari cetakan. Atur di atas
piring saji. Hidangkan.

Penyebab cake menjadi keras

proses melelehkan margarin terlalu lama, sehingga

kandunganairdidalam margarin menguap dan membuat

tekstur cake menjadi kurang lembap.

Koleksi Resep CAKE
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Kukus
Strober

=

() Cara Merbuat:

2 btr
250¢g
200¢g
250 ml

1sdt
¥ sdt

¥ sdt
1sdt
¥ sdt

Hahaw:

telur ayam ukuran sedang
tepung terigu protein
sedang

gula pasir

air soda

ovalet

baking powder double
acting

fruit salt (garam buah)
pasta stroberi

pewarna makanan cokelat

Kocok telur, gula, dan ovalet hingga mengembang. Masukkan tepung
terigu, air soda, fruit salt dan baking powder. Aduk rata.

2. Ambil % bagian adonan, tambahkan pewarna cokelat. Aduk rata.
Ambil kembali % bagian adonan, biarkan putih. Tuang pasta stroberi

pada sisa adonan. Aduk rata.

3. Tuang adonan merah, cokelat, dan putih secara selang seling ke dalam
cetakan bolu kukus yang diberi alas paper cup.

4. Kukus selama 15 menit atau hingga kue matang. Angkat, dinginkan.
5. Atur kue di atas piring saji. Hidangkan.

I /) S' Saat mengukus bolu, kondisi kukusan harus benar-benar
~  panas dan menggunakan api besar. Tutup kukusan dengan

kain serbet agar uap air tidak menetes ke permukaan kue.
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Kukus

Cerla

1% sdt

Tips

telur

gula halus

susu tawar cair

tepung terigu protein rendah
pasta cokelat

pasta stroberi

pasta pandan

baking powder

fruit salt (garam buah)

ovalet

Jangan mendiamkan

adonan bolu kukus terlalu
lama karena menyebabkan
kue kurang mengembang saat

dipanggang.

- UNTUK 20 BUMH

‘ Cara Mermbual:

Campur telur, gula halus, dan
ovalet hingga mengembang
kaku. Masukkan tepung, baking
powder, fruit salt,dan susu
tawar cair. Mikser kembali
selama 5 menit.

Bagi adonan menjadi 4 bagian,
tambahkan pasta cokelat, pasta
stroberi, dan pasta pandan pada
masing-masing bagian. Aduk
rata. Biarkan putih pada bagian
yang lain.

Siapkan cetakan bolu kukus
yang telah dialas dengan paper
cup. Tuang adonan putih,
cokelat, merah, dan hijau.

Kukus selama 15 menit atau
hingga kue matang. Angkat,
dinginkan. Atur di atas piring
saji. Hidangkan.

Koleksi Resep CAKE
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(¥4 Cara Merbuat:

1. Campur baking powder dan
fruit salt dengan tepung

terigu. Aduk rata, ayak,
U U S sisihkan.

2. Kocok telur, gula pasir, dan
garam dengan mikser hingga
mengembang kaku (adonan
tidak jatuh saat dibalik dengan
sendok). Masukkan ovalet,
kocok adonan hingga lembut

dan kental.
3. Masukkan sedikit demi sedikit
tepung terigu dan air soda,
UNTUK 25 BUAH secara bergantian ke dalam

adonan telur sambil terus
dimikser kecepatan sedang
(gigi 2) hingga tercampur rata.

4. Ambil 3 sendok sayur adonan,

400g tepung terigu protein sedang tambahkan pewarna cokelat/
4btr telur (pilih ukuran sedang) pasta cokelat dan cokelat
300g gula pasir bubuk, aduk rata. Sisihkan.
350 ml air soda 5. Siapkan cetakan bolu kukus
1sdm cokelat bubuk yang telah dialasi paper cup/

kertas minyak. Tuang adonan
putih ke dalam cetakan bolu
kukus hingga hampir penuh.

Masukkan % sdm adonan

1sdt pasta cokelat atau % sdt
pewarna cokelat
Y% sdt pewarna cokelat/pasta

cokelat cokelat di atasnya. Lakukan
2sdt  ovalet hingga adonan habis.
2sdt  baking powder 6. Kukusdengan api besar
Yasdt  fruit salt (garam buah) selama 20 menit atau hingga
%sdt garam halus kue matang dan merekah
Paper cup/kertas minyak di bagian atasnya. Angkat,
untuk alas cetakan dinginkan.
7. Atur kue di dalam piring saji.
Hidangkan

Alasi tutup kukusan dengan serbet agar uap air
tidak menetes ke permukaan adonan dan menyebabkan
permukaan adonan berair. Pastikan kukusan telah benar-benar
panas ketika adonan dimasukkan ke dalam kukusan. Gunakan api
besar agar kue merekah bagian permukaannya. Untuk menambah
aroma, campur % sdt vanila bubuk dalam tepung terigu.

(T'W ........ T S |
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() Cara Membual:

Campur tepung terigu
dengan fruit salt dan baking
UNTUK 12 BUAH powder. Ayak, sisihkan
2. Kocok telur, gula pasir,
men, : ovalet, dan garam hingga

mengembang kaku.

200 g tepung terigu protein rendah gambahkan vanili, air soda,

175 1 ; an campuran tepung

2b gt tgli PR sambil terus di mikser

utir tetur kecepatan sedang.

170 ml air soda putih tanpa gula 3. Bagi adonan menjadidua

1sdt ovalet bagian. Tambahkan pasta
1sdt bakmg powder double acting stroberi pada salah satu

Y% sdt fruit salt (garam buah) bagian. Aduk rata. Biarkan
Y% sdt garam halus putih pada bagian yang lain.
Y% sdt vanilla essen 4. Tuang adonan merah ke

1, sdt pasta stroberi dalam cetakan bolu kukus
yang telah dialasi dengan
paper cup. Tambahkan
adonan hijau pada bagian
atasnya. Kukus selama

: 20 menit atau hingga kue
Untuk variasi, pasta stroberi : matang. Angkat.

DL e nsanpa 5. Atur kue di atas piring saji.

Hidangkan.

cokelat atau pasta pandan.
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Kukus

Cara Merbual -

2butir telur ayam ukuransedang 1. Kocok telur, gula, dan ovalet
250g tepung terigu protein sedang hingga mengembang. Masukkan

200g gula pasir tepung terigu, air soda, fruit salt,
250 ml air soda dan baking powder. Aduk rata.
1sdt  ovalet 2. Ambil % bagian adonan,

] tambahkan pewarna ungu.
Y%sdt  fruit salt (garam buah) Aduk rata

%sdt  baking powder double acting 3

Siapkan cetakan bolu kukus
%sdt pewarnaungu

mini yang telah dialasi dengan
cup kertas. Tuang adonan putih,
tambahkan1sdmadonanungudi

atas adonan putih.

4. Kukus selama 15 menit atau
hingga kue matang. Angkat,
dinginkan.

5. Atur kue di atas piring saji.
Hidangkan.

~ Tambahkan baking powder sesaat sebelum adonan dikukus
agar kue mengembang sempurna. Jangan mendiamkan adonan
terlalu lama karena akan menyebabkan adonan tidak dapat
mekar dengan baik.
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2 btr
500¢g
350¢g

telur ayam ukuran sedang
tepung terigu protein sedang
gula pasir

200 ml air soda
200 ml susu tawar cair

1sdt
¥ sdt
¥ sdt
1sdt

ovalet
fruit salt (garam buah)

baking powder double acting

pasta moka

Ween

‘ Cara Membual:

Kocok telur, gula, dan
ovalet hingga mengembang.
Masukkan tepung terigu,
susu tawar cair, air soda,

fruit salt, dan baking
powder. Aduk rata.

Ambil % bagian adonan,
tambahkan pasta moka.
Aduk rata.

Tuang adonan putih ke
dalam cetakan bolu kukus
yang diberi alas cup kertas.
Tambahkan 1 sdm adonan
moka di atas adonan putih
secara selang-seling.

Kukus selama 15 menit atau
hingga kue matang. Angkat,
dinginkan.

Atur kue di atas piring saji.
Hidangkan.

Koleksi Resep CAKE
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2btr telur ayam ukuran sedang
250g tepung terigu protein sedang
200g gula pasir

é 250 ml air soda
1sdt ovalet
Y%sdt fruit salt (garam buah)

%sdt baking powder double acting
1sdt pastapandan

(%) Cara Membual:

Kocok telur, gula, dan ovalet hingga mengembang. Masukkan tepung
terigu, air soda, fruit salt,dan baking powder. Aduk rata. Tambahkan
pasta pandan. Aduk rata.

2. Tuangadonan bolu kukus ke dalam cetakan yang telah dialasi
dengan paper cup.

3. Kukus selama 15 menit atau hingga kue matang. Angkat, dinginkan.

4. Atur kue di atas piring saji. Hidangkan.

(Tips

Gunakan loyang bolu yang memiliki lubang pada
bagian tepinya karena lubang ini membuat adonan matang
sempurna dan membantu pengembangan.
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Kukus Ubi

Gula Me

Cara Membual:

Vyahan:

ubi jalar, kukus, haluskan 1L

tepung terigu
gula pasir
irisan gula merah

santan kental 2

kuning telur
ragi instan
fruit salt (garam buah)

baking powder double 3.

acting
garam halus

s

(Tips

rah

Campur telur dengan gula
pasir, gula merah, santan, dan
garam. Aduk hingga gula larut.
Tambahkan ragi, aduk rata.
Diamkan selama 16 menit.

Masukkan ubi, tepung terigu,
garam buah, dan baking powder
ke dalam adonan santan. Aduk
rata.

Diamkan kembaliadonan selama
50 menit. Tuang adonan ke dalam
cetakan bolu kukus yang diberi
alas paper cup hingga hampir
penuh.

Kukus dengan api besar selama
15 menit atau hingga kue
matang. Angkat. Dinginkan.

Atur kue di dalam tempat saji.
Hidangkan.

Jangan membuka kukusan sebelum 15 menit
karena bisa menyebabkan kue turun dan
tidak mengembang sempurna.
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Hahaw:

tepung terigu protein rendah
telur

gula pasir

air soda manis

fruit salt (garam buah)
santan

air hangat

1%sdt ovalet

1sdt  pasta cokelat

(7} Cara Merbual:

1.

Kocok telur, gula pasir, dan ovalet hingga mengembang kaku.

Masukkan tepung terigu, santan, air hangat, pasta cokelat, fruit salt,
dan air soda. Kocok selama 4 menit.

Bagi adonan menjadi 2 bagian, tambahkan pewarna cokelat pada salah

satu bagian. Biarkan putih pada bagian yang lain.

Siapkan cetakan bolu kukus yang telah dialasi dengan kertas roti.
Tuang adonan putih dan cokelat sesendok demi sesendok secara
bergantian hingga cetakan penuh.

Kukus selama 15 menit atau hingga matang. Angkat. Atur di atas
piring saji. Hidangkan.

Tips
Simpan hasil bolu

kukus dalam wadah atau kemasan
yang tertutup rapat agar tidak kering

dan tetap empuk teksturnya.
UNTUK 15 BUAH
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Panggang

-
.

150 g tepung terigu protein sedang
150 g gula pasir

150 g margarin, lelehkan
é 4Dbtr telur
% sdt pasta vanili
UNTUK 15 BUAH % sdt garam halus
2sdt pastacokelat

(%) Cara Membual:

Kocok margarin, gula pasir, dan garam halus sampai lembut.
Tambahkan telur satu per satu sambil dikocok rata bergantian
dengan sebagian tepung hingga tepung habis.

2. Tuang margarin dan pasta vanili, aduk rata. Ambil 1 sendok sayur
adonan, tambahkan pasta cokelat. Aduk rata.

3. Siapkan cetakan bolu ukuran kecil yang telah diolesi margarin.
Tuang adonan, beri motif bagian atasnya dengan adonan cokelat.

4. Panggang di dalam oven bertemperatur 160 °C selama 45 menit atau
hingga bolu matang dan kering. Angkat.

5. Keluarkan kue dari cetakan. Atur di atas piring saji. Hidangkan.

dicetak dengan loyang besar
dan dipotong-potong.

(‘.’ , Adonan bolu mini juga bisa
lips a
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UNTUK 15 BUAH

tepung terigu protein sedang 1.
gula pasir

margarin, lelehkan 2.

telur

pasta vanila

garam halus 3.

baking powder

cake softener 4
5.
6.

Pasta vanila dapat

diganti dengan

. vanillaesence
- atau bubuk vanilla

; Cara Membuat:

Campur tepung terigu dengan
baking powder. Aduk rata.

Kocok telur, gula pasir, garam,
pasta vanila, dan cake softener
hingga mengembang.

Masukkan tepung ke dalam
adonan telur, tuang margarin
leleh, aduk rata.

Siapkan loyang cake yang telah
diolesi dengan mentega. Tuang
adonan, ratakan.

Panggang di dalam oven
bertemperatur 180 °C selama
30 menit atau hingga bolu
matang dan berwarna kuning
kecokelatan. Angkat.

Keluarkan kue dari cetakan.
Atur di atas piring saji.
Hidangkan.
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350g gulapasir

350 ml air

1lbr  daun pandan, simpulkan
41lbr daun jeruk purut

Wahan ¥y:

130¢g
S5btr telurayam

100 ml susu kental manis cokelat
150g margarin, lelehkan

1sdt baking soda

Y%sdt garam halus

(mgg'
Panaskan oven sebelum
adonan dipanggang agar

terbentuk sarang semut yang
bagus.

tepung terigu protein sedang

UNTUK 15 POTONG

g Cara Membual:

1

Panaskan gula pasir hingga
menjadi karamel. Tuang air, daun
pandan, garam, dan daun jeruk.
Masak hingga mendidih dan agak
mengental. Ukur karamel cair
sebanyak 400 ml. Sisihkan dan
dinginkan.

Kocok telur hingga mengembang.

Masukkan tepung terigu, karamel,

baking soda, susu kental manis
cokelat, dan margarin yang telah
dilelehkan. Aduk rata.

Siapkan loyang cake yang telah
dioles dengan margarin. Tuang
adonan, ratakan.

Oven dalam suhu 140 °C selama
40 menit atau hingga matang.
Angkat. Dinginkan.

Keluarkan kue dari cetakan,
potong-potong. Sajikan.
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150 g tepung terigu

200 g margarin

60 ml minyak sayur

150 g gula pasir

3btr telur, kocok hingga
mengembang

40g cokelat bubuk

200 g dark cooking chocolate,
potong-potong

% sdt garam halus

Y% sdt baking powder

60 g irisan kacang almond
margarin untuk olesan,
secukupnya

Taburan kacang almond bisa
diganti dengan kacang tanah
atau parutan keju.

‘ (7} Cara Merbuat»

Panaskan margarin,
masukkan potongan cokelat
dan gula pasir, masak sambil
diaduk-aduk hingga cokelat
meleleh dan gula larut.

Campur tepung terigu dengan
cokelat bubuk, baking powder,
dan garam halus. Aduk rata.
Sisihkan.

Di tempat terpisah, kocok telur
dan minyak sayur dengan
mikser selama 5 menit atau
hingga kental.

Masukkan campuran tepung
terigu ke dalam cokelat

tim, aduk dengan mikser
berkecepatan rendah.
Tambahkan kocokan telur,
aduk rata.

Tuang adonan brownies

di dalam loyang beroles
margarin, tambahkan

irisan kacang almond di
atasnya. Panggang di dalam
oven bertemperatur 170 °C
selama 40 menit atau hingga
brownies matang. Angkat,
dinginkan.

Potong kue, atur di atas tempat
saji. Hidangkan.
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10 btr putih telur

5btr kuning telur

100g tepung terigu

130 g margarin, lelehkan
130 g gulahalus

50g cokelat bubuk
1sdt pastacokelat

1sdt ovalet

1sdt cake softener é
Y% sdt garam halus

UNTUK 15 POTONG

200 g cokelat dark compound,
tim hingga meleleh

(%] Cara Membual:

Campur tepung terigu dengan 5. Panggang di dalam oven

cokelat bubuk. Sisihkan. bertemperatur 180 °C selama 40

2. Kocok putih telur, kuning menit atau hingga cake matang.
telur, gula halus, dan garam Angkat dan dinginkan.
hingga mengembang kaku. 6. Keluarkan cakedari cetakan.
Tambahkan ovalet, cake Dinginkan. Potong cake menjadi
softener, dan pasta cokelat. 2 bagian sama besar. Olesi
Aduk dengan mikser selama 2 dengan buttercream siap pakai.
menit. Sisihkan. Tutup dengan potongan cake

3. Masukkan campuran tepung yang lain. Siram permukaan
terigu dan bubuk cokelat ke cake dengan tim cokelat dark
dalam kocokan telur, tuang compound, dinginkan hingga
margarin cair, aduk rata. lapisan cokelat mengeras.

4. Tuangadonan ke dalamloyang 7 Hiasbagianatas cakedengan
bulat berdiameter 20 cm dan buttercream sesuai selera.
tinggi 6 cm yang telah diolesi Potong-potong. Atur di dalam
dengan sedikit margarin piring saji dan hidangkan.
dan ditaburi tepung terigu.

Ratakan.

(Tips
Tekstur cake kurang lembut disebabkan kocokan telur
yangkuranglama,kurangmargarin,atauterlalubanyak
tepung terigu. Solusinya, gunakan bahan dan proses
pembuatan yang sesuai dengan aturan resep, serta

tambahkan ovalet dan cake softener agar tekstur cake
lebih lembut.
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‘ Cara Mermbual:

Campur tepung beras ketan
hitam, tepung terigu, cokelat
bubuk, dan baking powder.
Aduk rata atau ayak.

100g tepung beras ketan hitam
50g tepung terigu protein sedang
150 g santan kental

3 butir telur (putih dan kuningnya)

) ; Kocok telur, gula pasir, dan
5 butir kuning telur

garam hingga mengembang.

100g gula pasir Tambahkan ovalet, kocok

1sdt ovalet kembali hingga adonan

1sdt baking powder mengembang kaku.

Y% sdt garam halus . Tambahkan campuran tepung,
1 sdm cokelat bubuk pasta cokelat, dan santan kental.

Aduk dengan mikser kecepatan

1,
%2sdt  pasta cokelat sedang hingga tercampur rata.

Siapkan loyang cake beroles
margarin. Tuang adonan cake ke
dalam loyang. Ratakan.

( ’ , 5’ . Panggang adonan di dalam oven
}0 bertemperatur 180 °C selama 40

Penggunaan santan bisa diganti menit atau hingga cake matang.

margarin atau mentega leleh dengan Angkat.
jumlah yang sama. . Keluarkan cakedariloyang

cake. Atur di dalam piring saji.
Hidangkan.

Koleksi Resep CAKE 61



62  Koleksi Resep CAKE




‘ (%} Cara Membwﬂ

Kocok telur, gula, dan
garam hingga mengembang.
Tambahkan ovalet, kocok
kembali selama 3 menit.

Masukkan tepung terigu,
baking powder, dan margarin

150g tepung terigu yang telah dilelehkan. Aduk
5 butir telur rata.

50g margarin, lelehkan . Ambil seperempat bagian
140g gula halus adonan, tambahkan cokelat

bubuk dan pasta cokelat. Aduk
rata. Bagi 2 bagian sisa adonan
putih.

1sdt baking powder
1sdm cokelat bubuk
1sdt pastacokelat

Siapkan loyang yang telah
Y% sdt garam halus - yanes

diolesi dengan sedikit

1sdt ovalet margarin. Tuang adonan
putih dan cokelat di loyang
terpisah, ratakan.

Panggang masing-masing
adonan selama 25 menit

atau hingga cake matang dan
berwarnakuningkecokelatan.
................................................... . Angkat, dinginkan.

Olesi permukaan cake dengan
susu kental manis, letakkan

(-’—-/ 9 cake cokelat di atasnya, dan
- olesi kembali dengan susu

Olesan susu kental manis bisa kental manis. Tutup atasnya
diganti dengan madu atau dengan cake kembali.

selai sesuai selera. . Potong-potong cake, atur di
atas piring saji. Hidangkan.
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Bahan (%} Cara Membuat:

kuning telur Bahan A: kocok kuning telur dan
putih telur mentega sampai lembut. Di tempat
terpisah, kocok putih telur, gula

tepung terigu ) halus, ovalet, vanili, dan garam.
mentega/margarin, lelehkan Kocok sampai kaku.

gula halus 2. Campur kocokan putih telur ke

ovalet dalam kocokan kuning telur, aduk
garam rata. Tambahkan tepung terigu.
vanili Aduk rata.

3. Tuang adonan ke dalam loyang
cake yang telah diolesi mentega.

Wm ]%: Oven pada suhu 180 °C selama 35

menit atau sampai kue matang dan

10 btr kuning telur berwarna kuning kecokelatan.
6btr putih telur Angkat, dinginkan.
100 gr tepung terigu 4. Bahan B: kocok mentega dan kuning

telur hingga lembut. Di tempat
terpisah kocok putih telur, gula
halus, vanili, ovalet, dan garam
hingga mengembang kaku.

100g tepung ubiungu
200 gr mentega
175 gr gula halus

150 gr keju parut 5. Tuang kocokan putih telur ke dalam
1sdt ovalet kocokan kuning telur. Tambahkan
2 tetes pewarna ungu tepung terigu, tepung ubi ungu, dan
% sdt garam pewarna ungu. Aduk rata.

1sdt vanili 6. Tuang ke loyang beroles margarin,

ratakan. Panggang di dalam oven
temperatur 180 °C selama 35 menit
atau hingga matang. Angkat.
Dinginkan.
7. Olesi cake polos dengan selai
) blueberry. Tutup atasnya dengan
100g  keju cheddar, parut cake talas ungu. Olesi permukaanya
dengan buttercream, taburi keju
cheddar parut. Potong, atur di atas
piring saji. Hidangkan.

160g buttercream siap pakai
150 g selai blueberry

Tips

Tekstur cake yang keras atau bantat
disebabkan oleh suhu pemanasan oven é
yang terlalu rendah. Suhu ideal untuk
memanggang cake adalah 170 - 180 °C. UNTUK 20 POTONG
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150 g tepung terigu
1sdm tepung maizena
100 ml minyak sayur
150 ml santan cair

60g gula pasir

150 g kuning telur
1sdt pasta pandan

2
1sdt baking powder double acting

Y% sdt garam halus

250 ml putih telur
125g gula pasir
1sdt krim tartar

=

UNTUK 15 POTONG

(*} Cara Merbuat:

Adonan A: campur tepung
terigu, tepung maizena, baking
powder double acting, gula
pasir, dan garam. Aduk rata.
Tuang kuning telur, minyak,
santan, dan pasta pandan.
Kocok dengan kocokan kawat
hingga adonan tercampur rata.
Sisihkan.

Adonan B: kocok putih

telur dan gula pasir hingga
mengembang kaku.
Tambahkan krim tartar, kocok
kembali selama 2 menit.

Tuang adonan B ke dalam
adonan A. Aduk perlahan
menggunakan spatula atau
kocokan kawat perlahan-lahan
hingga tercampur rata.

Tuang adonan ke dalam loyang
chiffon cakeberdiameter 20 cm.

Panggang adonan di dalam
oven bertemperatur 180 °C
selama 40 menit atau hingga
cake matang dan berwarna
kuning kecokelatan. Angkat.

Selagi panas, balik loyang dan
biarkan kue dingin. Keluarkan
kue dari cetakan. Potong-
potong dan sajikan.

Permasalahan yang sering dialami dalam membuat sponge cake:
Kue mengembang sempurna namun kempis saat dikeluarkan
dari dalam oven. Penyebabnya adalah kocokan telur yang
terlalu lama, jumlah telur yang terlalu banyak, atau suhu oven
yang terlalu panas. Cara mengatasinya, kocok telur hingga
mengembang kaku, dan hentikan pengocokan telur ketika
kocokan telur sudah cukup kokoh dan membentuk garis yang
tegas ketika diaduk dengan spatula.
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cream cheese

krim kental, kocok
hingga mengembang
dan lembut, dinginkan

150 g dark cooking chocolate, serut
75g gulahalus
5lbr gelatin, tambahkan sedikit air,
tim hingga gelatin larut
dan bening
2sdt pastacokelat
Y% sdt pasta vanili

Cara Merbuat -

1. Kocok cream cheese hingga
lembut selama 2 menit.
Masukkangulahalus,pastavanili,
dan pasta cokelat. Kocok hingga
rata.

2. Ambil dark cooking chocolate
leleh, biarkan hangat-hangat
kuku. Masukkan gelatin, aduk
rata. Tuang campuran cokelat ke
dalam kocokan cream cheese,
tambahkan krim kental kocok.
Kocoklagidenganmikserhingga
lembut.

: Gelatin :
: berfungsi membuat :

cheese cake
lebih kokoh saat
didinginkan.

3.

250g dark cooking chocolate,

tim hingga meleleh

=

Tuang adonan cheese cake ke
dalam loyang cake ukuran mini.
Dinginkandidalamkulkasselama
3 jam atau hingga cake kokoh dan
dingin.

Keluarkan cheese cake, siram
dengan topping. Dinginkan
kembali hingga lapisan cokelat
mengeras. Hias atasnya dengan
potongan kacang atau potongan
buah sesuai selera.

Atur di atas piring saji.
Hidangkan.
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‘ Cara Membuat:

Didihkan margarin,
masukkan tepung terigu, gula
pasir, cokelat bubuk, dan pasta

a e r cokelat, aduk rata. Tuang susu
tawar cair dan garam sedikit

demi sedikit sambil dimasak

hingga mendidih. Angkat,
dinginkan.

. Masukkan kuning telur ke
dalam adonan tepung terigu,
aduk dengan mikser hingga

é lembut.
. Ditempat terpisah, kocok
UNTUK 10 POTONG putih telur, ovalet, dan krim
tartar hingga mengembang

Iﬁ f . kaku.

Tuang adonan terigu sedikit

putih telur demi sedikit ke dalam adonan
kuning telur putih telur sambil diaduk
margarin perlahan‘menggunakan
) . spatula hingga tercampur
gula pasir ' e
tepung terigu Tuang adonan ke dalam
cokelat bubuk loyang cake beroles margarin
susu tawar cair ukuran 22 x 22 x 4 cm.
krim tartar . Panggang di dalam oven
ovalet bertemperatur 160 °C
pasta cokelat selama 45 menit atau hingga
garam halus cake matang. Angkat dan
dinginkan.
@@m: . Keluarkan cake dari loyang,
belah menjadi 3 bagian.
150g buttercream siap pakai . Lapisi potongan cake dengan
150g dark cooking chocolate, serut buttercream siap pakai.
60g cerihitam Lakukan hal yang sama
hingga terbentuk 3 lapisan.
(-,’ , Pada lapisan terakhir, tutup
’ 5 kue dengan buttercream.

Taburi dengan serutan cokelat
blok dan potongan ceri.
Potong-potong. Sajikan.

Bahan cake seperti tepung,
cokelat bubuk dan baking powder
harus diayak terlebih dahulu agar

tercampur rata.
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160 g tepung terigu protein sedang
2btr telur
60 ml susutawar cair
2sdm margarin/mentega, cairkan
40g cokelat bubuk UNTUK 5 PORS|
% sdt baking powder
130g gula pasir
1sdt pastacokelat
Y% sdt pasta/bubuk vanili ‘
(%4 Cara Membuat:

Y% sdt garam halus

paper cup, secukupnya Aduk tepung terigu dengan
cokelat bubuk, dan baking
powder. Campur rata, sisihkan.

2. Kocok telur, gula pasir,
dan garam menggunakan
mikser hingga mengembang.
Masukkan campuran tepung
terigu sedikit demi sedikit,
aduk rata. Tuang susu tawar
cair, vanili, pasta cokelat, dan
margarin. Aduk rata.

60g chocolate chips

(’*,'/ p 5’ 3. Siapkan cetakan muffin yang
' telah dialasi paper cup. Tuang
Pilih jenis chocolate chips adonan ke dalam cetakan
yang tidak meleleh muffin, tabur atasnya dengan
saat dipanggang chocolate chips.
agar bentuknya tetap 4. Panggang adonan di dalam

bagus. oven bertemperatur 180 °C

selama 30 menit atau hingga
kue matang. Angkat. Atur di
atas piring saji. Hidangkan.
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Cara Merbual -

-
.

mentega, lelehkan
margarin, lelehkan
200 gr gula halus

susu kental manis
telur

susu tawar cair

pasta vanili

baking powder

paper cup, secukupnya

selai stroberi

putih telur
gula halus
air jeruk lemon

Pewarna biru, merah,
dan cokelat

Tips

Kocok telur hingga mengembang
kaku untuk menghasilkan cupcake
yang lembut. Campuran mentega
dan margarin membuat citarasa
cupcake lebih enak.

tepung terigu protein sedang L

2.

Campur tepung terigu dengan
baking powder, ayak. Sisihkan.

Kocok telur dengan gula halus
hingga mengembang kaku.

Masukkan tepung terigu,
margarin,