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Terima kasi nisah Khidzr, Pegawai

ahdioles dengan,men-
fega.

... Kemudian, letakkan inti
pai epal ke dalam loyang
dan sapukan telur kuning.
Canai lebihan doh untuk

; dijadikan adunan bagi
menutup inti pai.

n bUQl’ SdnfC(Ij)Gll_ raja e c:r|2 . Sefelohpcdunzn diletakkan

¢ al di atas infi pai, sapukan

telur di atasnya dan bakar
dalam ketuhar selama 45
minit. Enak dimakan ber-
sama aiskrim vanila.




uding Seri Manja

i Menged(ﬂ(éﬂn:

~ sebati dan biarkan hingga agaragar larut.

lang. Sejukkan dalam peti sejuk.

Puding
Roti D'KDE

Bahan-bahan:

e O keping rofi

o 6 biji telur

e 40 gm tepung gandum
e 125 gm gula

e 100 gm kismis

e 500 ml susu segar

e | camca teh esen vanila

Cara menyediakan: il
1. Pukul telur'dengan gula dan il |
masukkan susu segar.
2. Kemudian, masukkan tepung x
gandum diikuti dengan esen il
vanila. Kacau sebati. Ketepikan. i ‘ ‘I

3. Gris loyang pembakar bersama
sedikit mentega, susunkan rofi di
‘dalamnya dan taburkan kismis di ;
atas roti yang t&lah disusun. ‘
7. Setelah itu, tuangkan adunan
susu tadi ke dalem loyang dan
bakar dengan glhu 150 darjah i
Celsius selamd®5 minit meng- |
kukus dalam ‘

shan-bahan:
125 gm agaragar berperisa mangga N '
60 gm gula - !

30 gm tepung hoen kwee
500 ml air

450 ml santan

/2 camca teh garam
Sedikit perisa pandan

Satukan santan, gula, garam dan tepung hoen kwee dalam sebuah bekas, kacau sebai.
Tambahkan perisa pandan ke dalam adunan tersebut dan masak dengan api perlahan hing-

ga pekat. Angkat dan ketepikan.
Kemudian, masukkan air dan agaragar berperisa mangga dalam sebuah periuk. Kacau

Sediakan acuan dan letakkan agaragar mangga bersama adunan pandan secara berse-

e — - e




Blueberry Truffle

Bahan-bahan:
e 100 gm inti blueberi
¢ 100 gm krim kastard
e 100 gm kek gulung

Cara menyediakan:

1. Susun kekgulung berselang-seli dengan krim kastard dan
inti blueberi dalam bekas pilihan.

2. Sejukkan dalam peti ais sebelum dihidangkan.

3. Hias mengikut selera. Enak dimakan ketika masih sejuk.

|

Caramel Intan

Bahan-bahan:

e 4 biji telur

e | tin susu cair

e 1 cawan gula

e 1 camca feh esen vanila
e Y2 cawan air

Cam menyediakan:

1. Pukul telurdan susu cair hingga sebati. Kemudian, masuk-
kan esen vanila.

2. Panaskan gula hingga kekuningan. Selepas itu, campurkan
air dan kacau sebati sehingga menjadi gula hangus.

3. Curahkan gula hangus ke dalam bekas untuk dikukus ber-
sama adunan telur, susu dan esen vanila.

4. Kukus selama 20 minit dan biarkan sejuk dalam peti sejuk

- sebelum dihidangkan.




>ago
Juteri Mandi

Ahan-ahan:

200 gm sagu halus

100 gm gula Melaka

100 ml santan pekat

100 ml air

Secubit garam

Sedikit buah-buahan campuran

A menyediakan:

. Masak sagu hingga kembang. Selepas itu,
ici sagu hingga hilang kanjinya dan tus aimya.
. Kemudian, letakkan sagu dalam bekas dan
asukkan buahbuahan campuran.  Simpan sagu
dam peti sejuk.

. Masak gula Melaka dengan air sehingga larut
an pekat.

L Sefelah itu, masukkan sanfan pekat yang

dah dicampurkan dengan sedikit air panas dan
pram.

). Apabila sagu sejuk, hidangkan sagu tersebut
“ersama santan dan gula Melaka.

Jelly Strawberi
Sejoli

Bahan-lbahan:

e 125 gm agaragar berperisa strawberi
e 500 ml air

e 100 ml susu cair

e 100 gm buahbuahan campuran

Cama menyediakan:

1. Masak agaragar dengan air sehingga larut.
2. Setelah agaragar larut, masukkan ke dalam
acuan pilihan dan simpan dalam peti sejuk.

3. Kemudian, susu cair disatukan bersama buah-
buahan campuran.

4. Selepas agaragar beku dan sejuk, keluarkan-
nya dari peti sejuk. Hiaskan dengan susu cair dan
buah-buahan campuran tadi.
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