Dinas Pan\msata Kepemudaan dan Olahraga, dan Kebudayaan
kerjasama dengan
Tim Penggerak PKK
Kabupaten Inderagiri Hilir




AneKaJkulnEige

\J‘t \“‘

i Neger Hamparan Kel i

‘

. i . .3 « iR "-
w S

A | ' Dinas Pariwisata, Kepemudaan dan Olahraga, dan Kebudayaan
kerjasama dengan
Tim Penggerak PKK

Kabupaten Inderagiri Hilir

o)



Drs. H. Muhammad Wardan, M.P
Bupati Indragiri Hilir

A : -
Menuju Kabupaten YanJ Maju, Bermarwah & Bermartaba




Sekapur Sirih
Bupati Indragiri Hilir

Bismillahirahmanirrahim,
Assalamualaikum, Wr. Wb. #

Hal yang tidak dapat disangkal, bahwa Indonesia dlkqg@
berlimpah. Segala macam bentuk rempah itu kemudian menjadi bumbu r
sinilah masakan khas asli negeri ini bermula dengan segala mmi en
Selain itu tentulah disebabkan adanya interaksi perdagangan deng
menciptakan persilangan jenis masakan dan makanan yang me! '
Kuliner tidak bisa tidak, terpaut ianya dalam produk pariwisata sekalig
temukan dalam tabiat sehari-hari, para wisatawan yang berkunjung kesu:
menjadi ciri khas suatu daerah sebagai salah satu pemuasan ke an dal
dibawa pulang sebagai ole-ole dari daerah yang dikunjungi. Kota
menjadi magnit yang kuat dalam “berburu” kuliner, Kita juga dapat te
kunjungan wisatawannya meningkat dan tertarik dengan kelezatan kuli

Menyimak dari segi kuantitas kuliner yang sudah dihimpun dl
Kabupaten Indragiri Hilir sebenarnya sudah menorehkan jejaknya. Dengan ju
dipungkiri, kuliner di Kabupaten Indragiri Hilir merupakan bagian dari sejarah perj:
kuliner yang ada, tentulah tidak berdiri sendiri, tidak tersedia dengan begitu sala*tai
konsekuensi dan kreasi dari masyarakat penghasilnya.

Ragam nama dan bentuk, mengisyaratkan pada suatu kesimpulan bah\i:a
identitas suatu negeri. Kuliner pun bisa saja bercerita tentang sejarah peradaban dan lewat kuliner, bisa kita bercerita mengenal naga ita. Dital
dengan kepiawaian orang-orang tua dahulu dalam menyelipkan konten lokal dalam pemberian nama terhadap makanan yang dihasilkan. Tidak' b
kemudian, kita temui nama-nama kuliner yang tidak hanya menggugah selera tetapi juga menggelitik hati untuk mengetahui asal usul nama dari k linaf F
yang terhidang. Inilah yang juga menjadi salah satu daya tarik kepariwisataaan di negeri ini.

Pemerintah Kabupaten Indragiri Hilir, sangat mengapresiasi keberadaan buku kuliner di daerah Kabupaten Indragiri Hilir ini. Upaya
pendataan dan pendokumentasian serupa ini sangat diperlukan untuk menciptakan peluang-peluang usaha terutama bagi masyarakat. Buku ini juga
dapat membantu memberikan informasi data-data tentang khazanah kuliner di Kabupaten Indragiri Hilir. Sehingga dapat ditakar kebijakan apa yang
selanjutnya yang akan diambil untuk meningkatkan perekonomian masyarakat yang dapat berdaya saing dan berbasis potensi lokal di bidang usaha
kuliner. Terutama, dapat meningkatkan kreatiftias dan inovatif para pelaku usaha kuliner di Kabupaten Indragiri hilir. Semoga.

1_

Bupati Indragiri Hilir
Tid

Drs. H. Muhammad Wardan, M.P

Aneka Kuliner Berhahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia



Sekapur Sirih
Ketua Tim Penggerak PKK
Kabupaten Inderagiri Hilir

Bismillahirahmanirrahim, &
Assalamualaikum, Wr. Wh. -

Alhamdulillahirabbil’alamin, buku Kumpulan Kuliner '
diterbitkan. Buku ini berisikan tentang produk-produk kuliner ﬁaﬁﬁabup \
terkhusus yang berbahankan kelapa. Tema kelapa sebagai tema uta
diterbitkan bekerjasama antara Dinas Pariwisata, Kepemudaan, Ola
Tim Penggerak PKK Kabupaten Inderagiri Hilir ini, sebaga_?é_baglan d
semakin mengukuhkan dalam mengenalkan Negeri Sri Gamiﬁang, ]
Dunia. ! TR
Dewasa ini, kuliner bukan hanya sebagai sebatas | pers&al 1 mengisi perut saja
saat ini menjadi suatu hal yang menarik dari persepektif seni, gaya hidup dan kepariwisataan. Bahkan kuliner, kini menjadi uglu magnit unt
memajukan pariwisata di suatu daerah. Lihat saja di beberapa daerah yang telah maju lebih dahulu dengan parlwmatanya, pastzlah d]amem
kuliner yang menarik dan bahkan menjadi buah tangan bagi wisatawan sekembalinya. q By
Memandang hal diatas, penghimpunan khazanah kuliner di Negeri Hamparan Kelapa Dunia, Inderagiri Hilir, kami nilai sangat perlu. Qeggan
penghimpunan ini serta menerbitkannya dalam suatu buku, kami harapkan berbagai kuliner khas Inderagiri Hilir dapat dikenal hiugga’heaeant
Selain itu tentu saja kami harapkan pula, ini dapat menjadi peluang baru untuk pengembangan industri ekonomi kreatif bagi masyaral(athldragi
khususnya.

Pada buku ini sendiri, tersaji berbagai resep-resep kuliner yang dihimpun dari 236 desa dan kelurahan di 20 kecamalan yang a da d’
Kabupaten Inderagiri Hilir. Dengan penerbitan buku ini, tentu saja ucapan terimakasih yang tak berhingga kepada Pemerintah Kabupaten Indragiri Hilir
yang telah memberikan dukungan dan sokongan baik moril maupun materil. Selain itu, kepaca pihak-pihak yang turut membantu dan tidak dapat
disebutkan satu per satu, juga pasti kami ucapkan terimakasih tak terhingga atas bantuannya.
Menjadi harapan kita bersama, diharapkan dengan hadirnya buku kuliner Kabupaten Indragiri Hilir ini, semoga semangat para pengusaha kuliner,
penggiat kuliner semakin bertambah, semakin kreatif dalam menemukan bentuk kemasan yang layak. Selain itu, tercipta pula kesadaran dan semangat
bersama untuk lebih memajukan kuliner di Kabupaten Indragiri Hilir ini. Amin.

Ketua Tim Penggerak PKK
Kabupaten Inderagiri Hilir

Ttd

Hj. Zulaikha Wardan
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Kata Pengantar
Kepala Dinas Pariwisata, Kepemudaan dan Olahraga, dan Kebudayaan
Kahupaten Inderagiri Hilir

Bismillahirahmanirrahim,
Assalamualaikum, Wr. Wb.

berkontribusi untuk pariwisata namun |uga ekonomi kraatlf dan
inilah, kami dari Dinas Pariwisata, Kepemudaan dan Olahraga dan Keb
Penggerak PKK Kabupaten Inderagiri Hilir, berupaya untuk menghimpt
macam ragam kuliner yang ada di Bumi Sri Gemilang ini. Pk IE

Sebagai daerah yang dikenal dengan julukan Negeri Hamparan pa Dur
terbitkan kali ini memanglah tak jauh dari kelapa. Kami berupaya menghimp
menu makanan, minuman dan penganan yang berbahankan kelapa; Hal ini
mengenalkan Bumi Sri Gemilang, Inderagiri Hilir, kepada dunia sebagai da _
Kuliner dan pariwisata memang sejatinya sangat berkait kelindan, diibaratkan dua sisi pada satu keping uang Iogam yang ti bi idak, ha
dalam satu kesatuan, barulah ianya mempunya nilai. Bahkan dapat dikatakan, apabila sektor pariwisata suatu dagrah atau ne ri but, n
berkembang dengan pesat maka secara otomatis potensi kekayaan kulmernya pun bisa ikut maju dan berkembang. 1 N

Lebih jauh, tentunya upaya ini tidak harus berhenti sampai pada proses pendataan dan pendokumentasian saha}ﬂ Tefapl‘bagalrﬁan
nanti, makanan lokal daerah setempat bisa menjadi ikon di tanahnya sendiri, bisa menjadikan kuliner sebagai pesona yang ber}plau ﬂﬁqup
Indraglrl Hilir,
Memberikan perhatian khusus terhadap kuliner adalah sebuah kepentingan yang tidak bisa dipandang sebelah mata agar tldak tergerus #m
kita ketahui bersama, masalah baru akan segera menghadang kita di depan mata. Percepatan konektivitas diwujudkan pada pasar tunggal masyar
- Asean. Di era globalisasi ini, pengaruh masuknya berbagai produk negara-negara lain ke negeri kita, tak terkecuali makanan. Inilah yang ditakutkas
andai saja terjadi di mana generasi muda hari ini lebih mengenal masakan dan makanan dari Negara lain ketimbang apa yang dimilikinya sejak zaman
berzaman.

Belum lagi misalnya kita membayangkan bagaimana nantinya, pelaku kuliner lokal yang akan dibebani berbagai masalah. Harus bersaing
dengan kuliner asing yang dikelola secara professional, berbagai fasilitas mulai dari permodalan, sarana dan prasarana, pelatihan teknologi dan inovasi
kemasan sampailah kepada informasi pasar terkini.

Keberadaan buku kuliner Kabupaten Indragiri Hilir ini, diharapkan mampu menjadi penangkal untuk melawan ketakutan-ketakutan di atas. Dengan
melakukan pendataan, pendokumentasian dan bahan serta tatacara pembuatan, setidaknya diharapkan secara pengakuan kepemilikan telah kita lakukan
jauh-jauh hari.

Kepala Dinas Pariwisata, Kepemudaan dan Olahraga, dan Kebudayaan
Kabupaten Inderagiri Hilir

Ttd

JUNAIDI, $.Sos., M.Si
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MINUMAN

ES; Ke/apa Muda Buah Naga, “‘ , ‘Q

Bahan: ‘_-i‘.

* Kelapa muda (yangsudahdiparut) .~ . & @ &
+ es batu (bila perlu) T"‘ 'ﬂ A

- buah naga 1- 2 buah , l""‘E:..”"-‘ VN

- mangkuk berukuran sedang *}
+ 1kaleng susu kental manis

Cara Membuat: :

1. Siap kan es kelapa muda yang sudah di parut masukan keaalah‘l
mangkuk kosong bersama dengan air nya il | “if :

2. Masukan juga buah naga yang di potong besar atau bahkan di’
blender

3. Sisihkan buah naga karena hanya untuk pewarna minuman

4. Masukan serta es batu

5. Tambahkan gula atau susu kental manis putih

6. Es kelapa muda naga siap dinikmati

BBah#h-bahan :

+ 1buah blewah, diparut memanjang E B ﬁ k M

"+ 1buah kelapa muda, di Parut. 3 /er ; BW / 6/ _

* Rendaman Biji selasih secukupnya 4 -

+ Sesuai selera Sirup melon ;

Cara Membuat :

1. Siapkan gelas, tuang sirup melon

2. Tambahkan Parutan blewah

3. Tambahkan Parutan kelapa muda, tambahkan air kelapa muda dan tata
es batu diatasnya.

4. Es blewah kelapa muda tambahkan rendaman Biji Selasih yang telah
direndam dan mengembang siap disajikan.

5. Selamat mencoba

% Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia



; Bahan:

elapa ‘muda - 1 buah apel merah

i :

anggur merah * 1buah pier
- 3 sendok natadecoco
- Secukupnya buah nangka
- Secukupnya susu kental manis :
g mams yang sudah - Secukupnya sirup coco pandan g
- Secukupnya gula
- Secukupnya es batu

Cu&i semua buah dan potong dadu campur menjadi satu. S”S‘, ke/dpd Badﬁ
‘Parutjagung yang sudah direbus tadi kedalam buah

+ .Kelapa diparut campurkan susu gula dan es blender sampai agak halus

+ Lalu tuang kedalam campuran buah dan taburi susu dan sirup diatasnya

- Selamat mencoba semoga sukses

e/apd Muda Limau Manis

Bahan:
+ 1 Buah Kelapa Muda
+ 2 Buah Limau Manis
- Es Batu secukupnya

Cara Membuat :
1. Belah Kelapa Muda ambil air dan Isi kelapanya dikeruk halus
2.Masukkan digelas lalu peraskan Limau Manis

3. Sajikan dengan membuat Irisan Limau Manis pada sisi gelas
4.Enak disajikan dengan menambahkan pecahan Es Batu
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MINUMAN

£S BUAH KELAPA PARUT

Bahan
1 buah kelapa muda
1 buah alpukat
- 1buah mangga
buah naga secukupnya (bisa diganti
puding/
agar2 warna merah)
- 5sdm gula pasir
2 sachet skm putih
* sirup rasa strawberi secukupnya(bisa di
ganti rasa lain)
secukupnya air
secukupnya es batu
Cara membuat :
|. Kelapa yg sudah dikupas pisahkan dgn

airnya, kemudian Parut daging kelapanya

sampai habis.

2. Potong kecil-kecil alpukat, mangga, dan
naga.

1, Campurkan di wadah yang sudah berisi
kelapa.

4. Rebus air + setengah gelas saja dan
tambahkan gula pasir. Masak sampai
mendidih,

Y. Campur smua buah tambahkan air

kolapa,

Alr pula, es batu, skm dan jg sirup.
6. I« buah kelapa Parut siap disajikan.

ES TIMUN SERUT
Hahan:

I 1 huah kelapa muda

22 buah timun (dicuci lalu diserut)
1 1/2 buah jeruk nipis (diperas)
41 pengpam kolang - kaling (iris2)
N2 adm gula pasir

6 secukupnya air matang & es batu

Cara Membuat :
Campur semua bahan aduk rata siap
dilidangkan, Dengan Es lebih enak

Willind Wt halian Kelapa o Negeri Mamparan Kelapa Dunia

£S KELAPA MUDA

Bahan:

1 sachet nutrijel lechy boleh jg yg rasa
kelapa muda

1 sachet santan kara

1 sachet susu kental manis gold

i g gelas air kira2 450ml

3 sdm gula pasir/syrup

Cara Membuat:
. 1. Rebus semua bahan-bahan diatas
! 2. Tuang ke cetakan tunggu sampe keras,

kerok kelapa sesuai selera

. 3. Sajikan dengan syrup cocopan dan atau

melon, biji selasih.

ES KELAPA MUDA JELLY SIMPLE

; Bahan

2 buah kelapa muda

. - secukupnya air

. - secukupnya sirup (rasa apa saja boleh)
i - secukupnya es batu

.+ 1bungkus jelly

; Cara Membuat :

: 1. Belah kelapa lalu serut menggunakan

. serutan kelapa, pisahkan air kelapa.

i 2. Taruh kelapa yang telah di serut dan

. buble jelly dalam satu wadah.

i 3, Beri sirup secukupnya dan air

. secukupnya, setelah trasa manis aduk

i sampai rata lalu beri es batu secukupnya.
. 4., Essiap dihidangkan

Bahan—bahnn.

- 200 ml sirup leci .
;200 gram leci kalengan atau

o Satu sendok makan atau | )
yang mana telah ditelah di a

Cara membuat: -.
. 1. Membuat es kelap%mud

. 3. Dan es kelapa muda pun siap untuk

ES KELAPA

+ kelapa muda
leci

sebelumnya
Dan untuk rasa yang lebih se
lupa menyiapkan es batu
serta siapkan gelas. tau ma

dengan tambahan atau ca ul‘an'b '
leci serta biji selasih, bisa dimulai d
cara mencampurkan kelapamuda
dengan buah leci kalengan serta sirupi
buah leci

2. Lalu masukkan satu sendok biji sel%h 1.4

dan beberapa sendok es batu sambil . . |
diaduk hingga tercampur merata " E A

dituangkan kedalam gelas saji untuk -

kemudian disajikan dan dinikmati
bersama-sama

ALPUKAT KELAPA SEGAR

Bahan:

1 sdm gula jawa parut

.+ 2sdm susu bendera
- 1gelas air kelapa muda

kelapa muda
1/2 buah alpukat

. Cara membuat :
1. Campurkan gula jawa dengan air kelapa

dan susu, aduk hingga rata.
2. Masukkan kelapa muda dan
alpukat.




£s kelapa muda kuah sanian
ghan :
1 saSet jelly rasa sesuai selera
kelapamuda:
i 1 bu r kelapa Muda diambil isinya
18aset jellwasa plain
' 1sun iﬁaré

.....

8 T ' "1

i'ihan kuah :

I 2 sun kara
4. 2.2saset SKM

¥4 | 3, 5.6 gelas belimbing Gula air sesuai selera. '

4. es batu

Cara Membuat :
1. Jelly yang telah dikeraskan, potong dadu
2. Campur semua bahan kelapa muda,
masak hingga mendidih, jika sudah beku
Parut dengan sendok

3. Campur semua bahan kuah dengan air
panas, diamkan suhu ruangan

4. Cara penyajian. Letakkan es batu,
tambahkan nutrijell dan kelapa muda
diatasnya, siram dengan kuah santan

ES KELAPA MUDA CINCAY

Bahan:

.+ 1ButirKelapa Muda (diambil daging dan airnya) 5
- 5bijidaging rambutan

* 2sendok cincau yang sudah dipotong dadu
- 2sendok cendol

. - 3Sendok makan air gula

© + Syrup Vanilly secukupnya

i - EsBatu Secukupnya

: CaraMembuat :

. 1. Campurkan semua bahan menjadi satu
. 2. Tambahkan Es secukupnya

i 3. Sajikan

e e e PN —
Es Kelgpa Muda Sgesial

é Bahnn

1 bungkus nutrijel plain

.+ 2sachet susu kental manis putih

!« 700 ml air

i+ secukupnya es batu, hancurkan
- secukupnya sirup coco pandan

secukupnya selasih

' Cara membuat :

;1. Dalam panci masukkan air, nutrijel dan susu

i kental manis putih. Masak hingga mendidih

. sambil sesekali diaduk, angkat,

© 2. Tuang kedalam wadah dan biarkan hingga

. hangat. Setelah hangat, masukkan dalam lemari
. esdan biarkan hingga mengeras.

. 3. Setelah mengeras, kerok menggunakan

. sendok seperti mengerok kelapa muda.

+ 4, Masukkan dalam gelas tambahkan es

. batu, sirup coco pandan dan selasih, Sajikan

. dingin.

MINUMAN

Kelapa Muda Limau Kesturi

Bahan:
1 Buah Kelapa Muda
2 Buah Limau Kesturi
Syirup Leecy secukupnya
Es Batu secukupnya

Cara Membuat :
1. Belah Kelapa Muda ambil air dan Isi
| kelapanya dikeruk halus

. 2. Masukkan Syrup Leecy digelas lalu peraskan
. Limau Kesturi

. 3. Sajikan dengan membuat Irisan Limau Kesturi

pada sisi gelas

| 4. Enak disajikan dengan menambahkan Es Batu

ES KELAPA BIN MANGGA

Bahan:

1 buah kelapa muda
1 buah mangga masak
Biji selasih secukupnya rendam sampai

mengembang

50 grm nata de coco
Syrup gula

: Cara Membuatnya :

. 1. Campurkan semua bahan tambahkan
i syrup gula dan es batu

. 2. Lalu sajikan

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia




MINUMAN

S LIMAU MANIS KELAPA MUDA

Bahan .

- Kelapa Muda Parut

+ 1sdt Jelly plain

- 1sdm santan kental

« 125 ml air matang

» 1 sdm sufor bubuk

+ 1buah Jeruk lokal / sunkist yg manis
sesuai selera buah lain yg bisa diparut.

Cara membuat :

1. Kelapa muda imitasi, Campur semua bahan
kecuali jeruk,didihkan dg api sedang
kemudian matikan api.

2. Letakan diwadah cetakan simpan dikulkas
biarkan keras, Setelah keras Parut
mengunakan parutan keju sisihkan, dan parut
buah lain (buah sesuai selera).

3. Peras air jeruk kemudian saring ambil airnya
saja.

4. Kemudian Letakan perasan air jeruk digelas,
campur dengan Parutan melon dan kelapa
muda.

5. Jus jeruk manis kelapa muda siap disajikan.

ES KRIM KELAPA-MUDA

Bahan:

- 1Buah kelapa muda ambil dagingnya

- 1sdmkacangtanahyangsudahdigongseng
buang kulitnya

- Susu coklat secukupnya

- 3sdmeskrimsiap pak

CaraMembuat:

1.Ambil isi rhging kolapa mud.] ma
kedalam ¢

dL.ﬂl-_,Jl\

Aneka Kuliner Rerhahan Kelana di Neneri Hamnaran Kelana Dinia

MINUMAN KELAPA, SUNKIST

Bahan
8sdm kuaker

- Garamsecukupnya

+ 1-2sdmmadu

-+ 2sdmyogurt

- 2sdmkelapa parut kering
1/2jeruk sunkist, potong kecil2

+ 1sdtsyruporange
secukupnya susu skim hingga tingkat

kekentalanygdilnglnkan

- 1/2pisang, potong2

CaraMembuat:

1. Siapkan wadah/toples/botol kira-kira ukuran
300-400ml.

2. Masukkan semua bahan, aduk, tutup dan
diamkan di kulkas minimal 8 jam sebelum
dikonsumsi.

ES KRIM TAPAl SINGKONG & KELAPA MUDA

Bahan-bahan
- 200 gr tape singkong yang sdh dibuang
sumbunya, haluskan dggarpu
100 grdaging kelapamuda, potong2 kecil
100 grbubuk whip cream
+ 200 mlsusu cairyangdingin/dari kulkas
150 mlsusu kental manis

Caramembuat:

1. Dalam sebuah wadah, campur bubuk whipp
cream dan susu dingin, mix sebentar sampai rata
dankental

2. Masukkan SKM, mix sampairata

3. Masukkan tape singkong, mix sampairata

4. Masukkan wadah berisi campuran di no 3 ke
dalam freezer, biarkan selama 1 jam atau sampai
setengah membeku

5. Keluarkan dari freezer, mix lagi sampai halus
danlembut

6. Masukkan kelapa muda, mix sebentar saja agar
kelapa muda tidak hancur

7. Masukkan ke dalam wadah tertutup, bekukan
didalam freezer

8. Hidangkan, saya dengan taburan keju parut
danmeises.

ES KELAPA MUDA OR/GINAL |

Bahan-bahan.
+ Siapkansatu buah kelapa mudasegﬁr,» -
Siapkansatukalengsusukentalmanis, . =

1-2jeruk lemon b :’ I:: i f‘.

+ Sediakansiropgula ? B "‘1

- Esbatuserut ’

Bahan-bahan:
Membuateskelapamudamunilnsudah" i
biasakarenabahan-bahannyacukup |
sederhanadanbnsadkﬁ&patkanden | ,.'1
sangatmudah nammﬂdakmua orang -
biasa membuateskelapa mudadengan l“? \
campuranlecidan selasih, untuk o R
membuatnya, Anda membutuhkan satu buah
kelapa mudayangtelah d:kerukdagrng {
empuknya
Resep es kelapamudadengan leci,juga
membutuhkan 200 mlsirup leci ¥

- Agarrasa lecilebih segar dan gurih, siapkan. v
sedikitnya 200 gram leci kalengan atau leci j ™
segarjikatersedia
Satu sendok makan atau lebih biji selasih yang
manatelah ditelah direndam sebelumnya -
Danuntukrasayanglebihsegarjanganlupa
menyiapkan es batu secukupnya serta siapkan
gelasatau mangkuk saji

Caramembuat:

1. Membuat es kelapa mudayangistimewa
dengantambahan atau campuranbuah leci
serta bijiselasih, bisadimulaidengan cara
mencampurkan kelapa muda dengan buah
leci kalengan sertasirup buah leci

2. Lalu masukkan satu sendok biji selasih dan
beberapasendok es batu sambil diaduk
hinggatercampurmerata

3. Danes kelapamuda punsiap untuk
dituangkan kedalam gelas saji untuk
kemudian disajikandan dinikmatibersama-
sama



LT R

Cara Membuat ;
b

2.

-5

VESIKELAPA MUDA NENAS

han-

1 Buah Kelapa Muda

1 Potong Nenas Moris Potong Kecil-kecil
Jeruk Nipis

Es Batu secukupnya

Belah Kelapa Muda ambil air dan Isi
kelapanya dikeruk halus

Masukkan digelas lalu tambahkan
petongan nenas

Sajikan dengan membuat Perasan Jeruk
Nipis secukupnya

. Enak disajikan dengan menambahkan Es

Batu

| Bahan :

1 Buah Kelapa Muda
- Nata de Coco secukupnya

| + 1Sendok teh Selasih (Direndam) setelah

kembang tiriskan
- Syirup rasa Pandan secukupnya sesuai selera
- Es Batu

Cara Membuat :

1. Belah Kelapa Muda ambil Air dan Isinya

2. Masukkan di Gelas Tinggi tambahkan syirup
rasa Pandan, Nata de Coco, dan selasih

3. Sajikan dengan es batu.

N N

SOP BUAH KEN PARUT

Bahan {
Buah yg dipotong dadu :

- 1 buah Pepaya

- 1 buah Buah Naga Merah

* 3 buah Alpukat

- Bahan lain:

- 1 bgks Sari Kelapa Nata De Coco

- 3 sachet Susu Kental Manis Putih

- secukupnya Keju parut

- 5sdm Gula putih dilarutkan dg 400cc air panas

Cara Membuat :

1.Campurkan dalam 1 wadah buah yg sudah
dipotong dadu. Lalu masukan juga sari
kelapanya.

2.Tuangkan air gula dan susu aduk hingga
tercampur rata.

3.Masukan keju parut, boleh sesuai selera.

4.Simpan kedalam kulkas hingga dingin atau
boleh menggunakan es batu jika langsang
untuk dinikmati.

Ceﬂdo/ Smfﬂﬂ @wng Beras,

Sangan | iy -

—

« Bahan kuah gula merah :

-+ 650 ml air

- 2 buah gula merah

+ 5 sdm gula pasir (Sesuai selera )

- 2 lbr Daun Pandan

- Bahan kuah santan :

* 400 ml santan kental kaleng

- 1/2 sdt garam
- 2 lbr Daun Pandan

Cara Membuat :

1.Siapkan mangkuk masukkan tepung
beras,tepung tapioka kemudian tambahkan air
300 ml, aduk hingga tepung larut.

2.Siapkan panci yg berisi 350 ml air. Tuangkan
larutan tepung yang ada di mangkuk.
masukkan kedalam pancitambahkan garam
air pandan. aduk dengan api sedang Hingga
meletup-letup dan adonan kental dan padat.

3.Siapkan air es di baskom. Tuang adonan
cendol di cetakan lalu tekan2 dengan sendok.
lakukan hingga habis.

4.Diamkan sebentar. Saring, pindahkan dalam
tempat yang berisi air sedikit. Tutup rapat
wadahnya.Simpan didalam kulkas.

5.Cara membuat kuah gula merah: didihkan air
masukkan gula merah yg sudah disisir dan
gula pasir.aduk hingga mendidih dan gula
larut. Matikan kompor. Saring kuah gula
merah.

6.Kuah santan : masak semua bahan sampai
mendidih dengan api sedang sambil terus
diaduk.supaya santan tidak pecah.

7.Sajikan cendol dengan kuah santan dan gula

merah. Selamat menikmati selagi cendol

masih dingin

— “.. = “"""

-
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MAKANAN

Bahan:
-6 Ekor lkan Pindang tongkol (Bersihkan kepala dan durinya)

-1/2 Butir Kelapa Sedang (Diparut memanjang)
-1 lkat Daun Kemangi

‘Secukupnya Daun Pisang

Bumbu di Haluskan : Bumbu Pelengkap :

‘6 Siung Bawang Putih -1 cm Kunyit -1 sdt Kaldu Bubuk

-5 Siung Bawang Merah -1 sdm Ketumbar -Secukupnya Gula Pasir
*5 Cabe Merah -2 Lembar Daun Jeruk Purut

Cara Membuat:

1. Siapkan wadah, campur jadi satu kelapa parut, bumbu halus dan bumbu pelengkap, aduk rata.

2. Ambil selembar daun pisang, beri daun kemangi dan 2 sendok bumbu kelapa tindih dengan
setengah bagian ikan pindang tongkol,beri daun kemangi dan bumbu kelapa kemudian tindih
kembali dengan setengah bagian ikan pindang tongkol, beri bumbu kelapa dan daun kemangi
kembali,bungkus yang rapi dan semat dengan lidi/tusuk gigi.

3. Panaskan panci kukusan,tata bungkusan pepes tersebut, kukus hingga matang kurang lebih 45
menit.

4. Sebelum disajikan pepes bisa dibakar terlebih dahulu atau tanpa dibakarpun juga sudah bisa
disantap

\
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MAKANAN

‘Bahan: | Cara Membuat :

1. Gongseng kelapa parut hingga setengah kering, angkat dan sisihkan
2. Peraskan kan jeruk nipis dan garam pada udang pepay lalu
eng dengan sedikit minyak angkat dan sisihkan ]
kan sedikit minyak, tumis Bumbu gunakan |
dan udang pepay ‘

- Bumbu halus:

- 7 cabe merah keriting

- 4 siung bawang merah
- 1,5 sdm gula merah




MAKANAN-

Bahan:

1 ruang jari lengkuas, parut

Bumbu halus :

- 3 butir kemiri
2 siung bawang putih

- 4siung bawang merah
3 buah cabe keriting

goreng
400 ml air

Cara Membuat :

1. Tumis bumbu hingga wangi, masukkan lengkuas yang sudah di parut aduk sebentar
2. Tambahkan air, kelapa sangrai dan santan aduk rata.

3. Tambahkan gula merah dan garam. (untuk penyedap saya pake gula dan garam )

4,

Terong Masak Kelapa Gongseng

3 buah terong ungu ukuran sedang, potong tipis memanjang .
1/2 butir kelapa ukurang sedang, sangrai

1 bungkus santan kara ukuran kecil (65 ml)

secukupnya lada bubuk, garam, gula merah dan minyak

Masukkan terong aduk sampai rata dan masak sampai bumbu meresap dan mengental (tergantung selera jika suka berkuah tidak usah

dimasak sampai mengental.

5. Tingkat kematangan terong juga boleh diatur sendiri Mau lunak atau setengah lunak.
6. Sajikan
IKAN BILIS KELAPA GONGSENG
Bahan:
+ 250 grikan Bilis + 3siung bawang merah
- segenggam kelapa parut - 2 siung bawang putih
- 1 butir lada merah besar - secukupnya Penyedap rasa
- 3 butir lada kriting hijau - secukupnya minyak untuk menumis

Cara Membuat:

. Goreng Ikan Bilis tiriskan

. Sangrai kelapa parut hingga kecoklatan

. Cuci bersih bawang putih, bawang merah, cabe terus di iris sesuai selera

. Panaskan minyak, tumis bawang putih, bawang merah dan cabe sampai
harum, masukan juga Penyedap rasa tambahkan sedikit air, terus masukan
ikan Bilis dan kelapa

W N =
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. 2 ekor pin ng, cuci belah 2
apa muda parut
i ukupnsrﬁ daun pisang dan tusuk gigi
% &! 1 ikat kemangi

ﬁ' § ‘bumbu halus:

3 ' 6 siung bawang putih

' ~ © 5siung bawang merah
1 sdm ketumbar bubuk
1 sdm kunyit bubuk
secukupnya gula dan garam
2 lembar daun jeruk purut

Cara Membuat:

1. Campurkan bumbu halus dengan parutan
kelapa, aduk sampai rata

2. Lalu panaskan kukusan sembari
membungkus pepes pindangnya

3. Ambil daun pisang,beri parutan kelapa
yang sudah di campur bumbu, beri
kemangi dan letakkan pindang di atasnya
lalu tutup lagi dengan kelapa parutnya dan
sematkan dengan tusuk gigi di
ujungnya,lalu gunting ujung daun nya agar
rapi lakukan sampai ikan habis

4. Setelah kukusan panas, masukan paes
pindang mentah yg sudah di bungkus tadi
kedalam kukusan lalu kukus selama 45
menit.

5. Siap di hidangkan

Glutai T Jteng

Bahan
1 kg sotong bersihkan tidak dipotong-
potong
2 gelas santan dari 1 butir kelapa
1 Papan sedang Tempe potong dadu lalu
goreng kering
3 Buah Kentang dipotong dadu lalu
goreng
2 Lembar Kulit Tahu direndam dengan air
dingin setelah kembang tiriskan
Y2 biji bawang Bombay dirajang
2 Biji tomat hijau potong dadu
1 em Jahe diiris
Air asam jawa secukupnya
2 balang Daun Bawang dlpolong
6 siung bawang merah (3 siung diiris)
5 siung bawang putih (2 siung diiris)
2 buah kemiri
Garam secukupnya
Minyak Goreng secukupnya
2 lembar daun salam
1 batang Serai di memarkan

Cara Membuatnya :

1. Haluskan 3 siung bawang merah dan 3
siung bawang putih, Jahe, garam dan
kemiri

2. Tumis irisan bawang merah, bawang
putih, dan bumbu yang dihaluskan, daun
salam dan serai sampai harum

3. Masukkan Tempe, Kulit Tahu, Jahe iris,
Cabe Hijau sambil terus diaduk

4. Masukkan Sotong, santan dan perasan

air asam jawa masak dengan api kecil
dan terus diaduk agar tidak pecah santan
hingga matang dan sotongnya empuk.

5. Masukkan irisan tomat hijau dan bawang
Bombay serta daun bawang yang telah
dipotong-potong

6. Siap disajikan

MAKANAN

Bahan
250 gr ikan bilis basah
50 gr kelapa parut (pilih kelapa yg tidak
terlalu tua)
secukupnya daun pisang
1 pak tusuk gigi untuk menyemat
1 ikat Daun kemangi
Secukupnya daun salam
2 lembar daun kunyit
1 buah asam kandis
1 batang Serai di geprek
bumbu yg dihaluskan :
10 bh cabai merah keriting
5 bh cabai rawit |
3 btr kemiri
1 siung bawang putih
5 butir bawang merah
3 ruas kunyit
1 cm jahe
1 ecm lengkuas muda
1 butir Kelapa parut
secukupnya Garam

Cara membuat :

1. Haluskan semua bumbu beri sedikit
garam, dengan di ulek atau di blender,
terakhir masukan kelapa parut, haluskan
kembali.

2. Aduk bumbu halus dengan ikan bilis yg
sudah dibersihkan, tambahkan daun
kemangi, aduk rata

3. Bungkus teri yg sudah tercampur bumbu
dengan daun pisang, beri 1 Ibr daun salam,
daun kunyit, serai yg dimemarkan dan
sedikit asam kandis disetiap bungkusan.

4. Bungkus pakai daun pisang dengan cara
menggulung dan melipat, sematkan
dengan tusuk gigi.

5. Setelah semuanya sudah dibungkus daun
pisang, kukus selama 15 menit

6. Keluarkan dari kukusan lalu bakar, agar
paes terasa lebih gurih dan wangi.

7. Sajikan dengan lalapan, sambal terasi dan
nasi putih hangat

Aneka Kuliner Berbahan Ketapa di Negeri Hamparan Ketapa Dunia



MAKANAN

NASIPULUT
PARUTHELAPA
15/ ONCOM

Bahan

1/2 liter beras pulut putih

1/2 butir kelapa parut (kupas kulit kelapa)
secukupnya garam

sedikit penyedap rasa

Bahan untuk isinya

1 buah oncom

1 batang bawang daun iris bebas
10 biji cabai rawit iris tipis

1 buah tomat iris tipis
secukupnya royko

secukupnya gula pasir

Cara membuat :

1

2.

3.
" tambahkan kelapa yang sudah di parut +

. Rendam beras pulut selama 1-2 jam. Cuci

dan tiriskan.

Masukkan beras kedalam saringan nasi
dan kukus selama 20 menit.

Angkat beras simpan di wadah kemudian

garam + penyedap rasa sambil di aduk.
Masukkan kembali kedalam panci dan
kukus selama 30 menit.

. Angkat, diamkan selama beberapa saat

sampai dingin.

. Nah selagi menunggu nasi pulut dingin

kita buat isi nya.

. Panaskan minyak, masukkan bawang

daun + tomat + cabai rawit sampai tercium
wangi.

. Campurkan oncom yang sudah di

hancurkan, tambahkan royko + gula pasir,
aduk diamkan beberapa saat. Lalu angkat.

. Kita periksa nasi pulut yang tadi. Bentuk

sesuai selera lalu kita isi pakai tumis
oncom yang tadi.

. Nasi pulut siap di santap.

NASTHIJAY

Bahan:

1 kg beras

1 ikat bayam

5 Ibr daun pandan

2 mangkoksantan dari 1 butir kelapa
4 siung bawang merah

3 siung bawang putih

1 batang serai memarkan
1 cm jahe

1 cm lengkuas memarkan
2 Ibr daun salam

2 |br daun jeruk

Garam secukupnya

Cara Membuatnya :

5
2.

3.

e =~

Bersihkan beras dan cuci lalu tiriskan.
Haluskan/blender daun bayam yang telah
disiang dan dibersihkan.

Parut kelapa tua dengan daun
pandan,saring dan jadikan 2 mangkok air
santan pandan.

. Giling bumbu bawang putih, bawang

merah, jahe,

. Masak beras dengan air santan pandan,

daun bayam yang telah dihaluskan +
Bumbu yang telah dihaluskan.

. Masukkan serai, lengkuas, daun jeruk,

daun salam dan beras di aron sampai
airnya mengering angkat

. Panaskan Kukusan yang telah diberi air
. setelah mendidih masukkan nasi dan

kukus sampai masak dan wangi

9. siap disajikan.

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia

Bahan

+ 4 siung bawﬁng merah

1 kg beras Lantik Bamban/Be
2 mangkok pati santan dari 1
4 batang serai memarkan
2 cm lengkuas. memarkan'

3 siung bawang putih
1 cm ;ahe 5

1 % sdt Ketumhw
3butirkemiri |
2 sdm minyak saﬁ.'an "m’-‘ b
2 Ibr daun salam | fhh

Cara Membuat : TR

i)

2.

3.

Haluskan bawang putih, bawang merah ) ’-‘l' ‘?

garam, jahe, ketumbar dan kemiri &

Bersihkan beras, masak dengan santan
kelapa . g P#
Tumis Minyak samin masukkan bumbu & = =
yang dihaluskan lalu masukkan ke Beras =~ «

yang dimasak dengan santan |

. Masukkan serai, lengkuas yang telah

dimemarkan dan daun salam aduk terus \
agar tidak hangus dibawah

. Setelah agak mengering air santannya lalu

angkat

. Panaskan Kukusan yang telah diberi air
. Setelah mendidih air kukusan masukkan

aronan nasi serai

. Masak hingga mengeluarkan bau harum
. Sajikan dengan lauk sesuai selera

"\
11 ),

£



NASI KUNVIT

g beras pulut
kit kunyit
butir kelapa

Garngn secukupnya

A msrnbua i

fel] Kunyit digiling halus, diberi sedikit air.

Beras pulut diaduk dengan air kunyit

sampai rata biarkan kering.

3. Setelah itu dikukus sampai masak.

# 4. Kelapa diparut dibuat santan dan dibubuhi

. garam.

&f Pulut yang sudah dimasak tadi panas-

. panas diberi santan kental kemudian

* diaduk hingga rata.

. Kukus kembali.

. Setelah masak dihidangkan kedalam piring
besar dan dihiasi bertingkat-tingkat.

. Nasi kuning tersebut dimakan dengan
panggangan ayam.,

. Biasanya dihidangkan dalam acara upah-
upah.

O ® =~

NASI KUNING
Bahan :

1 liter beras dicuci lalu direndam dengan
air kunyit secukupnya (+ 2 jam )

Bahan untuk aronan direbus semua yaitu :
- 1 liter santan dari % butir kelapa (4 gelas)
- 2 batang daun serai
- 5 lembar daun jeruk purut
- 5lembar daun salam
- 1 buah jeruk nipis, peras airnya
- Garam secukupnya

Cara membuat :

1. Beras ditiriskan lalu dikukus sampai
matang.

2. Setelah matang diaroni dengan santan.

3. Kalau santannya sudah kering, baru
dikukus lagi sampai matang.

.12

PERGAT PISANG BATU

Bahan :
1 sisir pisang batu/pisang kepok yang
masak
Y2 kg gula merah (gula kelapa)
Cengkeh secukupnya
Kayu Manis secukupnya
2 lembar daun pandan
Y4 air untuk merebus gula merah
Minyak goreng

Cara Membuat :

1. Patong-potong pisang lalu goreng tanpa
tepung, sampai agak kuning kecoklatan
tua, tiriskan

2. Iris Halus Gula Merah (Gula Kelapa ),
masak dengan sedikit air + daun
pandan,cengkeh, kayu manis

3. Setelah gula larut dan mengental
masukkan pisang yang telah digoreng,
aduk perlahan-lahan sampai rata dan
pisang tercampur dengan air gula merah

4. Dapat disajikan dalam keadaan dingin
atau panas

upl KAYU KELAPR

Bahan :
1 kg ubi kayu (ketela pohon)
1/4 buah kelapa setengah tua
secukupnya gula merah
secukupnya garam

Cara Membuat :

1. Kupas Ubi Kayu potong-potpng sesuai
selera dan cuci

2. Parut kelapa

3. Rebus ubi kayu dengan garam secukupnya
sampai empuk.

4. Kurangi air rebusan, masukkan gula merah
dan kelapa parut, masak sampai air nya
menyusut

MAKANAN

Masak Lemak Henas Ikan Asin

Bahan
3 ekor ikan asin sepat (poton‘g menjadi 2)
% buah Nenas potong-potong
1 batang nenas memarkan
6-8 batang cabe rawit
3 siung bawang merah
2 siung bawang putih
1 gelas santan
1 gelas air
1 keping asam kandis
1 cm kunyit
Garam secukupnya

Cara Membuat :
1. Haluskan kunyit, cabe rawit, bawang
putih,bawang merah

2. Masukkan 1 gelas air tambahkan air
santan, serai yg telah dimemarkan
Aduk Terus perlahan

. Masukkan Nenas, asam kandis dan ikan
asin yang telah dicuci

. Masak diapi kompor sedang

. Lalu setelah masak angkat

. dan sajikan

[=p N4 IF -1 w

BERAS PULUT KELAPA PARUT

Bahan :
1/2 kilo beras pulut
2 liter air panas
1 buah kelapa parut
secukupnya garam

Cara Membuat :

1. Rendam beras pulut selama 6 jam (cara ini
agar beras pulut tidak keras).

2. Setelah itu cuci beras pulut hingga
bersih,setelah itu Letakan tempat kukusan
dan siram dengan air panas hingga merata
dan tambahkan kepala parut, garam dan
kukus selama 30 menit.

3. Sajikan.

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia



Serundeng Velapa
NCampur Nali

Cara Membuat :

~NoOU A WN -

Bahan :

1/2 butir kelapa parut setengah tua

£

ung bawang merah

2 siung bawang putih

2 buah cabe rawit hijau
2 buah Labe rawitimerah
1 potong kencur,

se ukupnya terasi

dt@aram

: c.er,ukupnya gulalmerah! _
o ecukupnya minyakuntukimenumi
Ul 1] Embardauntsalam £

& ’

Sayur campuryang direbu
fepepoir
o PucukUh|
P\Pcambah
Daun Pepaya
Bunga Betik

5

AMIIWI Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Duia

Bahan
Ati ayam secukupnya direbus lalu dipotong-potong kecil
1/2 butir kelapa di parut
2 lembar daun salam
2 lembar daun jeruk
8 buah bawang merah
4 siung bawang putih
1 cm kunyit
1 cm jahe
2 cm lengkuas
1 tangkai serai
1 butir kemiri o
1 sendok teh ketumbar bubuk i
2 sendok teh garam e
1 sendok the sasa
2 butir gula merah
1/2 sdt merica bubuk
secukupnya Penyedap
Kalau mau pedas, bisa dikasih cabe rawit

. Sisihkan kelapa parut, rebus ati ayam dan beri 1 lembar daun jeruk sebentar + 10 menit, kemudian potong?2 kecil seukuran biji kedelai
. Haluskan semua bumbu kecuali gula merah dan daun salam,

. Tumis bumbu, masukkan ati yg sudah dipotong2, beri sedikit air dan masukkan gula merah yg sudah diiris tipis

. Setelah hati matang dan bumbu merata, beri sedikit air lalu masukkan kelapa parut

. Aduk terus menggunakan spatula, masak dengan api sedang, hingga kering tidak berminyak

. Jika ada yg kurang beri tambahan Penyedap rasa, dan siap disajikan

. Pesan : jika sudah dingin masukkan dalam toples kedap udara, supaya tahan lama

Cara Membuat:

i
2.

FIMRTILIMiS bumbu haltis'hin

=

7

8.
» L0

Potong sayur oayuralalé'!urebus(Jangan terlalu matang]

Glltng bumbUihingga halusibawang merah,bawang putih,cabe, garam,kencur. (cabe bisa
dltamll:'l'ghselera)
iningga setengah matang / tercium wangi bumbu
gula'merah. sedikit saja dan terasi aduk? sebentar (j jangan sampai bumbu kering)
kan kelapa, daun salam. lalu aduk2 hingga bumbu tercampur

Aduk2'5/menit. masukkan air + 75 ml (bisa sesuai selera supaya kelapa tidak menggumpal)
Tunggu 10 menit dan sesekali aduk:
Jika'air mulai berkurang, bisa ditambahkan Iagl
Kecilkan api jika sudah pas dan kelapa tidak bau mentah

fasukkan sayur2an dan aduk hingga kelapa merata. (jika ingin disimpan Jlldr.ik langsung

)akan, maka kelapa dan sayurnya jangan dicampur dulu agar tahan/ tidak basi.
pencampuran bisa dilakukan sesaat sebelum makan pada suhu ruang/ lanpa api)
. Urap:sayur siap saﬂ




. SERUNDENG
I§ELAPA PARUT

a Muda ukuran sedang
" 3 lembar Daun Jeruk Purut
3 lembar Daun Salam
-a‘2 cm Lengkuas memarkan
2 sdt Gula Pasir
~+ 3sdm Gula Jawa sisir
% - Garam secukupnya
» 1 cm Kunyit
1 sdt Ketumbar
3 siung Bawang Putih
5 siung Bawang Merah
1 buah Cebe Merah Besar
2 sdm Minyak Sayur

Cara Membuat :

1. Kelapa yang telah dikupas, lalu diparut,
sisihkan.

2. Haluskan kunyit, ketumbar, bawang putih,
bawang merah, 1 daun jeruk, cabe merah,
gula jawa dan sedikit garam.

3. Campur bumbu halus dengan parutan
kelapa, aduk sampai rata

4, Tuangkan minyak dalam wajan, masukan

campuran kelapa parut, sangrai sebentar.

5. Lalu masukkan daun salam, sisa daun
jeruk,lengkuas,taburi garam dan gula pasir
sangrai terus sampai kering dan berwarna
kekuningan.

6. Selamat mencoba

TAHU KELAPA PARUT

Bahan

parut kelapa tua

tahu dihancurkan

teri basah

tepung terigu

telur

3 siung bawang merah

3 siung bawang putih

2 buah cabe merah besar

2 buah cabe rawit

seledri dirajang halus

ketumbar yang lebih dulu di sangrai
(supaya harum)

garam

penyedap rasa
Cara membuat :
1. Haluskan bumbu2 bawang putih, bawang
merah, cabe merah besar, cabe rawit dan
ketumbar sangrai.
2. Tahu yg sudah halus di campur dengan
parutan kelapa (jangan ambil santannya)

campurkan juga ikan bilis basah secukupnya,

3. Tambahkan tepung terigu telur dan bumbu
yg sudah halus masukkan daun soup yg
sudabh diiris.

4, Campur atau aduk adonan sampai
tercampur rata setelah sebelumnya
menambahkan garam dan penyedap rasa.
5. Setelah tercampur jagan lupa mencicip
sedikit adonan.

6. Panaskan minyak di wajan masukkan
adonan menggunakan sendok makan 1
wajan isi dgn 3 adonan goreng sampai
kecoklatan.

7. Tips : 1. teri basah bisa diganti udang 2.
apabila menggunakan teri basah jgn tll
banyak garam karena sifat teri basah pada
dasarnya asin 3. jangan memasukkan lebih
dari 3 adonan dalam penggorengan apabila
terlalu banyak kemungkinan bisa hancur
sekalipun sudah menggunakan telur.

MAKANAN

TUNJANG KELAPA PARUT

Bahan
500 gr kikil
3 biji cabe ijo (iris)
2 btang sereh (memarkan)
1 Ibr daun salam
2 em lengkuas (memarkan)
25 ml santan kental
segenggam kelapa parut (kelapa j Jangan yg
tua)

Bumbu halus:
5 siung bawang merah
2 siung bawang putih
5 biji kemiri bulat
15 biji cabe rawit
penyedap rasa sapi
secukupnya gula
secukupnya garam

Cara membuat :

1. Tumis bumbu halus sampe wangi,
masukan daun salam, sereh, cabe ijo, dan
lengkuas. Tambah santan kental dan air
secukupnya.

2. Tambahkan santan kental dan air
secukupnya.

3. Masukan tunjang dan kelapa parut,
tambahkan garam, gula dan penyedap
rasa secukupnya, biarkan air sampai
meresap.

4. Tulang rawan kelapa parut siap untuk
disajikan.
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MAKANAN

PERKEDEL TAHU KELAPA

Bahan:
1. 2 buah tahu cina ukuran besar
2. 200 gr kelapa parut

3. 80 gr tepung terigu

4. 2 butir telur

5. 3 btang seledri,rajang halus

6. 1 sachet royco ayam

7. 1 sachet ladaku

8. Garam bila di perlukan

Cara Membuat :

1. Hancurkan tahu hingga lembut

2. Kemudian campur tahu lembut dgan
telur,seledrikelapa parut, royco dan lada.

3. Aduk-aduk hingga tercampur rata

4. Masukan tepung terigu sedikit-sedikit
sambil terus di aduk-aduk

5. Aduk-aduk rata jika kurang asin bisa di
tambahkan garam sedikit

6. Jika adonan sudah siap Panaskan minyak
dan goreng dalam minyak banyak dan panas
dengan api sedang goreng hingga kuning ke
coklatan

UBI KAYU PARUT CORENG E

Bahan :
2-3 buah singkong ukuran sedang
1/2 butir kelapa setengah muda
secukupnya garami
sesuai selera selai strawberry, coklat
blok/meises, keju atau terserah
secukupnya minyak goreng

Cara Membuat :

1. Pertama parut singkong dan kemudian

parut kelapa setengah muda

2. Campurkan kedua bahan yg telah diparut

kemudian beri sejumput garam lalu aduk rata

3. Ambil adonan satu sendok makan

kemudian pipihkan dan tambahkan isian

(coklat, keju, selai atu gula merah/pasir)

sesuai selera. Lalu bentuk bulat/pipih.

4. Goreng dengan api kecil supaya matang
i merata dalamnya.

5. Dapat diberi topping sesuai selera.
6. Selamat mencoba

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia

KELAPA URAP

Bahan :
- 1 bh kelapa parut (jangan terlalu tua)
1 genggam cabe rawit
3 bh cabe merah
3 siung bawang merah
2 siung bawang putih
1 bh terasi
2 sdm gula merah
5 cm kencur
secukupnya garam
daun jeruk 10 lbr (4 Ibr dihaluskan, sisa
nya untuk ditumis)

Cara membuat :

1. Haluskan semua bahan kecuali kelapa,
garam, dan sbagian daun jeruk.

2. Panaskan 1 sdm minyak goreng, tumis
bumbu halus, masukkan garam dan daun
jeruk, aduk rata hingga stngah matang.

3. Masukkan kelapa, aduk terus agar tidak
osong.

4. Setelah kelapa tercampur rata masak
sebentar lalu matikan api.

5. Simpan dalam wadah yang rapat.

6. Bertahan hingga 1 minggu di dalam kulkas

UBl JALAR KUKUS
TABUR KELAPA

Bahan:
1 bh talas bogor
1/2 btr kelapa parut
1 sdt garam

Cara Membuat :

1. Potong? talas sesuai selera

2. Kukus ubi jalar bersama kelapa parut yang
sudah di taburi garam sampai matang dan
kukus ubi jalar tabur kelapa siap untuk di
hidangkan

Bahan: 3
500 gram udang segar (buar!g kepa
ekornya cuci bersih dan tiriskan)
20 buah cabai merah kentm@(optlon _
Secukupnya cempokak/rimbang :
1 butir kelapa yg agak muda parut

1 ruas kunyit it .

1 ruas jahe ' "HEi K

1 ruas lengkuas/laos L

1 batang serei,memarkan i
1 lembar daun jeruk - X
1 lembar daun salam A :
4 siung bawang merah el 1
2 siung bawang putih 1,
Secukupnya garam, gula pasir, air putih

Cara Membuat :

1. Haluskan cabai,bawang merah, bawang
putih, kunyit, jahe, lengkuas,masukkan
kedalam kuali

2. Haluskan kelapa yg telah di parut terlebih
dahulu, pakai blender/ulegan Haluskannya
jangan terlalu halus tapi juga tidak kasar

3. Setelah halus masukkan ke dalam kuali
4. Tambahkan daun jeruk,daun salam dan
serai, rimbang aduk rata lalu tambahkan
udang, beri 1/2 gelas air putih dan masak
dengan api sedang.

5. Masak sambil terus di aduk-aduk (supaya
tidak hangus), tambahkan garam dan gula
pasir.

6. Masak sampai agak kering

7. Setelah agak kering lalu matikan api.

8. Sajikan

¢
%
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Bahan :

"1 kg Jering Tua 1 sendok teh lada (bisa dipakai lada bubuk) -3/4 sachet Kecapa manis (secukupya)

*1/2 butir kelapa Parut 1 ruas kunyit -1 buah Gula Merah sisir

*Air kelapa (secukupnya) ambil air dari ‘1 ruas Jahe -1 sachet penyedap rasa (Jika perlu)
satu butir Kelapa 1 ruas Lengkuas dipipihkan -garam (secukupnya)

-6 siung bawang putih -2 batang seral -air matang (secukupnya)

-8 siung bawang merah ‘4 lembar daun salam ‘minyak Goreng (secukupnya)

-8 butir kemiri 3 lembar daun limau

Cara Membuat :
1.Siapkan semua bahan yang telah di sebutkan Untuk jering Rendam terlebih dahulu 1-2 hari (Jika Mau Memasak Jering, mesti sudah disiapkan dan
direndan dua hari sebelumnya, ini Agar teksture Jering empuk dan Mengurangi bau Jering serta Kulit jengkol mudah lepas ketika direbus)
2.Jika sudah Cuci bersih jering di Rebus/Presto tambahkan 1 sdm Garam Dan Rebus kira-kira 1/2 jam
3.Jika sudah Kupas kulit jering Dan Sisihkan Jika mau dipipihkan jeringnya Boleh juga tidak perlu dipipihkan Soalnya sudah empuk dipresto
4.Untuk Bumbu Halus Kupas dan cuci bersih bahan Bumbu Kemudian goreng cabe merah, kemiri, kunyit dan jahe hingga matang lalu giling/blender
bersama Bawang putih, bawang merah dan lada bubuk Hingga Halus,
5.Sisihkan bersama Serai, lengkuas yang sudah di pipihkan serta daun salam dan daun jeruk
6.Tuang air kelapa ke dalam mangkuk dan sisihkan
7.Untuk Santan Tuang Parutan Kelapa Ke dalam tempat dan beri air 3 gelas belimbing Peras hingga sari santan keluar dan siap di saring
8.Kemudian saring santan hingga tiris sisinkan bersama Air kelapa dan bumbu halus Catatan Jangan Buang Ampas dari Kelapa parut (ambil
segenggam ampas kelapa sisihkan)
9.Di lain tempat panaskan Kuali Dan beri minyak secukupnya Tumis Bumbu halus hingga harum dan Kering.
10.Jika bumbu sudah meletup-letup Bau harum Masukkan jengkol dan air kelapa
11.Masukkan jering dan air kelapa
12.Tambahkan Gula merah aduk Rata
13.Kemudian Tuang kecap manis sesuai selera dan penyedap Rasa Serta sedikit garam Aduk kembali
14.Masak hingga Air agak menyusut kira-kira 20 menit Jika air sudah menyusut Tambahkan perasan santan Ke dalam masakan Aduk kembali
15.Masukkan Ampas kelapa ke dalam masakan ( Masukkan 1/2 genggaman agar Kuah Menjadi berminyak)

“JSAJ' udah di Tambahkan Ampas Kelapa kecilkan Api di level sedang masak dan Aduk Rata hingga kuah agak menyusut dan meletup-letup
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MAKANAN

Lalak Daun Betik (Pepaya)

Bahan:
- 2 Batang Daun Betik (Pepaya) muda
1 mangkok pati santan dari 1 butir kelapa
+ Merica secukupnya
- 2 siung bawang putih
+ 14 sdt ketumbar
+ 2 biji kemiri
- Garam secukupnya
- Gula pasir secukupnya

Cara Membuat :
1. Bersihkan dan siangi daun betik (pepaya)
potong-
potong rebus bersama Daun Keduduk (untuk
menghilangkan rasa pahit)
2. Setelah empuk dinginkan dan peras airnya
3. Haluskan bawang putih, merica, ketumbar dan
kemiri
lalu masak dengan pati santan tambahkan
garam dan
gula pasir sampai mendidih dan masak
4. Setelah bumbu masak campurkan dan aduk
hingga rata dengan daun Betik (pepayal)
5. Siap disajikan

Lalak Bjji Cemgediak

Bahan:
- 30 biji cempedak
1 mangkok pati santan dari 1 butir kelapa
20 butir merica
2 siung bawang putih
1/2 sendokteh ketumbar
2 buah kemiri .
Gula Pasir
Garam secukupnya

Cara Membuat:

Rebus Biji cempedak sampai empuk lalu bersihkan
dari kulit arinya

Haluskan merica, bawang putih
. Masak santan santan dengan gul,santan sedikit
demi sedikit

Haluskan merica,ketumbar, kemiri, bawang putih,
bawang merah

Masak santan dengan bumbu yang telah
dihaluskan sampai mendidih Matang , Serta
mengental

Campurkan dengan biji cempedak yang telah

dibersihkan,tambahkan gula dan garam.
Masak hingga wangi
Lalu sajikan

Cengkodok Pisang kelapa

Bahan Bahan:

2 4 mangkok pisang yang dilenyek

2 mangkok fepung gandum

1 mangkok kelapa parut yang muda (diparut
putih)

4 sdm gula

1 Vs tsp soda bikarbonat (ayak kedalam tepung
gandum)

4 sdm air

Minyak Goreng secukupnya untuk menggoreng

Cara Membuat :

1.Campur rata semua bahan-bahan (kecuali
minyak).

2. Panaskan minyak secukupnya

3. Rendam Sendok ke dalam minyak panas.

4. Gunakan 2 Sendok untuk membentuk cekodok jadi
cantik bulat2

5. Goreng hingga warna menjadi kecoklatan.

6. Angkat & tiriskan.

7. Hidangkan panas-panas.

Pucuk Paku Tabur Kelapa
Bahan :

510 gram daun pucuk paku muda, rebus
hingga masak.
- 260 gram kelapa
haluskan.

52 gram ebi (udang kering), rendam air hangat,
tiriskan, haluskan.

12 butir bawang merah, iris tipis

1 sendok teh air jeruk nipis

parut, gongseng,

Bumbu Halus :
11 buah cabai merah keriting
1/2 sendok teh garam
1 ¢cm jahe
1 sendok teh gula pasir
1 batang serai, ambil putihnya, iris tipis

Cara membuat :

1. Aduk rata bumbu halus, kelapa parut, ebi,
bawang merah, dan air jeruk nipis.

2. Tuang bumbu ke atas daung pakis yang sudah
direbus, aduk rata.

3, Hidangan lezat urap paku.

Ba

.

- secukupnya Air

Cara Membuat: \ )
1. Campur semua bahan, aduk2 hln?u rata

2
3.

KELAPA GORENG

han:

1/2 butir kelapa parut g
1 /4 kg tepung terigu . .

1,/2 Sdt garam oy
3 sdt gula pasir bl '

Adonan jadinya kental. :
Goreng diapi sedang hingga kmhgk?mam

SERUNDENG KELAPA

han:

1 btr kelapa parut Y b
Bahan bumbu: s -4
3 bh cabe merah e Y At
5 bh cabe rawit (sesuai selera) b L
3 bh bawang putih : i
1 sdt ketumbar ' 4
3 Ibr daun jeruk purut
1 ruas lengkuas

1 ruas kunyit

garam secukupnya (+/- 1 sdt)

gula secukupnya (+/- 1 sdm)

2 sdm minyak goreng

Cara Membuat:

1
24

~N o U

Haluskan semua bumbu jadi satu.
Sangrai bumbu dg sedikit minyak bersama kelapa
parut,

. Kelapa dioseng terus agar tercampur rata dan

tidak gosong

. Setelah warnanya kuning keemasan, angkat, dan

serundeng siap disajikan

. Gongseng bumbu dengan sedikit minyak

bersama kelapa parut.

. Kelapa digongseng terus agar tercampur rata

dan tidak hangus

. Setelah warnanya kuning keemasan, angkat, dan

serundeng siap disajikan

17




\ Sambal kelgpa Terong

Bahan: f*l‘- :
10 biji kacang poniang
1 0 bq"grong telunjuk

Ikrm
1/4 dr seblji kelapa parut
rang merch
buah cabe merah
suai selera cabe rawit
sdt terasi,
biji asam kandis,
~ 31lbrdaun jervk
2 Imbr daun jeruk pototly halus

i [rnomhw '
Haluskan bmﬂlg meruh,cabe cabean, terasi
ar, dan asam kandis
. Tumis bumbu halus lalu masukan kelapa, tambah
sedikit air, lalu masukan daun jeruk, masak
 sampai harum dan mata
3. la masukan kacang n?ang,yanq udah di
: potong dan terong,serta petai, masak sebentar
il i nterlalu masak,
9 4 4. Terakhir masukan ikan asin yg udah di goreng
kecil, atau ikan teri, jadi deh sambal kelapa
kucnng panjang terong

in belukang potang kecil-kecil

GULAI SIPUr

Bahan:

Y2 kg siput

1 btr kelapa yang tua (2 gls santan)

Kunyit, lengkuas, serai, daun kunyit, cabe merah,
bawang putih, bawang merah dan daun jeruk purut
secukupnya

Cara membuat :

1. Siput dicuci dengan air sampai putih isinya.

2. Kelapa parut dan diambil santan kentalnya.

3. Bumbu-bumbu digiling halus, kecuali daun-
daunan.

4. Masak santan dengan bumbu dan daun-daun,
setelah mendidih, masukkan siput, dimasak sampai
berminyak. Angkat.

@
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Bebek Goreng Serundeng Kelgpa

Bahan:

2 ekor bebek yang besar dan gemuk boleh juga

entogh, cuci bersih lalu potong sesuai selera

tua)

Bumbu ungkep Haluskan :

11/2bonggol besar bawang putih

1 sdm ketumbar

1 sdm jinten

2 ruas kunyit

1 ruas jahe

1 telapak tangan lengkuas muda

7-10 batang seral, memarkan

10 lembar daun salam

1/2 genggam daun jeruk

1 sdm garam

1 sachet kaldu, saya pakal royco rasa sapi
secukupnya Alr

Serundeng :

1/2 butir kelapa parut (pilih yang yang agak

Cara Membuat

2,

. Susun potongan bebek dalam presto letakkan
yang banyak tulang dibagian bawah agar lunak.
Haluskan bumbu rebusan dengan blender
masukkan kedalam presto tambahkan air, garam
dan kaldu, masukkan juga serai, daun jeruk, daun
salam dan parutan kelapa.

Masak selama 30-40 menit hingga bebek
empuk, angkat dan tiriskan,

Goreng bersama serudeng dengan api kecil
hingga berwarna kuning kecoklatan. angkat
sajikan bersama nasi dan sambal

Note: bagi yang tidak memiliki pressure cooker
bisa menggunakan panci biasa. terlebih dahulu
bebek di lumuri dengan parutan nanas selama 1
jam agar lebih mudah empuk cuci baru diungkep
selama 1 jam /hingga empuk.

Selamat mencoba

/

MAKANAN

Tempe Sambal Kelapa Daun, Kemangi

Buhun !
1 Papan Tempe (DiKukus)
Secukupnya Daun Kemangi
Bahan Sambal Kelapa :

1/2 Buah Kelapa Sedang (Diparut)

+  BumbuHalus:

+ 3 Siung Bawang Putih

+ 4 buah Cabe Merah
8 buah Cabe Rawit
1/2 sdt Terasi
Secukupnya Garam
Secukupnya Gula Pasir
Secukupnya Penyedap Rasa
2 Lembar Daun Jeruk Purut

Cara membuat :

1. Siapkan batu gilingan, semua bahan sambal
kecuali kelapa digiling sampai halus.

2. setelah halus masukkan kelapa parut, aduk rata
hingga kelapa parut tercampur rata dengan
sambal.

3. Kemudian gongseng hingga setengah kering
(Boleh juga tanpa disangrai, sesuai selera).

4, Setelah sambal kelapa siap,letakkan tempe
kukus kedalam cobek kemudian penyet dan
hancurkan,tambahkan daun kemangi dan aduk
hingga tercampur rata dengan sambal kelapa.

5. Tempe penyet sambal kelapa daun kemangi siap
disajikan bersama nasi hangat dan ikan asin.

URAP IKAN GABYS

Buhun
Y2 kg ikan gabus
6 bh cabe merah
1 sdt ketumbar
6 bh bawang merah
1 bh jeruk nipis
Y2 Ibr daun kunyit
Y2 gelas santan kelapa yang sudah matang
Terasi secukupnya

Cara membuat :

1. lkan dibersihkan, setelah bersih kemudian ikan
dipanggang.

2. Cabe, ketumbar digiling halus dan bawang diiris
halus. Daun kunyit haluskan kemudian dicampurkan
dengan bumbu yang digiling. lkan yang telah
diambil dagingnya kemudian diaduk dengan santan
yang kental dan berikan jeruk nipis dan siap
dihidangkan.
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Bahan:
500 Gram lkan
Kelapa Parut
Air Kelapa
Daun Ubi yang telah direbus dengan air kelapa
Bumbu Halus:
+ Y2 Ruas lengkuas
1 Ruas Kunyit i
1 Ruas Jahe
6 Siung Bawang Merah
2 Siung Bawang Putih

. . +  Cabe rawit secukupnya ' i ;*I}-"
E - { N - - - Cabe merah secukupnya ,
' { '9‘ s 4 & 2 . s - Kelapa yang sudah di gengseng 3 \
I KAN PEP,,ES K1E LA PA‘E g +  Tomat merah sipotong kasar W b

Cara Membuat :

1. Giling bumbu sampai halus masukkan kedalam daun ubi yang telah direbus masukkan serai, daun jeruk, daun kunyit, aduk sampai rata.
2. Masukkan ikan sambil ditepek-tepek biar lebih menyerap masukkan perasan jeruk nipis, dan irisan tomat diamkan selama 5 menit.

3. Bungkus ikan dengan daun pisang kemudian panggang.

4. Angkat dan sajikan. w

A T T T T -

Bahan: Bahan:
+ 500 grjering yang tua .

Toeees  @UILAI JERING
1 biji kelapa + 2 biji kemiri

dau jeruk,daun kunyit, daun salam, serai = 2 cm kunyit

Bumbu halus + 2cmijohe

150 gr cabe merah keriting - 1ibujari langkuas /dimemarkan
8 siung bawang merah + Garam secukupnya

Penyedap rasa secukupnya
Cara Membuat : i

1. Rebus jering sampai empuk (kalauingin empuk rendam 1 malam
sebelum dimasak), lalu di penyekkan (untuk mengurangi bau
pada jering rebus pakai daun jambu/Daun salam)

2. Masak santan,yg sudah di masukan bumbu yang sudah
dihaluskan, di tambah daun kunyit, daunjeruk, dansalam dan
serai.

3. Kalau sudah mendidih dan kental baru masukan jering masak
sampai santan mulai mengeluarkan minyak, aduk sampai bumbu

meresap kedalam jering

. Sajikan
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GULAI PISANG MUDA

Bahan:
15 bh pisang batu, kapok atau lidi
T +  3siung bawang putih
i e g bkbnwcng merah

8 , memarkan
h asam kandis

00 gr ikan kerasak,

POYS i .?_'

hdmbqﬂ‘igllha Reouuh, daun kunyit, serai,

salam, dan asam kandis. Kelapa diporu‘l‘

an santan.

i 3 lasak bumbu-bumbu dengan santan.

iy 1 W Kol pisang dibuang dan di potong-potong

miring.

i 4, Mnh santan mendidih masukkan santan,

i ) 5. loh hampir masak, masukkan ikan kerasak
' yangterlebih dahulu dibakaar dan dicucl.

© 6. Kerasak(ikan basah yang dijemur tanpa garam).
7. Pisang muda dapat diganti dengan labu cina,

talas, kundur, mentimun tua dan sayuran lainnya.

SAMBAL BILIS

Bahan:

lkan bilis

Santan kental
Bumbu-bumbu :

Cabe merah, bawang merah, bawang putih dan
garam secukupnya

Cara membuat :

1. lkan dibersihkan.

2. Semua bumbu dihaluskan, kemudian ditumis.
3. Masukkan santan kental, dan dimasak.

4, Dimasak sampai berminyak.

SAMBAL PEDAS IKAN

Bahan:
1 kgikan: (tapah/baung/toman/patin)

1 btrkelapa parut
Bumbu :

200 gr cabe merah, cabe rawit

3 bh bawang merah, 1 siung bawang putih

2 ruas jahe, ketumbar, asam kandis secukupnya

2 btg serai, 1 ruas lengkuas, daun salam, jeruk
dan kunyit secukupnya
Cara membuat ;
1. lkan dibersihkan,
2. Semua bumbu digiling kecuall asam, serai, daun
salam dan jeruk.
3. Masukkan bumbu dengan kelapa parut diberi air
sambil diremas.
4, Masukkan ikan yang sudah dicucl lalu direbus
sampai kelapanya kering dan menimbulkan aroma.
5. Setelah kering, terus diaduk sampal mongering.
Angkat dan siap dihidangkan,

Udang Goreng Kelapa

hhnn t
250 grudang
« 50 grkelapa parut kering
+ 1 buah jeruk nipis
+secukupnya Garam
Cabal bubuk secukupnya (kalo suka pedas)
secukupnya Tepung panir
Pelapis basah
+ Secukupnya tepung terigu
+ secukupnya Garam
« 1 butir putih telur
secukupnya Alr es
1 sdm kelapa parut kering
Minyak untuk menggoreng

Cara Membuat:

1. Cuci bersih udang, kerat2 sedikit. Kucuri jeruk
nipis.

2. Bumbu dengan garam + cabai bubuk,

3. Simpan di kulkas 10 menit,

4, Bahan pelapis basah dicampur jadi 1. Adonan
jangan terlalu encer

5. Masukkan udang ke pelapis basah,

6. Lalu masukkan ke pelapis kering (campuran
kelapa parut kering +tepung panir).

7. Bisa divlangi 2x.

8. Lalu goreng sampai berwarna kecoklatan

MAKANAN

RENDANG TELUR

B:lhun I:
6 btr telur ayam
250 gr tepung kaniji
1 siung bawang putih
Garam secukupnya
Minyak goring secukupnya

Cara membuat :

1. Kocok telur tambahkan garam dan bawang putih
yang sudah dihaluskan.

2. Setelah telur setengah kembang tambahkan
tepung kanji, lalu aduk adonan hingga merata.

3. Panaskan wajan dan minyak goring, ambil
adonan secukupnya lalu dadar tipis.

4. Lembaran-lembaran telur yang sudah didadar
kemudian dipotong-potong serong hingga 3x3 cm.

Buhan Il:
6 btr kelapa (jadikan santan)
100 gr cabe merah, giling
50 gr bawang puﬁh, giling
100 gr bawang merah, iris
50 gr jahe, giling
100 gr lengkus, giling
2 Ibr daun kunyit
10 Ibr daun jeruk
1 sdm ketumbar, giling
2 lbr daun salam
Garam secukupnya

Cara membuat:

1. Masak seluruh bahan Il sampai keluar minyak.

2. Masukkan dadar telur dari bahan | sambil diaduk
perlahan.

3. Setelah telur berwarna kekuningan angkat dan
jangan dibiarkan terlalu kering.

4, Rendang telur akan garing setelah diangkat dan
diding

Anekia Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia
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MAKANAN-

‘i

Bahan: ¥
1 kelapa ukuran sedang, tidak terlalu tua dan tidak
terlalu muda : «

500 gram daging ayam i

3 (s Lo
secukupnya daun jeruk = il
1 butir telur N s K] | 0%,
3 siung bawang putih %

2 siung bawan g merah
10 biji cabe rawit /tergantung selera
1 sctterasi /secukupnya
- secukupnya gula dan garam .
. secukupnya Penyedap i il {8

PERKEDEL KELAPA ..=o=

1. Cucibersih semua bahan £ -
2. Parut kelapa,cincang daging ayamkalo ada tulang

W}

3. Giling semua bumbu hingga halus (cabe,bawang,garam,terasi)

- Campur kelapa parut, daging ayam, bumbu halus, telur danirisan daun jeruk tambah gula /penyedap

- Bentuk bulat pipih sesuai keinginan i

4, Goreng dengan minyak yang tidak terlalu panas dan api sedang, karena cepat berubah warna jadi rawan hangus dan mentah di dalam ,»'
5. Angkat dan tiriskan di atas tissue dapur.

6. Siap dihidangkan.

Bahan : DADAR KELAPA

250 gr tepung terigu -300 ml santan kental sedang

-50 gr kelapa parut 1/2 tua *1/2 sdt baking powder

-1 sdt garam -2 sdm mentega, lelehkan
-2 sdm gula pasir -50 gr kismis ukuran kecil, jika besar potong jadi 2 bagian

Cara Membuat:*
1s

. Jika pinggiran kue tampak mengelupas, angkat kue, letakkan terbalik diatas piring ceper

. Lipat kue jadi bentuk setengah lingkaran, lalu lipat lagi kedua ujungnya hingga berbentuk

Campur semua bahan kecuali mentega leleh & kismis.

Jika adonan sudah tercampur rata, tambahkan mentega leleh, aduk rata.

Kalau adonan dirasa terlalu kental, tambahkan air sampai adonan agak encer/mudah
dituang.

Panaskan wajan teflon ukuran 20cm dg-api sedang, fuang 1 sendok sayur adonan angkat &
putar wajan utk meratakan adonan hingga berbentuk bulat.
Letakkan kembali diatas kempeor.

Taburi kismis diatas adonan.

(sisi yg ada kismisnya dibagian bawah)

segitiga.

b R B R M R i Walane Dnia



Bohan: . %

', 250 gram jering

« “Toutitkelapa yg telah di parut
2 SIur“:Qawcmg Putih

.2 bugh kemiri

gbus ferin mpédi masak, kalau ingin tidak
bau beri doun salam saat merebus, setelah masak
ering di pukul2 hingga terlihat seperti pecah,
fiskan, dan letakkan dalam tempat penyajian,

ling dan haluskan Bawang putih,
il ketumb g, merica dan garam

Pras kelapa hingga menghasilken santan kental.

WA - LALAK JERING

e 4. Rebus santan sampal mendldih, tambahkan garam dan sedikit gula, setelah mendidih diamkan hingga dingin dan terjadi endapan santan dan air.
iy " 5. Ambil endapan santan paling atas, kemudian di masak dengan api kecil sampai keluar minyak dan mengental.
Ll 6. Siramkan saus santan pada jering yang telah di rebus, tambahkan merica bubuk di atasnya
AiB 7. Aﬁ dan ratakan sehingga bumbu meresap pada jering.
'*s.,-.‘ ' B, Sdltkan

\{ LR

Sutyur Santar

Do 9(1( cl2i-

g %

ers mun(bagiisanlunkemldnqlmr f, I
Fsecukupnya garam A P

1 sdt gula pasir _
Lada Merah secukupnifi
*  Lada Hijau secukup

Cara Membuat :
% 1. Bersihkand
2, Kupasdén |
3. Masukkan




" PAES TAHU RELAPA PARUT
Bahan:
- secukupnya umbud kelapa
secukupnya labu kuning
secukupnya kacang panjang
1 biji jagung
1 siung bawang merah
santan kara ukuran kecil
Bahan: secukupnya penyedap rasa
- secukupnya umbud kelapa
secukupnya labu kuning Cara Membuat :
secukupnya kacang panjang
1 biji jagung 1. Cuci dan potong-potong semua bahan sayuran menjdi bagian kecil
1 siung bawang merah 2. Iris bawang merah lalu masukkan kedalam panci yang sudah dikasih santan
santan kara vkuran kecil 3. Panas kan santan lalu beri potongan sayuran tadi lalu beri penyedap
secukupnya penyedap rasa 4. Masak sampai empuk lalu siap untuk di sajikan.
Cara Membuat:
1. Cuci dan potong-potong semua bahan
sayuran menjdi bagian kecil
2. Iris bawang merah lalu masukkan kedalam
panci yang sudah di kasih santan '
' 3. Panas kan santan lalu beri potengan
sayuran tadi lalu beri penyedap
4. Masak sampai empuk lalu siap untuk di
sajikan.
W
&y 1 Aneka Kuliner Berbahian Kelana di Megeri Hamparan Kelapa Dunia :



ANAN

Paes Ayam Kelapa

Bahan :
4 buah pare
1/2 butir kelapa muda parut
Bumbu halus:
3 siung bawang merah
2 siung bawang putih
5 buah cabe keriting
1 sdt garam
1/2 sdt gula

Cara Membuat :
1. Bersihkan pare dari bijinya kemudian cuci

2. Haluskan bumbu

3. Tumis bumbu sampai harum, tambahkan kelapa.
Masak sampai bumbu meresap

4, Masukkan kelapa kedalam pare ikat pare
yang sudah diisi

Lon,bﬂg G”/dl. ”dﬂgkﬂ :atlil:::s kurang lebih 30 menit sampai pare

6. Buka lkatannya dan sajikan

Bahan :
Paes Ayam Kelapa
- 1 piring Lontong Siap saiji
1 buah nangka uvkuran sedang
1 siung bawang putih
1 /4 bawang merah
sesvai selera cabe merah keriting
8 biji cabe rawit

s U un =
wk,daun kuny

1 ruas jahe Re /osena tanpa K setelah
2 ruas kunyit ukuran sedang _ , . dbng'?ﬂkan sebentar
1 ruas lengkuas geprek Ity blend | air biar gampang

2 batang serai geprek
2 lembar daun kunyit
5 lembar daun jeruk

3 buah asam kandis
minyak goreng

garam, penyedap rasa
2 buah kelapa parut

1 sdt pala bubuk

1 sdt ketumbar

apa yang sudah dioseng ke gulai
Blah ity berl goram, penyedap rasa
anya, Sampal nangka empuk.

an padl lontong yang telah disiapkan.

A\ ¢~ | o




Bahan :
+ Y2 Kg Ayam, Potong menjadi 3
+ V4 Butir Kelapa Parut
1 Butir Telur
5 Lbr Daun Salam
2 Batang Serai di Pukul
/2 Sendok Teh Merica
Garam dan Penyedap Rasa secukupnya
Gula merah secukupnya
Minyak Goreng Secukupnya

Bumbu yang dihaluskan :
1. 4 Siung Bawang Putih
2. 3 Siung Bawang Merah
3. 5 Butir Kemiri

4, 4 Jari Kunyit

5. 4 lari Lengkuas

6. V2 lari lahe

Cara Membuat :

1. Panaskan Minyak, tumis bumbu halus dan
masukkan salam, serai, tambah kangula,garam
dan merica,masak hingga harum

2. Masukkan oyam yang sudah dibersihkan dan
kelapa parut kedalam wadah,lalv masukkan
bumbu yang sudah ditumis,aduk rata

3. Masukkan Telur,aduk hingga tercampur rata.
4. Bungkus di Daun Pisang lalu Kukus + 20 menit

Cara Membuat:
1. Kupas kentang, potong sesuai selera, lalu
goreng dengan minyak panas sampai setengah
matang

2. Blender bumbu: cabe,bawang, kemiri, kunyit
menjadi 1

3. Tumis bumbu yang sudah diblender dengan
sedikit minyak, tumis hingga wangi

4, Masukan ayam kedalem tumisan bumbu, aduk
hingga merata

5. Masukan air secara

bertahap '
6. Bila ayam sudah

matang, masukan
santan lalu aduk
hingga rata

7. Masukan kentang
yang sudah digoreng,
tunggu hingga
mendidih

Bahan :

1 ekor ayam kampung (potong2)
1 kg kentang

1 butir kelapa (peras jd santan)
12 butir bawang merah

3 butir bawang putih

2 butir kemiri

10 butir cabe keriting

1 ruas kunyit

1 1/2 sdt garam



4 '|'j’ d ,‘6b'

| SAMBAL KELAPA

Bahan: |
Sl /2 hﬂ"ﬁrhlapu parut (kelapa agak muda)
« 6 slung bawang merah
4 siung Bawang putih
wi2b Eélbe merah besar
cabe merah keriting
ph cabe rawit
oh daun eruk purut
yah tongkol, goreng, suwir (bisa pakai ebi)

Siapkan bahan, haluskan semua bumbu. (Sisihkan

tengkol untuk disuwir dan kelapa parut).
mis bumBu halus dengan sedikit minyak hingga
I matang dan harum.Kemudian masukkan gula

. merahdan garam, aduk rata.

3. Masukkan tongkol suwir, dan kelapa parut, aduk
hingga bumbu merata di seluruh bagian.

4, Lanjutkan terus mengaduk supaya tidak
mengerak dan lengket, masak dengan api kecll -
sedang selama kurang lebih 10 menit. Koreksi
‘rasa, bisa ditambah garam dan gula pasir bila
dirasa masih belum pas.

BAKWAN KELAPA
Bahan :

+. 10 sdm terigu

» 4'sdm kelapa parut

» 1/2,sdt garam

(* secukupnya air matang

¢ secukupnya minyak

Cara Membuat

1. Dalam wadah: campur terigu, garam, kelapa
parut. |

2. Aduk tambahkan air matang sedikit-sedikit
sambil di aduk, jangan terlalu Encer

3. Panaskan minyak dim kuali- di api yg sedang,
ambil satu sendok makan adonan pipihkan lalu
goreng. ballk kio'sebelahnya sdh berwarna

ing./goreng $ampai adonan habis.
4. Angkat tiriskan minyak, dan
sajikan.

\

IKAN PELOMPONG  pwTAN BERLEMAK

Rendang Daging Sapi

Bahan:
+ 500 gr daging sapl
3 slung bawang putih
4 siung bawang merah
4 buah cabe merah
& buah cabe keriting
3 butir kemiri
1 buah tomat
1 sdt merica
2 cm lengkuas geprek
2cmjahe geprek
2 sdt garam
Secukupnya kecap
400 ml air
Minyak untuk menumis

Cara Membuat :

1. Cuci bersih dan potong daging, sisihkan

2. Haluskan bumbu kecuali lengkuas dan jahe

3. Tumis bumbu halus, johe dan lengkuas sampai
harum. Masukan daging dan air.

. Masak sampe air agak surut, tambahkan kecap,

koreksi rasa. Masak sampai daging empuk
bumbu mengental dan mengeluvarkan minyak.

Bahan :

2 biji kelapa muda ambil dagingnya kerok
memanjang
- 500 grm ikan pelompong
2 butir asam kandis
2 gelas santan
2 batang seral memarkan
Bumbu yong di haluskan :
7 siung bawang merah
3 siung bawang putih
1 ruas kunyit
5 biji cabe rawit
Gula pasir secukupnya
Garam secukupnya
Minyak goreng secukupnya

Cara Membuat :

1. Bersihkan ikan pelompong beri garam dan
perasan jeruk nipis, sisihkan.

2. Panaskan Minyak, fumis bumbu halus sampai
harum masukkan serai yang telah dimemarkan,
santan, aduk hingga mendidih

3. Masukkan ikan pelompong tambahkan garam
dan gula.

4. Masak hingga mendidih kemudian masukkan
daging kelopa muda, aduk sebentar.

5. Lalu angkat dan sajikan

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia



MAKANAN .
Pepes Kelgpa lkan Asin Pedas ~ § @

Bahan :

2 bh ikan asin peda, rendam air panas lalu
suwir-suwir

1/4 btr kelapa lalu parut

3 btg bawang daun, iris halus

1 btg sereh, potong serong

Bumbu halus :

8 siung bawang merah

5 siung bawang putih

3 bh cabe merah

@ bh cabe rawit

2 |br daun jeruk

1 bh terasi

2 cm kunyit

Secukupnya garam, gula pasir dan kaldu jamur

Bahan pembungkus :

Secukupnya daun pisang

Secukupnya tusuk gigi/ lidi

Cara Membuat :

1. Cuci ikan asin peda lalu rendam dalam air
mendidih selama 15 menit. Setelah itu bilas
hingga bersih dan suwir-suwir, buang bagian
kepala.

. Siapkan semua bahan dan bumbunya.

. Uleg semua bumbu halus, potong serong sereh

dan iris halus bawang daun.

Kemudian campur bumbu halus dengan kelapa

parut, ikan peda dan irisan bawang daun aduk

hingga rata dan koreksi rasanya.

5. Setelah itv ambil 1 lembar daun pisang isi dg 2

sdm campuran kelapa parut, atasnya beri 2
potongan sereh lalu gulung dan semat dg tusuk

&
¥

Rendang Daging

:b.wm

Bahan : Bahan pelengkap : gigi kedua ujungnya. Lakukan sampai campuran
* 1 Kg Daging As +  Santan kental dari 3 buah kelapa kepala parut habis. .
Bumbu Halus/Kresek Kelapa Gongseng +  Kaldu dari rebusan daging 6. Lalu kukus selama 20 menit.
150 gram Bawang Merah . Garam 7 Sgre_l_ch matang qngk_uf. Lebih nikmat pepes
100 gram bawang putih +  GulaPasir disajikan dengan nasi hangat dan sayur asem.
1 Ons cabe merah besar + 75 Gram gula merah
0,5 ons cabe merah keriting +  Penyedap
0,5 ons cabe rawit
1 Bunga Lawang Cara Membuat:
5 Cengkeh
2 buah pala 1. Rebus daging yang sudah dipotong-potong sesuaiselera dengan buah pala di panci presto seloma 15
1 sendok makan ketumbar bubuk menit

6 lembar daun jeruk

4 lembar daun salam

2 batang seral

1 buah jahe sedang

1 buah lengkuas sedang

1 sendok teh bumbu kunyit
Minyak goring

Setelah empuk angkat tiriskan

Giling semua bumbu haluskan

Tumis bumbu tambahkan bumbu kresek kelapa sampai berubah warna
Masukkan santan,aduk terus supaya santan tidak pecah tambahkan bumbu pelengkap secukupnya
Kecilkan api tambahkan air kaldu rebusan daging

Masukkan daging sambil terus diaduk

Masak dengan api kecil

Masakan Rendang akan terlihat mengering dan santannya agak berminyak selama + 2 Jam

VONOhLLON

&
g
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Ke In;& mengkal kupas kulit dan parut
an Gabus

Daun jeruk

: asLengkLp:s memarkan
ai mtrnarimn

. ; ah Cabe kerifing

» ah Cabe rawit

k| ng Serai ambil bagian putihnya

) Min?hk untuk menumis dan menggoreng
" Cdrg membuyat :

1. Siapkan bahan-bahannya.

2. ;anoskan minyak lalu tumis bumbu hingga

harum,

3. Campur bumbu yang sudah di tumis bersama
kelapa parut, aduk rata lalu sisihkan.
4. Goreng ikan duo hingga agak kering.

7 5. Kecilkan api dan tambahkan baby udang.
6. Aduk sesaat hingga duo dan udang bercampur
rata, dengan api kecil agar udang tidak kosong.
7. Masukkan campuran kelapa dan bumbu pada
gorengan ikan gabus dan udang. Aduk rata
hingga semua bahan tercampur.
8. Masak dan aduk terus menerus hingga
serundeng kering dan tidak gosong.
9. Slap dan sajikan serundeng bersama nasi
hangat atau ketan.
10.Selamat mencoba.

Sate Kelgpa

Bahan:
500 gr daging sapi berlemak
1 butir kelapa muda diparut kasar
tusuk sate
+  minyak kelapa
*  Bumbu Halus:
3 siung bawang putih
1/2 kencur
2 cm kunyit
5 buah kemiri
+ 2 buah cabe merah besar, buang bijinya
+1/4 sdt terasi
1/2 sdt daging buah asam
1 sdm ketumbar

SAMBALTERAS] UM BUTKELAPA

Bahan :
100 grm ikan bilis digoreng kering
Umbut kelapa secukupnya dipotong-potong

1 sdt merica kasar rebus lau tiriskan

1/2 sdt jinten +  Rimbang secukupnya
+ 1/2 sdt garam Limav kunci untuk perasan
+ 1 sdt gula

5 batang cabe merah keriting
3 siung bawang merah

1 siung bawang putih

Terasi secukupnya

Garam Secukupnya

Gula secukupnya

1/8 sdt penyedap

Cara membuat :

1. Daging dipotong kecil-kecil sesuai selera.

2. Bagi dua bumbu yang dihaluskan.

3. Campur daging dengan bumbu yang separuh
sampal rata sambil agak diremas agar bumbu
meresap, Sisihkan,

4, Campur bahan 3 dan 4 menjadi satu.

5. Aduk rata, kemudian ditusuk dan dibakar
dengan panas sedang sampai matang sambil
sesekali diolesi dengan minyak kelapa.

Cara Membuat :

1. Terlebih dahulu goreng ikan bilis sisihkan
2. Rebus rimbang sebentar sisihkan

3. Kemudian goreng cabe, bawang merch,

6. Angkat. bawang [:.u:;ﬁh dan terasi angkat
4. Lalu giling secara kasar, lalu masukkan terasi,
gaul sompai rata
Kae &”mfkehw Peﬂwﬁ 5. Masukkan ikan bilis giling kasar
Buhurl ; 6. Setelah semua bahan tercampur jangan lupa

masukkan gurclm, gula dan perasan limau kunci.
7. Setelah'semua tercampur masukkan rebusan
umbut keélopa dan rimbang aduk iagl sampai rata.

'ﬁ‘ﬁ‘ Saijikan

150 grm tepung tapioca (sangrai 5 menit)
75 grm margarin

30 grm gula putih

2 sdm susu kental manis

2 sdm kelapa parut/kelapa kering

bisa juga di ganti dngan coklat bul

Cara Membuat :
1. Siapkan semua bahan,
2. Sangrai tepung tapioka kur
sampai lembut tepung nya
kompor
dingin kan tepung.
3. Setelah itu masukan semua/bahan adon hingg
kalis dan tidak lengket di
4. Giling adonan dan cetak s
nyalakan open dulu 150 dc. : ",
5. Kue bangket siap di open adonan aken s
rapuh jadi open api bawah dulu kurang |




GULAI SAGY KETAM

BAHAN :

1 ekor ketam berukuran sedang.
s Sagu Rendang

Bumbv Yang dihaluskan :
7 Buch Cabe Merah
7 Biji Cabe Rawit
1 Ruas Jahe
Y2 Ruas Kunyit
6 Siung Bawang Merah
2 Bawang Putih
4 Buah Kemiri
V4 Sendok Makan Ketumbar
1 Batang Serai Memarkan
1 Ruas Lengkuas Memarkan
2 Lembar Daun Salam
2 Lembar Daun Jeruk
1 Gelas Santan
1 Buah Jeruk Nipis
2 Keping Asam Kandis

Cara Membuat :

1. Tumis semua bumbu yang telah dihaluskan
dengan minyak secukupnya hingga
harum,masukkan kepiting yang sudah dicuci
bersih dan direndam dengan air jeruk
nipis,masukkan lengkuas, serai,daun salam,
daun jeruk,dan santan aduk berlahan-lahan

Bahan : ! 2. Masukkan sagu rendang yang sudaoh direbus
y lebih dahulu aduk rata, masukkan asam
1 ekor ayam,potong potong ter 5 L '
10 bh buwung meruh,huluskun MMGO?EM WWKEMPA kandis aduk hmggq masak,
5 bh bawang putih,haluskan 3. Angkat dan sajikan.

| * 1 ruas besar lengkuas,parut
1 gls kelapa parut
1 * 1 bks ketumbar bubuk
* 1 ruas kunyithaluskan
secukupnya air

Cara membuat:

+ Cuci ayam lalu lumuri dengan perasan jeruk nipis,diamkan sejenak
Campur ayam dengan semua bumbu kecuali kelapa parut
Ungkep ayam sampai lunak dan air mengering

Pisahkan ayam dari bumbu,kemudian goreng

Campurken kelapa parut kedalam bumbu ayam tadi,kemudian goreng hingga kering
Tips: goreng ayam terlebih dahulu baru kemudian bumbu kelapa paruinya.

cUAwWN -~
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.. ABON AYAM BUMBY PEDAS

! merch goreng.
ig putih goreng

¥

2 sdm gula merah
.+ 1 sdt gula pasir
Y+ 2 raus jarl lengkuas, irls halus
f%i TR EE serai, ambil putihnya, iris halus
+ . » 5 bhcabe merah

8 "it Cara membuat :

. 1. Masak daging ayam dan air dengan api kecil

" smpai air mongering. Angkat dan dinginkan, lalu
SUWir-suwir,
2. Campur santan bersama bumbu halus, ayam
suwir dan daun salam aduk hingga rata. Rebus
diatas api sedang sampai santan menyusut.
Kecilkan apl, masak terus sambil diaduk-aduk
sampai santan habis.
3. Tuang 50 ml minyak goreng, lakukan sampai
minyak goreng habis.
4. Aduk terus sampai kering, matikan api.
Masukan bawang merah dan bawang putih
goreng, aduk rata. Setelah dingin simpan dalam
wadah kedap udara.

¢

ABON [KAN

Bahan :
1 kg ikan tenggiri buang kepala dan ekor
500 ml santan
150 gr kelapa V2 tua, kupas, parut panjang,
sangria sampai kering
+ 2 btg serai, memarkan
2 Ibr daun salam
2 ruas jari jahe, memarkan
2 ruas jari lengkuas
Haluskan :
+ 3 bh bawang merah
+ 5 siung bawang putih
+ 2 btg kemiri
* Y2 sdm ketumbar
1 sdt jintan
1 sdt garam
Cara membuat :
1. Rebus ikan bersama 1 sdt garam sampai
matang, lalu buang tulang, tumbuk daging ikan
sampal halus.
2. Rebus santan bersama bumbu halus, serai daun
salam, jahe, lengkuas, sampai mendidih, masukan
ikan tumbuk, masak sambil diaduk hingga kering.
3. Haluskan kelapa sangria, masukkan kedalam
campuran ikan berbumbu.
4. Kecilkan api aduk terus sampai kering, angkat.

SAYUR KUNING BUMBU TAWO

Bahan :
100 gr ikan asin jombal
100 gr kacang panjang, potong 3 cm
200 gr jagung baby
50 gr daun melinjo
3 papan petai, belah 2
800 cc santan
Bumbu :
+ 5 sdm tauco
8 bh bawang merah, haluskan
3 siung bawang putih, haluskan
5 butir kemiri, sangria haluskan
1 sdt terasi
1 ruas jari lengkuas memarkan
1 btg serai, memarkan
*  Minyak goreng dan garam secukupnya
Cara membuat :
1. Potong ikan asin ukuran 1 V2 x 1 2 em,
sisihkan.
2. Tumis semua bumbu hingga harum, masukkan
kacang panjang dan jagung yang teloh dipotong
serong.
3. Tuang separuh santan, masukkan ikan asin

jambal. Aduk-aduk sambil bubuhi garam dan gula.

4, Setelah bumbu agak berminyak, tambahkan
sisa santan. Masak sampai kuah mendidih dan
matang.

MAKANAN

PAJRI NENAS

Bahan :
1 buah nenas ukuran sedang
Kupas dan iris berbentuk kipas
Bumbu yang dihaluskan
6 buah cabe merah
6 buah bawang merah
3 siung bawang putih
3 cm kayu manis
3 buah bunga lawang
4 biji bunga lawang
4 buah cengkeh
1 ruas jahe
Y2 biji buah pala
1 batang serai
V2 sdt jintan
Bumbu lainnya :
Y2 biji gula merah
3 Ibr daun salam
42 sdm gula pasir
Garam secukupnya

Cara membuat :

1. Rebus Nenas yang sudah diiris dengan garam
secukupnya hingga layu

2. Tumis bumbu yang dihaluskan sampai harus,
masukkan daun salam

3. Masukkan nenas tambahkan sedikit air atau
santan kemudian masukkan

garam, gulapasir, gula merah

4. Masak hingga kuah mengental




SAYUR LABY SANTAN

Buhon
Labu Kuning potong sesuai selera
/2 ons Buncis diiris
2 potong Kepala ikan asin gabus
2 Siung bawang Merah
1 siung bawang putih
Santan dari /2 butir kelapa
Garam secukupnya
Lengkuas secukupnya dimemarkan
2 lembar daun salam
1 batang serai dimemarkan

Cara Membuat :

1. Rebus potongan labu, setelah empuk buang air
rebusan

2. Iris bawang Putih, bawang Merah

3. Campurkan rebusan labu, tambahkan Buncis,
bawang putih, bawang

merah, Daun salam, serai, lengkuas, garam dan
kepala ikan asin gabus

masukkan santan

4. Masak di api kecil sambil di aduk agar tidak
pecah santan dan  sayur

masak Rata.

OROR JANTUNG PISANG

: , Bdhcm l:
3 lembar daun jeruk : 2 bh jantung pisang
1 sachet Penyedap ra + 600 cc santan
secukupnya air & miny@a - * 2 lbr daun salam
bumbu halus : " + 1 btg serai
7 siung bawang merah. . i i ;“'bu |§”‘ lengkuas K
5 siung bawang putih Baho:'ﬁa Gt T
1 ruas jahe . 5 btr kemiri, digiling halus
1 buah kemiri i 3 bh bawang merah, digiling halus
biji lada/merica secukup 1 sdt merica halus
1 siung bawang putih, digiling halus
Y2 sdf terasi, digiling halus
Garam secukupnya
Penyedap rasa secukupnya
Curu membuat :
1. Jantung pisang dibuang kulit luarnya, ambil
putihnnya saja.
2. Jadikan 4 (empat) bagian, lalu direbus setelah

an dir secukupnya
ggak masukan santan gulo
f8sa sajikan™

matang diperas.

3. Tumis bumbu yang dihaluskan, masukkan serai,
lengkuas dan daun salam, Setelah bumbu harum,
masukkan santan dan jantung pisang.

4. Tambahkan garam dan penyedap rasa

secukupnya.
5. Bila sudah mendidih, angkat, siap dihi ’

dengan bawang goreng.
31 %

&



PAIRI TERONG

Bahan :

4 buah terung ungu
500 ml santan

Bumbu yang dihaluskan
2 batang serai ditokok
2 cm lengkuas

1 sdm ketumbar

/2 sdt jintan

6 siung bawang merah
3 siung bawang putih
3 biji kemiri

3 cm kunyit

6 batang cabe merah
10 buah cabe rawit hijau
Garam secukupnya
Gula secukupnya

2 Ibr daun salam

2 |br daun jeruk

Cara Membuat :

£

Cuci bersih terong, kemudian potong-

potong besar

2,
3.

. Angkat dan sajikan

Goreng terong sampai layu sisihkan
Tumis bumbu yang sudah dihaluskan
sampai harum tambahkan daun salam,
daun Jeruk, serai

. Tambahkan santan, biarkan sampai

mendidih

. Masukkan Terong dan cabe rawit utuh
. Masak sampai santan menyusut dan

berminyak

e

tkan Gembung-Bumbu Kelapa
d e L9 {4 g : "
Garam secukupnya
1 Batang Serai

2 Buah Wortel

1 Ons Kacang Panjang

4 siung bawang merah

4 siung bawang putih

8 batang cabe merah

5 batang cabe rawit

2 Ibr daun jeruk

1 keping asam kandis

Minyak Goreng

Kelapa Parut dari %2 buah kelapa

wortel, kacang panjang dan kelapa parut
3. Goreng ikan sampai garing

4. Tumis bumbu yang dihaluskan sampai harum

5. Masukkan ikan agar meresap bumbu kedalam ikan bolak balik
ikan beberapa kali

6. Beri penyedap sesuai selera

7. Siap disajikan

Wang ¢
bh bawang
10 bh cabe mé
*2 btr kemiri

*1/2 sdt ketumb
% 3 em kunyit

Cara Membuat :
1.Rebus nanglkeim
dibersihkan rebus s¢
Tumis bumbu halus sampai harum

kkan daun salam dan serai

p santan, air, gula merah dan garam
muda yg telah direbus dan ditiriskan.




swwhgam Tapai Ubi Kelapa

ahan :
25 gr gula jawa, -1 sdt ragi instant
isisir halus -100 gr kelapa
250 ml air muda parut,
00 gr tape ubi kayu, dikukus + sedikit
uang sumbu, dihaluskan | garam
50 gr tepung beras -2 Ibr daun pandan
5 gr tepung terigu

Lara Membuat:
Larutkan gula jawa dan air dan pandan
sampai gula larut, saring, sisihkan

Campur tape ubi, tepung beras dan terigu
Kemudian larutan gula dimasukkan ke
campuran tape,tepung, aduk sampai rata
dan halus, tidak bergerintil, boleh
menggunakan pengocok

sebentar supaya campuran adonan rata
Masukkan ragi instant ke dalam adonan,
aduk rata

Diamkan adonan 30 menit dan tutup
baskom dengan serbet untuk memberikan
waktu pada adonan supaya bisa
mengembang

Adonan akan tinggi dan berbuih

Panaskan kukusan beserta cetakan dengan
api besar, sebelumnya jangan mengoleskan
minyak pada cetakan karena akan
menghambat proses

pemekaran adonan

Jangan lupa menaruh pandan sebelumnya
pada air kukusan

Aduk adonan sampai buihnya hilang. Tuang
ke dalam cetakan sampai penuh. Kukus
pada kukusan yg sudah panas dan airnya
mendidih.

Kukus selama 20 menit, jangan dibuka
sebelum waktunya

Siap di sajikan dengan kelapa Parut yang
sudah diberi garam halus dan dikukus agar
tahan dan tidak berubah rasa.

Aneka Kuliner Berbahan Kelana di Megeri Hamoaran Kelana Dunia
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Apam Putih Kelapa

Bahan:
- 125grgulaputih

- 250 ml air

- 150grtepung beras

- 35grtepungterigu

- 1sdtragiinstant

- 100 gr kelapamuda parut, dikukus + sdkt
garam

+ 2lbrdaun pandan

CaraMembuat:
- Larutkan gula pasir dan air dan pandan
sampaigulalarut, saring, sisihkan

- Campur, tepung beras dan terigu

- Kemudian larutan gula dimasukkan ke
campuran tape-tepung. Aduk sampai rata
dan halus, tidak bergerintil, boleh
menggunakan pengocok sebentar supaya
campuranrata

- Masukkan ragi instant ke dalam adonan,
adukrata

- Diamkan adonan 30 menitdan tutup
baskom dengan serbet untuk memberikan
waktu pada adonan supaya bisa
mengembang

- Adonan akan tinggi dan berbuih

- Panaskan kukusan beserta cetakan dengan
api besar. Sebelumnya jangan mengoleskan
minyak pada cetakan karena akan
menghambat proses pemekaran adonan

- Jangan lupa menaruh pandan sebelumnya
pada air kukusan

- Aduk adonan sampai buihnya hilang. Tuang
ke dalam cetakan sampai penuh. Kukus
padakukusanyg sudah panasdanairnya
mendidih.

- Kukus selama 20 menit. Jangan dibuka

Bahan

PARE ISIKELAPA
SELMUTPANER

2 Buah Pepare (Buangisi tengahnya)
250 gram Udang

1 Biji telur P
2 Lembar daun jeruk il
1 Lembar daun Kunyit

1 Butir Telur

Bumbu Halus:

4 Siung Bawang Merah
2 Siung Bawang Putih

1 Ruas Jahe

Y2 Ruas Kunyit

s Sendok Makan Merica
2 Buah Cabe Rawit

Cara Membuat :

ik

Giling Semua Bumbu halus kemudian
masukkan kelapa, Udang, giling sebentar
masukkan garam, daun jeruk, daun kunyit
yang telah diiris halus aduk sampairata.

. Masukkan kelapa kedalam buah pepare

tekan-tekan sampai padat kukus sebentar
selama 10 menit.

. Angkat dan sajikan bersama sambal

tomat.
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Bahan :

+ 250 gr gula halus
1 sdt garam
4 butir kuning telur
2 bgks kara santan kecil
100 gr kelapa kering
450 gr terigu

Cara Membuat :

1. Ayak terigu,maizena,baking powder,garam
sisihkan

2. Masak santan dan gula sampai mengental lalu
dinginkan

3. Setelah dingin masukkan telur satu persatu aduk
sampai rata

4, Masukkan campuran tepung, aduk sampai rata

5. Cetak adonan sesuai selera oven sampai
kecoklatan

6. Kue kering kelapa santan siap disajikan

Bahan :
1/4 kg tepung pulut
1 butir telur ayam
200 gram gula pasir (sesuai selera manis)
2 gelas santan cair
cetakan akar kelapa

Cara Membuat :
Compurkan bahan adonan (tepung pulut, telur,
gula, santan menjadi satu dan aduk pelan2
sampai adonan setengah kalis)
Jangan terlalu kalis karna akan terasa keras
Panaskan minyak goreng
Tunggu sampai minyak panas sambil masukkan
adonan ke dalam cetakan akar kelapa
Setelah minyak panas, tekan adonan yg ada dim
cetakan (panjangnya akar sesuai selera)
Goreng adonan sampe kuning kecoklatan
Setelah berwarna kuning kecoklatan angkat dan

. n
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Bahan :

1 ons ikan bilis

200 ons Tepung Terigu

1 butir telur

2 sendokmakan mentega

1 saset santan Kara

1 Sendok teh garam

Penyedap rasa Penyedap rasa secukupnya

Cara Membuat :

.

Campurkan tepung terigu, telur, mentega,
garam,penyedap rasa dan santan

Aduk sampai kalis

Giling adoncn sampai tipis bentuk segi empat
Balutkan lkan bilis pada adonan kulit
Panaskan Minyak Goreng

Setelah minyak panas, masukkan adonan yg
sudah dibentuk

Goreng adonan sampai kuning kecoklatan
Setelah berwarna kuning kecoklatan angkat dan
tiriskan

han :

1 kg Ubi Kayu parut kasar

1 mangkuk kelapa parut Muda (setengah tua)
1 kg gula merah

/4 kg gula pasir

2 mangkok pati santan

1 sdm tepung maizena

1 butir telur

Garam secukupnya

1 lembar daun pandan

Cara Membuatnya :

e

2
3.
4

Gaul ubi kayu yang telah diparut kasar
dengan kelapa parut muda tambahkan garam

. Kukus sampai masak

Setelah dingin potong-potong sesuai selera

. Masak gula merah, gula pasir, santan, daun

pondan, garam kacau, aduk hingga matang dan
agak mengental (aduk terus jangan sampai
pecah santan )

. Sajikan Ubi Kayu yang telah dikukus dan

dipotong-potong tadi dengan Siraman srikaya

Anala Kulinar Barhahan Kelana di Nenar! Hamnaran Kalana Dunia
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Bahan:

- 1 bungkus Agar-agar - 3 Butir Telur

* 1/4 kg gula pasir + Pasta Pandan (secukupnya)/Daun P?a
. 500 liter air 3 Lembar ditumbuk ambll sannya se

+ 1 bungkus kara (santan kelapa) ukuran 65ml pewarna alami 1

Cara Membuat:
1.Kocok Telur sampai mengembang, masukkan air pandan dan santan 1- Ag#i'*-hda
2.Masak sampaimendidih dan menggumpaJ santannya . i 18
3.Angkat masukkan dalam cetakan sesuai selera b L
4.Diamkan sampai dingin
5.Masukkan kedalam pendingin
6.Agar-agar lumut siap disajikan

Agar-Agar Santan Lumut

A
Bahan : :200 gr gula pasir *400 ml santan kara .
-Lapisan bawah -400 ml santan kara  -200 ml air Ampafan Tatak Plsal'lg & Nangka
-200 gr pisang barangan dipotong kecil-kecil 400 ml air -100 gr tepung beras
-200 gr nangka masak dipotong kecil-kecil *1/2 sdt garam -50 gr gula pasir
-200 gr tepung beras -Lapisan atas *1/2 sdt garam

Cara Membuat :
1.Kerjakan lapisan bawah terlebih dahulu. Larutkan gula dan tepung dengan air.

2.Tambahkan santan yang sudah diberi garam. Lebih baik santannya direbus dulu biar tidak cepat basi.
3.Setelah tercampur rata, masukkan pisang. Aduk lalu tuang ke dalam kukusan yang telah diolesi minyak.

4 Kukus selama 30 menit

5.Jika adonan lapisan bawah sudah 20 menit dikukus, kerjakan lapisan atas. Larutkan tepung,gula dan garam
dengan air dan tambahkan santan yang sudah direbus terlebih dahulu.

6.Setelah 30 menit adonan bawah dikukus, tuang adonan lapisan atas dan kukus kembali selama 30 menit.
7.Setelah matang, angkat dan dinginkan terlebih dahulu.

Bahan :

- 4 butir telur ayam

- 150 gr gula

+ 3 sdm tepung terigu protein sedang
- 200 ml santan dari 1 butir kelapa

- Ya sdt garam

- 1 sdt pewarna hijau rasa pandan

Cara Membuat :

1.Kocok telur dan gula hingga larut,Masukkan santan yang
sudah di aduk dengan garam, tambahkan tepung terigu dan
pewarna aduk rata,

2.Tuang ke loyang yang dioles margarine dan l

kukus 20 menit
35
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BOLU KELAPA
PISANG COKLAT
Bahan :

» 5 buah pisang matang ukuran sedang (lumatkan
dgn sendok/garpu)

1/2 cup minyak sari kelapa murni

2 cup Gula Palm /Gula Merah (Gula Kelapa)

2 butir telur

1 sdm vanilla

1 sdm baking soda

1/2 sdt garam

1 1/2 cup tepung terigu

1/2 cup coklat bubuk

150 gr coklat batang (cincang halus)

1/2 cup kacang kenari

Untuk taburan di atas cake :

2 sdm daging kelapa yg sudah di haluskan(atau di
arut halus)

1 sdm Gula Palm /Gula Merah

1/2 sdt kayu manis bubuk

e o3 & & & & 5 9 ° O 0

Cara Membuat :

1. Siapkan bahan. Rendam kenari di air hangat agar
mudah di kupas kulitnya.lalu cincang halus.
Potong-potong kecil coklat batang dan pisang.

2. Diwadah besar, campurkan bubur pisang, Vanilla
extract, minyak sari kelapa,telur dan gula
palm/gula merah, Lalu gunakan mixer listrik
campur sampai adonan merata.

3. Diwadah lain, campurkan tepung, coklat bubuk,
garam, dan baking soda aduk rata.

4. Campurkan bahan kering ke dim bahan basah,
lalu aduk rata, lalu campurkan potongan coklat
batang dan kenari, aduk rata.

5. Oleskan loyang kecil (panggangan roti) dengan
minyak sari kelapa lalu tuangkan adonan ke dalam
loyang, ratakan, lalu taburkan dengan campuran
daging kelapa, Gula Merah/Gula Palm & sedikit
kayu manis bubuk.

6. Bakar di api medium heat kira-kira selama 55-65

menit, biarkan dalam loyang selama 10 menit

baru di keluarkan.
7. Sajikan selagi hangat.
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PULUT KELAPA
Bahan :

» 250 gram pulut

100 gram kelapa parut
1 sdt garam

1 gelas air mineral

Cara Membuat:

1. Cuci beras pulut sampai bersih, masukan dim
panci. Lalu masak dgn segelas kecil aur mineral.
2. Untuk kelapa, hanya dgn kukus 5 menit lalu
campur dgn garam sampai rata.

3. Setelah pulut masak / matang.

4. Dingingkan, lalu bentuk bulat-bulat lumuri dgn
kelapa yg sudah di kukus tadi lalu siap di sajikan
hangat

KETAN KELAPA
Bahan :

» 250 gram ketan

* 100 gram kelapa parut
* 1 sdt garam

* 1 gelas air mineral

Cara membuat :

1. Cuci beras ketan sampai bersih, masukan dim
panci. Lalu masak dengan segelas kecil air mineral.
2. Untuk kelapa, hanya dgn kukus 5 menit lalu
campur dengan garam sampai rata.

3. Setelah ketan masak / matang.

4. Dinginkan, lalu bentuk bulat-bulat lumuri
dengan kelapa yang sudah di kukus tadi lalu siap di
sajikan hangat.

INTI KELAPA GULA PASIR

han :

1/2 btr Kelapa Setengah Tua, parut
150 gr Gula Pasir

100 ml Air

2 Imbr Daun Pandan, potong-potong
Secukupnya Garam

= s = s s

Cara Membuat :

1. Campur semua bahan.

2. Masak dengan api kecil hingga air menyusut.
3. Angkat Siap digunakan.

Note: Takaran gula bisa ditambah atau dikurangi,
sesuai selera

PENGANAN

KELAPA KRIM.O!

Bahan : P

= 250 gr kel

* 3 butirp ‘telur
* 5.sdm qula pasir .
=*"secukupnya Esens vanilla
* Coklat

parut kering

Gara Membuat : /
1. Panaskan oven pada suhu 150 dc .
2. Kocok lepas putih telur dan gula pasir hingga
berbusa. !
3. Campurkan kelapa parut, gula pasir dan asﬁns
vanila. Aduk hingga rata.

4. Sendokkan ke atas loyang lalu panggang hmgga
kecoklatan.

5. Lumuri coklat sesuai selera E

GETUK TALAS

Bahan :

* 500 gr talas rebus (kukus)
* 75 gr kelapa muda diparut
* 75 grgula pasir

* (aram secukupnya

* Pewarna

150 gr gula merah
100 cc air
= 2 |br daun pandan
(kuah dimasak sampai mendidih)

Kuah :

Cara membuat :

1. Talas dikukus sampai empuk, kelapa parut
dikukus.

2. Semua bahan dihaluskan kemudian beri
pewarna sambil diaduk rata.

3. Masukkan dalam gilingan mie lalu gulung atau
masukkan dalam loyang didadar, ditekan-tekan
sampai rata, kemudian dipotong-potong.

4. Sajikan getuk bersama kuah.
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PULUT

dﬁmut dhrhhil-santan?wa
i enau
~» Daun pal e v

Cara membuat ;
T E;i(ras.dlrandam semalam, lalu dikukus sampai
‘masak.

. Santan dimasak sampai berminyak, masukkan
la, daun pandan, sedikit garam, dimasak lagi
sam
37" Masukkan pulut diaduk terus sampai masak.
4." Apabila sudah dapat dibentuk atau lepas dari

daun berarti wajiknya sudah masak.

.

KUE BANGKIT
Bahan :

* 1 kg tepung kanji

600 gr tepung gula

12 btr telur ayam

¥ kg santan kental

Bunga cengkeh, kulit manis, buah pala dan
vanili

» Kelapa disangrai

Cara membuat :

dibelah-belah sampai terasa licin dipegang
kemudian didinginkan.

2. Santan, kulit manis, cengkeh, buah pala dan
vanili dimasak sampai mendidih kemudian
dinginkan.

3. Telur ayam (kuningnya saja), dikocok sedikit

masukkan kuning telur sambil diaduk.

4. Masukkan santan sedikit demi sedikit sampai
adonan menjadi agak basah.

5. Kemudian ditambah rasa kelapa atau rasa
kacang atau coklat. Lalu dicetak, susun
diloyang.

6. Dipanggang dalam oven hingga matang.

Aneka Kuliner Berhaban Kelana di Neaeri Hamoaran Kelana Dunia

. Garamgaaukupnya .

rata. Tepung kanji dan tepung gula diaduk rata,

PENGANAN

oy,

i gula hancur dan berbau harum. Lalu saring.

1. Tepung kanji disangrai, masukkan daun pandan,

PULUT KUNING SERUNDENG

Bahan :

1 kg pulut bersihkan

2 sdm kunyit giling, saring airnya
400 cc santan dari 2 butir kelapa
1 sdt gara,

1 Ibr daun pandan, potong 3

1 1br serai, memarkan

2 Ibr daun salam

L L] . °

Serundeng :

» 1 btr kelapa, kupas, parut memanjang, 2 Ibr
daun jeruk purut, 2 Ibr daun salam, 2 sdm ebi,
seduh haluskan.

Bumbu dihaluskan :

« 6 btr bawang merah, 2 siung bawang putih, 3
bh cabe merah, 1 btg serai, bagian tengahnya, 1
sdt ketumbar sangrai, 1 ruas lengkuas, ¥ ruas
kencur, 2 sdm gula merah, 1 sdt air asam jawa.

Cara membuat :

1. Serundeng : aduk kelapa parut dengan bumbu
halus, daun jeruk purut, dan daun salam hingga
rata, kemudian masak diatas api kecil sambil
diaduk-aduk hingga berwarna kecoklatan dan
kering. Tambahkan ebi bubuk, aduk sebentar,
angkat dan dinginkan. Tumbuk serundeng agar
sedikit lebih halus, simpan dalam toples.

2. Cuci beras pulut dan rendam 1-2 jam dengan air
kunyit, bilas. Kukus pulut hingga % matang.
Sementara itu rebus santan dengan garam,
serai dan daun pandan. Angkat, aduk pulut
secara perlahan-lahan dengan menambahkan
rebusan santan sedikit demi sedikit sampai
teraduk rata sambil dikipas.

3. Letakan 1 sdm pulut hangat diatas daun pisang
dan taburi dengan serundeng. Tekuk kedua
ujung daun pisang membentuk kerucut. Sajikan
hiasan daun kemangi.

WAJIK KELAPA
Bahan :

. 15[Jgkelapamudapamt i
« 100 g tp pulut putih. { eﬁ\‘- '
« 2 sdm margarin dicalﬂmn n‘!.“‘ @
« 3 sdm santan kental "
* sejumput garam A K
. secukupn?ra vanili ik
» 2 sdm gula pasir
Cara Membuat : '
1. Campur semua bahan kectzall _
sambil diremes, ¥ A i
2. Kasih sedikit demi sedikit santarl Kiu adunan ‘! 1
sudah bisa dibentuk jgn kasih santan iag”
penggunaan santan hanya sebagai pembasah ﬂz _.ﬂ
adonan, pakai air biasa juga boleh.
3. Ambil adonan besarnya sesuai selera, kapalz #
kemudian bentuk bulat pipih, panggang diteplon
dengan api kecil dibolak balik sampai
kecoklatan, jangan ditinggal karena mudah
gosong, angkat, sajikan

KUE SEMPRONG

Bahan :

500 gr tepung beras putih

300 gr gula putih

3 btr telur ayam

2 gls santan dari 2 btr kelapa

Garam secukupnya

Vanilla dan bumbu spekuk secukupnya

Cara membuat :

1. Tepung, gula pasir dan santan diaduk sampai
rata, masukkan telur yang sudah dikocok sedikit
kemudian masukkan garam, vanili dan adukkan
sampai rata.

2. Panaskan cetakan, setelah panas masukkan
adonan 1 sdm, ratakan, bakar diarang sampai
kuning.

3. Siap untuk disajikan.



Bahan :

* 1 mangkok tepung kacang hijau
1 %2 mangkok gula pasir

1 mangkok telur

1 mangkok santan kental

Cara membuat :

1. Kocok telur dengan gula sampai mengembang,
kemudian masukkan santan kental, terakhir
masukkan tepung kacang hijau.

2. Setelah tercampur, rata masukkan kedalam
cetakan kecil-kecil dan dikukus sampai matang.

KUE MANGKOK
Bahan :

6 gls tepung beras

300 gr gula merah

1 sdt soda kue

1 gls santan (dari 1 btr kelapa)
2 Ibr daun pandan

1 sdt garam halus

1 gls santan kental

2 sdm tepung terigu

. & & & ° @ 9 @

Cara membuat :

1. Campurkan tepung beras dengan air kelapa
ditambah soda kue aduk rata.

2. Diamkan selama 2 jam supaya mengembang.

3. Cairkan gula merah dengan 2 gelas air suam-
suam kuku tambah garam kemudian masukkan
kedalam adonan tepung dan diaduk rata.

4. Masukkan kedalalm cetakan, dikukus setengah
matang, kemudian tuangkan campurkan santan

kental, tepung terigu, garam diatas kue mangkok
sisakan bagian tengahnya, lalu dikukus kembali.

5. Setelah matang, angkat siap disajikan.
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KUE AMBAN SARI

KUE SRIKAYA BERTULANG

L]

= * & @

1 mangkuk telur

1 mangkuk gula

1 mangkuk santan
10 lbr daun pandan
1 bh ubi jalar diparut

Cara membuat :

1.
2.
3.

Gula, telur dan daun pandan diaduk rata.
Masukkan santan, aguk hingga rata, lalu disaring.
Masukkan adonan kedalam cetakan, lalu taburkan
parutan ubi jalar kemudian dikukus sampai
matang.

KUE TALAM UBI

Bahan :

750 gr ubi kayu diparut

250 gr gula merah dicairkan dengan 1 gls air
¥ gls santan kental

Garam secukupnya

Bahan untuk bagian atas :

3 gls santan dari 1 butir kelapa
1 gls tepung beras putih

3 helai daun pandan

Garam secukupnya

Cara membuat :
Bahan dasar :

Aduk ubi, santan, gula merah dan garam
sampai rata kemudian masukkan keloyang \
ukuran sedang, kukus 15 menit.

Untuk atasnya :

Aduk santan, tepung beras, garam dan daun
pandan sampai rata. Kemudian dimasak, setelah
agak mengental tuangkan keloyang yang berisi
ubi, dan kukus lagi hingga 30 menit. Angkat,
setelah dingin baru dipotong dan disajikan.

PENGANAN

Bahan :

Cara membuat :

1

KUE KEMBAH

500 gr tepung beras ",
2 btr telur A 1
200 gr gula pasir 5
400 cc santan dari % butir kelapa '

-

Campur tepung beras bersama telur, gula pasir

£

dan santan, aduk hingga rata. Panaskan minyak, ‘|

celupkan cetakan kembang goyang kedalam  ~
minyak hingga panas. .

. Celupkan cetakan kedalam adonan hingga 3}5 |

tinggi cetakan.

. Celupkan kembali kedalam minyak panas.
. Biarkan adonan matang dan terlepas dari cat'akan

sambil digoyang-goyang.

. Goreng hinggs matang dan kering.

KUE APEL TAPAI

250 gr mentega

200 gr gula pasir

300 gr tapai

50 cc santan

8 btr telur

200 gr tepung terigu

4 butir telur, kocok kaku

2 bh apel, kupas, iris tipis, rendam dalam air
garam

Cetakan persegi ukuran 18 cm, dialas kertas roti
yang sudah diolesi mentega

Garam secukupnya

Cara membuat :

1.

Kocok mentega dan gula hingga lembut.

2. Blender tapai, santan dan garam, lalu masukkan

kedalam adonan mentega. Kocok hingga
tercampur, lalu masukkan kuning telur satu
persatu. Tuang tepung terigu. Aduk sampai rata.

. Tuang adonan dalam cetakan, lalu susun apel

diatasnya. Panggang + 45 menit hingga matang.

. Setelah matang, angkat, dipotong-potong dan

siap disajikan.

Aneka Kiinar Rarhahan Kalana di Manari Hamnaran Kslana Nunia




PENGANAN

KUE KELAPA KEJU

Bahan : ‘4"

300 grm tepunﬂ"kefapa halus
100 grm tepung kelapa kasar
100 grm gula pasir

100 grm mentega dicairkan
6 butir telur

V4 sdm sp

Vanily secukupnya

Pewarna coklat secukupnya
Keju secukupnya

Coklat batang secukupnya

a & @ & & » & 8 8 @

Cara Membuat :

1. Kocok terlebih dahulu telur,gula dan sp sampai
mengembang

2. Masukkan tepung kelapa halus dan kasar, vanily
kocok secara perlahan

3. Setelah adonan teraduk rata masukkan kedalam

Loyang

Panaskan open lalu panggang adonan + 15

menit

5. Setelah masak dinginkan sebentar

6. cairkan coklat batang, setelah cair siramkan
keatas kue secara merata dan taburi dengan
parutan keju

7. Sajikan

-

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia

KUE KERING KELAPA PANGGANG

Bahan :

= 50 gr butter
* 100 gr margarin

* 1 butir kuning telur

* 120 gr gula halus

» 20 gr maizena

= 20 gr susu bubuk

= 225 gr tepung terigu

» 1/2 sdt baking powder

= secukupnya kelapa parut kering
» 1 butir putih telor

= filling :

« selai strowbery

Cara Membuat :
1. Mixer gula,butter, margarin selama 2 menit.
2. Tambahkan kuning telur mix asal rata

3. Masukkan tepung kunci sambil diayak, maizena,

susu bubuk, BP aduk rata dengan spatula

4. Ambil sejumput adonan bentuk bulat, celup dim
putih telur lalu gulingkan diatas kelapa parut
kering

5. Tata adonan diloyang bersemir margarin. Tekan
tengahnya dg ibu jari lalu beri selai diatasnya

6. Panggang di oven sampai matang, sekitar
30 mnt.

KUE PISANG KELAPA
Bahan :

250 g kelapa muda parut

125 g gula pasir

sedikit garam

450 ml santan

150 g tepung beras

pisang raja, potong kecil-kecil untuk campuran,
dan potong bulat untuk topping

Cara Membuat :
1. Campur semua bahan, aduk rata,
Panggang di cetakan kue lumpur

KUE SAGU MUTIARA KELAR

Bahan : ¥
1 bungkus sagu mutiara ji
700 ml air il ady ¥
100 gr gula pasir 5 AN
3 lembar daun pandan F‘::*:_" g -‘%
2 sdm tepung tapioka RO 1
Taburan : i f
Kelapa parut (kelapa seténgah tua)
1/2 sdt garam halus

§ si

Cara membuat :

1. Step 1 : rebus air sampai menddh bersama '
dengan daun pandan, kemudian masukkan @
tepung sagu yang sudah dibasahi dg air, setelahn i *
putih® sagunya hilang masukkan gula pasir aduk” =
perlahan dan masukkan larutan tepung lapfoka i
aduk sampai mengental dan matikan api

2. Step 2 : setelah itu masukkan sagu mutiara
dalam cetakan yang, kukus kurang lebih 20
menit, angkat dan dinginkan

3. Step 3 : setelah dingin keluarkan dr cetakan dan
baluri dengan parutan kelapa yang sudah di
campur dg sedikit garam

KUE KODOK-KODOK KELAPA

Bahan :

1/2 butir kelapa (parut halus)

4 sdm munjung gula pasir (atau sesuai selera)
. sejumput Garam

300 gr tepung terigu

1 sdt ragi instant

Air secukupnya

oo s

Cara Membuat :

1. Campur semua bahan beri air sedikit-sedikit dan
aduk-aduk hingga merata, Jangan ke enceran

2. Lalu diamkan selama 15 menit

3. Setelah 15 menit siap di goreng panaskan
minyak dengan api sedang.

4, Goreng hingga kuning kecoklatan.

5. Angkat dan tiriskan

¢
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PENGANAN
KUE KERING SAGU

KUE SRIKAYA PANDAN

Bahan ;
1 kg tepung sagu pilih yg berkualitas
4 butir kuning telur
400 gr gula halus
350 gr mentega

. ahan :
* 400 gr mentega putih

5 Butir Telur

1 Gelas Gula Pasir

1 Gelas Pati Santan

1 Gelas Air Pandan Suji

1 Sendok Makan Tepung Terigu

2 sdm tepung maizena
secukupnya vanili

130 ml santan kelapa kental Cara Membuatnya :

200 gr keju 1. Kocok lepas Telur, gula tambahkan santan dan
secukupnya chocho chip Kue Lumpang Kelapa air pandan
! 2. Setelah tercampur rata'masuk kan tepung terigu

Cara Membuat : Bahan : 3. Siapkan Loyang yang telah diolesi minyak
1. Tepung sagunya di sangrai dulu ya sktr 10 * 350 gram Gula merah makan

menit pakai api kecil biar tidak cepat gosong * 1250 cc air 4. Tuangkan adonan kedalam loyang
2. Siapkan baskom jadikan satu roombutter, * 350 gr tepung beras 5. Kukus selama + 15 menit

margarin,gula halus d CAMPUR * Kelapa parut putih 6. Lapis Tutup Kukusan dengan Serbet agar air
3. Setelah itu kuning telur nya di masukkan satu * Garam secukupnya A kukusan tidak menetes ke dalam kue

persatu * 1 sendok makan air kapur sirih 7. Setelah masak Angkat dinginkan
4. Kemudian masukan keju yg sudah di parut ke * Daun Pandan secukupnya

dalam adonan di atas

sagu, maizena,vanili di masuk Cara membuat : .
E.?;#;gﬁ#:fan gpatula - O 1. Rebus Gula Merah, air dan garam, daun pandan
2

Kalau sudah tercampur semua tuangkan santan - Dinginkan lau masukkan tepung beras, air kapur
kental nya aduk kmbali sirih —

Setelah tercampur masukan adonan ke plastik Panaskan Cetakan yang telah diolesi dengan
segitiga yg sudah di kasih spuit / cetakan minyak

Lanjut cetak adonan ke loyang olesi mentega Masukkan adonan ke dalam cetakan

dulu terus setelah di cetak beri toping chocho Kukus + 15 menit sampai kelihatan mengkilat
chips dan berlobang

9. Lanjut masukan oven 1800 selama 8-10 menit Setelah masak angkat dan keluarkan dari
tergantung masing2 ovennya cet_{ikan d Tab ftna D

10. Setelah masak angkat biar dingin masukkan Sajikan dengan Taburan Kelapa Parut

toples

1!

-
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KUE PUTRI 2 SEBILIK

L]

* IntiKe Gula Merah
» Y4 sdt Air Kapur sirih

. Garam secukupnya

'

| Cara I'g!amhuat :
1. Adon tepung pulut dengan air pandan
+tambahkan air kapur sirih hingga kalis.

2. Bulatkan adonan dan picit tengahnya sehingga

3

4

5

. Bentuk adonan bulat panjang sekitar 2 ruas jari
(+ 4-5 cm) sampai adonan habis.
. Bungkus dalam daun 2 buah adonan.
. Masak santan dengan garam secukupnya beri
daun pandan aduk terus di api kecil, masukkan
1 sendok makan tepung maizena agar tidak
pecah santan aduk terus sampai mendidih lalu
sisihkan dan dinginkan.
6. Beri 2 sendok makan santan yang telah
dimasak.
7. Lalu kukus sampai matang.
8. Sajikan

GELAMAI

n:
1 kg tepung pulut

2 V2 kg gula pasir

1 kg gula merah

4 btr kelapa (dibuat santan)
Air secukupnya

Cara membuat :

1. Masak gula merah dengan air kemudian
disaring.

2. Tepung diaduk dengan cairan gula merah.

3. Masak gula pasir dengan santan sampai keluar
minyaknya, kemudian masukkan adonan tepung
sambil diaduk.

4. Dimasak dengan api sedang, aduk adonan
sampai matang (kalis).

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia

Daun pisang secukupnya o

* adonan menjadi pipih lalu isi dengan inti kelapa.

Y PENGANAN

KUE KELAPA MENTEGA SUSU

300 gr terigu

10 sdm gula pasir
1/2 sdt garam

200 gr mentega

1/4 kelapa tua

2 sdm susu bubuk
meisis untuk taburan

Cara Membuat:

t
2.

Parut kelapa dan sangrai sampai ringan tapi
tidak coklat biarkan sampai dingin

Campur sampai gula pasir,garam,susu
bubuk,bp,mentega dan kelapa sangrai aduk
kemudian tambahkan terigu

Bentuk/cetak sesuai selera taburi meisis

Oven dengan suhu 160 selama 25 menit atau
sampai masak sesuai oven masing-masing.
Setelah dingin simpan didalam toples dan siap
dinikmati

LEPAT LABU

e & & & & & & @

500 grm labu kuning (kukus lalu haluskan)
1 gelas tepung gandum

¥ pati santan dari ¥ buah kelapa

1 butir telur

1 sdt garam

¥ gelas gula

Kelapa parut muda

Daun pisang secukupnya

Cara membuat :
1 Gamfur tepung tambahkan telur, santan, gula

kedalam labu yang telah dihaluskan

Jika terlalu lembek boleh ditambahkan lagi
tepung 2 atau 3 sendok makan

Letakkan adonan di daun pisang dipipihkan lalu
masukkan ditengahnya daun kelapa yang telah
diberi garam

Lalu digulung dan dibungkuskan dengan daun
pisang seperti membuat lepat

Kukus selama 15 menit

Angkat dan sajikan.
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KUE KERING KELAPA SUSU

Bahan :

* 500 gr mentega
500 gr gula pasir (sesuai selera)
1 kilo tepung ferigu R
1 btr kelapa setengah tua {kupg%kullt rin)
parut) L
seujung sdt baking powder
1 sdt vanili ;
2 bngks tepung susu putih (27 |
175 gr keju (parut)

Cara membuat : i (i
1. Kocok mentega bersama gula hsngga %5 f
tercampur rata dan sdkt pucat (tidak perlu’ .
sampai gulanya halus)masukkan tepung susu i‘ _
putih, vanili dan baking powder, aduk kembali
hingga rata. { 44
2. Masukkan keju parut dan terigu,aduk dngn
spatula hingga rata.
3. Panaskan oven suhu 1800 c, olesi talam oven
dngn sdkt margarin,ambil adonan sckpnya
pipihkan dan tusuk2 dngn garpu lalu panggang
hingga matang, (agar lebih garing panggang
hingga pinggiran kue agak kecoklatan tapi tidak
hangus).
4. Angkat,dinginkan lalu simpan dalam toples.

SAGUN TELUR
Bahan :

* 10 bhtelur

2 kg gula

5 btr kelapa yang ¥ tua (putihnya)
Daun pandan

Garam secukupnya

Cara membuat :

1. Telur dikocok tidak sampai kembang, kemudian
tambah gula, kelapa parut.

2. Kemudian diaduk masukkan kedalam
wajan/kuali.

3. Digongseng/disangrai sampai kekuningan,
angkat biarkan dingin selanjutnya siap
dihidangkan.

¢




PENGANAN hi

KUE BOLU KELAPA

Bahan : Cara Membuat : "wé Wiy

* 150 gr kelapa parut(1/2 butir kelapa) 1. Sangrai kelapa parut, sebentar saja sampai kelapa agak kering dan hart J‘- o

s 250 gr terigu 2. Campur telur, gula,garam dan air jeruk kocok dengan kecepatan ting a e'mbang
= 250 gr gula pasir pucat dan kental.

* 4 btrtelur 3. Turunkan speed ke yang terendah, masukkan terigu, BPsusu dan kelapa parut secara

= 1/2 sdt BP (boleh skip) bertahap.jangan terlau kuat mengaduk secampurnya saja lalu matikan kocokan

* 1/2 sdt garam 4, Tambahkan minyak,aduk balik hingga adonan rata.

* 1/2 sdt air jeruk 5. Tuang adonan dalam loyang yang sudah difapisi kertas roti.

* 150 ml minyak goreng 6. Hentak2an loyang agar udara yang terperangkap didalam adonan keluar

» 100 ml susu cair(bisa diganti susu bubuk+air) 7. Panggang di suhu 180 c selama 30- 40(tergantung ovennya) menit api sedang.

8. Iris saat kue sudah dingin

KUE KERING TABUR KELAPA

Bahan : Cara Membuat :

§ Tepung terigu 500 gr 1. Sangrai kelapa diatas api kecil saja sampai kering namun jang berwarna kuning apalagi sampai gosong

§ 400 gr gula halus 2. Ambil 5 sendok makan kelapa sangrai untuk taburan atasnya

§ 350 mentega 3. Kocok kuning telur, mentega, garam, vanili bubuk, kelapa parut, gula halus dan tepung terigu dengan menggunakan mixer hingga
§ 1/2 sendok teh vanili bubuk tercampur rata

§ garam halus 1 sendok teh Uleni adonan dengan tangan sebentar hingga adonan dapat dibentuk

§ 4 butir kuning telur Ambil adonan secukupnya kemudian bentuk bulat pipih tebal ( lakukan hingga adonan habis )

§ 500 gr kelapa perut Letakkan kue yang sudah dibentuk bulat diatas loyang pipih yang sudah dioles dengan mentega

ahan :

B Cara Membuat :

« 150 grtepung almond = 1 bir telur 1. Kocok telur dan gula hingga larut lalu tambahkan vanilla extract dan minyak,kocok rata

= 50 gr kelapa parut * 1/4 sdt garam 2. Setelah itu masukkan tepung almond kelapa parut serta garam aduk rata,diamkan dalam lemari

= 50 gr gula bubuk * secukupnya gula es selama 1 jam

« 1 sdt baking powder bubuk untuk taburan 3. Panaskan oven suhu 1B0CC siapakan loyang alasi dengan kertas roti

* 21/2 sdm minyak » Serta kacang almond 4. Basahi tangan lalu ambil satu sendok adonan bentuk bulatan lalu gulingkan ke dalam gula bubuk

*» 1 sdt vanilla extract untuk hiasannya 5. Letakan diatas loyang lalu tambahkan kacang almond diatasnya panggang selama 15 menit (jangan

Taburi dengan kelapa perut pada bagian atasnya
Panggang dalam oven selama 20 menit lalu diamkan sampai dingin
. Masukkan kue dalam toples dan siap untuk disajikan

KUE ALMOND KELAPA

OO A

panggang terlalu lama karena nanti setelah dingin kue akan mengeras dengan sendirinya)

Bahan : Cara Membuat:
KUB lumpur 125 gram terigu 1. Haluskan kentang.

125 gram gula pasir 2. Campur semua bahan menjadi satu,dan blender hingga
250 gram kentang kukus haluskan halus tanpa ada yang bergerindil,cukup sebentar saja. (ini \
250 ml santan rebus dengan 2 lembar daun pandan cara praktis biar cepat)

sihkan 3. Panaskan cetakan kue lumpur,Masukan satu sendok sayur
1 butir telor adonan,biarkan setengah matang.

1/4 sdt garam . Beri potongan nangka masak.Tutup sebentar.Masak hingga
1/4 sdt essen vanilli matang.

1/2 sdt pasta pandan . Untuk api jangan terlalu besar karena bisa menyebabkan kue
secukupnya pelengkap : Potongan buah nangka masak lumpur berongga dan cepat gosong.

® ® & ® 8. e " 8w



Kue Kelapa Mentega

Bahan :

= 500 gr tepung terigu

« 250 gr mentega

= 250 gr gula bubuk

= 1/2 butir kelapa parut sangrai (goreng tanpa
minyak sampai kering kecoklatan)

« 2 butir kuning telur

* 1/4 sendok teh vanili bubuk

* 1/4 sendok the garam

Cara Membuat :

1. Aduk semua bahan dangan sendok nasi sampai
tercampur, hindari aduk adonan dengan tangan
untuk semua kue kering, karena panas tangan
bikin adonan meleleh & hasil kue keras.

2. Bentuk adonan sesuai selera, pakai cetakan
bunga, boleh di kasi choco chips diatas &
springkel, tata di loyang yang sudah dioles
mentega

3. Panaskan oven dulu selama + 1mnt, aven
adonan + 25 menit atau sesuai oven masing-
masing, gunakan api sedang.

SARANG SEMUT

| Bahan :
» 250 gr tepung pulut
V4 bir kelapa
100 gr gula
Minyak secukupnya

LN

Cara membuat :
1. Kelapa diparut.
2. Tepung diaduk dengan gula dan parutan kelapa.
3. Setelah merata, lalu dibulat-bulatkan.

4. Kemudian digoreng sampai kuning.

5. Diangkat dan siap dihidangkan.

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia

AN

WAJIK
Bahan :

= 1% kg pulut putih/merah

* 1% kg gula enau/merah dicincang halus

* 4 btr kelapa dijadikan santan 1 kg

* 1 sdt garam

Cara membuat :

1. Pulut dikukus.

2. Santan, gula, garam dan daun pandan direbus
lalu diaduk, sampai kental dan diangkat jika
sudah seperti berambut.

3. Masak pulut dan diaduk terus, masak hingga
santan agak mongering.

4. Angkat dan dinginkan,

PUDING KERAMEL PISANG

Bahan | :

* 100 gr gula pasir

100 cc air

1 bks agar-agar putih

150 grr gula pasir

2 bh pisang tanduk (dikukus lalu dibelas tipis)

Bahan Il :

* 175 gr gula pasir
600 cc santan

1 bks agar-agar putih
3 btr kuning telur

3 bir telur kocok kaku

Cara membuat :

1. Bahan | : gosongkan gula lalu masukkan air,
aduk hingga larut, masukkan agar-agar, gula
dan pisang. Masak sampai mendidih, tuangkan
kedalam cetakan, biarkan membeku.

2. Masak bahan IlI: santan, gula, agar-agar dan
kuning telur hingga mendidih kemudian
masukkan putih telur dan diaduk.

3. Kemudian tuang diatas agar-agar yang telah
membeku, biarkan sampai keras.

4. Potong-potong dan hidangkan.

OTAK OTAK IKAN

o
=

an:

Y ikan tenggiri

5 bh cabe merah

5 bh bawang merah
3 siung bawang putih |
1 btg serai, memarkan I it |
1 ibu jari lengkuas NN
1 ibu jari jahe L
2 bh putih telur T
4 sdm tepung kanji b

1 sdm ketumbar
Merica dan bumbu penyedap secukupnya . f
Y btr kelapa (diambil santan kentalnya) L i
Daun jeruk purut ¥ *
Garam secukupnya 4P

Cara membuat ; i

1. lkan tenggiri digerus, ambil tulangnya kemudian
dagingnya digiling halus. Bumbu digiling halus
kecuali serai.

2. lkan dan bumbu dicampur lalu tambah putih
telur dan diaduk sambil dimasukkan santan
kental sediki demi sedikit, dan tepung kaniji.

3. Akhirnya masukkan daun jeruk purut yang telah
diiris-iris halus.

4. Kemudian sesendok demi sesendok
dimasukkan kedaun kelapa lalu dibakar sampai
masak. Begitu seterusnya sampai adonannya
habis.

SRIKAYO PISANG RAJO

B

s 2 gls santan

= 1 gls telur ayam

= 1 gls gula pasir/gula enau yang kuning

* 5 bh pisang raja yang cukup masak (potang
serong)

« Daun pandan

Cara membuat :

1. Gula, telur dikocok pelan-pelan sampai gulanya
hancur.

2. Tambahkan santan, masukkan pisang raja.
Tuangkan kedalam Loyang.

3. Kukus hingga matang.

¢
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Bahan :

= Y kg ubi jalar merah

= 1 bks agar-agar bubuk
= 1 gls susu cair
« 15 qls gula pasir
« 2% gelas santan kental
* 1 sdt vanili

= Nutrisari secukupnya

Cara membuat :

1. Ubi jalar dikukus lalu diblender sampai halus.

2. Agar-agar, gula, santan, susu dan vanili dimasak
sampai mendidih angkat.

Masukkan ubi jalar dan nutrisari lalu aduk
sampai rata kemudian dimasak sebentar.

Lalu angkat, masukkan cetakan kecil-kecil,
dinginkan.

Pudding siap disajikan.

PUDING SAGU
Bahan :

* 1 gls sagu butiran

« 3l qlsair

« 250 gr gula merah diiris-iris

« 3 Ibr daun pandan

Vla/kuah :

* 1 gls santan dari ¥ btr kelapa

« ¥ sdt garam

« 2 |br daun pandan

« % sdm tepung maizena yang sudah dicairkan
dengan sedikit air

Cara membuat :

1. Gula merah, air, daun pandan direbus sampai
mendidin lalu disaring.

2. Kemudian didihkan lagi dan kemudian
masukkan butiran sagu yang sudah dicuci, lalu
diaduk hingga kental dan matang.

3. Masukkan kedalam cetakan puding, setelah
dingin dikeluarkan dari cetakan dan disiram dengan
kuah santan/vla yang telah dimasak.

4. Membuat via’kuah : masak santan, garam,
tepung maizena dan daun pandan sampai mendidih
dan agak kental.

o A W

PUDING UBI JALAR MERAH

PENGANAN

- 1 buah mangga gadung matang
1 bungkus agar-agar ﬁuﬂh

800 ml susu cair puti

6 sdm gula (sesuai selera)

uda (sesuai selera)

PUDING MANGGA KELAPA MUDA

ngga lembut.
agar-agar ke dalam panci.
N agar-agar ke dalam susu
arena agar-agar akan

ga dan direbus bersama

ahi sedikit dengan air agar 8
puding nanti). '
sar cetakan.

dalam cetakan.

eras. Masukkan ke

vla dan hiasan Buah

AGAR-AGAR ROTI KELAPA AGAR-AGAR UBI KELAPA

Bahan : Bahan :

= B lembar roti, sisihkan pinggiran nya * 500 gram singkong yang sudah di parut

« 3 sdm mentega * 1 gelas gula

« 350 ml susu cair/susu kental manis * 3 bks vaneli

« 1 sdt vanili cair = secukupnya pasta pandan

* Jtelur * 1 bks agar agar

* 3 sdm kismis * hiasan

* B sdm kelapa kering * secukupnya kelapa parut

* 100 gr keju parut » secukupnya keju parut

Cara membuat : Cara membuat :

1. Potong2 roti, Letakan di wadah. 1. Aduk semua bahan sampai rata

2. Lelehkan mentega, campurkan ke roti. 2. Masukan adonan ke dalam wadah anti panas
3. Larutkan susu kental manis dengan air, 3. Kukus + 20 menit

campurkan ke roti. Masukan vanili dan telur. 4. Dinginkan Sesudah terus guling2 di atas

4. Tambahkan kismis, keju dan kelapa kering. parutan kelapa supaya tidak lengket

5. Aduk rata, panggang selama 45menit. Terakhir tabur keju di atas nya sesuai selera

6. Siap disantap

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia
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Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia

PENGANAN

AGAR-AGAR SANTAN
LEMBUT GURIH

6 butir kuning telur

3 butir putih telur

100 grm gula merah (Gula Kelapa)
1 sdt sp

50 grm tepung terigu

15 grm tepung maizena

10 grm susu bubuk

2 sdt bumbu spekuk

50 grm mentega leleh

Bahan agar-agar :

400 ml santan dari 1 buah kelapa
100 grm gula pasir

Y4 sdt pasta moca

3 butir telur

Cara membuat :

Panaskan oven 180 dc

Kocok telur, gula merah, masukkan sp kocok
sampai mengembang

Kemudian masukkan tepung terigu, maizena,
susu bubuk, bumbu sepikuk, sambil diayak
aduk rata tambahkan mentega leleah aduk
hingga rata. ;

Masukkan adonan kedalam Loyang, panggang
selama 25 menit.

Untuk agar-agar

Bagi terlebih dahulu gula pasir menjadi 2 bagian
kemudian campur bersama agar-agar, santan,
moca dan sebagian gula pasir direbus sampai
mendidih

. Lalu setelah itu kocok putih telur sampai

mengembang tuang rebusan agar-agar sedikit
demi sedikit sembari dikocok rata

Siram keatas bolu diamkan, masukkan kedalam
lemari pendingin.

Sajikan

AGAR-AGAR GULA MERAH

Bahan | :

* 1 bks agar-agar putih

* 750 cc air

» 200 gr gula merah dipotong kecil-kecil
« 250 gr kelapa muda, serut panjang
Bahan Il :

* 750 cc santan

» 1 bks agar-agar putih

» 100 gr gula pasir

Cara membuat :

1. Untuk bahan |, rebus air dan gula merah,
kemudian saring.

2. Tuangkan diatas Loyang persegi 30 x 30 cm,
diamkan hingga agak beku. Taburi dengan
kelapa muda diatasnya.

3. Sementara menunggu dingin, buat lapisan
putihnya. Rebus air bersama gula pasir dan
agar-agar hingga mendidih. Tuangkan diatas
lapisan kelapa muda. Dinginkan.

4. Siap sajikan.

AGAR-AGAR BUNGA ROSE

Bahan :
* Y kg kacang hijau buang kulitnya
« 200 gr gula pasir

* Y% kg santan kental

« Vanili, garam secukupnya

« Pewarna merah secukupnya
Bahan Untuk Agar-Agar :

* 5 bks agar-agar putih

» 200 cc air

» 50 gr gula pasir

Cara membuat :
1. Rendam kacang hijau selama 2 jam, tiriskan,

lalu rebus sampai lunak, kemudian diblender.

2. Kemudian dimasak lagi dengan gula, santan
kental, garam, daun pandan hingga dapat
digulung dan pewarna merah. Lalu bentuk
seperti bunga rose.

3. Kemudian celupkan kedalam agar-agar yang

sudah dimasak lalu dinginkan.

AGAR-AGAR CENDOL
Bahan :

* 1 bks agar-agar

¢ 3 % gelas santan/susu

* % gelas gula

* ¥ gelas cendol warna hijau

Cara membuat :

1. Santan/susu, gula, agar-agar direbus sambil
terus diaduk supaya santan/susu tidak’ papah

dan agar-agar tidak mengumpul
Setelah mendidih angkat.

letakan cendol.

il
3. Ambil cetakan, tuangkan agar-agar sebagian
4

. Setelah beberapa saat tuangkan agar-agar ,.

diatas cendol, dinginkan.
5. Setelah dingin potong-potong.

AGAR-AGAR TAPAI

Bahan :

* 1 bks agar-agar

= 1 gls gula pasir

= 1 gls santan

« 50 gr tapai pulut

« Garam secukupnya
Cara membuat ;

1. Rebus santan, agar-agar dan gula hingga
mendidih, lalu masukkan garam secukupnya.
2. Kemudian tambahkan tapai, lalu masukkan

kedalam cetakan.
3. Dinginkan dan siap disajikan.

Manisan Bola-bola Kelapa

Bahan :

» 300gr Kelapa muda parut (buang kulitnya dulu)

500ml susu cair full cream

3 scht SKM putih

4 sdm gula

Susu & gula bubuk (secukupnya)

Cara membuat :

1. Didihkan susu cair dan Susu Kental Manis.

2. Masukkan kelapa parut.

3. Kalau sudah agak mengering masukkan gula

dan masak sampai mengering.

4. Dinginkan lalu bulatkan.

5. Setelah itu gulungkan ke campuran
susu & gula bubuk

¢
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PENGANAN

AGAR-AGAR KELAPA MUDA

G ti . i - | . Bahan:

Egit??aagi Y 3 A+ 1 bungkus jelly tanpa rasa
endidih, T 1 = 1 gelas gula pasir

' pa ’ « 3 gelas air kelapa muda

= 3 gelas air biasa

= Daging kelapa muda muda

Cara Membuat :
1.Masukkan air kelapa muda dan air biasa kedalam
panci tambahkan jelly, Gula pasir masak sampai
mendidih dan terus diaduk

AEAR'ABAR PEPAYA HEIUE!Manisaﬂ Kelapa 2.?gﬁzlig#ﬁegi%igriEtmasukkan daging kelapa muda

3. Lalu masukan padacetakan kecil-kecil

Bahan : Bahan : AT dao

. .1 .Tunggu sampai dingin dan mengeras
: 1 EESD:D:?E Y:rl'lg masak, kupas kulitnya 3 zﬂbﬂug? ;ﬁlgppaa:ﬁlengah w 5.Lebih enak disajikan setelah dimasukan
v 3% ge;gs sa?ﬂan 1/4 sendok teh vanili dan garam dipendingin
L]

2 « 100 ml air
¥ gelas gula « pewarna secukupnya merah dan hijau

Cara membuat : Cors Mamibuat :
i Egg%? setolah dikupas olbelas 2, talu cucl 1.Kupas bersih kelapa dan cuci bersih. Kemudian

. Daging papaya dicetak bentuk bola/cetakan Parut kasar. Il . .

bulat kecil. Susun didalam cetakan, sisihkan. 2. Masak air dan gula, garam dan vanili sampai lart — Halue/Manisan KElapa
. Rebus santan, gula, agar-agar, aduk supaya dan berbuih, masukkan kelapa Parut aduk rata.

santan tidak pecah. 3.Kemudian bagi adonan menjadi 3 bagian, yang
. Setelah mendidih tuang agar-agar kedalam satu biarkan putih yang 2 bagian lagi beri warna

cetakan yang berisi papaya. merah dan hijau.

: i Ak : W 4, Masak warna putih dulu sampai air gula
: E:,%k:;l il el B i menyusut dan habis, angkat dan sisihkan. r

. Siap sajikan. S.Ilfkukan hal yang sama untuk warna merah dan
ijau. ;
6.Cetak menggunakan 2 sendok makan, dan '
letakkan pada nampan atau loyang. Keringkan/
jemur sampai kering.
7.Letakan dalam wadah kedap udara dan siap di
sajikan.

46 2

f’l‘m-rﬁn-l--..’!ﬁa:‘- f‘i»'ll"ill-l.ill.lull:'lﬂ .ef S




PENGAN

LEMPENG KELAPA MUDA

Bahan :

= 1/2 buah kelapa muda (keruk & potong-potong)
« 300 gram tepung terigu

s + 50 ml air

= 3 sendok makan milk syrup strawberry

= 2 sendok makan syrup rasa pandan

= 1/2 sendok teh baking soda

= 3 sendok makan mentega (lelehkan)

= 2 butir telur

Cara Membuat :

1.Campurkan semua bahan (kecuali putih telur),
aduk rata

2.Kocok putih telur hingga mengembang menjadi
busa putih

3.Campurkan putih telur yang telah di Kocok ke
adonan (aduk hingga rata dan jangan terlalulama)

4.Ambil adonan 1 sendok sayur dan masak pada
wajan anti lengket (gunakan api kecil)

5.Jika bagian bawah sudah matang berwarna coklat
dan bagian atas pinggir sudah setengah matang,
silahkan dibalik

6.Tunggu hingga matang seluruhnya, angkat dan
lanjutkan pada sisa adonan

Cara Membuat :

1.Tepung beras pulut disangrai terlebih dahulu sampaj agak kering

2.Kelapa parut disangrai sebentar, jaga jangan sampailt
bagus.

3.Campur tepung beras pulut, gula halus dan kelapa pI
benar.

4.Adonan akan terasa agak basah kemudian cetak. Pe
terlalu padat agar hasil kuenya tdk keras.

5.0ven sampai kue matang dan kering.

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia

uhi cetakan dengan adonan, tekan2 tapi jngn

AN

URAP JAGUNG KELAPA
Bahan :

= 1 bh jagung manis muda

» 100 gr kelapa (yg sudah diparut)
» 1 sdt gula

» 1/2 sdt garam

Cara Membuat :
1.Rebus jagung dan kukus kelapa. Lalu ririp jagung
(dipotong boleh juga asal isi dalamnya masih

ada).
2.Lalu aduk aduk dengan kelapa yg sudah dikukus.

3.Masukkan garam dan gula, koreksi rasa.
4. Sajikan

SAGON KELAPA

Bahan :

*1 kg tepung pulut putih
=800 gr gula halus

=3 bir kelapa parut

erlalu kering atau gosong agar hasil kuenya

rut yg telah disangrai. Aduk sampai rata

MENDUT MUTIARA ISI PISANG -

Bahan :

« 1 bks sagu mutiara

= 1/2 butir kelapa muda (bersihkan kulit
luar,parut)

* 5 sdm qgula pasir

secukupnya garam

1 sdt vanili

4 bh pisang raja potong jadi 3 bagian
secukupnya daun pisang

Cara Membuat :

1. Cuci sagu mutiara terus rendam dalam air + 2
menit,tiriskan

2. Campur sagu mutiara, kelapa parut, gula pasir,
garam, vanili

3. Ambil daun pisang beri adonan 2 sendok makan
ditengahnya kasih potongan pisang, bungkus
kayak mendut.

4. Kukus + 30 menit




Bahan

1sisir pisang batu yang sudah masak
100 mlsantan kental

3butirtelur

lonsgulapasir

Yasdtgaram

Daun pisang untukmembungkus
Lidi untuk membungkus

CaraMembuat:

1. Pisang ditumbuk sampai halusdan lembut
tambahkansantan,gula,garam

2. Kocok telursetelah mengembangtambahkan
keadonanPisangadukrata

3. Setelah merata semua adonan lalu bungkus
dengan daun pisang

4. Kukussampaimatanglebih kurang 10 menit

5. Angkat laludinginkan

6. Enakdisajikansetalh didinginkan dalam lemari

pendingin

MANISAN KELAPA KRISTAL

Bahln.
1butir kelapa (tidak terlalutua dan tidak terlalu
muda)

+ 3sdm tepungkanji

+ 1sachetvanilli

+ 180gramgula pasir

- secukupnyapewarnamakanan (boleh
merah,hijau,birudllsesuaiselera)
1Gelas airbersih

CaraMembuat:

1. Cucibersih kelapa lalu parut kelapadengan
parutan kasar dan lebar

2. Dalam pancirebus gula pasirdengan airsampai
larut kemudian masukkan kelapayangsudah
diparut kasar kedalam rebusan gula, aduk
sampaiair gula menyusut

3. Setelah itu matikan kompor lalu tuang adonan
tepung kanji dan masukkan vanili bubuk, aduk
adonankembang gulasampaitercampurrata

4. Angkat manisannyadan beri pewarna
secukupnya, laludiamkan sebentar sampai
dingin kemudian masukan dalam toples.

5. Sajikan.

MANISAN KELAPA PANDAN

Bahan :

= 3 Biji kelapa setengah tua
« 1 Kg. Gula putih

= Pasta pandan secukupnya

Cara Membual :

1. Potong-potong isi daging kelapa (sesuai selera)
Lalu cuci bersih tiriskan sebentar kemudian
rebus hingga benar-benar lembut, setelah
lembut angkat dan cuci kembali dan tiriskan

. Rebus gula dengan sedikit air sampai kelihatan
menggelembung masukkan daging kelapa dan
pasta pandan aduk sampai mengering angkat
dan biarkan dingin ( Bisa Juga Dijemur Agar
Tahan Lama )

PENGANAN

MANISAN KELAPA DAN SUst/

Bahan -
- 1/2 butir (200 gr) kelapa setengah tua, kupas
bersih, parut

- 300 ml susu cair full cream

+ 120 ml susu kental manis (saya pakai Bendera
Gold)
1/2 sdt garam

Cara Membuat :

1.Siapkan wajan anti lengket.

2.Panaskan susu hingga mendidih lalu masukan
garam dan kelapa parut. Masak dengan
menggunakan api sedang hingga susu
menyusut sambil terus diaduk-aduk supaya
tidak gosong.

3.Tambahkan susu kental manis. Aduk rata. Tes
rasa sesuai selera. Kalau suka manis, bisa
ditambahkan 1-2 sdm gula pasir.

4,Masak kembali dengan menggunakan api kecil
hingga susu benar-benar susut sambil terus
diaduk-aduk supaya tidak gosong.

5.Pindahkan ke wadah lain dan dinginkan.

6.Setelah dingin, bentuk bulat-bulat sebesar
buah kelengkeng (atau sesuai selera).

MANISAN KELAPA SUSU KENTAL MANIS

Bahan :
600 ml susu cair

- 1 butir kelapa muda,kerok bagian hitamnya
dan parut

- 3 sachets skm

- 4 sdm gula pasir (sesuai selera)

- untuk taburannya pakai gula bubuk & susu
bubuk di aduk rata

Cara membuat :

1. Didihkan susu cair dan susu kental manis.

2. Masukan kelapa masak sampai meletu-letup.

3. Bila mulai mengering masukan gula pasir aduk
rata matikan api.

4. Salin ke wadah kemudian tunggu hingga
dingin & bulat-bulatkan adonan gulingkan ke
campuran gula dan susu bubuk.

5. Manisan kelapa susu kental manis siap

disajikan.

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia



PENGANAN

Bahan :

= 50 g tepung beras

= 50 g tepung terigu

7 buah pisang raja mateng di kukus
« 25 g gula pasir

« 150 ml santan

= 100 ml air matang

= 1/2 sdt pandan pasta kwalitas bagus
= Sedikit garam

« Bahan Saus santan

= 600 ml santan

« 40 g tepung beras

« Sedikit garam

= 60 g gula pasir

= Daun pandan di potong kecil

= Syrup strawbwey secukupnya

Cara Membuat :

1.Siapkan wadah, masukkan semua bahan kulit
aduk rata gunakan Spatula aduk sampai licin lalu
di saring.

2.Panaskan kukusan, masukkan adonan ke wadah
anti panas lalu kukus sampai matang kira-kira 20
menit

3.Jika sdh matang angkat biarkan uap panasnya
hilang, lalu ulen sebentar hingga kalis

4.Bagi adonan jadi 7 ukuran pisang pipihkan
adonan dan isi pisang lalu gulung, gulung
menggunakan plastik transparan belah ujungnya
lakukan sampai habis

5.Panaskan kukusan, pisang ijonya alasi daun
pisang / plastik transparan, kukus 10 menit, lalu
dinginkan

6.Cairkan tepung beras dengan santan 200ml, sisa
santan di masak dengan gula dan garam sampai
mendidih di aduk pelan, jika sudah mendidih
masukkan cairan tepung beras aduk sampai
mendidih / meletup-letup.

7.Kuahkan diatas pisang ijo yang telah dipotong-
potong, siram dengan syrup

8.Lebih enak disajikan dengan es.

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia

TELOR GABUS KEJU
Bahan :

» 200 gram tepung pulut

» 3/4 sendok teh garam

» 1/2 sendok teh kaldu ayam bubuk

» 75 gram Keju, parut

= 2 butir telur, dikocok lepas

= 74 ml santan dari 1/4 butir kelapa
 secukupnya minyak untuk menggoreng

Cara Membuat:

1.Aduk tepung pulut, garam, dan kaldu ayam bubuk
sampai tercampur. Tambahkan Keju, aduk rata.

2.Masukkan telur dan santan. Aduk rata.

3.Pilin adonan kecil-kecil lalu rendam dalam wajan
berisi minyak dingin.

4.Panaskan wajan di atas api besar

5.Kecilkan apinya, goreng sambil diaduk perlahan
hingga buihnya hilang. Angkat dan dinginkan

MENDUT MUTIARA IS PISANG

Bahan :

* Kelapa parut dari ¥2 butir kelapa
= 200 grm udang kupas kulitnya
= Bumbu yang dihaluskan
= 3 siung bawang merah
= 2 siung bawang putih
* 1 ruas jahe

= 2 batang serai

* 4 hiji kemiri

= 1 sdt gula pasir

= (Garam secukupnya

Cara Membuat :

1. Haluskan udang, kemudian campurkan dengan
kelapa parut dan bumbu yang
Telah Dihaluskan Aduk sampai rata tambahkan
gula dan garam

2. Ambil adonan bentuk sesuai selera sampai
adonan habis

3. Goreng Adonan sampai warna kecoklatan dan
matang

4. Di sajikan dengan sambal botol




BOLU KUKUS$
SANTAN KELAPA

150 gram gula pasir

2 butir telor ayam

Sejumput garam

1 sendok teh ovalet/sp/alfa gel

200 gram tepung terigu aku pake segitiga biru
1/2 sendok teh vanili bubuk boleh ganti yang
ekstrak cair

Minyak goreng untuk olesan loyang

Panci kukus yang tutupnya sudah di bungkus
kain katun/kain jilbab

Santan 65 ml di mix dengan air 150 ml
Kelapa parut kukus

Cara Membuat

i

Kocok telur, dengan gula pasir, vanilli dan 1
sendok teh ovalet hingga mengembang 2x lipat
dengan kecepatan mixer tinggi usahakan searah
saat di mixer.

Matikan mixer tambahkan tepung, garam sambil
di ayak dalam wadah lalu masukan ke dalam
adonan telor dan gula tadi aduk-aduk dengan
spatula tidak perlu di mixer.

Tambahkan santan yang sudah dilarutkan
dengan air, aduk-aduk dengan spatula hingga
semua adonan tercampur rata.

. Olesi cetakan dengan minyak goreng. loyang

bisa pake loyang agar-agar, saya lupa tidak
dioles minyak jadi pas matang kue nya susah
keluar dan hasilnya samping-sampingnya nggak
rapi.

Mgsukan adonan ke dalam loyang, lalu kukus
selama 15 menit sampai 20 menit, lalu tusuk
dengan lidi jika lidi kering maka bolu sudah
matang.

BOLU KELAPA KEJU Bshan penuu:
Bahan Bolu :

6 butir telur

*1/2 sendok makan sp
*150 gram gula pasir
*1/2 sendok teh garam
*150 gram tepung terigu protein sedang
*50 gram kelapa kering siap pakai

1256 gram margarin, dilelehkan

*50 gram keju parut

+250 gram butter cream untuk olesan

PENGANAN

Bahan:

*® & & @& & & = @

200 gram mentega, suhu ruang
225 gram gula pasir

220 gram tepung terigu serba guna
1/2 sendok teh garam

1 1/2 sendok teh baking powder (pastikan masih fresh)

1 sendok teh pasta pandan (resep asli tidak menggunakannya)

3 butir telur

200 ml santan; diperoleh dari 100 ml santan kental Kara, encerkan dengan 100 ml air (jikamenggunakan
susu cair gunakan hanya 150 ml susu cair saja)

200 gram kelapa muda parut, pastikan kulit ari kelapa dikupas sebelum diparut (resep asli menggunakan
kelapa parut kering)

Daging kelapa muda dari 1 butir kelapa(resep asli tidak ada)

BOLU KELAPA PANDAN

Cara membuat;

1.
2.
3.

Siapkan loyang cake diameter 23 x 9 cm, olesi dengan mentega dan taburi dengan tepung. Sisihkan.
Ayak tepung terigu, garam dan baking powder, sisinkan.

Dalam mangkuk mixer, kocok mentega hingga menjadi cream, tambahkan gula pasir dan kocok dengan
kecepatan tinggi hingga mentega lembut dan berwarna pucat agak keputihan. Masukkan pasta pandan,
terus mixer hingga pasta tercampur rata.

. Masukkan telur satu persatu, pastikan telur tercampur dengan baik sebelum menambahkan telur

berikutnya, terus kocok hingga menjadi adonan yang tercampur baik. Matikan mixer. Masukkan tepung
terigu dan santan secara bergantian dalam 3 tahapan, dengan menggunakan spatula aduk perlahan.
Pastikan tepung dan santan tercampur rata sebelum ditambahkan bagian berikutnya.

Masukkan kelapa parut, mixer kembali adonan dengan kecepatan tinggi dan kocok sebentar saja hanya
agar kelapa tercampur baik, kira-kira 10-15 detik. Matikan mixer.

Tata daging kelapa muda di dasar loyang secara merata, tuangkan adonan diatasnya. Ratakan permukaan
adonan dengan mengangkat dan menjatuhkan loyang perlahan diatas meja.

Masukkan air cukup banyak ke dalam dandang kukusan karena proses pengukusan memakan waktu 45 -
50 menit. Panaskan kukusan hingga air mendidih, masukkan loyang berisi adonan, tutup permukaan
kukusan dengan kain lap bersih. Tutup dengan penutupnya. Kukus selama 45-50 menit. Jangan buka
penutup kukusan selama pengukusan.

Jika telah lebih dari 45 menit, buka kukusan dan angkat cake. Dinginkan selama 5 menit, keluarkan dari
loyang dan biarkan dingin sempurna sebelum dipotong-potong untuk disajikan.

Bahan hiasan:

300 gram cokelat masak pekat 50 gram kelapa parut utuh, diserut panjang, oven/sangrai sampai kecokelatan
+100 ml susu cair

Cara Membuat :

1. Panaskan oven 180 derajat Celsius.

2. Kocok telur, SP, dan gula sampai mengembang. 6. Oven 40 menit dengan suhu 180 derajat

3. Tambahkan garam dan tepung terigu sambil Celsius. Dinginkan. Oles kue dengan butter
diayak dan diaduk rata. cream.

4, Tuang margarin dan keju. Aduk perlahan. 7. Penutup: panaskan susu. Tambahkan cokelat

5. Tuang adonan ke loyang bulat diameter 22 cm, masak pekat, aduk sampai leleh, Siram ke atas

kue sampai menutupi seluruh permukaan kue.

tinggi 7 cm yang dioles margarin dan dialasi
ras. 8. Hias atasnya dengan kelapa serut.

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Nageri Hamparan Kelapa Dunia



PENGANAN

GEGETAS UBI KELAPA
Bahan : *Kelapa parut muda
500 grm ubi kayu secukupnya
(diparut) 12 kg gula merah
+1 gls tepung gandum (gula kelapa)
*1 sdm tepung beras *J2 gls gula pasir
*¥ sdt soda «1 gls air

Cara membuat :

1.Kupas ubi lalu parut masukkan tepung gandum,
tepung beras, parutan kelapa tambahkan garam.

2.Cetak bulat-bulat panjang (lonjong)

3.Lalu goreng sampai warna kecoklatan sisihkan

4, Masak gula bersama air sampai mengental,
masukkan adonan yang telah digoreng, taburi
sedit tepung agar tidak lengket, aduk rata

5.Angkat Lalu Sajikan

GEGETAS TEPUNG KETAN

Bahan :

*100 grm tepung ketan
putih/hitam

=300 grm kelapa parut

sGaram secukupnya

Cara membuat :

1.Siapkan tepung ketan dalam mangkok campurkan
kelapa parut, garam dan gula, beri air sedikit
demi sedikit aduk sampai rata

2.Kemudian bentuk adonan bult-bulat lonjong, lalu
goreng sampai kecoklatan sisinkan

3.Masak gula pasir dengan sedikit air sampai
mendidih, masukkan adonan yang telah digoreng
lalu aduk rata, beri sedikit tepung agar tidak
lengket satu dengan lainnya.

2 sdm gula pasir
*Air secukupnya
*Minyak untuk menggoreng

DADAR JAGUNG
Bahan : «1 btr telur
=2 ¥ gls santan «4 sdt garam
(1/2 kelapa) =Daun suji dan pandan

*1 gls tepung jagung untuk pewarna
*1 gls tepung kanji ~ (ditumbuk ambil airnya)

Cara membuat :

1. Santan dimasak sampai mendidih sambil diaduk
terus, dinginkan.

2.Kemudain masukkan tepung jagung dan kaniji
ditambah garam, air daun suji diaduk rata.

3. Kocok telur dan masukkan kedalam adonan,aduk rata.

4. Dadar satu persatu, beri inti dan gulung.

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia

CAKE BEGAWAN
Bahan : +1 sdt vanili
»5 btr telur ayam *1 ons kacang tanah dihaluskan

o¥5 kg ubi kayu yang telah *2 sdm susu kental
diparut dibuang airnya  *1 sdm mesis

*3 ons gula kasar *Pewarna merah dan hijau
«1 gls santan kelapa

Cara membuat :

1.Kocok gula dan telur hingga kembang lalu
masukkan susu dan vanili baru masukkan ubi
sedikit-demi sedikit dan kacang terus diaduk
perlahan-lahan sampai halus lalu masukkan
santan yang telah dimasak.

2.Adonan dipisahkan kira-kira 6 sdm, beri warna
masukkan kedalam adonan tadi baru panggang
selama 25 menit.

CAKE UBI KAYU
Bahan :
«250 gr ubi kayu =100 gr gula pasir
=100 gr tepung terigu *3 btr telur

*1 sdt baking powder 75 gr santan kelapa
50 gr mentega, dilelehkan 25 gr kismis

Cara membuat :

1.Ayak tepung terigu dan baking powder.
Tambahkan ubi kayu parut. Aduk rata.

2.Masukkan mentega leleh, gula pasir dan telur,
aduk rata.

3.Tambahkan santan dan kismis, aduk rata. Tuang
adonan kedalam cetakan kue muffin yang dialasi
kertas cup cake.

4.Panggang sampai masak.

BINGKA GANDUM

Bahan: 2 bir kelapa dijadikan

=% kg tepung gandum  santan %2 gelas

=¥ kg gula *Pandan secukupnya

*5 btr telur ayam *Minyak mentega secukupnya

Cara membuat :

1.Kelapa diparut, daun pandan ditumbuk dicampur
dengan kelapa diparut diperas dan dijadikan 12
gelas santan.

2.Telur dan gula dikocok rata (tidak perlu
mengembang).

3.Tuangkan adonan kedalam cetakan yang telah
dipoles metega/minyak.

4.Panggang diapi atas dan bawah dengan panas

sedang.

CAKE PISANG KELAPA X
GULA KELAPA v

Bahan: *1 keping gula me

*11/2 gelas tepung terigu  +1/2 gelas minyak go

*1 1/2 gelas pisang lumat  *1 sdmm cah‘

*1 gelas kelapa parut *3/4 sdt SOGH k

Cara membuat : - '

1. Sisir halus gula merah.Campur bers nﬁ
lumatan pisang, kocok sampai gula lar

2. Tambahkan parutan kelapa, sisihkan sabagran
untuk taburan kocok lagi sampal rata.

3. Masukkan sedikit sedikit tepung terigu %
bergantian dengan minyak.Aduk sampai rata 91

dan terakhir masukkan mentega. i

4. Masukkan adonan pada loyang yang sudah
disemir mentega.

5. Taburi diatasnya dengan sisa kelapa
parut.Masukan di oven yang sebelumnya sudah
dipanasi.

6. Panggang sampai matang 20-30 menit
tergantung oven masing masing.

7. Potong-potong dan Sajikan

CAKE UBI KAYU KELAPA MUDA

Bahan : =4 btr telur

=175 gr mentega =100 gr tepung terigu

=150 gr gula pasir =50 cc santan

=100 gr ubi kayu kukus, =100 gr kelapa muda,
dihaluskan dikeruk lebar

Cara membuat :

1. Kocok mentega dan gula pasir sampai lembut.
Tambahkan ubi kayu rebus, kocok rata.

2. Masukkan telur satu persatu sambil dikocok
rata.

3. Tambahkan tepung terigu sambil diayak dan
diaduk rata. Tuangkan santan, aduk rata.

4. Tambahkan kelapa parut, diaduk sampai
menyebar. Tuang kedalam loyang persegi
persegi 22 cm yang dioles dan dialas kertas
roti. Kemudian bakar dalam oven sampai
masak, angakt dan dinginkan.

5. Setelah dingin dibagi dua, oles dengan
selai strawberi, potong-potong lalu
sajikan.

¢
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PENGANAN
BINGKA BERENDAM

LAKSA KHAS
MAKANAN MELAYU

BINGKA JAGUNG

L Bahan : *1 gls santan kental Bahan :
. gung yang sudah dihaluskan i b ,
Is telur, dikocok *1 gls santan, dikocok :? b}r tahl" ayen :prks :amh 1 * 200 gr mi sagu (direbus)
gls tapung terigu, dikocok 1 gls gula pasir R S R SLAK acukupnya * 500 gr ikan tenggiri (direbus)
Cara membuat : = 100 gr minyak goreng
“Cara mu"at 1. Gula dan telur dikocok masukkan santan,aduk rata. | * 190 9r rempah kari daging ,
1. Gula, telur dikocok sampai mengembang. 2. Kemudian disaring, beri vanili, cetakan dipanaskan, | * 200 gr kerisik (minyak kelapa yang dimasak
2. Masukkan santan, tepung, jagung dicampuk diberi minyak, setelah panas masukkan adonan, sampai hitam)
1P diaduk:rata ; bila bagian tepi agak kering, api dipindahkan > 300 o6 Santan
. Masukkan kedalam cetakan yang sudah dioles keatas sampai kuning, setelah kuning baru 50 gr asam jawa
mentega. dikeluarkan dari cetak‘an. = Garam dan gula secukupnya

3. Hidangkan dengan susu

4. Panggang sampai matang.
W Bumbu dihaluskan :

Saus : *4 gls gula pasir « 50 gr cabe merah
BINGKA TALAS +1 gls santan  +Vanili + 1 sdm tepung terigu = 5 bh bawang merah
Bahan : *2 sdt garam *1 btr telur ayam <Garam secukupnya « 5 siung bawang putih
=5 btr telur *1 btr garam « 2 ruas jahe
*175 gr gula pasir *1 btr kelapa muda diparut Cara membuat : - « 2 btg serai
*600 gr talas dikukus, dihaluskan 1.8antan, gula, garam, vanili, kuning telur yang
+150 cc santan (1/2 btr kelapa) telah dikocok. Dimasak dengan api sedang. Cara msinilingt

2.Kalau sudah mendidih, angkat.

Cara membuat : 1.Panaskan minyak goreng, tumis bahan yang

1. Talas, garam dan santan diaduk rata. dihaluskan hingga harum.

2. Kocok telur dan gula sampai putih, kemudian 2.Masukkan ikan tenggiri yang telah direbus.
masukkan talas yang sudah diaduk tadi 3.Masukkan santan, aduk hingga rata.
tambahkan kelapa parut, aduk sampai rata dan DODOL UBI ,AI-AR 4.Masukkan rempah kari daging, kerisik dan asam
dipanggang dalam Loyang. Bahan : jawa.

3. Loyang diolesi dalam mentega dan dipanaskan * ¥ kg ubi jalar (direbus, haluskan dan disaring) 5.Biarkan mendidih, setelah masak diangkat.
sebelum adonan di tuangkan, kemudian * 2 gls santan kelapa (kental) 6. Sajikan bersama mi sagu beserta hiasannya.
dipanggang. = 1 kg gula pasir

= 2 butir telur
BUBUR PULUT, HITAM SANTAN" + 1 4 gl tepung beras SUS GORENG KELAPA MUDA

Bahan : i M - 101brdaun pandan Bahan : +100 gr gula halus
«1/4 kg Pulut pliut hitamf™ssantanrdari » Cengkeh, pala dan kuli manis secukupnya «250 gr tepung terigu *secukupnya Air

kg gula kelapa +100 gr kelapa parut  secukupnya Garam
sgar: m secukupnya Cara membuat : 2 sdm gula pasir *Minyak untuk menggoreng
{fara Membuat : 1.Pandan tambah cengkeh, pala, kulit manis Cara Membuat :
- Guci pulyy ditumbuk kemudian disaring. : 1. Siapkan terigu lalu beri air dan aduk.
2.Campurkan santan, telur, gula, ubi jalar dan air 2. Tambahkan garam, gula dan kelapa parut aduk
daun pandan, aduk rata seperti membuat dodol. sampai rata tekstur sesuai selera.
3.Kemudian masukkan keatas piring yang datar lalu | 3. Goreng adonan seperti menggoreng bakwan
dibakar. pada minyak yang sudah di panaskan didalam
4, Setelah masak diukir dengan bermacam-macam kuali.

Tunggu sampai matang lalu angkat dan tiriskan.
Siapkan bangkit yang sudah matang.
Siapkan gula halus biar lebih nikmat.

bunga-bunga dan buah-buahan kemudian
dibungkus dengan daun seperti bungkus poci
(kerucut).

£ S
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PENGA
ROTI KUKUS ISI KELAPA

Bahan : Bahan isi:

500 gram Tepung Cakra <1 butir Kelapa Parut
*1/2 bungkus Ragi +2 lembar Daun Pandan,
«250 gram Air simpul

50 gram Mentega Putih ssecukupnya Gula

«125 gram Gula,diblender

=1 btr Putih Telur

Cara membuat :

. Bahan isi, Letakan kelapa parut dan
pandan di teflon aduk aduk hingga
basah,beri gula.

.- Campur bahan kecuali air, air di campur
perlahan sampai rasa sudah pas, aduk
hingga + 15-20 menit.

. Berl pewarna merah jingga dan hijau.

. Ambil 100 gram, bagi adonan + 30-35
gram bulatkan kemudian pipihkan beri
adonan isi lalu satukan adonan agar isi
tidak keluar, Lakukan hingga semua
adonan habis lalu beri hiasan bagian hijau
pakal cetakan kukis bintang atau daun,

. Panaskan dandang lalu kukus selama 10
menit, setelah matang angkat dan
dinginkan.

. Setelah dingin, siap dinikmati,

GULA GAET KELAPA

Bahan :

* Gula merah (gula kelapa) % kg
Air kelapa 1 gelas
Tepung terigu secukupnya
Kacang tanah tumbuk kasar
Minyak goreng 2 sdm

Cara membuat :

1. Iris-iris gula kelapa lalu masukan degan air
kelapa sampai kental dan kacang tanah yang
telah di tumbuk kasar tadi.

. Setelah kental, tambahkan 2 sdm minyak
goreng aduk sampai rata.

. Dinginkan setengah dingin lalu gulung dan
ditarik-tarik berulang kali sampai berubah warna
agak kecoklatan susu sambil diisi tepung terigu.

. Tarik-tarik terus sampai panjang sesuai -
keinginan kita, besar gulungan lalu potong-
potong sesuai ukuran sesuai dengan selera kita
pada saat masih hangat,

. Lalu dinginkan, bungkus dengan kertas minyak
seperti gula-gula.

TENG TENG JAHE

B o

e 2 mangkok kelapa Farul

= Jahe yang sudah diparut

* 1 kg gula putih

« 1 gelas air

= 1 mangkok kacang tanah tumbuk kasar
* 2 sdm minyak goreng

= Tepung terigu

{:ara membuat :

. Gonseng kelapa parut dengan jahe hingga
kering dan berubah warna kecoklatan lalu
dinginkan.

2. Masak gula putih dengan air sampai masak dan
cukup kekentalannya, gula sudah berubah
warna agak kekuningan.

3. Lalu masukan gonsengan kelapa jahe dan
kacang tumbuk kasar, aduk hingga rata
tambahkan minyak goreng 2 sdm.

4. Lapisi cetakan persegi dengan taburan tepung
terigu, lalu masukan adonan kelapa gula kacang
tadi keatas cetakan giling sampai rata setebal 15
mm, lalu potong-potong persegi panjang waktu
dalam keadaan panas.

5. Kemudian taburi lagi dengan tepung lalu
dipisahkan satu persatu.

PULUT ROLL KELAPA PANDAN

Bahan:

= 150 gr tepung pulut

50 gr tepung terigu

150 gr gula pasir

200 ml air

Secukupnya selai buah naga untuk filling
campur jadi satu lalu kukus :

50 gr kelapa

1 lembar daun pandan

1/4 sdt pasta pandan

Cara Membuat:

I1 Campur semua bahan aduk hingga rata dan
icin.

2. Tuang ke loyang persegi yg sudah dioles
minyak, kukus hingga matang ukuran sekitar 22cm.
3. Setelah matang dinginkan, oles permukaannya
dengan selai buah naga, gulung padatkan.

4, Gulingkan di kelapa parut.

5. Potong potong sajikan.

- & & & & & & @

CIRENG KELAPA
SAMBAL TEMPE

Bahan-bahan
+ Bahan utk cireng : Ll
« 2 gelas tepung ltanlo .

* 3 sdm kelapa lﬁ:}tﬂ %

« 1sdm ketumharha!u ‘

* 2 bing bawang daun.h apfnyai

* 1 sdt garam

« secukupnya air mendidih

= bahan untuk sambal tempJ f

* 1/2 papan tempe | V
* 10 bh cabe rawit ( sesuai selera)

* 1 siung bawang putih

« 1 ruas jari kencur

* 1 bhtomat

* 1 btng bawang daun,iris L ‘--[-_
* secukupnya gula & garam

+ secukupnya air (~/+ 50 ml)

secukupnya minyak untuk menggoreng &
menumis

Cara Membuat :

1. Campur tepung kanji,kelapa
parut ketumbar,garam dan bawang daun dim
satu wadah,beri air mendidih sedikit demi
sedikit sampe adonan bisa dibentuk. aduk pake
spatula kayu atau gunakan sarung tangan
plastik biar tidak panas

2 :(a!o adanan terlanjur lembek,beri tepung kanji
agi

3. Siapkan alas plastik,taburi dgn sedikit tepung
kaniji,Letakan adonan cireng di
atasnya,pipinkan,taburi tepung Ig,lalu gilas pake
rolling pin / botol, sampe ketebalan yg
diinginkan. Potong-potong pake spatula sesuai
selera. Adonan bisa jg dibentuk bulat-bulat,
terserah,

4. Goreng cireng dgn api sedang cenderung kecil.

5. Cara membuat cocolan sambel tempenya ;
goreng tempe setengah matang, ulek bawang
putih,cabe rawit kencur,tomat. Tambahkan
tempenya,giling kasar,beri bawang daun,aduk,
Tumis bahan sambel tadi, beri gula,garam & air,
didihkan, cek rasa, masak sampai mengental,
angkat.

6. Sajikan cireng bersama cocolannya

\¢
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" Bahan:

N . : LY
KEMBANG KELAPA

&2 butir kelapa jangan yang sudah kering kelapa
“yang masih hijau

s 750 gram gula

'+ pewarna makanan secukupnya merk apa saja

| warna apa saja

= 1 sdt vanili bubuk
e 1/2 sdt garam

Cara Membuat :

1. Congkel kelapa dari batoknya, lalu cuci bersih

2. Parut dengan parutan bunga rampai (Tidak
terlalu Tipis dan Tidak terlalu tebal), jangan pakai
parutan yang hasilnya terlalu tebal

3. Cuci kelapa setelah diparut,lalu tiriskan

4. Siapkan wajan besar dan api kecil, masukkan
pewarna, gula, garam,vanili, dan beri sedikit air

5. Masak sampai gula mencair, jika sudah mencair
lalu masukkan kelapa parut tadi.

6. Masak campuran tadi tunggu sampai tidak ada
airnya sambil terus diaduk agar tidak gosong

7. Jika sudah tidak ada airnya dan tinggal gulanya,
lalu angkat dan cetak, cetak cepat karna kalau
dingin jadi tidak lengket dan susah dicetak, jika
terlanjur dingin maka panaskan lagi

8. Saya mencetaknya dengan, siapkan air matang
di baskom, cuci tangan terlebih dahulu, mulailah
mencetak dengan tangan,dengan sesekali tangan
anda beri air didalam baskom agar tidak terlalu
lengket dan panas

¢,
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Bahan :

= 4 buah ubi ungu

= secukupnya tepung tapioka

* 1 sdt garam

bahan campuran biji salak

300 ml air putih

4 buah gula merah yg bulat-bulat
2 lembar daun pandan

1 sdt garam

2 sdm gula pasir

1 sdm tepung tapioka utk pengental (sesuai selera)
50 ml air

Bahan kuah sanian :
¢ 300 ml santan Kara
* 2 sdm gula pasir

* 1 lembar pandan

Cara Membuat:

» Kupas lalu kukus ubi ungu. Lalu Haluskan ubi ungu
selagi masih hangat agar lebih mudah

» Ubi ungu yg sudah halus di tambahkan tepung
tapioka dan garam. Aduk sampai kalis lalu bentuk
bulat bulat/sesuai selera. Setelah itu rebus
sampai mengapung dan tiriskan

= Buat bahan campuran biji salaknya. Sisir gula merah
rebus bersama 300m air dan daun pandan juga
garam dan gula. Larutkan 1sdm tepung tapioka
dgn 50ml air, masukkan ke panci Rebus sampai
mendidih. Campurkan biji salak ke dalam nya.

» Buat kuah pengganti santan. Tuang 300ml susu
frisian flag coconut delight ke panci kecil tambahkan
gula pasir 2 sendok dan daun pandan. Rebus
smp mendidih.

= Masukkan biji salak yg sudah dicampur dgn gula
merah tadi ke mangkok saji dan tambahkan Santan
Kara

PENGANAN

\

A

e
PULUT_SERUNDENG KELAPA

Bahan :

« 500 Gram Beras Pulut

« 1 Gelas Santan dari1/2 *butir Kelapa
1/2 butir Kelapa

Bumbu :

1 sdm ketumbar

5 bh bawang merah

3 siung Bawang Putih

3 bh Gula merah

1 sdt air asam

secukupnya garam

3 lembar daun salam

1 ruas jari Lengkuas

1 sdm minyak untuk menumis
Air secukupnya

" & ® & 9 8 & & & & & @

Cara Membual :

1. Cuci Bersih Beras Pulut, Diaron dengan Segelas
Santan tambahkan sedikit garam Lalu Kukus
sampai Matang lalu dicetaksesuai selera

2, Parut kelapa sisihkan

3. Haluskan ketumbar, bawang merah, bawang
putih

4. Panaskan minyak di penggorengan, masukkan
bumbu yang sudah di haluskan sampai harum
baunya, masukkan garam

5. Masukan air, kemudian gula merah dan air asam,
masak sampai mendidih dan gula merahnya
hancur, masukkan daun salam dan lengkuas lalu
test rasa

6. Bila sudah pas, masukkan kelapa, aduk terus
sampai berubah warna menjadi kecoklatan dan
kering Serundeng kelapa siap menjadi sahabat
Pulut Kukus hangat.

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia



PENGANAN

Bahan :

250 gram terigu

250 gram gula pasir

200 mi santan

4 btr telur

1 sdt sp/pengembang adonan
secukupnya kelapa muda parut
secukupnya vanili

Cara Membuat :

1. Pertama masak santan sampai mendidih, angkat
dinginkan

2. Kukus kelapa muda yg sudah di beri garam
sedikit kukus sebentar, saja

3. Kocok telur gula, Sp dengan kecepatan tinggi
sampai kaku matikan miker

4. Lalu masukan terigu, aduk rata tambahkan
santan aduk rata dan tambah pasta pandan
secukupnya aduk rata

5. Olesi cetakan dengan minyak dan beri kelapa
secukupnya lalu masukan adonan kukus +/- 10
menitan, angkat dan sajikan.

6. Catatan : kukusan harus benar2 panas dan tutup
panci di lapisi serbet kain supaya air uapnya
tidak turun ke kue

Aneka Kuliner Berbahan Ketaoa di Negeri Hamoaran Kelapa Dunia

DADAR GULUNG PANDAN INTI

Bahan :

1/2 butir Kelapa Muda Parut Memanjang
1/4 Gula Merah

5 Lembar Daun Pandan

300 gram Tepung Terigu

1 butir Telur Ayam

1 bungkus Santan

sejumput Garam

Pasta Pandan

Cara Membuat :

1. Isi Inti Kelapa : Masukkan Kelapa Parut kedalam
wajan, masukkan Gula, Daun Pandan, sedikit
Garam dan Air, aduk rata dan masak sampai
bercampur semua sampai masak

2. Kulit : Masukkan Tepung Terigu, Santan, Telur,
Garam dan Pasta Pandan, aduk sampai rata

3. Tambahkan air sedikit demi sedikit sambil di
aduk sampai adonan teksturnya tidak terialu
kental/encer

4. Panaskan teflon, olesi dengan minyak

5. Tuang adonan kulit 1 centong dan ratakan,
biarkan sampai matang (tidak melekat ke Teflon
dan angkat)

6. Ambil adonan kulit,lalu isi dengan 1 sendok
makan adonan inti kelapa, lipat sisi kanan dan
kiri lalu gulung rapi ulangi sampai adonan habis,
sajikan

Bahan :
« 3 kg ubi kayu parut
* 1 buah kelapa tua parut, ambil santan
1000 ml

2 bungkus agar-agar putih

» 600 ml susu kental manis s |

» 750 gr gula pasir ]

» 1 sdt garam halus ik
» Pewarna oranye, hijau, dan merah il e

1 buah kelapa muda parut putih bersih dikukus
selama 20 menit, beri 1/2 sdt garam halus, Aduk
rata, Sisihkan.

Cara Membuat :

1. Ambil wadah besar. Masukkan santan, gula pasir,
agar-agar, dan garam. Aduk-aduk hingga semua
bahan larut.

2. Setelah adonan santan larut, masukkan Ubi Kayu
parut. Aduk rata hingga Ubi Kayu Parut menyatu
dengan adonan santan.

3. Lalu tambahkan susu kental manis. Aduk lagi
hingga menyatu.

4. Bagi adonan menjadi 3 bagian (masing-masing
sebanyak 1200 ml). Adonan diberi warna oranye,
hijau, dan merah.

5. Panaskan dandang ukuran besar. Siapkan loyang
persegi panjang sebanyak 4 buah. Olesi minyak
goreng dan lapis dengan plastik.

6. Tuang masing2 loyang dengan adonan oranye
sebanyak 300 ml. Lalu kukus selama 20 menit.

7. Setelah 20 menit angkat loyang dari kukusan,
tambahkan lagi adonan warna hijau masing2 300
ml. Kukus lagi selama 20 menit.

8. Setelah 20 menit, angkat loyang kembali, dan
terakhir tuang adonan merah masing2 300 ml.
Kukus kembali selama 30 menit.

9. Setelah matang. Langsung keluarkan loyang
dari kukusan. Dinginkan selama lebih 3 jam.

10.Keluarkan lapis dari masing loyang. Potong2
dan sajikan dengan kelapa muda parut yan
sudah dikukus dan diberi sedikit garam.
Sajikan dengan Parutan Kelapa yang te
dikukus dan diberi Garam dan Gula

¢
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» 2 sendok makan mentega

* 1 butir kuning telur

* 2 sendok makan gula pasir

» 5 sendok makan tepung terigu protein rendah

» 4 sendok makan kelapa kering sangrai ( Yang
sudah jadi )

* Garam secukupnya dan Pasta pandan
secukupnya

= Baking powder secukupnya

Cara Membuat :

1. Kocok mentega dan gula pasir hingga putih lalu
tambahkan kuning telur kocok kembali.

2. Kemudian masukkan bahan kering aduk lagi
( Gunakan sepatula aduk hingga rata).

3. Kemudian cetak diloyang yang telah dilapisi
kertas agar tidak lengket dengan sendok the
bentuk bulat beri jarak hingga selesai kemudian
tekan menggunakan garpu dengan arah dua sisi
yang berbeda.

4. Bila pakai hiasan oles atasnya dengan putih telur
tipis saja baru tabur hiasannya.

5. Oven dengan suhu 170 derajat celcius selama
kurang lebih 10-15 menit.

6. Dan oven sudah dipanaskan sebelumnya(10-
15menit).

7. Untuk proses pengovenan sesuaikan suhu oven
agar tidak hangus.

<,
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Bahan :

* 500 gram Tepung Pulut

= 1 Sendok teh garam

+ 2 sendok makan pasta pandan/atau perasan
dausn pandan

250 gram gula kelapa

100 gram gula pasir

250 cc santan kental

1 liter air

e & & &

Cara Membuat :

1. Campur tepung pulut dengan air yang telah
dicampur dengan perasan daun pandan/pasta
pandan dan garam sampai dapat di aduk

2. Rebus air sampai mendidih

3. Bulatkan adonan masak hingga adonan
menimbul tiriskan

4. Rebus santan, Gula Merah, Gula Putih, garam
aduk terus jangan sampai pecah santan

5. Masukkan Bulatan yang telah dimasak dengan
api kecil

6. Sajikan

KIKIGAK ~

UE BUAH PER

Bahan :

]

. & & @

250 gram tepung pulut putih

1 sdm air kapur sirih

1/4 sdt garam

175 ml santan kental hangat

50 ml (air daun suji/ pandan)+2 tetes pasta
pandan

Bahan isi/Inti ;

100 gram kelapa setengah tua, parut
90 gram gula merah

50 ml air + 1 daun pandan

1/4 sdt garam

Olesan :

25 ml santan kental + garam

Cara Membuat :

1

. Tata dalam panci kukusan. Kukus selama 20

Dalam wadah berisi tepung pulut dan garam,
tuang air pandan, lalu santan sedikit demi sedikit
sambil diaduk sampai kalis dan lembut.

. Bahan isi : dalam wajan masak semua bahan isi

sampai wangi

. Aduk-aduk terus sampai air terserap habis dan

kelapa parut berwarna coklat. Angkat dan
dinginkan.

. Ambil adonan kulit bulatkan lalu pipihkan
. Isi dengan Inti kelapa. Rekatkan kembali, lalu

bentuk kotak agak lonjong

. Cetak dengan Mayang Pinang. Letakan di atas

daun pisang. Lakukan ulang sampai adonan
habis

menit. Setelah matang, oles lagi dengan santan
kental. Biarkan dingin. Siap disantap.

Anpka Kulinar Rarhahan Kalana di Nenar Hamnaran Kalana Runia



PENGANAN

LEPAT SAGU RENDANG

Bahan :

1 kg sagu rending/sangria
1 bir kelapa 2 tau diparut
1 gls santan kental’

1 sisir pisang batu/kapok
14 kg gula merah

Y gula pasir

Daun pisang

Cara membuat :

1. Gula, pisang diaduk sampai rata.

2. Masukkan kelapa, sagu, santan, aduk hingga rata.

3. Bungkus 1 sdm adonan dengan daun pisang.

4. Kemudian kukus hingga matang, angkat
didinginkan dan siap dihidangkan.

PULUT LEMAK
Bahan :

» 1 kg beras pulut

= 2 btr kelapa

» 15 kg gula enau

= 1 |br daun pandan
= (Garam secukupnya

Cara membuat :

1. Beras pulut direndam + 2 jam, kemudian dikukus
sampai masak. v

2. Kelapa diparut separuhnya dibuat inti dan
sisanya dijadikan santan kental dan dibubuhi
garam.

3. Kemudian dimasak, diberi daun pandan dan
garam sedikit. Kemudian masukan kelapa diaduk
sampai kering (inti).

4. Setelah pulut masak dipindahkan ke baskom dan
diberi santan kental, diaduk rata.

5. Daun pisang dilayukan dan dibersihkan,
kemudian dipotong-potong kira-kira sejengkal.

6. Daun pisang dibentuk kerucut lalu masukan
pulut dan ditengahnya di letakan inti.

Catatan :

« Boleh juga memakai piring dengan meletakan inti
diatasnya atau inti dapat ditukar dengan tengguli.
Nasi lemak ini biasanya dibuat pada waktu menugal
ladang.

Aneka Kuliner Berbahan Kelaoa di Neoeri Hamoaran Kelaoa Dunia

LEMPENG KELAPA GULUNG

Bahan :

* 300 Gram kelapa

« 100 Gram tepung ketan
« Mentega secukupnya

= Garam secukupnya

Bahan Srika :

« 2 (Gelas santan

= 1% Gelas gula pasir

« 350 Gram gula merah

* Daun pandan secukupnya

Cara Membuat :

1. Campur ketan, kelapa, garam, aduk rata sambil
ditekan sampai padat dan rata.

2. Setelah itu panaskan Teflon oles dengan
mentega kemudian maasukkan adonan bentuk
pipih bakar hingga kekuningan dan angkat.

3. Gulung segera adonan selagi masih panas

dengan kelapa, hidangkan dipiring dengan srikaya.

Bahan : PISANG KELAPA KARAMEL

= 3 bh pisang kepok

= secukupnya parutan kelapa muda
» secukupnya keju

= secukupnya gula pasir

» secukupnya garam halus

Cara membuat :

1. Bersihkan pisang kepok, dan rebus dengan kulitnya.

Angkat sisihkan.

2. Kupas lalu belah menjadi dua bagian, lalu atur di
atas piring, sisihkan.

3. Panaskan teplon, masukkan gula pasir, biarkan
hingga menjadi caramel. Angkat

4. Taburi pisang dengan kelapa parut yang sudah
ditambah sejumput garam, lalu siram dengan
caramel, tambahkan keju dan taburi lagi dengan
kelapa parut. Siap disajikan.

Bahan : .

Bahan Adonan: Bahan hian_F: N

+125 gram Terigu Cakra 105 gram Terigu Cakra
+25 gram Terigu Kunci =42 gram Terigu Kupei & -
=40 gram Gula 12 gram Gula Pasir A
3 gram Ragi 3 gram Ragi

*15 gram Susu bubuk <100 miAir ¢

*2 butir Kuning Telur #

=25 ml Air

40 gram Butter

«4 gram Garam ROTIISI i
*Bahan isi : 4 T
*70 gram Butter KELAPA MENTEGA "

=80 gram Gula \

*1 butir Telur i

50 gram Susu bubuk

«240 gram Kelapa parut,kukus beri garam
sedikit,dinginkan

2 sdm sari pandan

Cara Membuat :

Bahan biang: mix semua bahan uleni hingga kalis saja.
Tutup dengan kain biarkan selama 2-3 jam di suhu
ruang

Bahan isi:

1. Kocok mentega dengan gula hingga lembut lalu
masukkan telur, susu bubuk dan sari pandan. setelah
rata masukkan kelapa parut yg telah di kukus.

2. bulatkan @35 gram masukkan dalam kulkas agar
mengeras

3. Campur dalam wadah bahan adonan kecuali air
garam dan mentega.aduk rata lalu masukkan
adonan biang dan beri air sedikit demi sedikit.

4. Uleni hingga kalis masukkan mentega dan garam.

5. Uleni hingga kalis elastic ditarik tidak gampang
sobek.

6. Diamkan adonan tutup dengan kain selama 30-60
menit sampai adonan mengembang 2 kali lipat

7. Kempeskan adonan bagi @70 (8bh)

8. Gilas adonan beri kelapa lalu bulatkan kemudian
pipihkan dengan perlahan biar isinya tidak
muncrat lalu potong dengan pisau lalu gulung
masukkan dalam cup roti panjang/loyang.

9. Lakukan hingga adonan habis atau boleh bentuk
sesuai selera.

10. Diamkan adonan hingga 45 menit lalu poles
dengan susu + kuning telur. Panggang dalam

oven yg telah dipanaskan 180°C selama
menit lalu 5 menit api atas. oven hingg 5 ’

11.Setelah selesai roti siap di sajikan
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n pandan

i k hingga membentuk bubur.

2 Setelah agak mengental, masukkan gula merah
“dan gula pasir aduk rata.

3. Tambahkan parutan kelapa dan kelapa muda.
Aduk kembali bubur, angkat.

4, Tuangkan bubur ke dalam mangkuk, taburi
dengan kacang kenari sesuai selera.

5. Nikmati selagi hangat.

LEPAT LABU
Bahan :

2 kg labu kuning yang tua
3 gls tepung beras

1 gls santan kental

Gula pasir secukupnya
Garam, vanili secukupnya
Daun pisang

* & 8 & @ 0

Cara membuat :

1. Labu dipotong 3 atau 4 bagian, lalu dikukus,
dibuang kulitnya dan dihancurkan dengan
sendok.

2. Campurkan tepung, labu, gula, santan, vanili dan
garam, diaduk sampai rata.

J. Dibungkus dengan daun pisang kemudian
dikukus hingga matang.

4, Satelah matang didinginkan dan siap disajikan.

PUTU TAPIOKA

Bahan :

2 gelas tepung tapioka

2 sdt garam

5 sdm gula merah halus

1 butir kelapa di parut putih
1 gelas air panas

Cara Membuat :

1. Ayak tepung gaplek, asingkan yang kasar, ambil
yang halusnya saja.taburi garam, dan buat
lubang di bagian tengah seperti kawah, lalu
tuangkan air panas sedikit demi sedikit,
campurkan tepung dengan cara diputar dengan
telapak tangan, Hingga tepung membentuk butir
butir halus yang lembab.

2. Panaskan kukusan, tunggu hingga air mendidih,
lalu kukus dengan di tabur gula merah secara
berselang seling. Untuk yang bagian ini lupa tak
ambil gambar,

3. Jika sudah berubah warna kuning dar masak
sempurna, Angkat dan hidang di piring bersama
kelapa parut. Ada dua pilihan kelapa parut bisa
ikut di kukus agar tidak cepat basi, bisa juga
kelapa di Earut Jika hendak di makan saja, dan
tentunya kelapa terasa lebih berlemak

PULUT KELAPA
" GULA MERAH
anan :

4 gelas beras pulut yang sudah di cuci bersih

4 air untuk memasak beras pulut

secukupnya garam untuk memasak beras pulut
1/2 butir kelapa parut

secukupnya garam dan gula pasir

4 buah gula merah

200 ml air untuk merebus gula merah (keenceran
gula sesuai selera)

Cara Membuat :

1. Campur beras pulut dengan air dan garam
secukup nya di rice cooker

2. Kukus kelapa parut dengan garam dan gula pasir
secukupnya

3. Rebus gula merah dengan air sampai gula merah
larut

4, Setelah pulut matang dan semua bahan sudah
siap,maka cetak pulut sesuai selera,gulingkan ke
kelapa parut lalu hidangkan dengan air gula merah

PENGANAN

KETAN PUTIH
TOPING KELAPA

Bahan-bahan

= 500 g beras ketan

» 250 g santan (saya buat santan dari kelapa parut)
* 100 g kelapa parut

* 1 sdm garam

* 2 lembar daun pandan

Langkah :

1. Cuci beras ketan sampai bersih dan rendam
dengan air selama 30 menit.

2. Masak air santan yg telah dimasukkan daun
pandan sampai mendidih dan tambahkan garam.

3. Setelah santan matang. Peras kelapa dan pisahkan
dengan air santan.

4. Masak beras ketan dengan air kelapa. Tunggu
hingga mendidih (setengah matang)

5. Kukus ketan yg hampir matang tadi selama 30
menit. Setelah empuk, bentuk ketan sesuai
selera.

6. Toping dengan kelapa bekas santan tadi. Siap
dihidangkan

o ROTI KUAKER
200 0 cat instand ISl INTI KELAPA

3 sdm gulp:

1/2 bks ragl

2 sdm mentega

secukupnya air

Inti kelapa untuk isian :

1 butir kelapa parut agak tua
100 g gula merah

2 lembar pandan/ daun jeruk

Cara Membuat:

1. Campur semua bahan bakpao kecuali mentega,
beri air dikit2 aduk..kl ud kalis beri mentega aduk
lagi sampai kalis dan maksimal

2. buat Inti kelapanya, masak kelapa beri gula
merah yang sudah diiris aduk, daun
pandan/daun jeruk rata sampai tercampur,
sisihkan

3. Adonan yang sudah mengembang tadi
kempeskan lalu bulat-bulatkan dan isi dengan
Inti sambil nunggu kukusan panas

4. Kukus + 15 menit. I i

)



PENGANAN

ONDE ONDE INTI KELAPA

Bahan : Isian :

250 gr tepung pulut putih <250 gr kelapa parut

3 sdm tepung kentang  +100 gr gula merah

50 gr gula pasir *50 ml air

250 ml air/santan hangat 1 lembar daun pandan

*secukupnya biji wijen

Cara Membuat :

1. Buat isian terlebih dahulu: rebus gula merah dan
air sampai mendidih masukkan kelapa parut
aduk rata,sisihkan

2. Gampur bahan kulit kecuali biji wijen

3. Masukkan air hangat sedikit demi sedikit sampai
adonan bisa dipulung timbang adonan 35 gr

4. Pipihkan adonan kulit beri isian dan rapatkan

5. Gulingkan di hiji wijen sambil dikepal-kepal agar
menempel rata

6. Goreng diminyak panas sampai kuning keemasan

7. Angkat tiriskan

UBI KAYU PARUT GULA MERAH

Bahan :

*500 gr Ubi kayu
#150 gr Gula merah
+50 gr Gula pasir
*1/2 sdt garam
*1/4 sdt Vanilli

3 lembar Pandan

Cara Membuat :

1. Kupas dan cuci bersih ubi kayu,buang sumbunya
lalu parut kasar ubi kayu.

2. Cincang kasar gulmer dan campurkan pada ubi
kayu, tmbahkan garam dan vanilli

3. Lalu masukan kedalam kukusan yg telah
dipanaskan terlebih dahulu dan diberi alas daun
pisang, lalu tmbahkan daun pandan, kukus + 20
menit.

4. Untuk kelapa nya campur semua bahan, lalu
kukus selama 10 menit angkat lalu sisihkan

5. Cara penyajiannya ambil sedikit Ubi Kayu Parut,
lalu campur dengan kelapa parut. Sajikan saat
hangat.

Bahan Kelapa :

+100 gr Kelapa Parut
(pilih yg gk terlalu muda
dan gk terlalu tua)

*1/2 sdt Garam

1 lembar daun pandan

Aneka Kuliner Berbahan Kelana di Meaeri Hamoaran Kelana Dunia

BROWNISE CAMPUR KUE KELAPA

Bahan :

« Bahan Brownise:

« 200 ml Kara

100 gr butter

3 saset diabetasol

4 butir telur pisahkan kuning dan putihnya
5-7 sdm coklat bubuk java
Coconut cake

5 butir telur

2 saset diabetasol

Sedikit garam

5 sdm penuh tepung kelapa
1 bks santan kara 65ml

50 gr keju parut atau lebih
1/2 gelas minyak kelapa

* ® & & & 9 ° 9 & " "

Cara Membuat :

1. Panaskan kukusan terlebih dahulu, jangan lupa
olesi loyang dengan butter atau minyak kelapa.
Kemudian kita membuat Brownis langkah2nya
adalah

2. Cairkan Butter dan Kara sampai butter meleleh
saja,setelah dingin tambahkan 4 kuning telur,
diabetasol dan coklat bubuk Java aduk rata,
sisihkan

3. Kocok putih telur sampai kaku. Kemudian

campur kocokan putih telur dengan adonan no 2.

Kukus 10 menit.

4, Selagi menanti kukusan brownis kita membuat
adonan coconut cake nya

5. Untuk coconut cake: Kocok 5 butir telur,
diabetasol dan garam sampai pucat dan
mengembang

6. Lalu tambahkan sedikit demi sedikit tepung
kelapa, minyak kelapa, santan kara, dan keju. \
Aduk dengan spatula

7. Tuang adonan coconut cake diatas loyang
brownis yang sedang dikukus dimenit ke 10,
kukus lagi 15-20menit,

8. Setelah matang, dinginkan. Keluarkan adonan

dari loyang saat suhu turun. Masukkan ke kulkas

agar lebih enak.

9. Taburi keju parut saat akan disantap

PULUT SRIKAYA

Bahan :

bahan pulut :

250 gr pulut putih rendam selama 5 jam
200 ml santan

1/2 sdt garam

1 lembar pandan
sarikaya :

2 Ibr pandan

3 butir telur

250 ml santan

1/4 sdt garam

15 gr gula pasir

3 sdm terigu serbaguna
1 sdm maizena

150 gr gula merah

Cara Membuat ;

1. Kukus pulut yg sudah direndam selama 10 menit

2. Lalu masak santan 200 ml + garam +daun
pandan hingga mendidih masukkan pulut tadi
sampai meresap

3. Kukus lagi selama 30 menit

4, Lalu masak santan 250 ml + gula merah +
pandan hingga gula mencair dan mendidih saring

5. Kocok telur dan gula hingga gula larut

6. Tambahkan terigu dan maizena aduk rata dengan
cairan gula merah tadi,aduk rata dan saring

7. Masukkan pulut panas dalam loyang tekan2
sampai rata dan padat

8. Tuangkan adonan sarikaya keatas pulut tadi kukus
hingga matang (+ 45 menit)

9, Tutup kukusan dengan kain serbet agar air tidak
menetes ke dalam loyang kue

10.Santan : 200 ml santan tambahkan air menjadi
450 mli lalu bagi menjadi 2 bagian 200 ml
dan 250 ml




DADAR GULUNG COFFEE MIX
Cake Tabur
P Bahan :
han-hahan Kelapa Kering sbahan kult 1 btir telur
‘gram margarin : o6 sdm tepung ketan  *1 sdm minyak goreng
0 gram terigu segitiga *2 sdm kelapa kering +1 sdm tepung tapioka *bahan isi ;

*1 sdm jahe parut

0 gram gula palem
*1/4 sdt baking powder

hu’rir galur

=1 sdm gula merah
=1 sdm gula pasir
*1/2 kelapa(parut memanjang)

*garam sckupnya
sbuat coffee mix
*1 bks coffee mix

Cara membuat :

1. Aduk coffee mix, kemudian tunggu smpai dingin.
2. Campur tepung ketan, tepung tapioka, dah bubuh
sedikit gram, kemudian tuang coffee mix yg sdh
dibancuh, aduk sampai lembut, tambah kan telur

aduk lagi sampai semua sebati

3. Buat inti kelapa, pnaskan kuali masukkan gula
merah, gula pasir tambahkan sedikit air, tunggu
sampai gula hancur, lalu msukkan kelapa parut,
tunggu sampai kelapa masak.

4. Panaskan teflon, ambil 1 sendok sayur jangan buat
terlampau tebal nanti lama masaknya, kemudian
tmbahkan inti kelapa lipat, dan siap dihidangkan,
Buat sampai adonan habis

J} Kocok margarin & gula palem sampai pucat,

- masukkan telur satu persatu sambil dikocok
" hingga mengembang, masukkan jahe parut,
gt kocok sebentar sampai rata, matikan pengocok.
2. Masukkan terigu yg sudah diayak bersama
“"baking powder, aduk rata, masukkan kelapa
_ parut, aduk kembali sampai rata.
3. Siapkan cetakan muffin, lapisi pepper cup, tuang
adonan hingga 3/4 cetakan, taburi atasnya dg
kelapa kering, masukkan oven yg sdh dipanaskan
terlebih dahulu, panggang dg suhu 170 darcel
selama 30-35 menit atau sampai matang
tergantung oven masing2, keluarkan, sajikan.

Jelural Kuah

Bahan kuah

*250 ml santan
*Secukupnya garam
Gula Merah sesuai selera
«Secukup nya air

1 lembar daun pandan

roti jala agar dapat keluar

<an hingga adonan habis
cuah kedalqm panci hmggd kuah

PENGANAN

KROKET UBI MADU ISI KELAPA

Bahan :

" " 8 9 . ®* 8 2 @&

1 buah ubi madu kukus

3 sdm tepung beras

Garam secukupnya

Tepung panir

Bahan enten kelapa

1/4 buah kelapa muda parut
2 sdm gula pasir

1 lembar pandan

sedikit air

Cara membuat :

Al

Pertama buat inti dulu campur semua bahan lalu
masak dengan api kecil hingga kelapa matang
dan gula larut, dinginkan

. Haluskan ubi kemudian campur dengan tepung

beras dan garam aduk hingga rata

. Ambil adonan ubi secukupnya kemudian

pipihkan dan beri isian kelapa,tutup kemudian
bentuk bulat lonjong, celupkan ke sedikit air
kemudian balur ke tepung panir, lakukan hingga
adonan habis

. Goreng dg minyak banyak dg api sedang hingga

kroket berwarna keemasan

NAGASARI

Bahan ;

*250 gr tepung beras

INTI KELAPA

=50 gr tepung maizena

1 sdt garam

=3 sdm gula

»1 kotak santan Kara
=secukupnya air

atau kaniji jg bisa Bahan Inti kelapa

1 kilo kelapa muda parut
=200 gr gula merah

1 sdt garam

*2 sdm gula pasir

=3 lembar daun pandan <2 lembar daun pandan

Cara Membuat :
1. Masak Inti : campur semua bahan, masak dengan

teflon, hingga kalis. Sisihkan.

2. Untuk kulit, campur semua bahan, kekentalan

seperti masak Bubur sumsum

3. Masak dengan api kecil hingga kalis
4. Bungkus dengan daun pisang, isi dengan Inti kelapa.

5. Kukus hingga matang. Kira2 20-30 menit.




PENGANAN

Bahan :

« 500 grm beras ketan

= 1 sisir pisang raja/pisang batu

» 300 grm kelapa parut

 5lembar daun pandan diambil airnya

= 2 gelas santan dari 1 biji kelapa

» (Garam secukupnya

* Gula pasir secukupnya (untuk caramel)
» Daun Pisang

Cara membuat :

1. Campur beras ketan, santan, perasan air pandan,

masak sampai masak.

2. Kukus Pisang

3. Setelah ketannya masak, pipihkan, gulung
bersama pisang yang telah dikukus.

4. Bungkus dengan daun pisang, biarkan dingin

5. Karamelkan Gula Putih untuk siraman

6. Setelah dingin balutkan kelapa parut yang telah
diberi garam lalu potong-potong

7. Sajikan dengan dikuahi Gula caramel

8. Selamat menikmati

LEMPENG KELAPA

2 sdm tepung kelapa Hiasan :

*65 ml santan *Potongan Ayam
«2 sdm Kelapa parut/keju parut *Saus tomat
*1/4 sdt baking powder *Kelapa Parut/
*1/4 sdt soda kue Keju parut

Cara membuat :

1. Kocok telur, masukkan santan. Aduk rata.

2. Masukkan tepung kelapa, keju, baking soda &
baking powder secara bertahap hingga campur
rata. Diamkan kurang lebih 5 menit.

3. Siapkan topping sesuai selera. Kali ini aku
menyiapkan potongan ayam yang ditumis
dengan mentega.

4, Setelah 5 menit, masak lempeng di kuali anti
lengket.

5. Beri sedikit mentega tutup sampai berbuih.

6. Lalu balik dan tunggu sampai matang.

7. Taruh roti di atas loyang, taburkan aneka topping
kesukaan. Panggang hingga keju meleleh

Bahan :
2 telur

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia

Roti Pandan isi Kelapa

Bahan-bahan :

sisi kelapa: *3 sdm susu bull
1 bh kelapa muda parut 30 gr gula pasfr
«2 sachet susu kental manis =2 btr kutel

8 sdm gula pasir *170 ml susu

*30 ml air lenuudsusuﬁuh
sbahan roti: *30 mi air ang
*260 grm terigu =30 grm :
*1 1/2 sdt ragi /2 sq] )

Cara Membuat : il

1. Isian: sangrai kelapa parut sampa illl
masukan air, susu, gula. Aduk terus s
dan agak basah lengket. Sisihkan
2. Masukan cakra, ragi, susu bubuk, mixer pelan 43
rata. o
3. Tambah telur satu per satu. Mixer. Tambah susu |
dan endapan pandan. Mixer. Tambah butter dan
?aram Mixer sampai 30 menit. Diamkan 1 1amf2x
ipat

4, Bentuk bulat @50 gr. Isi kelapa. Bulatkan. Diam
20 menit/ 2x lipat.

Bakar api atas bawah 200(Ic rak bawah. 25 menit.

pai matang

Bahan :
=500 Gram tapai ubi
250 Gram kelapa

*300 Gram Gula merah
*50 Gram mentega
1 Gelas santan

Cara Membuat :

1. Goreng tapal diatas teplon dengan menggunakan
mentega sambil terus dibolak balik sampai
berwarna kuning angkat.

2. Untuk srika/inti, masak santan gula merah gula
merah agak mengental, masukkan kelapa parut
aduk sampai tercampur rata sisihkan.

3. Siapkan tapai kedalam piring bubuhi dengan
srika/inti kelapa.

4, Selamat menikmati.

TAPAI GORENG INTI KELAPA




Kolak Pisang Batu

ANt msi’r pisang kepok matang
. 4 buah ubl putih
f f' 25 u la merah

umput zﬁg‘
1/2 kotak sun kara yg sedang

secukupnya air bersih

~ Cara Membuat :

gh | 1. Panaskan air dan daun pandan yg telah dicuci

N i 2. Kupas dan potong miring pisang kepok

' . 8. Masukan gula merah kedalam air yg telah

g - mendidih

4. Masukan pisang yg telah dipotong

5. Terakhir masukan santan, dan didihkan sekali,
aduk jangan sampai santan pecah

6. Sajikan

Cake Kelapa Kering

Bahan :

150 gr terigu segitiga
100 gr kelapa parut (kelapa yg agak muda)
150 gr gula pasir

100 ml santan kental
100 gr mentega cairkan
secukupnya garam

1 sdt vanila essence

2 butir telur utuh

1 butir kuning telur

1 sdt sp

bahan campuran :

2 sdm kelapa kering

2 sdm gula halus

1/2 sdt garam

3 sdm terigu kunci
seperlunya choco chips

Langkah

1. Panaskan oven, oles loyang dengan mentega dan
tepung

2. Cairkan margarin

3. Aduk dan kocok dengan kecepatan tinggi
telur,gula, garam, Ovalet,vanila essence hingga
pucat

4, Kemudian turunkan kecepatan masukkan kelapa
dan tepung sedikit demi sedikit secara
bergantian sampai bahan habis

5. Hentikan kocokan masukkan margarin cair dan
santan selang seling sedikit demi sedikit aduk
bolak balik pake spatula

6. Kemudian masukkan adonan dan ovena selama
20mnt

7. Setelah 20mnt tambahkan bahan campuran,
Oven selama 15mnt atau hingga matang

8. Langkah membuat Bahan Campuran : 2 sdm
kelapa kering, 2 sdm gula halus, 3 sdm tepung
terigu, 1 sdm butter campur jadi satu hingga
bergerindir tambahkan choco chips

DADAR KELAPA

l
PENGANAN ‘
1
|

Bahan :

* 2 buah jagung manis ukuran sedang

= Kelapa parut dari 1/2 biji kelapa muda, (untuk

bikin urap)

J siung bawang putih

5 Siung bawang merah

7 cabe rawit

2 cabe merah besar, iris serong

3 daun kuncai ambil bagian hijaunya, iris kecil

2 butir telur ayam ukuran besar, jika kecil

gunakan 3 telur

= secukupnya kaldu ayam bubuk, gula, garam,
merica bubuk

= Sedikit minyak goreng

Cara Membuat :

1. Sisir atau iris tipis jagung, boleh sebagian di
pipil. Atau jika ingin di giling kasar juga boleh
sesuaikan dengan selera.

2. Masukan kedalam panci kecil, beri sedikit air lalu
rebus sebentar lalu tiriskan,

3. Parut kelapa jangan lupa buang bagian yang
berwarna cokelat agar kelihatan bersih.

4. Haluskan bawang merah dan putih, Jika suka
pedas boleh tambahkan cabe rawit.

5. Masukan jagung dan kelapa parut dalam wadah,
Aduk rata

6. Tambahkan bumbu halus, irisan daun kucai dan
cabe merah

7. Beri kaldu bubuk, merica bubuk, gula, garam,
aduk rata dan koreksi rasanya

8. Masukan 2 butir telur ayam, aduk rata.

9. Banyaknya telur tergantung banyaknya bahan jika
kurang boleh ditambah,Aduk rata.

10.Panaskan dan beri minyak pada teflon diameter
agak kecil, agar hasil akhirnya nanti telurnya
tebal. Tuang telur dan ratakan, gunakan api kecil
saja

11.Beri penutup pada atasnya

12.Setelah bagian bawahnya mulai kecoklatan balik
bagian sisi bawah telur.

13.Balik telor pelan-pelan.

14.Masak sampai telur matang merata lalu angkat

dan tiriskan

Aneka Kuliner Berhahan Kelana di Neoeri Hamnoaran Kelana Dunia



PENGANAN

ROTI PANAS IS|I KELAPA

Bahan

=250 gram tepung terigu

*3 sdm susu bubuk esecukupnya air
*1/2 sdt ragi hahan isian :
*1/2 sdt SP =1/2 butir kelapa
50 gram gula muda parut

30 gram mentega
ssgcukupnya pewarna
makanan rasa pandan

Cara Membuat:

1. Cara membuat isiannya: campur semua bahan
menjadi satu, masak dengan api kecil, aduk
sampai air menyusut, dinginkan.

2. Cara membuat adonan bakpao: campur terigu,
susu, Sp, ragi, dan gula, campur rata lalu tuang
air sedikit demi sedikit

3. Aduk setelah kalis beri mentega, aduk lagi
hingga benar benar kalis, banting banting hingga
5 kali, tutup dengan kain basah, diamkan satu jam.

4, Kempeskan adonan lalu bentuk bulatan dan isi
dengan kelapa, diamkan lagi selama 25 menit

5. Kukus selama kurang lebih 15 menit, panci harus
panas terlebih dahulu dan alasin tutup panci
dengan kain

6. RoTi siap disajikan

DADAR GULUNG
TAPIOKA IS| KELAPA

5 sdm gula pasir
=1 helai pandan
50 ml air

Bahan : Isian :

*250 gr tepung terigu * «200 gr Kelapa parut

2 sdm tepung tapioka =100 gr gula merah
=500 air *1 sdm gula pasir

*1/2 sdt garam *1/2 sdt garam

125 ml santan kental =2 lembar daun pandan,
*1 butir telur kecil, ikat simpul

kocok lepas *1/2 gelas kecil air

Cara Membuat ;

1. Isian : larutkan gula, garam dengan air dan daun
pandan. Masukkan kelapa parut. Aduk terus
sampai agak mengeriang. Angkat, dan sisihkan.

2. Kulit ; masukkan semua bahan, aduk sampai
rata. Saring, agar tidak menggerintil.

3. Panaskan teflon, ambil sesendok sayur. Ratakan
diteflon. Gunakan api kecil, Lakukan sampai
adonan habis.

4. Ambil kulit, beri isi. Dilipat sisi kanan dan kiri.
Kemudian gulung.

Aneka Kuliner Berbahan Kelaoa di Meoeri Hamparan Kelana Dunia

Biji Salak tabur kelapa

Bahan :

= 1.5 Kg Ubi merah

* 1 butir kelapa parut (2/3 utk santan, 1/3 utk
tabur)

* 7 pc gula jawa

* 1/2 kg gula pasir (bisa tambah k| krg manis)

* 1/4 kg sagu tani (bisa tambabh jika krg kalis)

*» secukupnya garam, daun pandan, air

Cara membuat :

1. + 500ml air direbus dgn gula jawa dan gula pasir
(maaf airnya gk ditakar td jd kira2 aja tdk terlalu
banyak) + 2 |br daun panda.

2. Kukus ubi hingga matang. Kupas kulitnya dan
dihaluskan. Campur ubi dgn sagu diulenin
hingga kalis.

3. Adonan ubi dibagi beberapa bagian dan di
bentuk memanjang dan potong kecil2.

4. Potongan ubi direbus di air mendidih hingga
mumbul ke permukaan dan saring masukkan ke
air dingin supaya menghentikan proses
masaknya. Baru kemudian masukin ke panci
hasil rebusan gula jawa.

5. Kelapa Tabur : 1/4 dari kelapa parut tambahkan
sedikit garam dan di kukus -/+ 10 - 15 menit,

8. Santan : 3/4 kelapa parut dicampur air krg lebih
650 ml. Peras dan air santannya diberi sedikit
garam dan 2 Ibr daun pandan masak hingga
matang.

7. Siap dinikmati

DADAR GULUNG
ISI KELAPA PISANG

Bahan :

= Bahan kulit : 5 sendok makan penuh tepung terigu
* 25 ml santan kara atau 3-4 sendok mkn santan kara
» 3 tetes pewarna hijau

* 1/2 sdt garam

» 1 sendok teh gula pasir (optional)

Bahan isian :

= secukupnya kelapa parut

= 2 buah pisang rebus

= secukupnya gula merah sisir halus

Cara membuat : 3
1. Untuk sian : Campu Mmmmﬂ”
merah, masak dengan aduk-ad

hinuuaaimya hahisdankalanaw '

matang, aduk hingga A
bergerindil, { §
4. Panaskan wajan anti lengket. g i
sendok sayur adonan kulit, balik adonan jika . =
sudah matang, lakukan hal yang sama dl M :.
sisi satunya. Masak semua adonan hingga habis. @
5. Masukkan bahan isian ke dalam kulit, lipatdan -

siap di hidangkan. 1%, '
PIE KELAPA
Bahan : Bahan filling:
*Bahan kulit : =80 ml susu cair
125 gr terigu *80 gr kelapa kering/
*1 butir telur kelapa parut
(buang dikit putihnya)” 4 sdm susu kental manis
70 gr mentega *2 butir telur
+1 sdt essens canola =30 gr mentega
=20 gr gula halus =1/2 sdt baking powder
*1/2 sdm maizena =1 sdt vanili
=4() gr gula pasir

ssgjumput garam

Cara Membuat :

1.Bahan kulit : Campur semua bahan,aduk dengan
garpu asal rata saja, jangan diuleni nanti keras,
cetak pada cetakan pie mini yang sudah dioles
mentega, tusuk2 dengan garpu, beri filling,

panggang di suhu 150°C selama 30 menit.

2.Atau jika permukaan pie sudah menguning tanda
sudah matang

3.Bahan filling : Dalam panci/teflon campur susu
cair dan kelapa, masak sambil diaduk2, masukan
gula,susu,vanili, garam dan margarin, aduk lagi,
matikan api.

4.Dinginkan sebentar, lalu masukan telur dan
baking powder, aduk kembali hingga rata
tuang ke dalam adonan kulit

5.Selamat mencoba
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Bahan : Cara Membuat :

* 1/4 kg kacang hijau 1. Cuci bersih kacang hijau, lalu rendam + 3 jam

(200 gr) 2. Masak di api dengan api yang sangat kecil

* 4 gelas santan 3. Di wadah lain, tuangkan santan, garam, vanili, Aduk hingga tercampur rata

* 1/4 kg gula merah (iris) 4. Setelah 30 menit, masukkan kacang hijau, rebus kembali hingga empuk

= secukupnya gula putih 5. Setelah kacang hijau empuk, masukkan bahan lainnya dan aduk hingga

(sesuai selera) merata
* 1/4 sdt vanili 6. Masukkan irian gula merah dan tambah kan gula sesuai selera
* 1/2 sdt garam 7. Bubur kacang hijau siap untuk dinikmati
Bubur Sum-Sum

Cara Membuat : Bahan :
1. Parut kelapa beri sebagian air, peras, ambil santannya, lalu campurkan ke air *100 gr tepung berag
2. Bagi 2 air campur santan sama banyak =300 ml air

3. Rebus setengah air, garam dan daun pandan sampai mendidih
4, Sisa air yg setengah masukkan tepung beras, beri se bagian dari rebusan tepung beras dengan pasta
pandan,sehingga menjadi 2

warna putih dan hijau aduk agar tidak menggumpal dan masak berlainan.
5. Setelah air rebusan mendidih, masukkan air tepung beras sambil disaring
6. Nyalakan api sedang, sambil diaduk-aduk sampal bubur meletup-letup, apabila dirasa sudah cukup matang,
angkat dan dinginkan
7. Sajikan bubur sum-sum 2 warna G
8. Membuat saus gula merah, masukkan semua bahan, rebus sampai mendidih dan angkat it garam
9. Kuahkan pada bubur sum-sum i

Bahan :

+300 grm jagung manis yang sudah disisir BUBUR JAGUNG SANTAN

450 ml air
«2 gelas santan dari 1 Butir kelapa
*80 grm gula pasir Masukkan santan dan gula pasir, garam dan vanilly dan

2.

*1 sdt garam selembar daun pandan

*1 sdt vanilly 3. Aduk terus agar tidak pecah santan sampai mendidih
4,
5.

Cara Membuat :
1. Rebus Jagung sampai lembut

*2 sdm tepung sagu yang dilarutkan dengan air Kemudian masukkan tepung sagu masak sampai mengental
*1 lembar daun pandan Angkat lalu sajikan

Bahan: Cara Membuat :

=10 buah pisang berangan +100 gr margarin 1. Siapkan mangkuk aduk telur dan gula tambahkan T ROTI PISANG BAKAR
potong dadu (cairkan) santan vanili bubuk dan sedikit garam aduk rata

*2 butir telur +1/2 sdt vanili bubuk  2- Masukkan tepung aduk rata tambahkan kelapa parut

«300 gr tepung terigu «200 gr kelapa muda dan pisang yang sudah dipotong aduk hingga menjadi

*150 gr gula parut (kukus) g

3. Tuang adonan ke dalam cetakan yg sudah dipanaskan

*600 ml santan kental dan diolesi mentega
*Sedikit garam 4. Panggang dengan api sedang Tunggu hingga matang
dan kemudian dibalik agar masaknya rata

5. Sajikan diwaktu hangat
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o

ahan :

Cara Membuat :
1.

2. Sisir gula merahnya.

3.

4, Tambahkan air yg sudah di campur dengan Air
. Bentuk adonan bulat-bulat, masukkan sisiran

. Rebus adonan yg sudah dibentuk bulat. Tunggu

. Lalu campur/gulingkan di parutan kelapa.

Bahan :

* 1 kg beras pulut
1 Itr santan kental dari 1 buah kelapa

Garam secukupnya '
Daun pisang i
Bambu/Buluh muda

e & & »

ara Membuat:
. Guci Beras Pulut hingga bersih,
Rendam beras pulut selama + 3 jam. i
Kemudian cuci kembali sampai hersih tiriskan. | it
Campurkan dengan garam dan santan [alu aduk i
rata agar tercampur sempurna,
Selanjutnya ambil bambu/buluh lalu cuci bersih
bagian dalam dan luarnya.
Kemudian lapisi bagian dalam bambu dengan
daun |sangb.
Masukkan beras pulut yang sudah tercampur
santan dan garam kedalam bambu .
Diisi 1/3 bagiannya saja lalu tutup dengan daun

isang

utuFi Iagl bambu dengan daun pisang yang
digulung sebagai penutup Bambunya.
10.Bakar lemang diatas bara api yang cukup
panas dengan posisi bambu kearah
Atas Tapi agak mmng

BUAH MACARA—__ B e

Warkan T8

LEMAN UNDENG

ﬁ-ﬁ—
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8 sdm tepung pulut

2 sdm tepung beras

Kelapa parut

1/2 buah Gula merah
Air

1/2 sdt pasta panda

Campur air Pandan dari 5 lembar daun pandan
parut atau pasta pandan.

Masukkan tepung pulut dan beras kedalam
wadah.

Pandan atau pasta pandan. Aduk hingga adonan
kalis.

gula merah ke tengahnya.

hingga mengapung Tiriskan.

Aneka Kuliner Berbahan Kelapa di Negeri Hamparan Kelapa Dunia



= 12 Kg Gula Merah = ¥z biji kelapa muda parut

* %2 Kg Tepung Sagu dibagi 2 separchnya disiram dengan air panas = Garamsecukupnya

= 2 lembar daun pandan » Kacang Hijau Rebus pecah
# Cara Membuat :

1. Bagi 2 Bagian tepung sagu

2. Separuhnya di siram dengan air panas

3. Aduk menjadi adonan yang sambilditambahkan sedikit demi sedikit sisa tepung sagu, Hingga menjadi adonan yang kalis

4. Adonan dibagi menjadi beberapa bagian lalu digulungkan pada cetakan/garpu hingga menjadi Bulat panjang atau
sesuai keinginan lalu rendam dalam air dingin selama 1 s/d 2 malam Rebus gula merah dengan air dan daun pandan
sampai mendidih dan masak

. Dinginkan dan saring

. Ambil Ular-ular yang telah kembang

. Sajikan dengan kelapa parut tambahkan air gula dan kacang rebus pecah

Ular-ular Sagu
Gula Kelapa
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Bahan : Cara Membuat : LAPA ..
* 150 gr tepung pulut putih 1. Campur tepung pulut, gula, garam vanili LEPAT BUGIS‘*-!—-E'I-TI KELAPA
* 1/4 sdt garam 2. Tambahkan santan hangat sedikit demi sedikit sampai kalis tapi masih agak lembek
* 1/4 sdt vanili (aku skip) 3. Bentuk bulat bulat
= 1/2 sdm minyak goreng 4. Pipihkan lalu isi dengan Inti kelapa secukupnya. sisihkan diatas daun pisang
= bahan isi (Inti kelapa) yang sudah dioles minyak goreng
* 1/2 kg kelapa parut setengah tua 5. Lakukan sampai habis
=400 gr gula Putih 6. Siapkan daun pisang sebanyak adonan bulatan lalu olesi minyak A
1/4 sdt vanili 7. Masukan adonan bulat ke daun pisang yang sudah di bentuk seperti kerucut lalu lipat prssma

*Daun Pisang untuk membungkus 8. Kukus selama kurang lebih 15 menit

IISALAD

- Cara Membuat :
™ 1. Cuci beras pulut dan
2. Siapkanloyang yang sud iberi minyak makan sedikit agar tidak melengket
3. Jika beras pulut sudah i tar lalu campurkan dengan Kelapa parut yang telah diberi |
JardilSeaumspunya :
hlut yang plapa kedalam Loyang lalu tekan-tekan agar padat lalu sisihkan |

ing sudah disiapkan lalu campurkan dengan tepung beras dan
sudah dimasak dengan gula putih
pulut lalu kukus hingga masak.

gan terlalu lembek)
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*150 gr tepung beras
*200 ml santan kental
=300 ml juice pandan

Cara Membuat :
Campurkan santan dan juice pandan, aduk, tambahkan gula dan garam. Masak sampai mendidih.

1.
2
3.
4, Ambil 1-2 sdm adonan tepung, letakkan di daun pisang, tambahkan 2 sdm santan kental dan 2 sdm gula

1 sdm gula pasir
*1/2 sdt garam

PENGANAN

ssecukupnya lidi
ssecukupnya Santan kental
esecukupnya Daun pisang esecukupnya Gula merah iris

. Tuangkan sebagian santan kedalam wadah berisi tepung, aduk sampai tepung tidak bergerindil, lalu

masukkan kedalam santan. Masak sampai mengental. Matikan api, tunggu sedikit dingin,
Potong-potong daun pisang, layukan di kompor, bersihkan.

merah, lipat daun pisang, semat dengan lidi agar isi tidak tumpah. Kukus 20 menit.
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Rlioer Berbahan Kelapa di Negeri

PSRy Xelapa Duria

Bahani
+10 Bual Pisang Batu/Pisang Raja masak
«Mentega untuk mengoles

1 Buah Kelapa Muda di keruk daging buahnya

*Buah Naga secuk
aus :
§ 100 Gram Gula Pasir/Gula Merah
200 CC air panas

ipnya dipotong Dadu

i Membuat:
Pa: Pic ekan hingga penyet
1 kedug pernmukaannya dengan
bakar hingga kecokla
alla Merah dalam
dan Biarkan hingga

anas, masak sampai semua
B larut dan n
kaii Pisar
PO aging Kelapa

gan Saus Gula,
an Buah Naga

Bahan
300 gram beras pulut putih
= Daun pisang secukupnya potong lurus ukuran -."
* Kelapamuda parutsecukupnya

» LidiPiting secukupnya oy e R
*» 2buahGulamerahukuransedang(diiris) % &, W’H«IL :
» 3sdm gula putih - Garam secukupnya I, W
» 5legmbar daunpandan dlpanndanpemsambllpnmk "“;.r.t:‘“f‘ \3‘;

pewarna
 2|embardaun pandansimpul
= Air Secukupnya

CaraMembuat:

1.Cuci bersih beras pulut dan
rendam dalam air semala-
man atau minimal 3 jam.
Setelah direndam tiriskan
sampai air hilang sama skali.
Bila ingin bewarna hijau,
tambahkan air pandan dan
aduk merata hingga
tercampur.

2.Kukus kelapa parut selama 10
menit tambahkan simpul pandan dan
tabur sedikit garam pada kelapa parut

3.Sambil menunggu kukusan, kita bikin air gula nya.

4.Panaskan gula merah yang telah diiris, gula putih,
simpul pandan, tambahkan air sedikit saja. Masak
hinggaencer dan mendidin

5.Matikan dan buka kukusan parutan kelapa diamkan.

6.Bungkus beras pulut yg sudah ditiriskan. Lipat segitiga
daun pisang, masukkan beras pulut 1,5-2 sendok
makan. (Jangan terlalu banyak, nanti pas direbus
mengembang dan pecah). Ulangi membungkus
sampai habis dan sematkan lidi piting untuk
merapatkan bungkusan

7.Rebus air hingga mendidih. Masukkan bungkus
segitiga daun pisang satu persatu. Hingga tercelup air
semua. Di rebus kurang lebih 40-45 menit.

8.Jangan lupa bila air berkurang terus tambahkan air
sampai tercelup semua.

9.5aya tambahkan simpul pandan juga disini.

10.Setelah 45 menit. Angkat tiriskan. 10 menit kergudian
setelah dingin, buka daun dan lumuri lupi
parutan kelapa. Tata dipiring saji. Siram
diatasnya dengan Saus Gula
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Menuju Kabupaten Yang Maju, Bermarwah & Bermartabat



 Dinas Pariwisata, Kepemudaan dan Olahraga, dan Kebudayaan
kerjasama dengan
Tim Penggerak PKK
Kabupaten Inderagiri Hilir
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Menuju Kabupaten Yang Maju, Bermarwah & Bermartabat -



