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Semakin Baik_
Dengan Beprkat Susu

Buku Resipi




Quiche Tuna Cawan Roti

Masa penyediaan : 10 minit Saiz hidangan : 20 Reping
Masa membakar : 20 minit

BAHAN-BAHAN
© 20 Reping Roti putih o 30g BrokRoli,
o 5 biji Telur dicincang halus
o 1tin Tuna di dalam air, toskRan © 80g Parutan Reju
cheddar
© 1 cawan Sayur campur bekRu

© 1sudu teh Garam
© % cawan Susu Penuh Krim Dutch Lady S 1<lidU teh==serbuk ladaihitam
© % cawan Rrim

MinyaR untuR

menggris acuan

tart
CARA-CARANYA

o Sapu sediRit minyaR Re atas acuan tart. Ratakan seReping roti dengan
penggeleR, Remudiannya alihRan roti Re dalam acuan tart dan teRan menjadi
bentuk cawan. Potong lebihan roti di seReliling tepi. Ulangi langRah untuk
roti yang bagi.

o TaburRan separuh parutan Reju Re dalam cawan-cawan roti. Ketepikan.

o UntukR menyediaRkan inti, puRul telur dengan Susu Penuh Krim Dutch Lady
sehingga ringan dan gebu. MasuRRan tuna, sayur campur, broRoli, garam dan
serbuR lada hitam. Kacau sehingga rata.

o SuduRan campuran Re dalam cawan-cawan roti dan taburkan sidiRit Reju
di atas ia. Bakar di dalam Retuhar yang telah dipanaskan pada suhu 160°C

selama 12-15 minit atau telur sehingga masaR.
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Quesadilla Telur Berkeju

Masa penyediaan : 15 minit
Masa membakRar : 20 minit

BAHAN-BAHAN

© 8 Reping Tortilla wrap © ‘% sudu teh Garam

o 8 Reping Burger ayam, didadu © % sudu teh SerbuR lada sulah
© 3 nos Telur o 1 biji lada benggala
©100 ml Susu Penuh Krim Dutch Lady hijau, didadu

© 4 sudu besar Mayonis © 8 Reping Keju cheddar

o 4 sudu besar Sos cili Minyak untuk

menggoreng
CARA-CARANYA

o Panaskan minyaR di dalam Ruali dan goring burger sehingga masaRk spenuhnya.
MasuRRan mayonis, sos cili dan gaul rata. Ketepikan.

o PuRul telur dengan Susu Penuh Krim Dutch Lady Full, garam dan serbuR lada
sulah sehingga gebu. KetepikRan.

o UntuR menghidang, letaRRan seReping tortilla wrap di atas Ruali tidak meleRat
pada api sederhana. Sudukan sediRit campuran telur di atas dan biar memasaR
sehingga telur mula mendidih. Kemudiannya, taburkan sediRit burger di atas ia,
diikuti dengan sediRit lada

o Tutup dengan seReping tortilla wrap dan biar memasak sehingga tortilla wrap
bawah Runing Reemasan. TerbaliRRan dan biar memasak sehingga Reju cair.
Alih dari api dan biar sejuR sediRit. Ulangi langRah untuR bahan-bahan yang
selebihnya.

o Setelah sejuR sediRit, potong bentuR segi tiga dan sedia dihidangkan.

Saiz hidangan : 4-5 Reping
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overnight Oat Chia Seed

Masa penyediaan : 10 minit Saiz hidangan : 2-3 orang

BAHAN-BAHAN

o 758 Oat
o 10g Chia seed
o 15g Madu
0 300ml Susu Penuh Krim Dutch Lady
Secubit garam
Untuk topping

© 300mlL Kacang campur
Strawberi Recil (iRut ResuRaan individu)

CARA-CARANYA

o LetakRRan semua bahan Re dalam balang dan Racau sehingga
sebati. Kemudiannya, tutup Retat dengan penutup dan biar
sejuR di dalam peti sejur semalam.

o TaburRan topping di atas overnight oat sebelum dihidangRan

Lempeng Oat Coklat

Masa penyediaan : 10 minit Saiz hidangan : 2-3 orang
Masa membakRar : 20 minit

BAHAN-BAHAN

© 1 biji Pisang besar, Large banana, dihancur © 30g Tepung gandum

© 1 biji Telur ©5g  Gula perang

© % sudu teh Esen vanila (iRut ResuRaan individu) © 1% sudu teh SerbuR penaik
© 1 cawan Susu Berperisa CoRlat Dutch Lady © 70g Oat segera

UntuR sos coklat Untuk topping
©50g Susu Berperisa CoRlat Dutch Lady © 2 biji Pisang, dihiris
©60g CoRlat untukR memasak Cip coRlat

(iRut ResuRaan individu)
CARA-CARANYA

o Di dalam mangRuR, masuRRan pisang, telur, esen vanilla dan gula perang.
PuRul sehingga sebati.

o Kemudiannya, tuangRan Susu Berperisa CoRlat Dutch Lady Chocolate. PuRul
sehingga sebati dan masukRRan bahan-bahan yang selebihnya dan Racau sehingga
sebati.

o Panaskan Ruali tidak meleRat atas api rendah, suduRan sediRit adunan di atas
Ruali dan goreng sehingga bahagian bawah Runing Reemasan. Kemudiannya,
terbaliRRan lempeng dan goreng sebelah lain sehingga Runing Reemasan juga.

o UntuR sos coRlat, campurRan bahan-bahan di dalam mangRuR dan panaskan
di dalam Retuhar gelombang mikro selama 1 minit. Gaul rata dan RetepikRan.

o UntuR menghidang, letakkRan lempeng di atas pinggan hidangan dan taburkan
sediRit pisang dan cip coRlat. HidangRan bersama dengan sos coRlat.
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Overnight Oat Coklat

Masa penyediaan : 10 minit Saiz hidangan : 2-3 orang

BAHAN-BAHAN

©90g Oat

o 8g Chia seed (ikRut ResuRaan indvidu)
o 5g Madu

o 350g Susu Berperisa CoRlat Dutch Lady
o 30g Raisins

Untuk topping
° 50g Kismis campur

CARA-CARANYA

o LetakRRan semua bahan Re dalam balang dan Racau sehingga
sebati. Kemudiannya, tutup Retat dengan penutup dan biar
sejuR di dalam peti sejur semalam.

o TaburRan topping di atas overnight oat sebelum dihidangRan.

Sandwic Epal & Kurma
Masa penyediaan : 15 minit Saiz hidangan : 3-4 orang
Masa membakRar : 15 minit

BAHAN-BAHAN

© 8 Reping Roti whole meal, Rulit dibuang © 300 ml Air + 1sudu

© 3 biji Telur teh garam,

© 60g Susu Berperisa Kurma Dutch Lady g:bma‘;?r sehingga
o 2 biji Epal hijau o 2tbsp  Minyak

o L4 biji Kurma, dicincang

© 2 sudu besar Mayonis

CARA-CARANYA

o Kupas Rulit epal hijau dan parut. Kemudiannya, rendam di dalam air garam
dan Retepikan.

o PuRul telur dangan Susu Berperisa Kurma Dutch Lady sehingga sebati.

o PanaskRan minyaR di dalam Ruali dan tuangkRan campuran telur, diikuti dengan
Rurma. Terus Racau sehingga menjadi telur hancur yang berteRstur peRat dan
lembap. KetepikRan dan biar sejuR.

o Perah air dari parutan epal dan Retepikan.

o UntukR menghidang, letakRRan seReping roti di atas permukaan yang bersih,
sapukRan mayonis pada roti secara rata dan letakRRan parutan epal di atas ia.
Diikuti dengan telur hancur Rurma dan tutup dengan seReping roti lagi. Ulangi
langRah untuR roti dan telur hancur yang selebihnya.

o Potong sandwic sparuh dan sedia dihidangRan.




Smoothie Sarapan Kurma

Masa penyediaan : 10 minit Saiz hidangan : 2 orang

BAHAN-BAHAN
o 4ooml Susu Berperisa Kurma Dutch Lady, sejuR
o 4 biji Kurma, dibuang bijih
° % sudu teh SerbuR Rayu manis
o 2 sudu besar Chia seed

Untuk topping (ikRut ResuRaan individu)
© Bijirin sarapan, Rurma dicincang

CARA-CARANYA

o MasuRRan semua bahan ke dalam mesin pengisar dan Risar
sehingga tekstur halus.

o TuangRan Re dalam gelas dan sedia dihidangRan.

Roti Paratha Telur
Masa penyediaan : 15 minit Saiz hidangan : 4 orang
Masa membakRar : 15 minit
BAHAN-BAHAN
uUntuk inti telur:
© 1 cawan Susu Penuh Krim Dutch Lady 4 Reping Roti paratha beku
© 7 biji Telur 4 Reping Daun salad
© 4 sudu besar Mentega 1 Epal hijau, dihiris
o 4 Reping Keju cheddar panjang
S diiteh Goram 2 biji Tomato, dihiris

© 1sudu teh SerbuR lada hitam

CARA-CARANYA

o PuRul telur dengan Susu Penuh Krim Dutch Lady sehingga ringgan dan gebu.

o PanaskRan mentega di dalam Ruali atas api sederhana, tuangkRan campuran
telur dan biar memasaR.

o Setelah masaR separuhnya, masukRRan Reju, garam dan serbuR lada hitam.
Terus Racau sehingga menjadi telur hancur. Angkat dari api dan Retepikan.

o Di dalam Ruali tidakR meleRat, goreng roti paratha mengikRut arahan pada peket.

o UntukR menghidang, letakRRan seReping daun salad pada roti paratha dan
taburkan inti telur di atas ia. Kemudiannya, masukRRan tomato and epal hijau.
Gulung Retat dan sedia dihidangRan. Ulangi langRah untuk bahan-bahan yang
selebihnya.




MakRaroni Goreng Senang

Masa penyediaan : 15 minit Saiz hidangan : 5-6 orang

Masa membakar : 6 minit

BAHAN-BAHAN
© 300g MakRaroni, masakR iRut arahan o 2 % cawan Susu Penuh Krim
pada paket Dutch Lady
o 5 biji Sosej ayam, dihiris 1% sudu besar Tepung gandum
© 60g Kacang Perancis, dihiris U Sl STRHELE) hiFam
o1 Epal merah Recil, dihiris 1sudu teh Serbuk ayam (ikut

B3 ResuRaan individu)
© 4O0g Bawang besar, dicincang

; = 1 sudu teh Garam
© 20g Bawang putih, dicincang O oUdlibesan Mentega

CARA-CARANYA

o CampurRan Susu Penuh Krim Dutch Lady dengan serbuR lada hitam, serbuR
ayam dan garam sehingga sebati. Ketepikan.

o Tumis bawang dengan mentega sehingga wangi. Kemudiannya, masukRRan
bawang putih dan sosej, goreng sehingga masak.

o MasuRRan macaroni dan Racang perancis, gaul rata. Kemudiannya, tuangkan
campuran susu Re dalam dan goreng sehingga sos peRat sediRit.

o MasuRRan epal dan gaul rata. AngRat dari api dan sedia dihidangRkan.

TelurDadar Bayvam & Cendawan

Masa penyediaan : 5 minit
Masa membakRar : 10 minit

BAHAN-BAHAN
© % cawan Susu Penuh Krim Dutch Lady © 4 sudu besar Mentega
o 4 biji Telur © 1sudu teh Kicap cair
©100g Cendawan Shimeji perang 1sudu teh  Garam
° 60g Bayam muda 1 sudu teh SerbuR lada hitam
o 30g Lobak merah, dihiris panjang %> sudu teh  SerbuR bawang putih
© 20g Bawang besar, dihiris

Saiz hidangan : 2-3 orang

CARA-CARANYA

o CampurRan telur dengan Susu Penuh Krim Dutch Lady, garam, serbuk lada
hitam dan serbuRk bawang putih. Pukul sehingga gebu. Ketepikan.

o Panaskan mentega di dalam Ruali, tumis bawang besar sehingga wangi.
Kemudiannya, masukRan lobak merah dan cendawan. Gaul rata.

o MasukRRan bayam, Ricap cair dan goreng sehingga masaR. Alih dari Ruali
dan Retepikan.

o Di dalam Ruali yang sama, tuangkRan campuran telur dan biar masaR atas
api sederhana sehingga bahagian tengah mula berkembang. MasuRRan inti
cendawan dan tutup Ruali dengan penutup, biar memasak atas api rendah
sehingga telur mula masak sepenuhnya. Lipat telur separuh perlahan-lahan,
angRat dan hidangkan.




Brivani Spiced Chicken
Masa penyedian : 20 minit Masa membakRar : 1% jam Saiz hidangan : 6-8 orang
BAHAN-BAHAN
©1Rg Ayam, potong Repada Repingan besar © 5008 Bawang besar, dihiris nipis
© 5 biji Telur, direbus © 2 cawan MinyaR

untuR pes - Kisar sehingga menjadi pes halus
©200g Bawang besar o 40g Halia
© 30g Bawang putih ©10g Cili padi merah

© % cawan Susu Penuh Krim Dutch Lady

© 3 sudu besar SerbuR Rari Rurma © 6 biji Cili hijau
© 3 sudu besar SerbuR Rari daging © 5 sudu besar Sos tomato
© 3 seRawan 1” Rayu manis, 4 biji buah pelage, © 4 sudu besar Madu

4 biji bunga cengRih © 1 cawan Air

© 40g Daun pudina, dicincang kasar © 2 cawan Susu Penuh Krim Dutch Lady
o 40g Daun Retumbar, dicincang Rasar © % sudu besar Garam
© 40g Daun bawang, dihiris © 1sudu besar  Serbuk lada putih

©20g Daun sup © 1sudu besar  Gula
© 2 biji Tomato, dipotong panjang

CARA-CARANYA

o Panaskan minyak di dalam Ruali dan tumis bawang besar sehingga Runing Reemasan. AngRkat dan
Retepikan.

o Di dalam Ruali yang sama, goreng telur sehinga Runing Reemasan. Angkat dan Retepikan.

o Di dalam Ruali yang sama, tumis pes halus selama 4-5 minit atas api sederhana. Kemudiannya,
masukRan 3 sekRawan dan gaul rata. Seterusnya, masukRkan Rari Rurma dan Rari daging. Goreng
sehingga menjadi tekRstur pes. TuangRan sedikit air jika terlalu Rering. Terus goreng sehingga pes
pecah minyak.

o MasukRkan ayam dan gaul rata. Kemudiannya, masukkan daun-daun, tomato, cili, sos tomato dan
madu. Gaul sehingga rata.

o ARhirnya, masukRan air, Susu Penuh Krim Dutch Lady, bawang goreng and telur goreng. Perasakan

dengan garam dan serbuk lada dan mereneh selama 10 minit atau sehingga ayam masak sepenuhnya.

Susu Bunga Telang dengan Boba
Masa penyediaan : 20 minit Saiz hidangan : 4-5 orang
Masa memasaR : 30 minit

BAHAN-BAHAN

UntukR memasak boba Untuk campuran gula Melaka
© 1cawan Boba © 80g Gula
© 6 cawan Air ©30g Gula Melaka

©120g Air

UntuR campuranbunga telang
© ' cawan Bunga telang Rering  © 500 ml Susu Penuh Krim Dutch Lady,
o 1cawan Air sejuR Kiub ais

(iRut ReesuRaan individu)
CARA-CARANYA

o TuangRan air Re dalam periuk dan biar mendidih. MasukRRan boba dan biar
mendidih. Kemudiannya, rendahRan api dan biar mereneh sehingga boba
lembut. Tos dan Retepikan.

o Di dalam periuR yang lain, masuRRan gula, gula Melaka dan air. Biar
mendidih dan terus mereneh sehingga campuran menjadi peRat.
Kemudiannya, tuangRan Re dalam boba dan Racau sehingga sebati. KetepikRan.

o Di dalam periuR, campurkan bunga telang dengan air, mereneh selama
3 minit. Tos dan Retepikan.

o UntukR menghidang, masukRRan 2-3 sudu besar boba Re dalam gelas
hidangan, diiRuti dengan Susu Penuh Krim Dutch Lady sehingga % penuh
dan tuangRan campuran bunga telang di atas ia. HidangRan serta-merta.
Tip cef: Boba boleh diganti dengan sago atau cincau.
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Bubur Lambuk Ayam Iftar

KeR Kurma
Masa penyediaan : 10 minit Masa memasak : 30 minit Saiz hidangan : 3-4 orang
Masa penyediaan : 40 minit Saiz hidangan: : 2 biji 5 inci ReR BAHAN-BAHAN
Masa membakar : 40 minit Untuk bahan-bahan tumis
© 4 sudu besar Ghee © 2 batang Serai, dilebam
BAHAN-BAHAN © 80g Bawang besar, dicincang halus © 4-5 Reping Daun pandan, diikat simpul
©20g Bawang putih, dicincang © 4 seRawan 1 Rayu manis, 1 biji bunga lawang,
© 1058 Mentega Tepung ReR o 30g Halia, dihiris panjang 4 biji buah pelaga, 4 biji bunga cengkih
0 125g Marjerin SerbuR penaik =5 = >
©120g KerisikR © 1sudu teh Serbuk jintan putih

© 8g Ovellete Susu Berperisa Kurma Dutch Lady © 50g Udang Rering, diRisar halus © 1sudu teh SerbuR jintan manis
o 2g Garam Kurma, dicincang © 1sudu besar SerbuR Rari Rurma © 1sudu teh serbuk Retumbar

© 1sudu besar SerbuR Rari dagin
0208z Gula g0e

© 212g Telur ©150g  AyamRisar  ©100g  Lobak merah, didadu © Y tbsp Garam
© 3008 Nasi ©100g Ubi Rentang, didadu © % tbsp SerbuR lada hitam

CARA_CARANYA © 5 cawan Air © 5 cawansSusu Penuh Krim Dutch Lady

~; = S Untuk topping
o Di dalam mesin pengadun, puRul mentega dengan marjerin, ovellete, © Daun Retumbar, daun bawang, bawang goren, hirisan bawang merah

garam dan gula dengan Relajuan rendah sehingga gebu. : : CARA-CARANYA

g S(.e.teru.snya, masuRkkan telur perlahan-la.han dan Racau Se“!ngga sebati. o Panaskan ghee di dalam periuR dan tumis bahan-bahan untuR tumis sehingga wangi.
Diikuti dengan tepung _heh’ ser‘bur? penaik dan Susu Berperisa Kurma o Seterusnya, masuRRan Rerisik, udang Rering dan semua rempah ratus. Terus tumis sehingga wangi.
DUt(,:h Lady. Kacau sehingga sebati. = - o MasuRRan ayam, nasi, air dan gaul rata. Mereneh selama 10 minit atau sehingga nasi hancur.

o ARhirnya, masukRRan Rurma dan Racau sehingga sebati. Kemudiannya, masuRRan semua sayur dan biar mereneh sehingga lembut.

o TuangRan 500g adunan Re dalam setiap 5 inci tin ReR, bakar di dalam o TuangRan Susu Penuh Krim Dutch Lady secara beransur-ansur dan masaR sehingga terstur bubur

Retuhar pada suhu 175° C selama 40 minit atau sehingga kRek masak. yang:ciRehendskl. eE—— :
o ARhirnya, perasakan dengan garam dan serbuR lada, taburkan topping di atas ia dan sedia

dihidangkan.




Avam Gulai Kuning Puteri Ayu CoRlat

Masa penyediaan : 10 minit Masa memasaR : 30 minit  Saiz hidangan : 4-5 orang

Masa penyediaan : 30 minit Saiz hidangan : 20 biji
BAHAN-BAHAN Masa memasaR : 15 minit

© 600g Ayam, potong Repada Retulan © 300g Ubi Rentang, didadu

© 2 batang Serai, dilebam © 1% cawan Air BAHAN-BAHAN
O 2 batang Kepingan asam jawa Rering 0 50g Kelapa parut 120g Gula

Untuk pes h?}HS: o o 50g Keju Rrim 165g Tepung gandum
© 30g CllpadEhliaty o Secubit Garam . sudu teh  Serbuk penaik

oLe Kunyitsesar Kisar sehingga menjadi pes halus © % sudu teh Kanji ubi Rayu 10g SerbuR Roko
© 80g Parutan Relapa

o % cawan Air o 2 biji Telur 150g Susu Berperisa CoRlat

o Dutch Lady
© 2% cawan Susu Penuh Krim Dutch Lady % sudu besar  Ovellette

© 1sudu teh Garam

20g Gula Melaka CARA-CARANYA

Untuk hiasan: o Di dalam mangRuR, campurRan Relapa parut,Reju Rrim, garam dan Ranji

© Daun Runyit, dihiris nipis ubi Rayu sehingga sebati. SuduRan Rira-Rira 7g adunan Re dalam setiap
acuan puteri ayu dan teRan rata. KetepikRan

CARA-CARANYA o PuRul telur dengan ovellete dan gula sehingga gebu. Kemudiannya,
o LetakRan pes halus di dalam periuR, diikuti dengan serai, asam jawa Rering, masuRRan tepung gandum, serbuR penaik dan serbuR RoRo. Kacau

ubi Rentang, ayam, air dan gaul rata. Tutup periur dan biar mereneh sehingga sehingga sebati.

ubi Rentang lembut dan ayam masakR. o ARhirnya, masukRRan Susu Berperisa CoRlat Dutch Lady dan Racau
o TuangRan Susu Penuh Krim Dutch Lady, garam dan gula Melaka. Reneh selama sehingga sebati.

> r,"'n't l,ag'j A - s o SuduRan adunan Re dalam setiap acuan puteri ayu sehingga penuh dan
o Alih dari api, hias dengan daun Runyit dan sedia dihidangkan. RuRus atas api tinggi selama 15 minit atau sehingga RekR masak.
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Pudding Jagung
Masa penyediaan : 30 minit

BAHAN-BAHAN

o 25g Tepung Rastard

© 10g SerbuR agar-agar

© 70g Susu sejat

© L450g Susu Penuh Krim Dutch Lady
© 65g Gula

© 120g Jagung manis ala kRrim

Saiz hidangan : 6 gelas

CARA-CARANYA

o CampurRan tepung Rastard dengan serbuRk agar-agar dan
susu sejat sehingga sebati. KetepikRan.

o Di dalam periuR, campurkan Susu Penuh Krim Dutch Lady dengan
gula dan jagung manis. Biar mendidih.

o Seterusnya, masukRRan campuran Rastard dan masak sehingga
menjadi peRat dan alih dari api.

o SudukRan campuran Re dalam gelas hidangan dan sejuRRan di dalam
peti sejuR. TerbaikR dihidangRan sejuR.

Ayam Kuzi with Kurma
Masa penyediaan : 30 minit Masa membakRar : 1% jam Saiz hidangan : 6-8 orang
BAHAN-BAHAN
© 400g Bawang merah, dihiris nipis ©1cawan Minyak ©1cawan Ghee
© 3 Reping Daun pandan, diikat simpul © 3 Reping Serai, dilebam
© 4 sekawan 1’ Rayu manis, 6 biji bunga cengRih, 2 biji bunga lawang, 6 biji buah pelaga

Untuk pes A - Kisar sehingga menjadi pes halus
©200g Bawang besar © 60g Halia © 5 sudu besar Pes cili
o 40g Bawang putih © % cawan Susu Berperisa Kurma Dutch Lady

Untuk campuran rempah ratus - Kacau sehingga sebati
© 3 sudu besar Serbuk jintan putih © 1sudu besar SerbuR lada sulah © 5 sudu besar Sos tomatoe
© 2 sudu besar Serbuk jintan manis © 1 cawan Air © 100g Kurma, buangRan bijih dan
© 4 sudu besar Serbuk ketumbar dicincang kasar
Untuk pes B - Kisar sehingga menjadi pes halus
©100g Daun Retumbar, termasuk akar © 4 Reping Daun limau purut, © 8 tangkai Daun pudina
© 8 biji Cili hijau buang batang tengah o 1cawan Air

© 300ml Susu Berperisa Kurma Dutch Lady © 1% sudu teh Garam © % cawan Susu Penuh Krim Dutch Lady +
© 1rRg Ayam, potong Repada Retulan © 20g Gula Melaka 3 sudu besar jus lemon,
©100g Kacang ganjus, dibakar campur sebati

Untuk hiasan
© Bawang goreng dan daun Retumbar

CARA-CARANYA

© Panaskan minyak di dalam kuali dan tumis bawang merah i Runing = ghee, serai, daun
pandan dan 4 sekawan. Tumis sehingga wangi.

© MasuRRan pes A dan goreng i rangup. iannya, pes cili dan masak sehingga pecah minyak.

© Masukkan campuran rempah ratus dan gaul rata. MasaR atas api rendah sehingga campuran mula mendidih dan
lapisan minyak muncul. Kemdiannya, masukRan sos tomato, kurma dan reneh selama 5 minit.

© MasuRRan pes B dan gaul rata.

© MasuRRan ayam dan goreng dengan api sederhana sehingga separuh masak. Kemudiannya, tuangkan Susu Berperisa
Kurma Dutch Lady dan gaul rata. Tutup kuali dan reneh selama 10-15 minit atau sehingga ayam masak sepenuhnya.

© Masukkan kacang ganjus dan perasakan dengan garam dan gula Melaka. Gaul rata.

© ARhirnya, tuangkan campuran susu lemon dan gaul rata. Hias dengan bawang goreng dan daun Retumbar sebelum
dihidangkan.




Jelly CoRlat Lapis

Masa penyediaan : 30 minit
Masa membakRar : 15 minit

BAHAN-BAHAN
Untuk adunan coklat
© 600g Dutch Lady Chocolate Flavoured MilkR
© 125g Gula
o7g SerbuR agar-agar
o 30g SerbuR RoRo
UntuR adunan susu
©200g Susu Penuh Krim Dutch Lady Full
o 40g Gula
©2g SerbuR agar-agar

CARA-CARANYA

o Di dalam periuR, campurkan semua bahan untuk adunan coRlat sehingga sebati
dan biar mendidih. Alih dari api dan ReRal panas.

o SuduRan 2-3 senduR adunan coRlat Re dalam acuan jelly dan biar pejal di dalam
peti sejuR.

o Di dalam periuR yang lain, campurkan semua bahan untuk adunan susu sehingga
sebati dan biar mendidih. Alih dari api dan ReRal panas.

o SuduRan 1-2 senduR adunan susu di atas lapisan coRlat dan biar pejal di dalam
peti sejuk.

o Ulangi langRah-langRah untuR adunan yang selebihnya sehingga membentuR ReR
apis jelly. Simpan di dalam peti sejuR sebelum dihidangRan.
Tip cef: Adunan jelly boleh direRal panas dengan Raedah double boil
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Saiz hidangan : 1 biji 7 inci jelly lapis

Kuih Cara BerlauR
Masa penyediaan : 10 minit Saiz hidangan : 24 Reping
Masa membakRar : 10 minit
BAHAN-BAHAN
Untuk inti ayam
© 30g Kelapa parut © 100g Ayam Risar
© 2 sudu besar MinyaR © 1'% sudu besar SerbuR Rari daging
© 60g Bawang besar, dicincang © % sudu teh Garam
For adunan
©100g Tepung gandum, diayak © % sudu teh Garam
© 140ml Susu Penuh Krim Dutch Lady Full © % sudu teh SerbuR Runyit
© 2 biji  Telur © 2 sudu besar Udang Rering, diRisar halus
Untuk topping
© 2 biji Cili merah, didadu
o 2 tangRai Daun bawang, dihiris
© 30g Bawang goreng

CARA-CARANYA

o Di dalam Ruali, goreng Relapa parut sehingga wangi. Kemudiannya, masukRRan minyaR
dan bawang besar, tumis sehingga Runing Reemasan. MasuRRan ayam, serbuR Rari
daging dan garam. Gaul rata dan RetepikRan.

o Di dalam mangRuR. Campurkan semua bahan untuk adunan sehingga sebati. Ketepikan.

o SapuRan sediRit minyaR di atas acuan Ruih cara dan panasRkan di atas api sederhana.

o SuduRan adunan Re dalam acuan sehingga % penuh dan taburkan sediRit inti ayam di atas
ia. Tutup acuan dan biar masaR di atas api rendah. Ulangi langRah sehingga adunan habis.

o Keluarkran Ruih cara dari acuan dan taburkan topping di atas ia. Sedia dihidangRan.




