“PUTRI SALJU JAGUNG”
Bahan Untuk Membuatan:

1. Tepung Jagung
1.700 Gram

2. Gula Halus

  500 Gram

3. Margarin

1.000 Gram

Cara Membuat:
1. Campurkan gula halus dan margarin, kemudian mixer hingga tercampur rata

2. Masukkan tepung jagung sedikit demi sedikit dan uleni adonan hingga kalis/sudah tidak lengket

3. Adonan siap dicetak sesuai dengan selera

4. Letakkan hasil cetakan pada loyang yang sudah diolesi margarine

5. Kemudian masukkan ke dalam oven yang sudah dipanaskan. Oven selama kurang lebih 40 menit/hingga kuning keemasan

6. Angkat kue dari dalam oven, lalu dinginkan

7. Kemas kue sesuai dengan keinginan.

“BOLA-BOLA SALJU JAGUNG”

Bahan Untuk Membuat:

1. Tepung Jagung
  800 Gram
2. Tepung Terigu
  800 Gram
3. Gula Halus

  500 Gram
4. Margarin

1.000 Gram
Cara Membuat:
1. Campurkan gula halus dan margarin, kemudian mixer hingga tercampur rata
2. Masukkan tepung jagung dan tepung terigu sedikit demi sedikit dan uleni adonan hingga kalis/sudah tidak lengket
3. Adonan siap dicetak sesuai dengan selera
4. Letakkan hasil cetakan pada loyang yang sudah diolesi margarine

5. Kemudian masukkan ke dalam oven yang sudah dipanaskan. Oven selama kurang lebih 40 menit/hingga kuning keemasan
6. Angkat kue dari dalam oven, lalu dinginkan
7. Kemas kue sesuai dengan keinginan.
“TORTILA”

Bahan Untuk Membuat:

1. Jagung


5 Kg

2. Kapur Sirih

1 Sdm

3. Bawang Putih

500 Gram

4. Tepung Kanji

1.250 Gram

5. Garam Secukupnya

Cara Membuat:

1. Rendam jagung yang sudah disiapkan dengan menggunakan air selama kurang lebih 9 jam

2. Jagung direbus dan dicampurkan air kapur sirih kurang lebih selama 1 jam

3. Angkat rebusan jagung dan cuci menggunakan air sampai kulit ari dan kapur sirih hilang

4. Rebus kembali jagung yang sudah dibersihkan selama kurang lebih 1 jam/hingga matang

5. Cuci kembali jagung hingga bersih kemudian tiriskan

6. Giling jagung dengan menambahkan tepung kanji sedikit demi sedikit pada hasil gilingan jagung tersebut dan tambahkan irisan bawang putih

7. Giling kembali adonan tortila dan kepal-kepal /padatkan dengan dibentuk seperti lontong kemudian kemas dengan menggunakan daun pisang/plastik

8. Kukus selama kurang lebih 1 jam

9. Potong dan pipihkan adonan pada saat adonan masih panas agar mudah dibentuk

10. Jemur hingga sampai setengah kering dan potong sesuai selera

11. Jemur kembali hingga kering

12. Tirtila siap untuk digoreng kemudian tiriskan dan siap dikemas.
“KUE KERING JAGUNG”
Bahan Untuk Membuatan:

1. Gula Halus

  387 Gram

2. Tepung Jagung
  500 Gram
3. Tepung Terigu
  500 Gram

4. Kuning Telur

       4 Butir

5. Margarin                      4 Bungkus (800 Gram)
Cara Membuat:
1. Campurkan gula halus, margarin dan kuning telor, kemudian mixer hingga tercampur rata
2. Masukkan tepung jagung sedikit demi sedikit dan uleni adonan hingga kalis/sudah tidak lengket
3. Adonan siap dicetak sesuai dengan selera
4. Letakkan hasil cetakan pada loyang yang sudah diolesi margarine
5. Kemudian masukkan ke dalam oven yang sudah dipanaskan. Oven selama kurang lebih 40 menit/hingga kuning keemasan
6. Angkat kue dari dalam oven, lalu dinginkan
7. Kemas kue sesuai dengan keinginan.
”BROWNIS JAGUNG”
Bahan Untuk Membuatan:


1. Tepung Jagung

150 Gram, Ayak , Aduk rata dengan cokelat bubuk

2. Telur



6 Biji

3. Minyak Goreng

175 Ml

4. Gula Pasir


200 Gram

5. SKM



1 Saset (75 Ml)

6. Garam



¼ Sdt

7. Ovalet



1 Sdt

8. Cokelat Bubuk

40 Gram

9. Dark Cooking Cokelat
100 Gram, Lelehkan campur dengan minyak dan garam

Cara Membuat:
1. Kocok telur, gula pasir, ovalet hingga mengembang dan kaku
2. Masukkan campuran tepung jagung dan cokelat bubuk, aduk-aduk hingga rata

3. Masukkan campuran minyak, cokelat dan garam yang sudah dilelehkan, aduk hingga rata

4. Sisihkan sepertiga bagian adonan, beri SKM dan aduk hingga rata

5. Bagi 2 adonan tanpa SKM, bagia 1 kukus selama 10 menit, tambahkan adonan dengan SKM kukus selama 10 menit, terakhir masukkan sisa adonan tanpa SKM, lanjut mengukus selama kira-kira 20 menit lalu angkat.

6. Potong-potong dan kemas sesuai keinginan. 
”BOLU JAGUNG”
Bahan Untuk Membuatan:


1. Tepung Jagung

300 Gram
2. TEPUNG Terigu
        300 Gram

3. Ovalet



1 Sdm

4. Telur



16 Biji
5. Margarin


2 saset (cairkan)

6. Gula Pasir


400 Gram

Cara Membuat:
1. Kocok telur, gula pasir, ovalet hingga mengembang dan kaku

2. Masukkan campuran tepung jagung dan tepung terigu, aduk-aduk hingga rata

3. Masukkan campuran margarine yang sudah dilelehkan, aduk hingga rata
4. Mixer hingga tercampur rata, masukkan adonan pada cetakan bolu
5. Oven hingga matang
6. Potong-potong dan kemas sesuai keinginan.
”EGG ROLL JAGUNG”
Bahan Untuk Membuatan:


1. Tepung Jagung

8 Sdm
2. Tepung Terigu
        3 Sdm

3. Tepung Kanji


1 Sdm

4. Baking Powder

1/2 Sdt

5. Telur



4 Biji
6. Margarin


100 Gram (cairkan)

7. Gula Pasir


8 Sdm
Cara Membuat:
1. Kocok telur dan gula pasir hingga mengembang dan kaku
2. Masukkan campuran tepung jagung dan tepung terigu, dan tepung kanji, aduk-aduk hingga rata
3. Masukkan campuran margarine yang sudah dilelehkan, aduk sebentar hingga rata
4. Letakkan adonan pada cetakan yng sudah panas

5. Gulung dengan rapi

6. Kemas dengan rapi.
“BY: INTAN RAHMADANI SNACK”

