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Biskuit Biscoff

Caramembuat:

Kocok bahan A hingga mengembang dan ringan, kemudian tambahkan bahan C aduk rata.
Kocok bahan B hingga mengembang dan kental, kemudian tuang sebagian ke bahan A
(mentega kocok), aduk rata hingga mentega lebih ringan. Tuang kembali sisa adonan ke dalam
mentega kocok, aduk rata.

Siapkan loyang bulat ukuran 22X7 am alasi dengan baking paper/kertas roti (model topi
/trapezium —diameter bawah lebih kedil dari pada diameter atas). Tuang adonan pertama
60-65 gram, kemudian panggang dengan api bawah terlebih dahuly, setelah kering baru
pindahkan panggang dengan api atas hingga kuning kecoklatan. (Panas oven®170°C)
Lapisan kedua dan seterusnya, tambahkan 2 - 3 gram dari berat adonan lapisan sebelumnya.
Tiap 3 lapis taburi dengan remahan biscuit biscoff. Panggang hingga selesai 15 - 18 lapis.
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Avocado Cream
BahanA:

150 gr freshmilk
25 gr gulapasir

pewama makanan wama hijau secukupnya.

BahanB:
10 btr  kuningtelur

BahanC:
200 gr juicealpucat

BahanD:
20 gr gelatinebubuk
50 gr airdingin

BahanE:

200 gr whitechocolate (dilelehkan)
50 gr FILMA®Prestige Margarine
BahanF:

250 gr whipped cream

Caramembuat Avocado Cream:
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Vanlaxannaama
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Cara membuat Vanilla panna cota:
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Tuang kedalam loyang yang sudah diberi plastik

Simpan dalam lemari es sampai set / beku.

Almond Chocolate Cake

BahanA:

S5 bhgs
r
BahanB:

A e
BahanC:
1509' FI.MA'Piesbge(dielehlm)

DDy

6btr  putihtelur
50gr  almondbubuk

Caramembuat:
Kocok bahan A sampai mengembang lalu masukkan bahan B danC

Kocokbaha'\Dsampalmmgembmglducam:dengmbahanW&O
Tuang adonan dalam loyang ukuran 60 x40 x 3 cm yang sudah diberi kertas

Aplatasgibawdwl-'lwc selama +/- 20 menit atau sampai matang.

Masak bahan A sampai mendidih lalu masukkan bahan b dengan

api kedl sampai agak kentallalu masukkan bahan Cdan D,
Tuang adonan tersebut ke bahan E dan F sampai tercampur rata

saa

Tuang avocado aeam 2 bagian kedalam loyang ring yang sudah

diberi chocolate cake terlebih dahulu.

Kemudian beri vanilla panna cotta dan tuang kembali sisa adoanan

avocado cream.
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Kunlri\%Telur

BahanB:
20 gr  Susu Bubuk
20 gr Terg ein Rendah
25 O Salted Egg Powder(relurAsm Bubuk)
BahanC ; .
350 gr FILMA®Pre Margarine
350 or Butter(d|%|n
1 8t PewamaKuningTelur
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B o
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sam ra% adonan ur kocok
Eg(&( l?gg mgga II—100gramU kadonanmentega
ukuran24X24X7cm apis 1404
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%%n NastarN Madu Matang, blender/,

r anas Madu Matan rut
g A 35 gr Gula Pasir > &

3 gr PectinNH

15 gr Glukose/Maltose

Kulit Nastar

BahanA:

70 gr FILMA®

25 gr Gula Halus

1 h  KuningTelur

BahanB:

100gr Terigu Protein Rendah
15gr SusuBubuk

10gr Parmesan Cheese Powder

cl\/(aa's-aak nanas rﬁ)a%iadah d|E'énder/ rut hingga air-nya menyusut,

n n da NH, kemudia
g ucgse'/ama masalc(?(empggl h?rlljggga rﬂénggn R s

nmhqﬁl&it Nastar:
%ahan A ratlg\gga mengembang kemudian tambahkan
n aduk

gram, Bahan Isian 20 gram, Bungkus isian nastar
I%%mudlan cglza 7 nngastar E:!:-‘ E =
_ Pg noven rsuhu180 200°Cselama 20 menit, R
ingga kdning keemasan. ..
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Sponge Panama Cake

250 i FILMA® Ma
r rgarine
600 gr Gula Pasir

BahanB:
4 btr Telur

BahanC:
300 gr Tepur;? Protein Sedang
> g

5 gr BakingPowder

BahanD:
250 gr AirPanas
125 gr CoklatBubuk
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Bahan Pie:

Bahan Adonan:

9% gr FILMA®Margarine
45 gr gulahalus

150 gr terigu protein sedang
Y2 st bakingpowder

15 gr air

Bahan Untuk Isisan:
300 gr coklatcoincouveture
*untuk 10 buah pie

Caramembuat Pie:

Campur merata FILMA® Margarine,

gula halus, lalu masukan terigu baking
powder dan airaduk merata.

Timbang adonan seberat 10gr untuk
cetakan pie diameter 5cm, ratakan adonan
pada cetakan lalu ditusuki dengan garpu
kemudian sisikan.
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Bahan Brownies:

BahanA:

65 gr FILMA®Margarine

25 gr FILMA®Butter Oil Subtitute
150 gr coklatblok

BahanB:
2 btr telur
125 gr gulahalus

BahanC:

150 gr teriguproteinsedang
10 gr cokelatbubuk

2 st baking powder

Caramembuat Brownies:

Cairkan bahan A, lalu kocok bahan B hingga mengembang,
kemudian masukkan bahan C

Masukkan bahan A yang sudah dilelehkan, lalu masukkan
adonan brownies ke dalam kantong plastik spuit.




Bahan Cake Aimond Cheese

Bahan
100
100

A:

gr
ar

FILMA® Margarine
gula halus

100 gr teriguproteinsedang

Bahan
4
2

Bahan
70
30
10

B:
btr
btr

C:
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g
gr

kuning telur
putih telur

igu protein sedan
ikl e
susu bubuk

Cara membuat Cake almond cheese:
Kocok bahan A sampai tercampur merata.
Lalu masukkan bahan B dan Csecara selang
seling sampai merata.

Masukkan adonan pada kantong plastik spuit.

Caramembuat Tartlet Brownies:

Ambil adonan pie yang sudah dicetak dan sudah
ditusukin garpu, Lalu isi dengan adonan cake
almond cheese sebanyak 15gr.

kemudian masukkan cokelat coin couveture
sebanyak 10 buah coin coklat, lalu tutup cokelat
coin couveture tersebut dengan adonan brownies
sebanyak 15gr.

panggang dengan panas panas oven 140°C
selama 25 menit.




1. MangoCream

BahanA:

mangga yang sudah blender

75 gr gulapasir

bt jeruklemonyang sudahdiperasdan
diambil aimya

*Pewama kuning secukupnya

gelatine powcder
airdingin

. white chocolate couverture
yang sudah dilelehkan
FILMA® Prestige Margarine

300 gr whipped cream

Caramembuat Manggo Cream:

Masak bahan A sampai mendidih lalu masukkan

bahan B kemudian tuang ke bahan C

Biarkan adonan diatas sampai suhu ruang kemudian

tuang bahan D sampai tercampur rata.

Tuang ¥2mango cream ke ring cake yang sudah di alasi

dengan plastic wrapping dan di beri mango caramel dan

di beri mango caramel dan terakhir di beri White sponge

Kemudian tuang kembali sisa mango cream dan di beri
mango caramel dan terakhir diberi white sponge.

Sampan dalam lemari es sampai mengeras.
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TerdiriDari:
1. MangoCream
2. Mango Caramel
3. KulitPie
4, AlmondCream

2.Mango Caramel
BahanA:

150 gr  Gulapasir
50 gr glucose

BahanB:
50 gr

BahanC:
100 gr

BahanD:
20 ar
50 gr

FILMA® Prestige Margarine
fresh cream

gelatin powder
airdingin

Cara membuat Manggo Caramel :

Masak bahan A sampai caramel, kemudian masukkan
bahanBdanC

Kemudian masukkan bahan D

Setelah dingin baru masukkan bahan E
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N0 gr . FILMA?® Prestige Margarine
45 g gulahalus

BahanB:

150 gr tepungterigu protein sedang

V2 sdt  baking powder
15 gr ar

Caramembuat Kulit Pie:

Kocok bahan A sampai tercampur merata
lalu masukkan bahan B

Roll/tipiskan adonan -/+ 2 mm lalu bentuk

dalam Loyang pie

Beri adonan almond cream dan buah longan

/buah lainnya

Panggang dalam oven dengan api atasdan
bawah 180 derajat C selama +/- 30 menit atau

sampai matang

4 Almond Cream

BahanA:

150 gr FILMA® Prestige Margarine
100 gr gulapasir

BahanB:
2 btr telur

BahanC:
135 gr putihtelur
20 gr gulapasir

BahanD:
100gralmond powder
50grterigu protein sedang

Caramembuat Joconde:

Kocok bahan A sampai tercampur merata lalu
masukkan bahan B dan bahan C

Tuang adonan kedalam Loyang pie yang sudah

di beri shell/kulit pie.

Panggang dalam oven dengan suhu 180 Derajat C
apiatasdan bawah selama-+/-30 menit atau sampai
matang
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1.Kocok baha A= imengembang dan kental
.Koco n A sampai n kental,
g:haananadSE

kemudian masukkan merata,
kemudian masukkan bahan Caduk hingga
mengembang dan kaku dan terakhir
masukkan bahan D yang sudah dilelehkan

untu dan aduk sampai merata.

(untuk 2loyang 30x40x3) %Sca nonaFr)\aé )/|an sudarl:gi alasi kertas rotidan
Sponge ' ' tuangkan adonan.

BahanA cake): I margarine lalu

120 &uni tel butir) Lalu pangga dﬁri\tgan panas oven 1800 C

r ur(12
60 gr putih telur (2 butir) Selama 20-25

120 ar qulapasir
Bahag&g a

80 r t igu protein seda
40 gr suielrs'tgjbgrt?utkﬁjllcrean%
BahanC:

10 gr cake emulsifier

?gohm FILMA® Margarine, (dilelehkan)
r ,Adl n

100 Sr FILMA® Butter Oil Subtitute &
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Ay 2 F.

o
SCAN UNTUK PEMESANAN \ -0
A e ..' ._’-" ‘.-‘.. '.. W 2 S NN\ ..- ..'..' ‘..‘.. -.. W S NN\ ..- ,"..' ‘..“_ ... - NN
P S L R P S e S R P S el SR




FILMA

The Professional’s Chaice

Caramembuat Bolu Gulung:

1. Kocok bahan A sampai mengembang dan kental,
lalu masukkan bahan B dan aduk merata,

kemudian masukkan bahan C aduk sampai
mengembang dan kaku

2. Terakhir campurkan bahan D yang sudah dicairkan
dan aduk sampai merata.

3.Siapkan Loyang yang sudah di beri kertas roti

Gulung Mocca Kurma dipoles margarine lalu tuangkan adonan
mk 2loyang 30x40x3) kemudian beri buah kurma pada bagian
pinggir diloyang adonan.
BahanA: 4. Panggang dengan panas oven 1900 C Selama 15 Mentt,
300 gr  kuningtelur(15butir) ;e;ntglah matang arlxagkatc:an dinginkan cake,
60 gr putihtelur(2butir) butter cream lalu gulung.
81 50| 9'8 gula pasir Butter cream: Caramembuat Cream:
60 gr teriguproteinsedang BahanA: . Kocok semua bahan sampai mengembang
20 gr susububukfullcream 700gr PalmvitaBakersFat dantercampur merata.
20 gr maizena 400 cair
BahanC: 300g ub 2
15 gr cakeemulsifier g Rlca
BahanD:
100 gr  FILMA®Margarine, dielehkan Penyelesaian:
60 gr FILMA®ButterOil Subtitute Potong sponge cake sesuai ukuran loyang kotak atau
1 sdm moccapasta ring kue lalu beri butter cream siram,
BahanE lalu masukkan cake korma siram lagi dengan butter

300 gr  buahkuma,dibelahdualaludibuangbijinya  cream siram hingga terututup rapat dengan sponge cake.




40 gr FILMA® Prestige Margarine
40 or gula halus

1 bt putih telur

30 g terigu protein sedang
*Pewarna merah secukupnya

Caramembuat Tuille:
Campursemua bahan hingga
tercampur rata.

Tuang adonan diatas silpatdan
bentuk motif
Simpandilemaries+/- 5 menit.
Lalu tuang adonan Joconde.
Panggang selama +/- 18 menit
atau sampai matang (api atas
dan bawah 190 derajat Celcius).
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Terdiridari:

1. Tuille

2. Jaconde

3. Avocado cream with mix bean
4. Strawberryaeam

5. Mangocream

2. Joconde
BahanA:
4 btr telur

BahanB:
150 gr  almondbubuk
150 gr gulahalus

40 gr teriguproteinsedang

BahanC:
135 gr  putihtelur
20 gr gulapasir

BahanD:
20 gr FILMA® Prestige Margarine

CaramembuatJoconde:

Kocok bahan A sampai mengembang lalu
masukkan bahan B, aduk rata.

Kocok bahan C sampai soft pick lalu campur
dengan adonan diatas

Terakhir masukkan FILMA® Prestige Margarine
yang sudah dicairkan.

Tuang adonan diatas silpat yang sudah ada
motif dari tuille

Panggang selama +/- 18 menit atau sampai
matang (api atas dan bawah 190 dergjat Celcius)
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250 gr  alpukatyangsudah dihaluskan
75 gr gulapasir

25 gr' gelatine powder
80 gr airdingin

250 gr. white chocolate couverture yang
sudah dilelehkan
75 gr  FILMA® Prestige Margarine

BahanD:
300 gr whippedaeam
175 gr mixredbean

Caramembuat Avocado Cream:

Masak bahan A sampai mendidih lalu

masukkan bahan B, kemudian masukkan

bahan C campur rata dan diamkan sampai dingin.
Lalu campur dengan bahan D lalu tuang adonan
kedalam cetakan / loyang setengah lingkaran /log
yang sudah diberi joconde terlebih dahulu.
Simpan dalam lemari es sampai mengeras/ set.
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4, Strawberry Cream

BahanA:

300 gr  buahstrawberyyang sudah diblenderdan
disaring bijinya

100 gr  gulapasir
Y2 buah lemonyangdiambilaimya
*beri pewama merah secukupnya

BahanB:
25 g gelatine bubuk
80 ogr airdingin

200 gr' white chocolate couverture
75 g FILMA® Prestige Margarine

BahanD:
300 gr  whippedcaeam
Caramembuat Strawberry Cream:

Masak Bahan A sampai mendidih lalu
masukan bahan B dan C, diamkan sampai
suhuruang.

Kemudian masukkan bahan D campur rata
dengan spatula.

Tuang kedalam cetakan setengah lingkaran
/log yang sudah diberi avocado cream.




Caramembuat Manggo Cream:
Masak bahan A sampai mendidih
lalu masukkan bahan B kemudian
tuang ke bahan C. Biarkan mango
cream diatas sampai suhu ruang

kemudian campur bahan D dengan rubber

spatula hingga tercampur rata.

Tuang mango cream ke cetakan yang sudah

diberi strawberry cream terlebih dahulu.
Simpan dalam lemari es 1 malam /sampai

The Professional's Chodce

5.Mango Cream

BahanA:

300 gr manggayangsudah
diblender

75 gr qulapasir

2 btr jeruklemonyang sudah
diperas dan diambil aimya

*Pewarna kuning secukupnya

BahanB:

25 gr gelatine powder
80 gr airdingin

BahanC:
250 gr whitechocolate couverture
yang sudah dilelehkan

75 gr FILMA®Prestige Margarine

BahanD:
300 gr whipped cream
175 gr mixred bean
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Chocolate
Melt Cookies
BahanA
85 gr FILMA® Prestige Margarine
75 gr GulaPam
25 gr Gula Pasir CaraMembuat:
30 gr TelurUtuh
Vs st Garam - Kocokbaha A hingga mengembang
danringan, kemudian tambahkan

BahanB bahan B,aduk rata.
140 gr TeriguProteinSedang - Ambiladonan@ 25 gram, pipihkan isi
10 gr Maizena dengan Nuttella/Biscoff Spread/Coklat
110 g: gg;‘; iﬂte)uk Button Coverture, lalu bulatkan.
50 gr Chocolate Chips _ Z:ﬁ?g Sf;’; oven beihu 100
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