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gr TelurUtuh
200 gr KuningTelur
225 gr GulaPasir
20 gr CakeEmulsifier
BahanB:
170 gr Tengu Protein Sedang
20 gr Maizena
20 gr SusuBubuk
BahanC
175 gr FILMA® Prestige Margarine
CaraMembuat:

Kocok/cairkan bahan C kemudian disisihkan.
KoookbahanAhmggamengembang.lemudanmasjdanbahanB

kocok kembali hingga kental.

Chocoalte Cake : Adonan cake 420 gr+bahan C75gr,

tambahkan chocolate pasta aduk rata kemudian tuang dalam 3 loyang © 24am.
Mocha Cake : Adonan cake 280 gr+ bahan C504r,

tambahkan mocha pasta aduk rata kemudian tuang dalam 2 loyang © 24am.
Vanilla Cake : Adonan cake 280 gr + bahan C50gr,

tambahkan vanilla pasta aduk rata kemudian tuang dalam 2 loyang © 24 am.
Panggang dalam oven bersuhu 180°C, selama 15 menit.

Penyelesaian lihat DEMO.

Butter Cream Chocolate Ganache

500  gr FILMA®BakersCream Fat (Shortening) 150  gr DarkChocolate Compound

200 gr FILMA® Prestige Margarine 100 gr  Mik Chocolate Compound

250 gr Fruktose (Gula Cair) 250 gr  Whipped Cream

150 ¥ Susu Kental Manis

} m  MochaPasta : Potong kecitkedil coklat kemnudian tambahkan whipped cream,
5 gr  Kopilnstant+1sdm AirPanas masak dengan menggunakan pandi teflon hingga semua coklat mencair.
Kocok FILMA® Baker's Cream Fat dan FILMA® Prestige Margarine chg

hingga mengembang kemudian tambahkan fruktose dan susu kental manis, E”' '

kocok hingga mengembang danringan. A a

Terakhir tambahkan mocha pasta dan kopi instant.
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Pie Chocolate
BahanA:
45 ar FILMA?® Prestige Margarine
55 or Gula Halus
30 ar Telur Utuh
BahanB
15 ar Almond Bubuk
1 ar Garam
110 ar Terigu Protein Sedang
15 ar Cocoa Powder
30 ar Potato Starch (Cang Fen)/Tepung Beras

Kocok bahan A hingga mengembang kemudian tambahkan bahan B, aduk rata.
Diamkan dalam femari es selama 30 menit, kemudian tipiskan 3 mm, cetak sesuai loyang pie.
Tusuk bagian bawah pie dengan garpu, kemudian panggang dengan oven bersuhu 170°Cselama 15 - 20 menit

Mango Créme Mousseline Chocolate Ganadhe
%tanl\:g J— 100 gr ChefMate Dark Chocolate Compound
75 : :

100 o Thai MangoGh gr  Non-Diary CreamyWhipped Cream
10 o Susu Cair Masak semua bahan dengan menggunakan pand teflon
30 x Maizena hingga coklat mencair semua.
g g grggtﬂmm&dang Kemudian biarkan kembali hingga chocolate mengeras kembali.
1-2  « Chocolate Cré

m  Syrup Concentrate Mango
BahanB: 200 gr Non-Diary Cream
100 g FILMA® Baker's Cream Fat 100 gr Chocolate Ganache
75 FILMA*Prestige Margarine

4 Kocok Non-Diary Cream hingga mengembang
Campur semua bahan A, aduk rata kemudian masak kemudian tambahkan chocolate ganache, aduk rata.
hingga mengental lalu dinginkan.

Setelah dingin kocok bahan B hingga sedikit mengembang,
tambahkan Mango Créme yang sudah dingin,
kocok kembali hingga mengembang dan tercampur rata.

Penyelesaian: ;

Oles permukaan bawah pie chocolate dengan Choco Crunch,
kemudian beri Mango Créme Mousseline dan potongan mangga.
Atas nya hias dengan Chocolate Créme.

SCAN UNTUK PEMESANAN N A0
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25 gr gulapasir )
pewama makananwama 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 whippedceam

Caramembuat Avocado Cream:

FILMA

The Professional’s Choice

VanIaRamamm

300 gr freshcream
300 gr fte%\mll(

Vandla o pasurw

ne bubuk

gl’ %Egm
Canmmmmm:
MasaktaahmAsa*rmmmdndhlalumasdden
Tuang kedalam loyang yang sudah diberi plastik
%dalamlemaﬂessampaiset/bdm.
Almond Chocolate Cake
BahanA:

2 b
pasir
ar 9

B

T Cewmas “Prestige dickhion)
BahanD:

bbtr  putihtelur

S0gr  shmondibuk

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

Kocok bahan D sam| mengernbanglalucampwdenganbahanm%
Tuangadonmdalargalbyang x40x 3 cm yang sudah diberi kertas

Apa'asg\nbmdwl-lwc selama +/- 20 menit atau sampai matang.

Masak bahan A sampai mendidih lalu masukkan bahan b dengan

api kedl sampai agak kental lalu masukkan bahanCdanD.
Tuang adonan tersebut ke bahan E dan F sampai tercampur rata

s3a

Tuang avocado aeam Y2 bagian kedalam loyang ring yang sudah

diberi chocolate cake terlebih dahulu.

Kemudian beri vanilla panna cotta dan tuang kembali sisa adoanan

avocado geam.

Smpmdalamlemanessampalset/bem
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Untuk 1 loyang tulband ukuran 24 tinggi 10cm
Bahan:

A

5 bt Telur+3btkuningtelur

175 gr Gulapasir+ 15 gr cake emulsifier

B

230 gr Terigu protein sedang

30 gr Susububuk

C

150 gr FILMA® Prestige Margarine

150 gr Pisangambon dihaluskan dikocok merata
D

100 gr  Chenry merah dipotong kotak kedil

Caramembuat:

Kocok bahan A sampai mengembang dan kental.
Masukkan bahan B dan kocok merata.

Masukkan bahan C dan aduk merata.

Masukkan bahan D dan aduk merata.

Tuangkan adonan pada 1 loyang tulband diameter 24 cm
tinggi 10 cm yang sudah dipoles mentega putih.
Panggang dengan panas oven 170 C selama 50-60 menit
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Coffee Butter Cream 1T g Garam

BahanA:
200 gr FILMA® Baker’s Cream Fat BahanB:
100 gr FILMA® Prestige Margarine 250 gr  TelrUtuh

BahanB 3 Mmmu&nmaa Powder)
2 Manis {Gnnamon
125 gr Fruktose _ 1 gscri'n %Pasta
E Krimer Kental Manis 5 bh  BiscuitLotusBiscoff (haluskan)
5 gr Kopi Instant
1 sdm Mocha Pasta BahanC:
2 sdm Rhum Butter Cream (bila suka) 250 gr Putih Telur
. 180 o Gula Pasir
Kocok bahan A hingga mengembang, 5 g CreamofTartar
kemudian tambahkan bahan B,
kocok kembali hingga mengembang dan ingan. Didihkan FILMA® Prestige Margarine dan susu cair, kemudian tambahlan terigu
masak hingga menggumpal (seperti membuat adonan sus).
Coffee Rhum Syrup Setelah dingin, masukan bahan B, aduk rata.
10 gr KopiInstant Kocok bahan C hingga mengembang dan kaku,
50 gr Gula Pasir kemudian campur kembali ke adonan sebelumnya, aduk rata.
100 mi Air Panas Tuang ke dalam loyang ukuran 40X60 am atau 32,5X53 am (GN Baking Tray),
50 ml Rhum Jamaica (bila suka) ratakan panggang dengan oven bersuhu 170° C selama 20 menit.
Lanutkan kopi instant dan gula pasir, kemudian tambahkan rhum, aduk rata.
F‘lﬁ\glCoverT
ar LotuansooffSpvead
15 bh  Biscuit Lotus Biscoff (haluskan) _
o1 ez T
Penyelesaian: E”' E S . E
PotmgmenjadsSbaganCoﬁeeChna'nonSpongeCake, 3 o | N e
leermdmoleslm But!aCreamdanspwﬂ:anLot\sBlscoffSread - N c .-
Susun kembali Coffee Cinnamon Sponge Cake hingga 5 lapis. Eln A i \
Terakhir oleskan Coffee Butter Cream ke seluruh permukaan P02 gt marncc N 00
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Tigerroll
Untuk 2 loyang ukuran 22x22x3am
Bahan

A

8 btr Kuningtelur
50 gr Guiapasir
B

15 gr Maizena

C

30 gr Minyakgoreng FILMA®
Caramembuatnya

Kocok bahan A sampai mengembang dan kental

Lalu masulkkan bahan B kocok merata  masukkan bahan c aduk merata
Tuangkanadonan pada dua loyang kotak ukuran 22 x22 x 3cm

100 gr Biscuit aum (oreo bubuk)
ar FILMA® Prestige Margarine (dicairkan )

Bahan

A.

5 btr Kuning telur yang sudah poles margarine dan dialasi kertas roti

1 bir Teung Panggangdmganpapas_oven 130{220"(25e|am$-7rnenit

5 g  Cakeemulsifier Setelah matang dandingin polestipisdenganbutteradeam
80 g Gula pasir laluletakkan black roll cake diatas permukaan tiger roll secara sejajar
B. kemudian di gulung dengan rapin

30 gr Tengu protein sedang

20 o Tepung maizena Resep butter ceam

10 gr Susu bubuk 100 gr FILMA®Baker’s Cream Fat

10 gr  Bubukhitam (charcoal) 30 gr Gulacair

C

80

Cara

membuatnya
Kocok bahan A sampai mengembang dan kental lalu
masukkan bahan B kocok merata
Kemudian masuikkan bahan C aduk merata
Tuangkan adonan pada satu loyang kotak ukuran 22 x 22x3am —_—
yang sudah poles margarine dan dialasi kertas roti E:g::‘ -
-

Panggang dengan panasoven 180°Cselama 18-20 menit
Setelah matang dan dingin potong menjadi 2 bagian
lalu poles dengan butter crumb gulung secara memanjang dan rapih




150
D

Caramembuat: 125
Kocok bahan A sampai mengembang.
Masukkan bahan B dan kocok merata.

Kocok bahan Csampai mengembang dan kaku
Lalu campurkan pada campuran bahan A danB.

gr
gr
bt

gr
gr

gr
ar

Gula pasir
Kuning telur

Terigu protein sedang
Susu bubuk

Putih telur
Gula pasir

Buah blueberry kering.

Masukkan bahan D (buah bluebeny kering) Aduk merata

Tuangkan pada 1 loyang tulband diameter 24cm
Tinggi 10cm yang sudah dipoles mentega putih.

Panggang dengan panas oven 160 C selama 50-60 menit. EzEEE &
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BUTTERCREAM

200 gr Creamcheese

300 gr FILMA® Baker's Cream Fat
50 g Gulacair

80 gr  Susukentalmanis

Cara membuatnya

Kocok cream cheese hingga lembek lalu masukkan

FILMA*® Baker’s Cream Fat kecok hingga mengembang dan tercampur
merata lalu masukkan gula cair dan susu kental manis kocok

hingga merata.

SAUS CARAMEL

Bahan

A

3 ¢

Untuk ukuran loyang bulat 22 x 3anuntuk 3 loyang go o il paii
A.
D b e &7
3 ih telur (60gr) . <
180 g Gula pasir 25 gr FILMA® Prestige Margarine
20 g Cake emulsifier Couk
B membuatnya
110 o Tepung protein sedang BKo;o;;u}(kbahanAggmen)adacaramel,ialumasddenbahan
éo o S ek Kemudian masukkan bahan Caduk merata.
250 gr FILMA® Prestige Margarine ( dilelehkan)
5 ar Moka pasta
Caramem

Kocok bahan A sampai mengembang dan kental

Lalumasukikan bahan B kocok sampai mengembang dan kental
Kermudian masukkan bahan bahan Caduk sampai merata
Tuangkan adonan tersebut ke dalam loyang bulat dengan ukuran
diameter 22 x 3 am yang sudah dialasi kertas roti

dan poles dengan lemak putih.

Panggang dengan suhu oven 180 “Cselama + 20-25 menit
Setelah matang dan dingin poles dengan butter cream cheese dan
beri topping pop aondan saus caramel.
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Loyang 1 Buah Ukuran Diameter 30x40x3am
Dibagi 6 Pcs Dengan ukuran 10x20an
BahanA

10 Btr  Kuning Telur

4 Btr  Putih Telur

200 Gr Gulapasir

BahanB

140 Gr Tepungterigu
30 Gr Maizena

30 Gr  SusuBubuk
12 Gr  CakeEmulsifier
BahanC

200 Gr FILMA® Prestige Margarine
100 Gr CGumbChocolate

Cara Membuat

Kocok bahan A sampai mengembang dan sedikit kaku

Masukkan bahan Baduk merata dan adonan mengebang dan kaku
Campurkan bahan C sampai tercampur merata
Masukan Bahan D aduk hingga tercampur merata
Siapkan Loyang 30 x40 yang sudah dilapisi kertas roti
Tuangkan adonan ke dalam loyang lalu

Panggang selama 25-30 menitdengan

panas oven 180°C

Potong menjadi 6 bagian dengan ukuran 10x20cm.
Lapisi dengan Butter cream SCAN UNTUK PEMESANAN
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The Professional’s Choiee

Start Fruit Roll

1 Buah Loyang Diameter30 x30x3am
BahanA

300 gr  TelurUtuh (6 butir)

175 gr  Gulapasir

18 gr  Cakeemulsifier

BahanB:

200 gr  Tepung terigu protein sedang
45 gr  Tepungmaizena

BahanC

200 gr  FILMA® Prestige Margarine( dicairkan)

4 Buah Belimbing

Caramembuat:

Kocok bahan A sampai mengembang dan kental

Masukan bahan B kocok merata,masukan bahan Caduk rata.
Siapkan 1 loyang 30 x 30 x 3 cmyang sudah di pols shortening.
Panggang dengan panas oven 190°Cselama 111-12 menit
Matang hiasi dengan bahan D dan Butter cream
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