


BAHAN DASAR RESEP
KLAPPERTART
MANADO

BAHAN UTAMA JUMLAH
HLAFPERTART

SUIsU Segar 750ml
Cula pasir 2004
Fresh oream cair 250 mi
TEQUNg MEZens 1259
Tepung tenigu 754
rlangarin 15049
¥ning telur, koook 9 butir
lepas

¥elapa mudz 3 butir
Kayu manis bubuk Vasdt
Wanilla eszence Yasdt
LAPISAN ATAS

Putih celur 9 butir
Cula halus, gula pasir 509
KEmis, rendam sesiselera
sebentar dengan ar

hangat

venar cncang sesiselera
K.ayu mainis bubuk seulselera
CAEA MEMBUAT

. Campur Fresh cream cair, tEpUng
mazena dan tepung terigu sampaid

bercampur rata, ssihkan.

2. Didinkan fresh millfsusu murmi
segar dengan gulz pasr meng- §
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gunakan api sedang hingga men- ¥ atas adonan yang telah setengah
didih. s Mmatang, taburi dengan kEmi dan
. Masukan campuran ffesh ceam, *  kenan oncang, oven lagi selama
aduk adonan dengan c2pak hinggs W mienit hingga adonan topping
mengentaldan bercampurrata. & mengadl coklzt Keluarkan loyang,
. Matikan api, masukkan margarn, 3  taburi dengan keyu manis bubuk.
adukrata, T Dinginkan.
. Masukkan kuning telur sedikit de- §

mi sedikit sambil aduk rata. Tam- ¢ KEAMAMNAN

bahkan kayu manis bubuk, vanillz
essence dan kelzps muds, aduk | + PANGAN UNTUK
== : KLAPPERTART
. Masukan ke dalam loyang/cetakan 3 MANADO
alumunium atau pinggan tahan ] Klappertart merupakan makanan
panas. Oven selama 20 menit de- % khas Manado, yang terbuat dari ba-

megan suhu 130-160°C dengan cara ¢ han bernutrisi tinggi susu, telur, men-
au bain marme (loyang yang berisi l- tega dan juga kelapa muda. Kue ini
adonan diletakkan di atas loyang - diclah dengan diowven, dilanjutkan

berukuran lebih besar dan diberi 3 [zatelah dingin] disimpan dalam le-
air, kemudian dimasukkan k2 } maries.

dalam owen). S Pada saat dikonsumsl juga dalam

. Mixer putih tefur dan gula pesir # kondisi dingin, sehingga kue ini diper-

sampal jadi  mennguemengam- * kirakan aman, namun apabila kue ini
bang kakw Masukkan ke dalam ¢ tidak diperiakukan dengan semes-
plastik sagitiga/pising bag. . tinya tentu sajz juga dapatmembawa

. Semprotkan adonan fopping ke 3 bzhaya.
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IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Klappertart  merupakan  kudapan
yang bermutrisi tinggl, dibuat dan
susu, belur, maizena, terigu, kelapa * :
muda, biji kenar, mentega, dan l3in- *

nys. Potensi bahaya yang munglin
muncul pada kue ini adalah bahaya
mikrobiclogi. Sumber cemaran da-
pat berasal dari mikrobiclogi pada It
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merupakan makanan basah bernutris
Einggi.

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

» PEMILIHAN BAHAMN DASAR
Bahan dasar harus dipiih yang
baik, susu segar, telur, kelapa muda
merupakan sumber bakteri yang ¥
utama, sehingga benar-benar di-
pilin bahan yang baik dan tidak
kedaluwarsa.

» PEHANGAMAN, DAN

FERSIAPAN

Susu segar yang ditenma harus
segera dipasteurisasi untuk me-
nurunkan jumlzh bakter yang
terdapat pada susu, dan segerz
didinginkan sampal dengan saat
diclzh. Penanganzn dan persiapan *
pada pembuatan Klappertart ha- §
rus cepat dan higienis, setelzh 3
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pencampuran bahan harus s2gera
dicwen, didinginkan, dan disimpan
dingin.

PENGOLAHAN

Pada pembuztan Klappertart,
pengovenan dapat menurunkan
jpmilzh mikroorganisme.  Mamun
demikian perlu diketahui bahwa
makanan ini merupakan makanan
basah dengan kandungan air
yang tnggi yang bers berbagai
Jenis komponen yang disukai olsh
mikroorganeme  seperti  susy,
telur dan gulz. Sehingga s=telzsh
kelugr  dan owen, Klappertart
harus dijage =gar tidak terad
kontaminasi slang. Setelah dingin
¥lappertart hares segera disimpan
pada suhw dingin unbuk mencegah
berkembangbizknya bakter.

PENYAJNAN

#lappertart merupakan makanan
yang disajikan dingin, segera se-
telah disajikan sebaiknyz langsung
dikonsumsi. kKlappertart yang su-
dah diirts sebagian dan masih ber
sisa harus tetap disimpan dalam
kondisi dingin. Pengirisan dapat
menyebabkan  tegadnye per
pindahan  mikroorganisme  dani
alstflingkungan k=2 makanan,
dan apabilz ska Klappertart i
didiamkan pada suhu ruang, ma-
ka segera mikroorganisme akan
berkembang dengan cepat Jz-
ngan menyimpan Klappertart ber
jam-jam (lebih dari 4 jam) di suhu
man.g.-ll
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