
 
 

KUIH BERLAUK 
Batter 
150 g   Tepung penaik Blue key 
1 no  Telur Seri Murnii 
3 g   Garam halus 
100 ml  Santan pekat 
200 ml  Air 
1 tsp.   Star brand pewarna kuning telur 
100g  Labu 
 
Cara-cara: 
 
1.Potong labu kepada kiub lalu rebus sehingga separa lembut. 
2.Ayak tepung penaik Blue Key dan garam di dalam mangkuk. 
3.Buat lubang di tengah dan masukkan sebiji telur. 
4.Campurkan air dan santan pekat, lalu masukkan ke dalam aduan. 
5.Masukkan garam and Pewarna kuning Star Brand, kacaukan. 
6.Tuang adunan ke dalam acuan kek dan letak potongan kiub labu di atas 
7. Bakar selama 15-20 minit. 
 
Inti 
 
2 sudu besar  Minyak masak 
150g   Daging ayam, dicincang 
1 batang  Serai, dihiris 
2 keping  Daun limau kafir, dihiris 
1 keping  Daun kunyik 
2 ulas   Bawang putih 
½ biji   Bawang merah 
1 batang  Cili merah 
Yang diperlukan Kicap pekat 
1 sudu kecil  Lada hitam, ditumbuk 
Yang diperlukan Garam 
50ml   Thai cili sos 
5g   Daun sup 
 
 
Cara-cara: 
1.Tumis bawang merah, bawang putih dan daging ayam dalam kuali. 
2.Masukkan bahan-bahan yang lain dan kacaukan. 
3.Masukkan lada hitam yang ditumbuk dan tambahkan garam untuk dirasa. 
4.Hidangkan di atas kek sementara masih panas. 
5.Savory dihias dengan daun sup dan dihidang dengan Thai cili sos. 
 

 


