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A. Standar Kompetensi    : Mengolah kue dan Roti

B.  Kompetensi Dasar      :  Adonan dalam pengolahan kue dan roti

C.  Sub Topik                    :  macam-macam adonan dalam pengolahan kue dan roti

D. Tujuan Pembelajaran

Setelah pembelajaran :

1. Siswa dapat menjelaskan mengenai macam-macam adonan dalam pengolahan kue dan roti dengan benar.

E.  Materi

      Seperti diketahui bahwa pengolahan kue dan roti dikenal dengan berbagai macam adonan secara garis besar adonan ini dapat dibagi kedalam dua kelompok , yaitu kelompok adonan liquid (cair) dan adonan solid ( padat ), namun dalam pertemuan ini hanya membahas adonan cair.
1. Kelompok adonan liquid ( cair ), yang termasuk didalamnya adalah :

a. Frying butter (adonan untuk menggoreng) :

Adalah adonan dengan konsistensi cair yang dikenal dengan nama frying butter. Adonan ini harus dikerjakan dengan hati-hati ,apabila digunakan untuk lapisan kue yang digoreng dalam minyak dengan ukuran yang banyak. Karena adonan tersebut biasanya digunakan untuk melapisi, sebagai contoh Fruit frying
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b. Cake Butter (adonan cake) :

Adonan untuk kue biasanya terdiri dari telur, gula, tepung dan kadang-kadang ditambah dengan mentega. Karakteristik dari pada adonan tersebut dapat dirubah dengan penyesuaian bahan dasar atau dengan penambahan bahan lain. Siapa yang mula-mula membuat adonan tersebut? Tidak pernah ada yang tahu, mungkin dengan tidak sengaja ataupun tanpa sadar didalam membuat eksperimen tersebut.

Bahan dasar cake :

-telur

-gula

-margarine

-terigu

-susu

-garam dapur

 Untuk mendapatkan cake yang baik hasilnya, tidak hanya bergantung dari  

  perbandingan yang dipakai, tetapi juga cara membuat adonan memegang peranan 

  penting.

             Ada 3 metode yang dapat digunakan dalam membuat adonan dasar cake yaitu ;

1) Creaming method atau mixing method

 Metode ini sudah kita kenal dan ini sering dilakukan. Yaitu mentega/ margarine dan

             gula yang dikocok terlebih dahulu baru dimasukkan telur satu persatu dan akhirnya

             baru ditambahkan tepung dan lain-lain.
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2) Foaming method

Metode ini telah biasa kita lakukan yaitu pada pembuatan adonan bolu. Keuntungannya gula yang dipakai gula kasar, berarti meringankan biaya. Setelah telur dan gula dikocok kaku baru bahan-bahan lain ditambahkan, emulsifier kemudian tepung, akhirnya mentega cair panas/mentega yang telah dikocok, kemudian tepung.
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3) Blanding method

Suatu cara membuat adonan cake dimana semua bahan yang ada diaduk menjadi satu dan dikocok sekaligus. Pada resep cake yang telah dirubah ini digunakan improfer yang berfungsi untuk memperbaiki adonan cake. Improfer berfungsi pula sebagai emulsifier, maksudnya dapat mempersatukan dua bahan yang biasanya tidak mau bercampur misalnya air dan lemak, contoh improfer/ emulsifier : TBM ( Torte Back Milted), ovalet, dan lain-lain. Tepung yang digunakan adalah terigu dan maezena yang telah digongseng. Tepung maezena yang telah digongseng ini dapat dibeli dengan nama marasguin. Lemak dapat dikocok dulu atau dicirkan. Untuk satu usaha akan lebih praktis dengan memakai lemak yang dicairkan, kalau panas-panas dicampur dengan adonan hasilnya akan lebih baik. 

Untuk bahan aroma biasanya dapat digunakan vanili bubuk atau essence. Kue-kue yang berkualitas baik dapat ditambahkan aroma yang lebih baik dan tentu harganya lebih mahal. Aroma yang lebih baik itu adalah carabia, yaitu berupa pasta yang terbuat dari vanili dicampur rhum, campuran ini tidak mudah menguap walaupun dipanaskan.

Untuk kue yang halus sekali, misalnya untuk kesempatan khusus maka pemakaian tepung dikurangi. Agar adonan kue tidak turun dan setelah dibakar tetap baik keadaannya ditambahkan stabilisator yang berupa cairan putih kedalam kocokan telur.
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c. Choux Paste (adonan soes) :
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Bahan utama pembuatan adonan kue sus adalah lemak , tepung dan air, lalu dimasak dengan penambahan sedikit gula dan garam sehingga menjadi roux, dimana telur ditambahkan terakhir. Tehnik pengolahannya dipanggang maupun digoreng. Adonan sus biasanya digunakan untuk bahan kulit kue, dengan kata lain sus dapat diisi dengan berbagai macam isi ( manis, asin).

Hal-hal yang harus diperhatikan dalampembuatan kue sus : 

· Gunakan tepung terigu dengan kadar protein tinggi agar hasil sus kokoh.

· Timbang dan ukur bahan secara akurat

· Ayak tepung sehingga bebas dari kotoran

· Olesi loyang dengan lemak

· Panaskan oven sampai mencapai suhu 200oC

· Jangan dibuka pintu oven jika baru dibakar karena kue tidak akan naik ( bantat)
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d. Custard (adonan pudding) :

Puding adalah campuran susu, telur dan gula yang mana bahan dasarnya dimasak bersama-sama. Untuk keseimbangan adonan ditambah tepung jagung. Puding yang telah dimasak dinegara Perancis namanya “crema  patiasiere” di Italy namanya  “creme pasticerra”. Namun demikian kita juga mengenal berbagai variasi puding yang lain diantaranya puding sari buah, puding bavarois dan lain-lain.
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e. Meringue (adonan meringue) :

Istilah meringue adalah putih telur dan gula yang dikocok hingga mengembang. Proporsi dari meringue tergantung kebutuhan.
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