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A. Kompetensi

Menyiapkan dan membuat produk Kue Nusantara
B. Sub kompetensi 

Menerapkan cara membuat Kue Klepon, Kue Putri Mandi, Ketan Srikaya, Legomoro
C. Keselamatan kerja 

1. Pakailah pakaian kerja yang  lengkap
2. Kuku dalam keadaan bersih dan tidak panjang
3. Pakailah sepatu tumit rendah

4. Pergunakan alat dengan tepat

5. Taati sikap kerja yang benar
6. Taati tata tertib laboratorium
7. Perencanaan tertib kerja
D. Materi

1.  KUE KLEPON
	Bahan
	Jumlah
	Cara Membuat
	Keterangan

	Tepung ketan 
	200 gr
	1.
Rebus air dalam panci 

2.
Tepung ketan + air daun suji diaduk rata. 

3.
Tuangkan air hangat sedikit demi sedikit diaduk hingga rata. 

4.
Adonan terus diaduk/diuli hingga kalis yaitu tidak melekat di tangan. 

5.
Gula merah disisir/dipotong halus, dibentuk bola-bola seberat 5 gram

6.
Adonan dibentuk seberat 7,5 gram

7.
Adonan diisi gula merah, dibentuk bola-bola

8.
Rebus bola-bola tadi, hingga terapung 

9.
Tiriskan gulingkan dalam parut 

10. Hidangkan dalam sudi 


	Bila warna kurang cerah bisa ditambah pewarna tiruan/ buatan 2-3 tetes

	Air hangat 
	100 cc
	
	

	Garam 
	½ sdt
	
	

	Air daun suji pekat
	4 sdm
	
	

	Gula merah 
	10 gr
	
	

	Kelapa kupas, parut, kukus 
	1 btr 
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


2. KUE PUTERI MANDI 

	Bahan
	Jumlah
	Cara Membuat
	Keterangan

	Tepung ketan 
	200 gr
	1.
Rebus air + pandan

2.
Repung ketan + tepung kanji + air daun suji, aduk rata

3. 
Tuangkan air hangat sedikit demi sedikit, aduk rata sampai kalis.

4. 
Aduk semua bahan isi dalam wajan, masak dalam api kecil masak sampai air habis. Angkat dinginkan. Timbang seberat 10 gram.

5. 
Campur semua bahan dalam


panci, masak dan aduk terus.
6.
Buat adonan kue : Puteri Mandi, 

campur tepung ketan + tepung

sagu + air daun suji aduk rata.
7.
Tuangkan air hangat sedikit demi sedikit aduk adonan sampai rata

dan kalis.

8.
Adonan dibentuk seberat 15 gr

diisi, bentuk bola-bola.
9.
Rebus bola-bola tadi dalam air 

mendidih sampai terapung,

tiriskan.
10.
Masukkan dalam saus aren, hidangkan dalam takir, dari

daun pandan/pisang.
	Bila warna hijau kurang cerah bisa ditambah pewarna tiruan/buatan 2-3 tetes.

Bila menginginkan dua warna atau lebih, adonan dibagi sesuai jumlah warna yang diinginkan.

	Tepung kanji 
	50 gr
	
	

	Air hangat kuku 
	250 cc
	
	

	Air daun suji pekat 
	4 sdm
	
	

	
	
	
	

	Isi 
	
	
	

	Kelapa ½ tua, parut panjang 
	½  butir
	
	

	Gula merah diiris tipis-tipis 
	100 gram
	
	

	Air 
	100 CC
	
	

	Daun pandan 
	4 lembar
	
	

	Garam 
	1/4 sdt
	
	

	
	
	
	

	Saun santan/ areh 
	
	
	

	Santan dari ½ butir kelapa 
	400 cc
	
	

	Tepung beras 
	1 sdt
	
	

	Daun pandan 
	2 lembar
	
	

	Garam halus


	½  sdt
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KETAN SRIKAYA

Bahan:

Ketan:
250 g beras ketan putih, cuci, tiriskan
1 lembar daun pandan, potong-potong
300 ml santan dari ½  butir kelapa parut
1/2 sdt garam

Srikaya pandan:
3 butir telur ayam
50 ml air daun pandan suji
100 g gula pasir
1 sdm tepung maizena
1 sdm tepung terigu
150 ml santan dari 1 butir kelapa parut

Cara membuat:
1. Ketan: kukus ketan dan daun pandan  hingga setengah matang. Angkat

2. Campur santan dengan garam, tuang ke dalam ketan panas, aduk hingga rata. Kukus kembali hingga matang. Angkat.

3. Sarikaya: kocok telur, daun suji, gula, dan tepung  hingga rata. Tuang santan, aduk rata

4. Masukkan srikaya ke dalam cetakan berisi ketan, ratakan. Kukus selama 30 menit (dengan api kecil). Angkat dan dinginkan.

5. Potong-potong, kue ketan lapis srikaya sesuai selera. Sajikan.
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LEGOMORO

Bahan :
200 gr beras ketan, direndam selama 1 jam

100 ml santan

½ sdt garam

1 lembar daun pandan

Daun pisang untuk membungkus

Bahan isi:

100 gr daging sapi giling

50 ml air

½  sdt gula pasir

¼ sdt garam

Minyak untuk menumis 

Bumbu Halus:

6 cm kunyit

1 sdt ketumbar

2 siung bawang putih

4 siung bawang merah

Cara pengolahan :

1. Buat isi : tumis bumbu halus sampai harum. Tambahkan daging sapi giling. Aduk sampai warna berubah

2. Tambahkan aie, gula dan garam. Aduk sampai daging lunak dan bumbu meresap, angkat.

3. Kukus beras ketan selama 15 menit
4. Rebus santan, garam dan daun pandan sampai mendidih

5. Tambahkan beras ketan. Aduk rata. Kukus 20 menit sampai matang

6. Ambil 25 gr ketan kukus. Pipihkan, tambahkan isi. Bungkus Daun

7. Semat dengan lidi
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E. Tertib kerja

1. Persiapan diri
2. Persiapan alat
3. Persiapan bahan
4. Pembuatan Choux Paste 

5. Penilaian
6. Evaluasi 
F. Kriteria hasil

	No
	Kriteria
	Kue Klepon
	Kue Putri Mandi
	Ketan Srikaya
	Legomoro

	1
	Rasa 
	
	
	
	

	2
	Aroma
	
	
	
	

	3
	Warna
	
	
	
	

	4
	Tekstur
	
	
	
	


