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COCU 7: PENYEDIAAN KEK

Baca nota di bawah kemudian jawab soalan dengan betul.
PROSEDUR PENYEDIAAN KEK CHIFFON

Kek chiffon menggunakan
kaedah foaming (buih)
dalam penyediaannya.

Paling penting loyangnya
tidak boleh disapu minyak
kerana kek ini memerlukan

permukaan yang kesat
untuk mengembang.
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Telur diasingkan antara
kuning dan putih telur.
Putih telur dipukul hingga
membentuk soft peak dan
barulah dicampur dengan
kuning telur menggunakan
teknik folding(kaup balik)

Biasanya menggunakan
loyang chiffon yang
berbentuk bulat dan
berongga di tengah.

PROSEDUR PENYEDIAAN KEK KEJU

Kek keju boleh disediakan
dengan 2 cara, iaitu
dimasak dan tidak dimasak
(disejukkan di dalam peti
sejuk).

Kek keju

Biasanya dibakar
menggunakan kaedah bain
marie untuk menghasilkan
kek yang berwarna perang

di permukaannya

Sejukkan dahulu sebelum
disimpan di dalam peti ais
selama 4 jam sebelum
dihidangkan.

Kek chiffon

TAJUK: PROSEDUR PENYEDIAAN KEK

Mangkuk dan mesin
pengadun mestilah bebas
dari sebarang minyak dan

air

Masukkan kek ke dalam
oven sebaik sahaja selesai
dibuat. Jika dibiarkan di luar
selama 5 minit pun, putih
telur akan mendap dan kek
akan berat.

Loyang yang biasa
digunakan adalah loyang
yang mempunyai sisi dan

alas bawah yang boleh
dibuka.
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Kek keju yang sudah masak
biasanya sangat lembut dan
padat tetapi bahagian
tengahnya kelihatan

bergoyang.




Kek chiffon menggunakan kaedah

. Kek chiffon menggunakan Loyang berbentuk

. Loyang untuk membakar kek chiffon perlu disapu minyak ( )
. Kek keju boleh disediakan dengan 2 cara iaitu:

. Kek keju dibakar menggunakan keadah
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