
Kek Labu Kukus Lazat
Keemasan

Bahan-bahan Langkah Penyediaan

300 g Labu, Mentah

1.25 cawan Air

1 sudu kecil Shallot Oil

1 inci Halia

20 g Udang Kering

6.5 sudu besar Stok Ayam Pekat MAGGI®

300 g Labu, Mentah

2 cawan Air

6.5 sudu besar Tepung Gandum

2.5 sudu besar Tepung ubi kayu

2.5 sudu besar Tepung Jagung

1 cawan Tepung Beras

0.5 sudu kecil Serbuk Lada Putih

1 sudu besar Minyak Masak

80 g Tiram Kering

4 sudu besar Sos Tiram MAGGI®

1.5 cawan Air

1 sudu kecil Gula

1. Dalam mangkuk, campurkan sos tiram MAGGI®, air,
gula.

2. Tuangkan sos campuran kedalam kuali dan masukkan
Tiram Kering dan air. Rebus dan renehkan sehingga
tiram betul-betul masak.

3. Keluarkan tiram dari kuah. Cincang kasar dan ketepikan.

4. Kukus labu hingga empuk. Kisar dengan 1 1/4 cawan air.
Pindahkan ke dalam mangkuk.

5. Dalam mangkuk, satukan tepung, tepung kentang,
tepung jagung, tepung beras dan lada putih.

6. Tuangkan 2 cawan air perlahan-lahan campurkan
adunan tepung. Kacau hingga sebati.

7. Panaskan kuali, tumis udang kering dan halia hingga
naik bau. Masukkan hirisan labu dan kacau seketika.
Masukkan puri labu dan reneh seketika.

8. Tuangkan labu yang telah dimasak dalam adunan
tepung. Masukkan tiram rebus, stok Ayam Pekat MAGGI
dan gaul adunan hingga sebati.

9. Salutkan acuan dengan minyak masak. Tuangkan
adunan.

10. Kukus selama 1 jam atau sehingga set.

Pemakanan

Karbohidrat 29.46 g

Protein 7.59 g

119 Min
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