BRONIES KUKUS ke I

Bahan:

Adonan Cokelat I:
5 butir kuning telur,5 butir putih telur,125 gula pasir,1/4 sdt garam,75 gr tepung terigu, 5 gr maizena ,25 gr cokelat bubuk

Adonan Cokelat II:
90 gr margarin, lelehkan
50 milk cooking chocolate, lelehkan
1/2 sdm coklat pasta (nggaak pake juga gpp, kalau ada
perasa mooka bisa buat gantinya)

* meisis atau coklat milk (potong kecil2), secukupnya.

Cara membuat:

- Campur jadi satu semua bahan Adonan Cokelat I kecuali coklat bubuk, kocok dengan mixer sampai kental dan mengembang.
- Aduk jadi satu Adonan Cokelat II, tiriskan sebentar, lalu tuang ke dalam bahan I, aduk rata lalu masukkan cokelat bubuk.
- Bagi adonan menjadi dua, sisihkan.
- Tuang 1 bagian adonan cokelat ke dalam loyang bundar 18/20 cm, ratakan.
- Kukus selama 10 menit. Kukusan harus sudah panas dan beruap banyak, tutup dandang dilapisi kain supaya air tidak menetes ke kue.
- Setelah 10 menit, masukkan meisis atau coklat milk, ratakan, masukkan sisa adonan tepung.
- Kukus lagi 20 menit. Sebelum diangkat, tusuk dengan lidi untuk memastikan kue sudah matang. sumber : milis Db,resep sudah dimodifikasi

BRONIES KUKUS ke II

Bahan:
- 4 butir telur,- 120 gr gula pasir,- 170 gr tepung terigu,- 30 gr cokelat bubuk,- 200 gr margarin
- 200 gr dark cooking chocolate (kalau saya diganti dg cokelat milk)

Cara Membuat:

1. Lelehkan cokelat masak, sisihkan.
2. Lelehkan margarin, tunggu uap panas hilang, masukkan
cokelat leleh, aduk rata, sisihkan.
3. Campur tepung terigu & cokelat bubuk, kemudian ayak
4. Kocok telur & gula pasir sampai mengembang (nggak perlu
sampai kaku)
5. Masukkan tepung terigu & cokelat bubuk yang telah
diayak tadi, aduk sampai rata.
6. Masukkan margarin & cokelat masak yang telah dilelehkan
tadi, aduk rata.
7. Siapkan loyang yang telah diolesi margarin, masukkan
adonan ke dalam loyang.
8. Kukus dalam dandang yang sudah mendidih airnya, bungkus
tutup dandang dengan serbet, lalu tutup rapat. Kukus
sampai matang. (sumber milis Dapur bunda)
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