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PROFESSIONAS




IKAN GRAND FORTUNE

B AT

IKAN GRAND FORTUNE

3£ Saiz Hidangan: 10

e 43

ER A A

150052 48

100038 L]

E2 il B

10058 EZ (Y14)

6052 # (§14)

6052 3R (142)

A7 RO B 15

1505 MAGGI® Stok Pekat Ayam
MAGGI® Pati Ayam

2R 35

6052 PLeY]

3igRt BRI E K

3000EH X

FMERE

[k

ERWPIINZIS. BRI, HREERFIK,
R/NKIRS/NES, IR ERHLZ.

MAEREBHER, A,

RGN, &R, FEARRAB
Hl B 22

BRER, EEREXEIFER. 8o
ERERIE,

eI ER, MANS00EFAAMAE . s
WRANZRER, AREAEEEEL,

J:;Eﬁu, EREWMERF LM, FHEBHME
BB, (ERBEIERR.

BAHAN-BAHAN

Bahan A

15009 Ikan Segar

1000g Lala Kepah

Bahan B

1009 Halia (Dihiris)

609 Daun Bawang (Dihiris)

60g Cili Merah (Dihiris)

Bahan Untuk Sup Lada

1509 MAGGI® Stok Pekat Ayam
MAGGI® Pati Ayam

2 ekor Ayam Tua

60g Kaki Ayam

3 sudu besar Biji Lada Putih

3000ml Air

CARA PENYEDIAAN

1. Masukkan ayam tua, kaki ayam, biji lada putih,
dan air dalam periuk stok. Renehkan selama 5 jam
dengan api kecil.

2. Gaulkan dengan baki bahan-bahan dan ketepikan.

3. Basuh dan bersihkan lala kepah dengan air garam
yang dicairkan, kemudian ketepikan. Hiris semua
bahan dalam Kategori B.

4. Bersihkan ikan dan buat torehan pada dagingnya,
kemudian perasakan. Kukus selama 8 minit
sehingga masak sepenuhnya.

5. Panaskan kuali dan didihkan 1500ml sup lada
putih. Masukkan lala kepah ke dalam sup sehingga
dimasak. Kemudian, tuangkan sup ke atas ikan
yang telah dikukus sebelumnya.

6. Sebelum dihidangkan, panaskan hidangan di atas
dapur dan hiaskan dengan bahan-bahan dari
Kategori B untuk rasa yang lebih enak.




UDANG PROSPERITY KAM HEONG
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1z H B D3

UDANG PROSPERITY KAM HEONG

& Saiz Hidangan: 10

[

10052 MAGGI® Sos Panggang
1255 MAGGI® Sos Perisa Tiram
152 MAGGI® Pati Ayam
1558 1

1558 WNE S

205% Kir (JIfE

2507 B (%)

605 I (RiaFHHES)

55 W E i

10058 B

550 Ft+ 7k

15005 KHER

105 i

2005 i

HERE

1.

o o

ERPIRARAME, BAKXFR. &, T
T, BN EBEER.

WER, MAMIERSERL, REMANEE
K, Eik.

Lok FEAFEBER, MNAMAGGI® Sos
Panggang. MAGGI® Sos Perisa Tiram #1
MAGGI® Pati Ayam, BXEi# .

Hila, BIEEDR, SR, EFET
L/RA. BEMAXEBF, .

BERRIT RIS, HELEH.

EHGHETIER, HEEEEEE. R, HEF
IS HEE#MLES, B,

BAHAN-BAHAN

100g MAGGI® Sos Panggang
1259 MAGGI® Sos Perisa Tiram
19 MAGGI® Pati Ayam

159 Gula

159 Serbuk Kari

20g Bawang Putih (Dicincang)
2509 Bawang Merah (Dicincang)
60g Udang Kering (Direndam dan Diadun Halus)
59 Daun Kari

100g Minyak Masak

5509 Air

15009 Udang Besar

10g Garam

200g Tepung

CARA PENYEDIAAN

1. Panaskan minyak masak dalam periuk dan
masukkan bawang putih, bawang merah, udang
kering, dan daun kari. Tumis sehingga wangi.

2. Setelah campuran menjadi wangi, masukkan
serbuk kari dan teruskan menumis. Tambahkan air
dan biarkan campuran mendidih.

3. Apabila campuran mendidih, masukkan MAGGI®
Sos Panggang, MAGGI® Sos Perisa Tiram, MAGGI®
Pati Ayam, dan gula. Biarkan mendidih sekali lagi.

4. Setelah mendidih, renehkan sehingga kuah
menjadi pekat, kemudian angkat dari api dan sedia
untuk digunakan.

5. Perap udang yang telah dikupas dengan garam
dan salutkan dengan tepung.

6. Goreng udang dalam minyak sehingga perang
keemasan. Gaulkan udang dengan sos kam heong
sehingga sebati.




SUP LUCKY TREASURE

MELZEE
SUP LUCKY TREASURE

& Saiz Hidangan: 10

(e BAHAN-BAHAN

605 V&R (RiaE2) 60g Maw lkan Goreng (Direndam Dan Dihiris)

6052 ZH 609 Daging Ketam

6052 B5 (1) 60g Timun Laut (Dihiris)

255 54 259 Cendawan Shiitake

255 Fn 259 Kapis Kering

1503 AR (35 1509 Labu (Dilenyek)

10007 K 1000ml Air

2iARt DREEH 2 sudu besar Kanji Kentang

HALZA R RS AL Perasa

50352 MAGGI® Stok Ayam Dan Kekapis 509 MAGGI® Stok Ayam Dan Kekapis

/231 #h %2 sudu kecil Garam

VaZSRE AR Vs sudu kecil Lada

HIETRE CARA PENYEDIAAN

1. &Rt BSZL. BHEAMERLLFNBNG 1. Blansir maw ikan timun laut, cendawan shiitake, dan
ke ek ESHE A, daging ketam secara berasingan dalam air mendidih.

2. AINER. £4F, VIREEZERRFIEHRE, 2. Kupas, buang biji, dan potong labu. Kukus sehingga
#%H. masak sepenuhnya dan lenyekkan. Ketepikan.

3.0 WKEEF, MAEEREM. TREFMEE, 3. Didihkan air dan masukkan bahan-bahan yang telah
B 5, diblansir, kapis kering , dan labu lenyek.

4. AOHEEMAR, MAEEEHBERS. 4. Pekatkan sup dengan kanji kentang dan tambah sedikit

minyak sambil kacau hingga sebati.

5 BHEBHMEH.
5. Hidangkan panas.




AYAM NESTUMP® EMAS

{38 No. of Portions: 10

[E

1605 NESTLE® NESTUM" All Family
Cereal Original

4358 MAGGI’ Pati Ayam

1205 ANEEH

85 i nE

1058 FERM

5607 BEE (EEEIH)
20052  E#

44 FTRIR B
100%  ANi&#hil

HEFTIE

1. HEZNESTUMSER SRS, TERIRBEPMMK
NiEEH, (SR F04E X #L> ZER Ak,
SRS M ANESTUM®,

2. Fl MAGGI®Pati Ayamifiik, =T 4HE
. BAEH,

3. HEZBAR, B8R A MAGGI®Pati
Ayamf#H Z /0300 S E. R HITF
RBRH LE—EmH, ARELITERIE
=, E5LRSE,

4. 70 CHHZ A MPEESERHTE
HIE, #H, HTHE. ®HE—%.

5. HI{ENESTUM®IB BT, ZEFERFAAMA
NiEE®R, PAMHRERRK, MAEFL
WA, WS, REMANESTUMSRS
4, B RRG A TEEE ENESTUMS,

6. B, EANEH.

BAHAN-BAHAN

160g  NESTLE® NESTUM® All Family

49

Cereal Original
MAGGI® Pati Ayam

1209 Margerin

89
109

Daun Kari

Cili Padi

560g Paha Ayam (Tanpa Tulang Dan Dikiub)

200g Tepung

4nos  Telur [Dipukul)

100g Marjerin

CARA PENYEDIAAN

1.

Untuk menyediakan campuran NESTUM®, panaskan
sedikit marjerin dalam kuali. Tumis daun kari dan cili
padi hingga garing kemudian masukkan NESTUM®,

Perasakan dengan MAGGI® Pati Ayam dan kacau
hingga sebati. Angkat dari api dan ketepikan.

Untuk menyediakan ayam, perap paha ayam dengan
MAGGI® Pati Ayam sekurang-kurangnya 30 minit
dan sejukkan. Salut ayam yang telah diperap dengan
tepung, kemudian celupkan dalam telur yang telah
dipukul dan ulangi.

Goreng dalam minyak masak yang telah dipanaskan
pada 170°C sehingga perang keemasan dan masak
sepenuhnya. Angkat dari minyak dan toskan lemak
yang berlebihan. Ketepikan.

Untuk membuat Ayam NESTUM®, panaskan sedikit
marjerin dalam kuali dengan api sederhana hingga
cair. Masukkan ayam yang telah digoreng dan kacau
hingga sebati. Akhir sekali, masukkan campuran
NESTUM®, dan gaul sehingga ayam disaluti
sepenuhnya dengan NESTUM®,

Angkat dari api dan pindahkan ke pinggan hidangan.




BEBOLA PULUT BIJAN

{38 No. of Portions: 11

[IRE BAHAN-BAHAN

[l Doh

22052 Nestlé Professional® Cocoa & 2209 Nestlé Professional® Cocoa &

Hazelnut Spread Hazelnut Spread

2405 (e S} 240g Tepung Pulut

Vo kR Eh Y2 sudu kecil Garam

40EF kK 240m| Air

80%¢ BREE (4) 809 Gula Kastor

1058 E K 10g Minyak Jagung

10052 Z R 100g Biji Bijan Putih

BERIAER Larutan Pulut

150EH Kk 150ml Air

155 e N ) 159 Tepung Pulut

HER & CARA PENYEDIAAN

1 FERMINEREE—E, HkINEE 1. Campurkan tepung pulut dengan garam.
b, HIRHELR, Rebus air dan gula sehingga mendidih

2. BEBMERENERG ST, BHEY R RTptatsap:
REHR., BRERER, EZBTHE 2. Tuangkan sirap yang mendidih ke dalam
3047, tepung pulut dan kacau sehingga menjadi

doh. Uli doh dengan minyak dan biarkan

3. Nestlé Professional’ Cocoa & Hazelnut rehat pada suhu bilik selama 30 minit.

Spread¥ A —120g5 ERJIKLE B,

WNKFERFR, BEESEIKS0%, €6 3. Isi acuan berbentuk bulat dengan 20g
NIERL Nestlé Professional® Cocoa & Hazelnut

Spread, kemudian bekukan dalam peti
sejuk. Bahagikan doh kepada 50g dan
balutkan inti tersebut.

4. BEMRSEREYT, BEFMOEERA
Bk, REEZRLRR,

5 AMRmPEINERH, BRAALFRZESE 4

HE BHAH. . Campurkan bahan-bahan dalam larutan,

celupkan doh yang telah dibalut ke dalam
larutan, dan golekkan atas biji bijan.

5. Panaskan minyak dalam kuali dan goreng
bebola pulut sehingga perang keemasan.
Hidangkan panas.




MOCHI KITKAT®

SR 2,

{3& No. of Portions: 11

Bt

H =

10038 ¥ oK #
160ZFH  FK
805 AR

1105 Nestlé Professional®
KitKat® Spread

5052 HAE K (Koh Fun)

HEFTE

. IEFEEEAEMBAT ith, EEEH
IR,

2. ERHES L E— BBEXN, BEKF
MEEAmLE REEE REEAFTF
B 7. EEBENFH, FESEmsh

3. S EMRE, MA105ENestlé
Professional® KitKat® Spread{E 4 R 14,
HRFEEE, BEEASKREN30R, A
% HRERIAE,

4. BFNFETEZRTREM, SREE

/Mo

BAHAN-BAHAN

Doh
100g Tepung Pulut
160ml  Air

809 Gula Kastor

110g  Nestlé Professional®
KitKat® Spread

Untuk Menabur

509 Tepung Pulut Panggang
(Koh Fun)

CARA PENYEDIAAN

1. Satukan semua bahan dalam kuali tidak
melekat dan masak sehingga adunan
menjadi likat seperti gam.

Taburkan sedikit tepung pulut panggang
di atas permukaan kerja dan uli adunan
sehingga lembut dan tidak melekat.
Tambah lagi tepung pulut panggang jika
adunan masih terlalu melekit.

3. Isikan 10g Nestlé Professional® KitKat®
Spread ke dalam acuan bebola 15g dan
bekukan sehingga mengeras. Bahagikan
doh kepada bahagian 30g dan balutkan
inti yang telah dibekukan.

4. Hidangkan mochi yang telah siap pada
suhu bilik atau disejukkan.




LUNAR AIYU JOY

T EEHEE
LUNAR AIYU JOY

3£ No. of Portions: 10

B BAHAN-BAHAN
1058 EFIR 10nos  Potongan Kalamansi
50058 55 IR 500g  Kelapa Laut Tin
50052 T AR K 500g  LonganTin
2003 ZENThF 200g Biji Selasih
EEERR Teh Kalamansi Madu
2552 NESTEA® Houseblend Teh 25g NESTEA® Houseblend Teh
Kalamansi Madu Kalamansi Madu

1000ZFH K 1000ml  Air
EHEZEES Jeli Kalamansi Ai Yu
1000 F 7K 1000ml  Air
1058 R RIEH 10gm  Serbuk Jeli Vietnam
300% BRbHE(4H) 300ml  Gula Kastor
150 e T 150ml  Jus Kalamansi Segar
HEAZE CARA PENYEDIAAN
EFZEEK Jeli Kalamansi Ai Yu
. EHRPEEEREMSEWIERS. MAERK, 1. Campurkan serbuk jeli Vietham dengan gula kastor dalam
2. BEABAWEE ERITEERIREE, =4 periuk. Tambahkan air pada suhu bilik.

2045, FEAETERE, 2. Didihkan keseluruhan campuran sambil kacau dengan
3 BHTRNEGSE, FESERESREEN pemukul. Masak selama kira-kira 20 minit dan kacau sesekali.

; &4 ﬁﬂi%ﬁﬁéﬁkig&zc iR, MAFEE 3. Buang buih putih yang terapung dan angkat dari api setelah

£, masa memasak selesai. Ketepikan untuk sejuk sehingga

yeE s BrAl RERGKEEE, & terbentuk lapisan kulit di permukaan. Buang lapisan kulit dan
¥ }g% @1)%*%1&2;%3%7%&55&A0k1511‘1&0 REEl masukkan jus kalamansi segar.

4. Tuangkan jeli ke dalam acuan dan biarkan sejuk sebelum
Rt dimasukkan ke dalam peti sejuk semalaman. Setelah jeli
x AR

mengeras, potong kepada kiub yang dikehendaki.
1. I%¥NESTEA® Houseblend Teh Kalamansi MaduZs 0
KRS, BARER, Teh Kalamansi Madu

1. Campurkan NESTEA® Houseblend Teh Kalamansi Madu dan

Ba air untuk membuat larutan teh.
L E—NKBHR, MARERM, LE—%. 2F
Bk e A, Pemasangan

1. Dalam mangkuk besar, masukkan semua bahan dan
sejukkan semalaman. Hidangkan sejuk bersama kiub ais.




TANG YUEN SJORA® MANGO PEACH (SUSU SOYA SAGO)

-H- E3 HlI SZI=
g m- 19 l.‘, % :ﬁ 2|
TANG YUEN SJORA® MANGO PEACH
(SUSU SOYA SAGO)

3£ No. of Portions: 10

B At BAHAN-BAHAN
1455% SJORA® Mango Peach 145¢g SJORA® Mango Peach
50058  Eskis 5009 Tepung Pulut
335 F 7K 335ml Air
)] Isi
2505 AR 2509 Ketulan Kacang Tanah
2005  ERbHE (4H) 200g Gula Kastor
10052 7K 100g Air
10002 E& (B 1000ml  Susu Soya (Suam)
200 AKX (EEH) 200g Biji Sago (Dimasak])
HER & CARA PENYEDIAAN
2] Isi
. EREMEREE—EFNE—BEZH. 1. Campurkan semua bahan dan ketepikan.
ERtkFiaE Mango Peach Tang Yuen
| BEXBHFERIAES, BERENMNE 1. Campurkan tepung pulut dengan semua cecair
H., MEBEENRMAT, NEESE LR, dan uli hingga menjadi doh yang lembut.
2. BitERaEHENFE, SEFHEE Tambahkan lebih banyak cecair jika tepung
BB ey % & pulut kering.
3 SRk EE MANZE., EEZR (X 2. Balut setiap tang yuen dengan inti kacang.
g ﬁﬁ?%é‘%ﬁ) i Nl Tutup hujungnya dan bentukkan menjadi
B o e bola bulat.
4. KHELE, MABHR, BNEEE, T o
ANEBIb AR, BHAHE, . Didihkan setengah periuk air dan masukkan

tang yuen. Masak sehingga ia timbul (ini
menandakan tang yuen sudah masak].

4. Keluarkan dari air dan letakkan dalam
mangkuk hidangan. Tuangkan susu soya suam,
tambahkan sago yang telah dimasak, dan
hidangkan panas.




CELESTIAL DREAM DELIGHT

M H =
CELESTIAL DREAM DELIGHT

3£ No. of Portions: 10

ER A3} BAHAN-BAHAN

5005 SJORA® Mango Peach 5009 SJORA® Mango Peach

6007 TR 6009 Mangga Segar [Dikiub)

1300%%  @EESTFIR 1300g  Pic Tin (Dihiris)

10052 HF R A 100g Pulpa Limau Bali

3505 AR (ER) 3509 Mutiara Sago Dimasak

1000ZH &4 1000ml  Susu Penuh Krim

5005 i 500g Santan

HI{EFE CARA PENYEDIAAN

1. I%SJORA® Mango Peach5 £ g &40 1. Campurkan SJORA® Mango Peach, susu
MRS E—#E, penuh krim, dan santan bersama-sama.

2. NN EFRILE IS, 2. Masukkan semua baki bahan dan sejukkan.

3. AEEARR A, 3. Cedok dan hidangkan sejuk.




MOCHI SJORA® MANGO PEACH

= R F AR

MOCHI SJORA® MANGO PEACH

{38 No. of Portions: 10

[T

13052 SJORA® Mango Peach
10058 1 KA

805 BEHE (4H)

30FEH K

Bip

20058 e Sl

A P&

1505 SJORA’ Mango Peach
305 B S )

30027 K

HIEAE

]E]

1. 14SJORA’Mango PeachZ i, MAEK
iR R RIEHE.

2. [FEHAAEEIN 20 TEKFEE P,
RS 30 43§,

ERFRRAE

. BETERYREE—#E, BATHRS,
BEEMAE R E A,

2. BEBIMANBEES, WHESA, HEW
%FﬂﬁﬁﬁKOXEﬂﬁﬁﬁﬂ%é
;ﬁL\]]o

3. BRFEERNAME RSN HE. HER
ify, 1EMEIIK. BHBUDREAE KB AR E
thiZE, ILERABULHE.

BAHAN-BAHAN

130g SJORA® Mango Peach
100g Tepung Pulut

80g Gula Kastor

30ml Air

Untuk Menyalut dan Membentuk
200g Koh Fan

Isi

1509 SJORA® Mango Peach
309 Tepung Jagung

30ml Air

CARA PENYEDIAAN

Isi

1. Didihkan SJORA® Mango Peach dan pekatkan
sedikit dengan larutan tepung jagung.

2. lIsikan larutan yang dimasak ke dalam acuan bola
20g dan bekukan dengan cepat selama 30 minit.

Mochi Pic Mangga

1. Campurkan semua bahan bersama-sama dan
tuangkan ke atas kuali tidak melekat, masak
sehingga pes menjadi doh.

2. Pindahkan doh ke dalam mangkuk minyak dan
biarkan sejuk sedikit sehingga boleh dipegang
untuk dibentuk menjadi bola. Jangan biarkan
doh mochi sejuk sepenuhnya.

. Balut setiap mochi dengan inti mangga pic beku.
Tutup hujungnya dan bentukkan menjadi bola
bulat. Salutkan dengan Koh Fun semasa bekerja
untuk mengelakkan melekat. Hidangkan segera
atau sejukkan sebelum dihidangkan.
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{38 No. of Portions: 10

ER A3}

6052 NESCAFE’ Salted Caramel Latte
1005 b S}

807 BHEbE (4H)
160ZFH K

Rip

2005 = S

1]

25057 e (%

2003 BEbiE (4H)
1002FH

HHEAIE

]

. BEHREMRLIRAE—#KE, &,
EELE VR AR

. BETERYREE—#, BATHES, =
EWIREMEE,

2. BEBEBNBBER, HEUSE, HIWRUE
HIZMHR, TEILRERE TSR,

3. ARFERWARGREG N HRE. HER
ify, 1EREIIK. B REE K AR IE RS
#. ILBNEABUSHE.

= DI R R 4

MOCHI SALTED CARAMEL LATTE

BAHAN-BAHAN

60g NESCAFE’ Salted Caramel Latte
100g  Tepung Pulut

80g Gula Kastor

160ml  Air

Untuk Menyalut Dan Membentuk

200g Koh Fan

Isi

250g Kepingan Kacang (Dicincang Halus)
200g Gula Kastor

100ml  Air

CARA PENYEDIAAN

Isi

1. Campurkan semua bahan bersama-sama
dan ketepikan.

Mochi Salted Caramel

1. Campurkan semua bahan bersama lagi dan
tuangkan ke atas kuali tidak melekat, masak
sehingga pes menjadi doh.

2. Pindahkan doh ke dalam mangkuk berisi
minyak dan biarkan sejuk sedikit sehingga
boleh dipegang untuk dibentuk menjadi bola.
Jangan biarkan doh mochi sejuk sepenuhnya.

3. Balut setiap mochi dengan isi. Tutup hujungnya
dan bentukkan menjadi bola bulat. Salutkan
dengan Koh Fun semasa membentuk untuk
mengelakkan melekat. Hidangkan segera atau
sejukkan sebelum dihidangkan.




TANG YUEN SALTED CARAMEL(BERSAMA SUP KACANG MERAH)

IIIv

RNz B 2L S5

TANG YUEN SALTED CARAMEL
(BERSAMA SUP KACANG MERAH)

3£ No. of Portions: 10

B At BAHAN-BAHAN
1205 NESCAFE’ Salted Caramel Latte 120g  NESCAFE® Salted Caramel Latte
500%% e ) 500g Tepung Pulut
400EFH K 400ml  Air
Bip Isi
25058 TEES (% 250g Kepingan Kacang (Dicincang Halus)
2005 R A= 200g  Gula Kastor
10058 7k 100g  Air
A Sup
1000EH 4Ei% 1000ml Sup Kacang Merah
T b A
3 .
o WPV s
e
E -
HERIE CARA PENYEDIAAN
)] Isi
1. BrEMPREeE—&, &H. 1. Campurkan semua bahan bersama-sama
dan ketepikan.
BELEVERRAE
1. #§NESCAFE’Salted Caramel Latte#I7k Kanggiuen Salied Caramel
&, FIRmMEEAR, R ENEX S, 1. Campurkan NESCAFE® Salted Caramel Latte dan
MRFRBET, WEEELZRAE. air untuk membuat larutan kopi. Gaulkan larutan

ke dalam tepung pulut. Tambahkan lebih banyak

WHREEHEANFE EHETEE
24 ﬁ1ﬁ$ﬁﬂ-@%ﬂfg | IZ’O iT{fﬂﬁlfﬁ}F}}% cecair jika tepung pU|Ut kering.

R E Bk, :
e 3R A g s % . Balut setiap tang yuen dengan inti kacang. Tutup
3. gggiﬁ) MAZE. REZFE (XX hujungnya dan bentukkan menjadi bola bulat.
5 o R 3. Didihkan setengah periuk air dan masukkan tang
4. iﬁggﬂlﬁ BABH. BINDEF, & yuen. Masak sehingga ia timbul (ini menandakan

tang yuen sudah masak].

4. Angkat dari air dan letakkan dalam mangkuk
hidangan. Tuangkan sup kacang merah dan
hidangkan panas.







MEE GORENG
SPECIAL

BAHAN-BAHAN

1509
3009
1509
3009
3009
10 biji
15009

Minyak Masak

Bawang Merah (Dicincang])
Bawang Putih (Dicincang]
Kek lkan (Dihiris)

Isi Ayam

Telur

Mee Kuning

CARA PENYEDIAAN

3009
3009
509
2009
509

MAGGI® Sos Panggang
Kicap Pekat

Kicap Cair

MAGGI® Sos Tomato

Kacang Tanah
(Dicincang Kasar]

1. Panaskan minyak di dalam kuali dan tumis bawang putih dan bawang
merah sehingga wangi.

2. Masukkan isi ayam dan kek ikan. Masak sehingga isi ayam separuh
masak dan tambahkan telur. Kacau sehingga telur hancur.

3. Tambahkan mee kuning, MAGGI® Sos Panggang, MAGGI® Sos Tomato,
kicap pekat dan kicap cair.

4. Masak dan gaul sehingga rata. Taburkan kacang tanah.

e

505 TOMATO

PEK OPERATOR 150



DAGING SALAI
MASAK LEMAK

BAHAN-BAHAN

125g Bawang Merah (Dikisar) 75ml Air _
509 Bawang Putih [Dikisar) 759 MAGGI® CukupRasa™ :
100g Serai (Dikisar) 759 MAGGI® Sos Panggang

125¢g Lengkuas [Dikisar) 3 keping  Daun Kunyit

100g Cili Padi Hijau (Dikisar) 1509 Minyak Masak

209 Serbuk Kunyit 5009 Daging (Dihiris)

2509 Santan

CARA PENYEDIAAN

1. Panaskan minyak di dalam periuk dan tumiskan bahan kisar sehingga
wangi.

2. Masukkan daging, kacau dan masak sehingga daging separuh masak
Seterusnya, masukkan MAGGI® Sos Panggang dan serbuk kunyit.

3. Tambahkan santan, air dan daun kunyit. Biarkan mendidih dan menjadi
sedikit pekat.

4. Siapkan dengan menambah MAGGI® Cukup Rasa™.




Pl

AYAM GORENG
BEREMPAH

BAHAN-BAHAN

25009 Paha Ayam 159 Serbuk Kunyit 4
509 Bawang Putih 129 Biji Ketumbar :
350g Bawang Merah 129 Biji Jintan Manis

259 Halia 129 Biji Jintan Putih

759 Serai 259 Daun Kari

159 Lengkuas 759 MAGGI® Cukup Rasa™

3000mlI  Air 2509 Minyak Masak

CARA PENYEDIAAN

1. Bersih dan keringkan paha ayam. Simpan untuk kemudian.

2. Masukkan semua bahan-bahan ke dalam pengisar kecuali paha ayam dan
daun kari.

3. Perapkan paha ayam dengan bahan-bahan yang telah dikisar. Biarkan
untuk lebih kurang 30 minit.

4. Panaskan minyak masak di dalam kuali. Goreng paha ayam yang telah
diperap sehingga dimasak sepenuh.




IKAN BAKAR ALA

PORTUGIS

BAHAN-BAHAN

1609 Minyak Masak

409 Belacan (Dikisar)

100g Bawang Merah (Dikisar)
60g Halia (Dikisar)

159 Serai (Dikisar)

600g Bunga Kantan (Dikisar]

CARA PENYEDIAAN

209
59
200g
2000g
2009

Gula
Daun Kesum (Dikisar)
MAGGI® Sos Panggang
Ikan Pari

Bendi (Dipotong])

Daun Pisang

1. Panaskan minyak masak di dalam periuk. Tumiskan bahan kisaran

sehingga wangi.

2. Masukkan MAGGI® Sos Panggang dan gula. Masak sehingga mendidih.

3. Letakkan ikan pari yang telah dibasuh di atas daun pisang dan tuangkan

sos portugis ke atas ikan.

4. Letakkan bendi yang telah dipotong ke atas ikan pari dan sos.

5. Balutkan ikan sepenuhnya dengan daun pisang dan bakar di dalam
ketuhar ataupun di atas api sehingga ikan masak sepenuhnya.
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UDANG HARIMAU
MASAK BAMBANGAN /

BAHAN-BAHAN

1kg Udang Harimau 1 batang Bunga Kantan (Dibelah 4] A
5 biji Cili Padi 3009 Jeruk Bambangan

4 biji Lada Merah Air (Secukupnya)

2 inci Kunyit Hidup Garam (Secukupnya)

8 ulas Bawang Merah Gula [Secukupnya])

4 ulas Bawang Putih MAGGI® Cukup Rasa™

1 ikat Daun Kesum [l Wanel

CARA PENYEDIAAN

1. Kisar cili padi, lada merah, kunyit hidup, bawang merah, bawang putih.
2. Panaskan periuk kemudian masukan bahan yang telah dikisar beserta air.

3. Masukan jeruk Bambangan (dilenyek terlebih dahulu), bunga kantan dan daun
kesum. Biarkan mendidih lebih kurang 5 minit dengan api perlahan.

4. Masukan udang harimau dan gaul sehingga rata. Kemudian masukkan bahan
perasa seperti garam, gula dan serbuk perasa MAGGI® Cukup Rasa™.

5. Udang hanya perlu dimasak sekejap sahaja bagi mengekalkan kualiti dan
kemanisan udang tersebut. Sedia untuk dihidangkan.




SUP EKOR
BEREMPAH

BAHAN-BAHAN

1kg Ekor Lembu [Dipotong Kecil Dan
Direbus, Kuah Rebusan Disimpan)

2509 Minyak Masak

Bahan-Bahan Tumisan

5g Bunga Lawang
59 Kulit Kayu Manis
5g Buah Pelaga

5g Bunga Cengkih

Bahan-Bahan A

309 Bawang Putih (Ditumbuk)

20g Bawang Merah (Ditumbuk])
1509 Bawang Besar (Dihiris Nipis)
20g Halia Muda (Potongan Julienne)
200g Serbuk Sup

1L Kuah Rebusan Ekor Lembu

509 MAGGI® Stok Daging Lembu

CARA PENYEDIAAN

Bahan-Bahan B

609 Lobak Merah [Dipotong Kiub] '
60g Kentang (Dipotong Kiub)

20g Cili Padi (Dihiris)

409 Daun Saderi (Dihiris)

Bahan-Bahan Perasa
809 Garam (Untuk Perasa)
60g Lada Putih (Untuk Perasa)

Bahan-Bahan Hiasan

100g Bawang Merah (Digoreng)
100g Daun Bawang

60g Limau Nipis (Dipotong Biji)

1. Panaskan minyak masak dan masukkan bunga lawang, kulit kayu manis, buah pelaga

dan buah cengkih.

Masukkan bahan-bahan A dan tumis sehingga perang keemasan.

Masukkan serbuk sup dan masak selama 5 minit. Kemudian masukkan kuah rebusan

ekor lembu.

4. Biarkan mendidih dan kemudian masukkan bahan-bahan B. Didih sehingga kentang dan

lobak merah menjadi lembut.

5.  Masukkan bahan perasa dan letakkan ke dalam mangkuk. Kemudian taburkan bahan-

bahan hiasan. Sedia untuk dihidangkan.




ONDE-ONDE
KITKAT®

BAHAN-BAHAN

2509 Tepung Pulut 4
200g Air Pandan

29 Garam

100g Kelapa Parut

1g Garam

2709 Nestlé Professional® KitKat® Spread

CARA PENYEDIAAN

1. Masukkan Nestlé Professional® Kitkat® Spread ke dalam acuan silikon bulat
dan bekukan.

2. Campurkan kelapa parut dengan garam dan kukus selama 5 minit. Angkat dari
dapur masak dan ketepikan.

3. Ayak tepung pulut dan masukkan secubit garam ke dalam mangkuk adunan.
4.  Tuangkan air pandan dan kacau sehingga menjadi doh yang licin.

5. Bahagikan doh kepada bahagian kecil dan bentukkan menjadi bebola.
Leperkan setiap bahagian, letakkan inti spread dibeku di tengah, dan gulung
menjadi bebola onde-onde.

6. Masukkan onde-onde ke dalam air mendidih, dan apabila masak sepenuhnya,
ia akan terapung ke permukaan.

7.  Cedok onde-onde menggunakan senduk berlubang dan gaulkan dengan
kelapa parut. Sedia untuk dihidangkan.

3 %
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BAHAN-BAHAN

EK TAPAK KUDA

1889 Tepung Serbaguna 1659 Gula Perang Muda

2009 Serbuk Koko 509 Gula Pasir

2 2 sudu kecil Garam 2 nos Kuning Telur

2 2 sudu kecil Serbuk Penaik 69 Esen Vanila

1689 Mentega Masin 2009 Nestlé Professional®
KitKat® Spread

CARA PENYEDIAAN

Masukkan tepung, serbuk koko, garam, dan serbuk penaik ke dalam mangkuk.
Pukul sehingga sebati. Ketepikan.

Masukkan mentega, gula perang, dan gula pasir ke dalam pengadun elektrik. Uli
selama 2 minit pada kelajuan sederhana.

Tambahkan kuning telur dan esen vanila ke dalam campuran gula, kemudian pukul
selama 2 minit atau sehingga gebu.

Masukkan bahan kering dan kacau sehingga sebati.

Keluarkan adunan dari mangkuk, bentukkan menjadi bebola, dan tekan tengahnya
menggunakan ibu jari.

Bakar pada suhu 180°C selama 9-11 minit. Isi beg paip dengan Nestlé Professional®
Kitkat® Spread dan paipkan inti ke dalam biskut. Sedia untuk dihidangkan.







SJORA MANGO PEACH PETIT FOUR

=REREN NS

SJORA MANGO PEACH PETIT FOUR

{3 & Saiz Hidangan: 120

[REE]

10032 SJORA® Mango Peach
30035 HK

10052 Bia-R ik

5005 wEEk UR)
Refp  ENINER

HEFE

1. 14SJORA® Mango Peach. i&KFENE++
EMBABEEG R, EHEEREIRE.

2. BRTIEEEANRIER, ESRIEHEL
HrHBERIER,

3. EBRINERERE—RENKk, EKRE
/BN FE L

BAHAN-BAHAN

100g SJORA® Mango Peach
3009 Air

100g Serbuk Kastard Segera
5009 Pic Dalam Tin (Hirisan)
1.2kg Petit Four

CARA PENYEDIAAN

1. Campurkan SJORA® Mango Peach, air dan
serbuk kastard segera dalam satu mangkuk
adunan dan adun hingga pekat dan berkrim.

2. lIsikan beg paip dengan kastard dan paipkan
roset di atas setiap petit four.

3. Hiaskan setiap petit four dengan sekeping
hirisan pic. Sedia untuk dihidangkan.




SALTED CARAMEL COFFEE PETIT FOUR

REHEEZEREN /DS
SALTED CARAMEL COFFEE PETIT FOUR

{3 & Saiz Hidangan: 120

|

[k BAHAN-BAHAN

3052 NESCAFE® Salted Caramel Latte 309 NESCAFE® Salted Caramel Latte

105 ok 10g Air Panas

7058 £H 70g Putih Telur

15058 MEbiE 1509 Gula Kastor

5005 S 5009 Mentega Bergaram

128 ¢ EINERE 1.2kg Petit Four

2005 1558 1455 200g Deco Coklat

HERE CARA PENYEDIAAN

1. 4NESCAFE® Salted Caramel Latteiafiz F 1. Cairkan NESCAFE® Salted Caramel Latte dalam
#okm, &H, BE—/MR, EHVERF air panas dan letak ke tepi. Didihkan sedikit air
7K, dalam periuk kecil.

2. EHRHBHRMAEZEBSHEE, BTFHK 2. Masukkan putih telur dan gula kastor ke dalam
EAEm#H, BRXEFNEAKBEE, BEERE mangkuk adunan dan letakkan mangkuk di atas
TEERK, air mendidih. Tutup api dan gaul sehingga gula

larut sepenuhnya.

3 BT EREITEENRMEN, HT om0 A
BEEBRREWAEL 3. Pindahkan mangkuk ke pengadun yang

dipasang dengan pemukul (whisk attachment)

4 MNATIE, SEHTERRITEOM e A e

ME. BEEANZHMEE, BAEERAPH
FRiE, 4. Masukkan mentega beku dan teruskan hingga

adunan menjadi tekstur buttercream. Masukkan
5. fZILHE, Tﬁ?ﬁg‘:**t?“ﬂ% [RIBR larutan kopi secara perlahan-lahan hingga
HEBERMBATBRENRER,

mencapai rasa yang diinginkan.
6. EHPVNER ESTHOUEITELY, R 5
LRhR%, HHEERX/DSBEITER.

. Hentikan mesin, pasangkan muncung pada
beg paip dan isikan beg dengan buttercream
kopi salted caramel.

6. Paipkan hiasan yang diinginkan di atas setiap
petit four, hiaskan dengan coklat dan sedia
untuk dihidangkan.

‘x‘l e K
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MANGO PEACH SALTED EGG POPCORN CHICKEN

.

-

-

EEERAEGT

MANGO PEACH SALTED EGG POPCORN CHICKEN

& Saiz Hidangan: 100

[REE]

3005 Sos Telur Masin SJORA®
Mango Peach

2 BT
5003 =il Gake)

HEF %

1. IEEHm#MEI80°C,
2. MABT, EEHR.

3 HHBT, BMABE., AASos Telur Masin
SJORA® Mango Peach##4], {#X8TH45R L
TR,

BAHAN-BAHAN

300g Sos Telur Masin SJORA®
Mango Peach

1kg Ayam Popcorn

5009 Minyak (Untuk Goreng])

CARA PENYEDIAAN

1. Panaskan minyak hingga suhu 180°C.

2. Masukkan ayam popcorn dan goreng hingga
warna perang keemasan.

3. Pindahkan ayam ke dalam mangkuk, tuangkan
Sos Telur Masin SJORA® Mango Peach dan
gaul hingga ayam bersalut rata. Sedia untuk
dihidangkan.




{38 Saiz Hidangan: 100

Y

3005 Sos Buttermilk SJORA®
Mango Peach

(VN BT
50052 il GhlE)

HER &

1. ISEHEMMELC,
2. AT, ZELEERAE.

3 EHBT, WABS. fAASos Buttermilk
SJORA® Mango Peach##5], B TH5E L
#EN,

4 A
o —
Rt

= B ARYJHIG T

MANGO PEACH BUTTERMILK POPCORN CHICKEN <=

ol

Qoco- @

BAHAN-BAHAN

300g

1kg
500g

Sos Buttermilk SJORA®
Mango Peach

Ayam Popcorn

Minyak (Untuk Goreng)

CARA PENYEDIAAN

1. Panaskan minyak hingga suhu 180°C.

2. Masukkan ayam popcorn dan goreng
hingga warna perang keemasan.

3. Pindahkan ayam ke dalam mangkuk,
tuangkan Sos Buttermilk SJIORA® Mango
Peach dan gaul hingga ayam bersalut rata.
Sedia untuk dihidangkan.




e TG S e NG S L p

EL COFFEE POPCORN CHICKEN

B AR INHERS T

SALTED CARAMEL COFFEE POPCORN CHICKEN

& Saiz Hidangan: 100

[k BAHAN-BAHAN

3005 Sos Kopi Salted Karamel 3009 Sos Kopi Salted Karamel

12 BT kg Ayam Popcorn

5005 &l (e 500g Minyak (Untuk Goreng)

HERAE CARA PENYEDIAAN

1. I EEmMHEISC, 1. Panaskan minyak hingga suhu 180°C.

2. IABT, EZ&EERKE, 2. Masukkan ayam popcorn dan goreng hingga

warna perang keemasan.

3 HBHBT, MABR. 1ASos Kopi Salted
Karamel## 5], 38 TSR &R,

S

Pindahkan ayam ke dalam mangkuk, tuangkan
Sos Kopi Salted Karamel dan gaul hingga ayam
bersalut rata. Sedia untuk dihidangkan.
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MANGO TRIHFORTUNE LATTE |

ETR=EZEE%%
MANGO TRI-FFORTUNE LATTE

& Saiz Hidangan: 120z

(Y] BAHAN-BAHAN

100EH &) 100ml  Susu Segar

1505 kR 1509 Kiub Ais

1038 NESCAFE® Superiore (30Z7}) 10ml NESCAFE® Superiore (30ml)

20EF 7K 20ml Air

0EFH SJORA® Mango Peach 30ml SJORA® Mango Peach

HIERE CARA PENYEDIAAN

1. 1%30Z FAJSJORA® Mango Peachfi| A\ 1. Sukat dan tuang 30ml! SJORA® Mango Peach
W, ke dalam gelas.

2. MAIKER 2. Isikan gelas dengan kiub ais.

. y 3. Tambahkan 100ml susu segar ke dalam gelas.
3. IRN100ZFHAIEE T,

Sediakan 1 shot espresso dan cairkan dengan

4. FEBUARFRAUNEE A1 202 7 #0715 Ll
Hnk. 5. Kacau air dan espresso, kemudian tuangkan

kopi lahan-lahan ke dal las.
5. KFREMBERIER S, ARSI B L B o
B 1B 0 15\ TR o




PINK PARADISE CHILL

ZH B AT 05 8
PINK PARADISE CHILL

{38 No. of Portions: 12 # &) /oz

Y2 BAHAN-BAHAN

5% NESTLE® Pink Lemonade 59 NESTLE® Pink Lemonade

BOEH  FHiEK 150ml Air Tapis

0= F ML EE MR R 10ml Sirap Limau Gedang Merah Jambu

0EF HRF K 30ml Air Kelapa

S5EF BTt 5ml Jus Limau

1505 KR 150g Kiub Ais

e Garnish

14z A 1 biji Isi Buah Laici

15 FET 1keping Limau Kering

HEA & CARA PENYEDIAAN

. EWELRBENOZEHM LI EE MEE 1. Dalam gelas, sukat dan tuang 10ml sirap limau
. SEHSFT0=EFHEFK, gedang merah jambu, 5ml jus limau, dan 30ml
5, air kelapa, kemudian kacau.

2. IMAIkIR, 2. Isikan gelas dengan kiub ais.

3. FR—A%t 455 NESTLE® Pink 3. Dalam jag berasingan, campurkan 5g NESTLE®
Lemonadefl150 = FH Bk HEFE 4 51 15 Pink Lemonade dengan 150m| air, kacau
J:: sehingga larut sepenuhnya.

4. IBRETFHMITEKEBERENSE 4. Tuangkan campuran NESTLE® Pink Lemonade
OB AN perlahan-lahan ke dalam gelas.

5 WUHZHRERAMTFITE R0, 5. Hias dengan isi laici dan hirisan lemon kering.




ICED NESCAFE® SALTED CARAMEL LATTE

R IKE TR

ICED NESCAFE® SALTED CARAMEL LATTE

3£ No. of Portions: 12 #&&/oz (7 servings)

[y

14058 NESCAFE® Salted Caramel Latte
160EFH #Hk

800EH iRk

75058 kiR

HEFIE

1. 1%1405ENESCAFE® Salted Caramel Latte
MBARKRHREE, BEETEAHE.

2. BRAMEINERBRRD, WMAZERRE
902 K FAIK IR,

3. BHREFEIKR, REMNREW.

BAHAN-BAHAN

1409 NESCAFE® Salted Caramel Latte
160ml Air Panas

800ml  Air Sejuk Tapis

7509 Kiub Ais

CARA PENYEDIAAN

1. Campurkan 140g serbuk NESCAFE®
Salted Caramel Latte ke dalam air panas
sehingga larut sepenuhnya.

2. Tuang campuran ke dalam bekas
hidangan dan tambahkan air tapis sejuk
serta kiub ais.

3. Penuhkan gelas hidangan dengan kiub ais
dan tuangkan campuran ke dalamnya.
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SALTED CARAMEL
LATTE PANAS

BAHAN-BAHAN

6 sudu kecil (309) NESCAFE® Salted Caramel Latte
1sudu kecil (3g) NESCAFE® Classic Pack 500g

2 sudu kecil (159g]) Susu Pekat

180ml Air Panas

CARA PENYEDIAAN

1. Masukkan NESCAFE® Salted Caramel Latte, NESCAFE® Classic
dan susu pekat ke dalam gelas.

2. Tuangkan air panas.
3. Gaul sehingga semua serbuk larut sepenuhnya.

4. Sedia untuk dihidangkan.

NESCAFE

CLASSIC
@

PEK OPERATOR ®




NESCAFE®
HALIA PANAS

BAHAN-BAHAN

1 sudu kecil (3g]) NESCAFE® Classic Pack 500g
3.5 sudu kecil (25g]) Susu Pekat

10 sudu kecil (309) Jus Halia

1 sudu kecil (59) Gula

180ml Air Panas

CARA PENYEDIAAN

1. Masukkan NESCAFE® Classic, susu pekat, jus halia dan gula
ke dalam gelas.

2. Tuangkan air panas.
3. Gaul sehingga semua serbuk larut sepenuhnya.

4. Sedia untuk dihidangkan.

NESCAFE

CLASSIC
oL

PEK OPERATOR




MILO® HALIA PANAS

BAHAN-BAHAN

8 sudu kecil (409) MILO® Activ-Go Softpack 3.2kg

4 sudu kecil (309) Susu Pekat

10 sudu kecil (30g) Jus Halia

200m| Air Panas A

CARA PENYEDIAAN

1. Tambah MILO® Activ-Go, susu pekat dan jus halia ke
dalam gelas.

2. Tuangkan air panas.
3. Gaul sehingga semua serbuk larut sepenuhnya.

4. Sedia untuk dihidangkan.

a:’ MILD,
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CHIA CERIA
KALAMANSI MADU

BAHAN-BAHAN

2009 NESTEA® Houseblend Teh Kalamansi Madu
6L (1L+5L) Air Ditapis

500ml Air Panas (Untuk Biji Selasih]

509 Biji Selasih

29 biji Asam Boi

20009 Kiub Ais

CARA PENYEDIAAN
1. Campurkan 1 pek NESTEA® Houseblend Teh Kalamansi Madu dengan 1L air
sehingga larut sepenuhnya.

2. Sediakan 5L air sejuk atau pada suhu bilik yang ditapis dan tambahkan ke
dalam campuran.

3. Rendamkan biji selasih dalam air panas selama 1 minit dalam satu mangkuk.

4. Dalam bekas hidangan, tambahkan asam boi, 550g campuran biji selasih, kiub
ais dan tambahkan campuran NESTEA® Houseblend Teh Kalamansi Madu.

5. Sedia untuk dihidangkan.

*Untuk penyediaan mesin dispenser sejuk, lihat kepada arahan atas pek.




PANDAN RIA
LEMONADE

BAHAN-BAHAN

200g NESTLE® Lemonade

6L (1L+5L) Air Ditapis

500ml Air Panas (Untuk Biji Selasih]
509 Biji Selasih

200ml Sirap Pandan

2000g Kiub Ais

CARA PENYEDIAAN
1. Campurkan 1 pek serbuk NESTLE® Lemonade dengan 1L air sehingga larut
sepenuhnya.

2. Sediakan 5L air sejuk atau pada suhu bilik yang ditapis dan tambahkan ke
dalam campuran.

3. Dalam mangkuk, rendamkan biji selasih dalam air panas selama 1 minit.

4. Dalam bekas hidangan, tuangkan 200ml sirap paqdan, 550g campuran biji
selasih, kiub ais dan tambahkan campuran NESTLE® Lemonade.

5. Sedia untuk dihidangkan.

*Untuk penyediaan mesin dispenser sejuk, lihat kepada arahan atas pek.




LEMONADE MADU
PANAS

BAHAN-BAHAN

2 sudu kecil (10g] Madu
1 sudu kecil (5g]) NESTLE® Lemonade
200ml Air Panas

CARA PENYEDIAAN

1. Masukkan madu dan NESTLE® Lemonade ke dalam gelas.

2. Tuangkan air panas dan gaul sehingga semua serbuk dan
madu larut sepenuhnya.

3. Hias dengan hirisan lemon.

4. Sedia untuk dihidangkan.




LEMONADE
MADU AIS

BAHAN-BAHAN

2 sudu kecil (10g] Madu

1 sudu kecil (5g]) NESTLE® Lemonade
200ml Air Panas

150g Kiub Ais

CARA PENYEDIAAN

1. Masukkan madu dan NESTLE® Lemonade ke dalam gelas.

2. Tuangkan air panas dan gaul sehingga semua serbuk dan
madu larut sepenuhnya.

3. Tambah kiub ais.
4. Hias dengan hirisan lemon.

5. Sedia untuk dihidangkan.




LEMONADE LAICI
ROS AIS

BAHAN-BAHAN

0.5 sudu kecil (1.5g) Sirap Ros

1 sudu kecil (5g] NESTLE® Pink Lemonade
2009 Laici

200ml Air

1 nos Asam Boi

1509 Kiub Ais

Hias Dengan Limau Kasturi, Isian Laici

CARA PENYEDIAAN

1. Masukkan sirap ros, NESTLE® Pink Lemonade, asam boi dan
air ke dalam gelas.

2. Gaul sehingga semua serbuk larut sepenuhnya.
3. Tambah kiub ais.
4. Hias dengan limau kasturi dan isian laici.

5. Sedia untuk dihidangkan.

*Untuk penyediaan mesin dispenser sejuk, lihat kepada arahan atas pek.




LAICI SUSU SYOK

BAHAN-BAHAN

200g NESTLE® Pink Lemonade
8L Air Ditapis

100ml Sirap Ros A
135g Susu Pekat

2000g Kiub Ais

CARA PENYEDIAAN

. T TR

-‘

. Campurkan 1 pek serbuk NESTLE® Pink Lemonade
dengan 1L air sehingga larut sepenuhnya.

2. Sediakan 7L air sejuk atau pada suhu bilik yang ditapis dan
tambahkan ke dalam campuran.

3. Dalam bekas hidangan, tuangkan sirap ros, susu pekat, kiub
ais dan tambahkan campuran NESTLE® Pink Lemonade.

4. Sedia untuk dihidangkan.

*Untuk penyediaan mesin dispenser sejuk, lihat kepada arahan atas pek.




NESCAFE®
CINCAU AIS

BAHAN-BAHAN

Jag (3.5L) Gelas (160z)
2649 NESCAFE® Classic Pack 500g 39 NESCAFE® Classic Pack 500g Y .
369 NESCAFE® Ice 229 NESCAFE® Ice
2500ml  Air 80ml Air Panas
5009 Kiub Ais 100ml Air Sejuk
2509 Jeli Cincau 1509 Kiub Ais
759 Jeli Cincau

CARA PENYEDIAAN

Jag (3.5L) Gelas (160z)
1. Campurkan NESCAFE® Ice, NESCAFE® 1. Masukkan NESCAFE® Classic dan
Classic dalam jag dengan 500ml air panas. NESCAFE® Ice ke dalam gelas.

jocaut senggalgu s pepitig 2. Tuangkan 80ml air panas and gaul

2. Masukkan 2000ml air sejuk dan gaul sebati. sehingga semua serbuk larut sepenuhnya.
3. Tambahkan kiub ais dan jeli cincau Tambah 100ml air sejuk dan gaul.
4. Gaul sebati dan sedia untuk dihidangkan. Penuhi gelas dengan kiub ais.

Tambah masuk satu senduk cincau.

o o A o«

Sedia untuk dihidangkan.

NESCAFE

CLASSIC

PEK OPERATOR
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NESCAFE® SALTED
KARAMEL LATTE AIS

BAHAN-BAHAN

Jag (3.5L) Gelas (160z)

4509 NESCAFE® Salted Caramel Latte 30g NESCAFE® Salted Caramel Latte
369 NESCAFE® Classic Pack 5009 39 NESCAFE® Classic Pack 5009
2250ml  Air 159 Susu Pekat

2259 Susu Pekat 150g Kiub Ais

5009 Kiub Ais 180ml Air Panas

CARA PENYEDIAAN

Jag (3.5L) Gelas (160z)

1. Campurkan NESCAFE® Salted Caramel 1. Masukkan NESCAFE® Salted Caramel Latte,
Latte, NESCAFE® Classic dan susu pekat NESCAFE® Classic dan susu pekat ke dalam gelas.
dengan 750ml air panas dalam jag. Kacau :
sehingga larut sepenuhnya. 2. Tuangkan air panas.

2. Masukkan 1500ml air sejuk dan gaul sebati. 3. Gaul sehingga semua serbuk larut sepenuhnya.
3. Tambahkan 500gm ais kiub. 4. Tambahkan kuib ais.

4. Gaul sebati dan sedia untuk dihidangkan. B8 S eiia untuk dibidangian:

PEK OPERATOR ~ (&5)
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SJORA® MANGO PEACH

= R PEFiK
SJORA® MANGO PEACH

& Saiz Hidangan: 3.5L

[k BAHAN-BAHAN

500ZF SJORA® Mango Peach 500ml SJORA® Mango Peach

2500 H K 2500ml  Air

5003 KR 500g Kiub Ais

HMERE CARA PENYEDIAAN

1. I%$SJORA® Mango Peach52500F Hi5KiBE& 1. Campurkan pekatan SJORA® Mango Peach
i, EEETEAMR. dengan 2500m air dan kacau sehingga

2. MAS00% ke, bty s). larut sepenuhnya.

2. i i i.
3. BIARE, Tambahkan 5009 kiub ais dan gaul sebati

3. Sedia untuk dihidangkan.
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NESTEA® HOUSEBLEND TEH KALAMANSI MADU <>
8 Saiz Hidangan: 3.5L |
3
o

[k BAHAN-BAHAN
755 NESTEA® Houseblend Teh 759 NESTEA® Houseblend Teh
Kalamansi Madu Kalamansi Madu

3000EFH iEHK 3000ml Air

5005 kIR 5009 Kiub Ais

FIERE CARA PENYEDIAAN

1. 1¥NESTEA® Houseblend Teh Kalamansi Madu 1. Campurkan serbuk NESTEA® Houseblend
53000 f/iEKEGHE, BMEETERHE. Teh Kalamansi Madu dengan 3000ml air

dan kacau sehingga larut sepenuhnya.

2. IIAN500T kiR, #HEEHAL,

3. AR, 2. Tambahkan 500g kiub ais dan gaul sebati.

3. Sedia untuk dihidangkan.




TEHLEMON AIS

Y “
| @Eﬁdﬁ TEA

TKERFTER
TEHLEMON AIS

{3 & Saiz Hidangan: 3.5L

[REE]

19632 NESTEA® Iced Lemon Tea
2800=F iEK
5005 kiR

HEAE

1. 4NESTEA® Iced Lemon Tea#}} 52800 F
BKRENE, HMEETEAMR.

2. IIA5007 kiR, A,
3. BIAERA.

BAHAN-BAHAN

1969 NESTEA® Iced Lemon Tea
2800ml Air
5009 Kiub Ais

CARA PENYEDIAAN

1. Campurkan serbuk NESTEA® Ice Lemon Tea
dengan 2800ml air dan kacau sehingga
larut sepenuhnya.

2. Tambahkan 500g kiub ais dan gaul sebati.
3. Sedia untuk dihidangkan.




TEH PIC AIS

TKFEZEPRR
TEH PIC AIS

{3 & Saiz Hidangan: 3.5L

[k BAHAN-BAHAN

2105 NESTEA® Peach Tea 210g NESTEA® Peach Tea

28007 iEHK 2800ml  Air

5005 kiR 500g Kiub Ais

HMERE CARA PENYEDIAAN

1. INESTEA® Peach Tea#}} 52800 FHi5 KR 1. Campurkan serbuk NESTEA® Peach Tea
aiiE, EEETEARE. dengan 2800ml air dan kacau sehingga

2. MAS00% kiR, HiEIg5). (S eRenuhyg

2 : . ]
3. BIARE. Tambahkan 5009 kiub ais dan gaul sebati.

3. Sedia untuk dihidangkan.




PINK LEMONADE

75 AT IR R
PINK LEMONADE

{3 & Saiz Hidangan: 3.5L

[ BAHAN-BAHAN

755 NESTLE® Pink Lemonade 759 NESTLE® Pink Lemonade

30007 iEHK 3000ml  Air

5003 kIR 5009 Kiub Ais

FIERE CARA PENYEDIAAN

1. ¥NESTLE® Pink Lemonadef$} 53000 & 1. Campurkan NESTLE® Pink Lemonade
KBEHIE, MHEETERME, dengan 3000ml air dan kacau sehingga

2. MAS00% kiR, HiEIg5). L eeponURig

2 i i i’
3, BIATLR. Tambahkan 5009 kiub dan ais gaul sebati

3. Sedia untuk dihidangkan.




LEMONADE

FrizoK

LEMONADE

{3 & Saiz Hidangan: 3.5L

[REE]

7552 NESTLE® Lemonade
3000ZFH EK
5005 kiR

HEAE

1. I%NESTLE® Lemonade#} 53000Z Fi& /K8
e, BEETEARE.

2. JAA500%2 kiR, k5,

3. BNFIER A,

BAHAN-BAHAN

759 NESTLE® Lemonade
3000ml  Air
5009 Kiub Ais

CARA PENYEDIAAN

1. Campurkan NESTLE® Lemonade dengan
3000ml air dan kacau sehingga larut
sepenuhnya.

2. Tambahkan 500g kiub dan ais gaul sebati.
3. Sedia untuk dihidangkan.
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- Nestle Product Sdn. Bhd. (19790100966),
Level 22, 1 Powerhouse, No.1 Persiaran Bandar
Utama, Bandar Utama, 47800 Petaling Jaya,
Selangor Darul Ehsan, Malaysia.

Tel: (603) 7965 6000 Hotline: 1800 88 6323

www.nestleprofessional.com.my
www.facebook.com/NestleProfessionalMY
www.tiktok.com/@nestleprofessional_my
https://shopee.com.my/nesprofessional
https://www.lazada.com.my/shop/nestleprofessional1626866598/

https://www.nproclub.com.myy/







