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Tahukah kamu 
apa itu

ubi orange ?

PENDAHULUAN

1



Ubi orange
merupakan salah

satu jenis ubi jalar
yang ada di indonesia

 

Jenis ubi jalar ada 4 macam
yaitu :

UBI CILEMBU

Ubi ungu dan
ubi putih

Ubi
Orange
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Wah ternyatabanyak jenis nya
ya !

Apakah ada perbedaAn
dari keempat jenis

itu pak? 

Ada perbedaan
untuk keempat

jenis ubi itu

Ubi jalar ungu memiliki ciri kulit dan
isi berwarna ungu. Ubi jalar ungu
merupakan ubi jalar yang paling

digemari karna memiliki rasa yang
lebih manis dan tekstur yang lebih

lembut dibanding jenis lainya
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Ubi jalar orange memiliki warna
oranye pada kulit maupun

bagian dalamnya. Rasa ubi jalar
ini manis dengan tekstur yang

lebih lembut serta berair. Ubi ini
kaya akan betakaroten. 

Ubi jalar putih memiliki
isi berwarna putih

dengan tekstur yang
lebih padat. Ubi jalar

putih memiliki cita rasa
yang manis. Untuk ubi
jalar putih ada yang

bagian kulitnya
berwarna kuning, merah

dan ungu.

Ubi jalar Cilembu merupakan ubi
jalar yang khas dari daerah
Cilembu, Jawa Barat. Ubi ini

memiliki warna kulit krem. Warna
daging atau isi umbi adalah krem

kekuning-kuningan. 
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Ubi Jalar bisa
tumbuh dimana

aja ya pak ?

Panen nya
berapa lama?

komponen  utama  pada  ubi  jalar  adalah

karbohidrat.  Sewaktu  dipanen,  ubi  jalar

 kering dengan kadar air 16-40% mengandung

sekitar 75-90%    adalah    karbohidrat.    Oleh   

masyarakat, tanaman  ini  hanya

 dimanfaatkan  sebagai  sumber pangan,

sehingga nilai ekonomisnya kurang.

Kandungan gizi
ubi orange apa

saja pak? 

KAndungan lengkap

gizi ubi dapat di

lihat di bawah ini

Ubi    jalar    (Ipomoea    batatas)   
merupakan tanaman    yang

 mudah  tumbuh  di  berbagai
 tempat dengan  lama  waktu

 tumbuh  hingga  panen sekitar 3 
bulan.  
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KANDUNGAN GIZI
UBI JALAR ORANGE

CALORIES
90 Kcal 20,71 g (7% DV)

CARBOHYDRATE
75,78 g
WATER

6,48 g (13% DV)
SUGARS

0,15 g (0% DV)
FAT

 961 Ug (107% DV)
Vitamin A, RAE

19,6 mg (11% DV)
Ascorbic Acid 

A
C

B5

B6

B3
B1
B2

E

B9
K

0,884 mg (18% DV)
Pantothenic Acid

1,487 mg (9% DV)
Niacin

0,286 mg (17% DV)
Pyridoxine

0,107 mg (8% DV)
Thiamin

0,106 mg (8% DV)
Riboflamin

0,71 mg (5% DV)
Alpha-tocophenol

13,1 mg (2% DV)
Choline

2,3 ug (2% DV)
Phylloquinnone

6 ug (2% DV)
Folate

Mn Manganese
0,497 mg (22% DV)

Cu

K

Mg

P

Fe
Ca

Zn

Copper
0.161 mg (18% DV)

Potassium
475 mg (10% DV)

54 mg (4% DV)
Phosphorus

Magnesium
27 mg (6% DV)

Iron
0.69 mg (4% DV)

Calcium
38 mg (3% DV)

Zink
0,32 mg (3% DV)

Sodium & Selenium
Less than 2% DV minerals

Serving Size: 100 g

2,01 g (4% DV)
PROTEIN

3,3 g (13% DV)
DIETARY FIBER

VITAMIN

MINERAL
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Nama lain ubi manis atau
sweet potatoe

Ubi Jalar atau ketela rambat (dalam
bahasa latin: Ipomoea batatas L.) 

Pati ubi jalar mengandung
nutrisi yang tinggi 

Ubi jalar mengandung karbohidrat setelah
gandum, beras, jagung dan singkong 

Ubi jalar mudah dibudidayakan 

Perhatikan
penjelasan
berikut ya 
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Mengendalikan tekanan darah

Potasium dan Magnesium

Mengurangi risiko penyakit jantung dan stroke

Membantu pencernaan

Ubi jalar banyak mengandung serat antara 0,90-1,20%

Vitamin B 6

Meningkatkan kesehatan mata dan sistem
kekebalan tubuh

Betakaroten (Vit A) berfungsi untuk menjaga kesehatan
mata dan sistem kekebalan tubuh

Mencegah penyakit mematikan seperti
kanker dan HIV/AIDS 

Kandungan antosiannin yang tinggi dalam ubi jalar

Mengurangi risiko radang sendi (arthritis) 

Kandungan beta-cryptoxanthin dalam ubi jalar dapat
mencegah dan mengobati radang sendi (arthritis)

Apakah ada manfaat
jika kita mengkonsumsi

ubi orange?

Tentu saja ada,
Manfaat ubi orange
antara lain sebagai

berikut ! 
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PEMANFAATAN UBI
ORANGE antara lain

adalah SEBAGAI
makanan pendamping

asi (mp-asi) 
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MENU MAKANAN PENDAMPING
ASI (MP-ASI) BERBAHAN

DASAR UBI JALAR 
ORANGE
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PUREEPUREE

BAHAN CARA PEMBUATAN
1/4 cangkir kembang kol
1 ubi orange ukuran sedang
Air atau ASI, secukupnya

Cuci semua bahan hingga bersih.
Potong ubi orange dan kembang kol menjadi
potongan-potongan kecil.
Kukus selama 8 menit atau sampai lunak.
Masukkan semua bahan ke dalam blender,
haluskan sampai mencapai konsistensi yang
diinginkan.
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MIEMIE

BAHAN CARA PEMBUATAN
350 gr tepung terigu protein
tinggi
100 gr ubi orange
100 ml air
1 butir telur
2 gr garam 

Blender ubi kuning bersama 100 ml
Campur semua bahan beserta ubi kuning blender.
Uleni hingga kalis
Siapkan pasta maker, bagi adonan menjadi 4
bagian. Giling dg ukuran 1 sebanyak 5x, lalu ukuran
3, 5 dan 7 masing-masing 1x.
Potong adonan yg sudah pipih dg pasta maker yg
digunakan untuk memotong mie.
Mie ubi siap digunakan
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SMOOTHIESMOOTHIE

BAHAN CARA PEMBUATAN
1-1,5 cangkir ASI atau susu
(sesuai selera)
1/2 cangkir ubi orange matang
8 ons campuran buah
(blueberry, blackberry dan
strawberry)
2 kurma matang

Campurkan semua bahan ke dalam blender,
blender hingga halus. (sisakan bahan sedikit untuk
topping)
Taburi topping buah dan sajikan
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COOKIESCOOKIES

BAHAN CARA PEMBUATAN
250 gram ubi orange 
100 gram tepung beras
100 gram gula pasir
100 gram margarin
1 butir kuning telur ayam
ChococipS

Bersihkan ubi orange kemudian kukus hingga
matang. Kira-kira 10-15menit atau bisa dicek
menggunakan garpu bila sudah empuk artinya
sudah matang
Kupas ubi yg sudah matang kemudian tumbuk
hingga halus
Campurkan ubi, tepung beras, gula, margarin, dan
kuning telur. Uleni menggunakan tangan saja tidak
perlu mixer. Cukup uleni sampai adonan rata.
Bentuk adonan sesuai selera lalu beri sayatan
menggunakan garpu atau tepi sendok agar
adonan mudah kering dan matang, kemudian
tambahkan chococips di atasnya
Panggang di atas teflon atau oven dengan api
kecil sekitar 15 menit
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CUROSCUROS

BAHAN CARA PEMBUATAN
150 gr ubi orange yang sudah
dikukus 
40 gr butter margarin
1 sdt gula pasir
125 ml air
Sejumput garam
75 gr tepung terigu
1 butir telur
Secukupnya minyak goreng

Haluskan ubi orange dengan sedikit air dari takaran yang
sudah ada.
Masukan butter margarin, gula palm, garam dan air ke dalam
panci. Rebus hingga mendidih. Matikan kompor.
Masukan tepung, aduk sampai tercampur rata. Nyalakan
kembali kompor dengan api sangat kecil, masak adonan
sekitar 2 menit sambil diaduk balik.
Pindahkan adonan ke dalam wadah, masukan ubi ungu dan
aduk merata. Diamkan sebentar sampai adonan agak hangat.
Tambahkan telur pada adonan, aduk rata dan masukan ke
dalam plastik segitiga. Masukan adonan ke dalam chiller
sekitar 15 menit agar adonan lebih set dan mudah dibentuk.
Tapi jika ingin bentuk churros pada umumnya, bisa langsung
di goreng.
Siapkan baking paper, kemudian bentuk adonan seperti sesuai
selera. Masukan kembali adonan churros yg sudah dibentuk ke
dalam chiller supaya mudah dilepas dari baking paper saat
proses menggoreng. Langsung di goreng juga bisa, baking
paper ikut dimasukan ke dalam minyak panas dan dia akan
terlepas.
Panaskan minyak goreng, masukan adonan churros satu
persatu dan goreng dengan api sedang cendrung kecil hingga
matang, churros kokoh dan berubah warna. 15



PUKISPUKIS

BAHAN CARA PEMBUATAN
300 gram ubi orange (berat
setelah dikupas dan dikukus)
3 butir telur ayam
275 gram gula pasir
400 gram tepung terigu
protein sedang
450 ml air
4 sdm susu kental manis putih
100 gram margarin
50 gram minyak goreng bersih
Bahan biang :
1 sdt ragi instan
1 sdt gula pasir
50 ml air hangat kuku

Haluskan ubi orange dengan 200 ml air, aku pakau
hand blender biar cepet
Lelehkan margarin dan minyak goreng, jangan sampai
mendidih. Aduk rata bahan biang, diamkan 10 menit
sampai berbusa
zKocok atau Mixer dengan kecepatan sedang telur
ayam dan gula pasir sampai lembut.
Masukkan ubi yang sudah dihaluskan, mixer sampai
rata. Tambahkan bahan biang, mixer lagi sampai
tercampur rata
Masukkan ayakan tepung terigu protein sedang
bergantian dam susu kental manis putih sambil dimixer
sampai rata.
Masukkan sisa air, mixer lagi.
masukkan lelehan margarin dan minyak goreng, mixer
sampai tercampur rata. Ratakan pakai spatula agar
bawahnya ikut tercampur
Tutup dengan serbet bersih, istirahatkan selama 1 jam.
Panaskan cetakan kue pukis, olesi dengan margarin,
tuanv adonan 2/3 bagian cetakan lalu tutup. Setelah
setengah matang, kasih topping potongan keju
cheddar atau sesuai selera. 16



BUBUR CANDILBUBUR CANDIL

BAHAN CARA PEMBUATAN
350 gr ubi orange kukus
160 gr tepung tapioka
1/4 sdt garam
Kuah kental candil :
1 liter air
1 lembar daun pandan
200-230 gr gula aren
4 sdm tepung tapioka
yang sudah di larutkan dgn
sdkt air
Kuah santan :
200 gr santan instan
200-300 ml air
1 lembar daun pandan
Sejumput garam

Kupas ubi orange,lalu cuci bersih,dan tiriskan.
Panaskan kukusan,lalu kukus ubi hingga lembut.
Jika sudah lembut,angkat dan langsung di
haluskan.
Setelah halus merata,masukan tepung tapioka
dan garam,aduk hingga rata,lalu bulat² sebesar
kelereng.
Didihkan air dan daun pandan,bila sudah
mendidih,masukan bola² candil,biarkan matang
merata sampai mengapung semua
Masukan gula aren,biarkan hingga mencair,test
rasa tingkat kemanisannya. 
Siapkan wadah,masukan 4 sdm tepung
tapioka,larutkan dengan sedikit air,lalu masukan
ke dalam bubur candil tadi yang di masak,aduk
hingga mengental. Lalu angkat.
Siapkan panci,masukan air masak hingga
mendidih baru masukan santan instan,garam
dan daun pandan,aduk rata sejenak,baru
angkat.
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CARA PEMBUATAN
Masukkan semua bahan ke blender
Blender semua bahan dan siap dinikmati

JUS PISANG, KIWIJUS PISANG, KIWI    DANDAN

BAHAN
1 buah pisang Cavendish
1 buah kiwi
2 buah perasan jeruk
100 gram ubi (kukus 15 menit)
500 ml water kefir (bisa
diganti dengan air mineral)
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KLEPONKLEPON

BAHAN CARA PEMBUATAN
200 gr ubi orange (2 bh
ubi orange ukuran
sedang)
150 gr tepung ketan
1/2 sdt garam
1 sdm air kapur sirih
(skip)
Secukupnya air hangat
Secukupnya gula merah
utk isian
1/2 butir kelapa parut
(saya 1/4)
1 lembar daun pandan
1/4 sdt garam

Kukus parutan kelapa yang dicampur
bersama garam dan daun pandan kurang
lebih 10 menit, sisihkan.
Kupas ubi orange lalu bersihkan
Kukus ubi orange hingga empuk lalu
lumatkan/haluskan dengan garpu.
Dalam wadah, campurkan ubi orange yang
sudah dihaluskan dengan tepung ketan dan
garam, tuangi air hangat secukupnya, uleni
hingga adonan pas untuk dipulung
Didihkan air dalam panci.
Ambil secukupnya adonan, pipihkan lalu
beri potongan gula merah ditengahnya,
tutup bentuk bulat, lakukan hingga selesai.
Rebus bola klepon dalam air mendidih,
tunggu mengapung tanda klepon sudah
matang dan siap diangkat.
Gulingkan di kelapa parut, sajikan 19



BINGKABINGKA

BAHAN CARA PEMBUATAN
200 gr ubi orange (2 bh
ubi orange ukuran
sedang)
150 gr tepung ketan
1/2 sdt garam
1 sdm air kapur sirih
(skip)
Secukupnya air hangat
Secukupnya gula merah
utk isian
1/2 butir kelapa parut
(saya 1/4)
1 lembar daun pandan
1/4 sdt garam

Kukus parutan kelapa yang dicampur
bersama garam dan daun pandan kurang
lebih 10 menit, sisihkan.
Kupas ubi orange lalu bersihkan
Kukus ubi orange hingga empuk lalu
lumatkan/haluskan dengan garpu.
Dalam wadah, campurkan ubi orange yang
sudah dihaluskan dengan tepung ketan dan
garam, tuangi air hangat secukupnya, uleni
hingga adonan pas untuk dipulung
Didihkan air dalam panci.
Ambil secukupnya adonan, pipihkan lalu
beri potongan gula merah ditengahnya,
tutup bentuk bulat, lakukan hingga selesai.
Rebus bola klepon dalam air mendidih,
tunggu mengapung tanda klepon sudah
matang dan siap diangkat.
Gulingkan di kelapa parut, sajikan 20



UBI GORENGUBI GORENG

BAHAN CARA PEMBUATAN
1 butir telur
20 sdm tepung terigu
3 sdm tepung beras
2 sdm tepung maizena
1/2 sdt baking powder
300 ml air dingin
4-5 sdm gula pasir
sesuai rasa
secukupnya Pewarna
kuning makanan
secukupnya Garam
secukupnya Minyak
goreng
Ubi orange secukupnya

Siapkan bahan ubi yang sudah di potong
dan di cuci bersih
Dalam wadah masukkan tepung terigu,
tepung beras, tepung maizena,gula pasir,
telur dan baking powder.
Tuang air aduk hingga merata,beri sedikit
tetesan pewarna kuning makanan. aduk
kembali
Masukkan 2: potong ubi balurkan hingga
merata 
Sebelumnya panaskan minyak goreng,
setelah panas masukkan potongan ubi
yang di balur tepung
Goreng sampai kuning kecokelatan
Ubi Orange/ubi jalar goreng siap di sajikan
selagi hangat
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DONATDONAT  

BAHAN CARA PEMBUATAN
250 gr tepung protein
tinggi
100 gr ubi jalar
120 ml susu cair
3 sdm gula
25 gr margarin
1 kuning telur
1 sdt ragi instan
1/4 sdt garam

Kukus ubi jalar sampai matang lalu haluskan
dengan garpu. Camput dalam wadah semua bahan
kecuali garam dan margarin. Uleni sampai kalis.
Lalu masukkan garam dan margarin uleni dengan
tangan sampai kalis elastis. Tutup dan proofing 30
menit.
Kempiskan adonan. Bagi adonan menjadi beberapa
bagian, lalu bulatkan. Tutup dan proofing 15 menit.
Setelah itu ambil 1 bulatan dari yang paling awal
dibulatkan. Pipihkan sedikit jangan ketipisan,
kemudian lubangi.
Letakkan di loyang yang sudah taburi tepung atau
letakkan di alas khusus donat. Lalu tutup dan
proofing sampai mengembang kira-kira 10-15
menit saja. Panaskan minyak 10 menit sebelum
proofing berakhir. Jumlah minyak harus banyak. 
Goreng donat berurutan dari yang paling awal
dibentuk. Balik sekali saja. Donat yang resting dan
proofingnya pas akan muncul whitering saat
digoreng.
Tiriskan donat beri topping sajikan
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KUE LUMPURKUE LUMPUR

BAHAN CARA PEMBUATAN
250 gram tepung ketan putih
30 gram tepung beras putih
100 gram ubi orange
50 gram gula pasir
1/2 sdt garam
150 ml air
Secukupnya wijen
Minyak untuk menggoreng
3 genggam kacang tunggak
3 sdm gula putih
Sejumput garam
2 lembar daun pandan

Siapkan semua bahan yang dibutuhkan, kacang
tunggak direndam semalaman kemudian rebus
dengan daun pandan selama 5 menit kemudian
matikan api kompor lalu biarkan terendam pada air
rebusan selama 30 menit dan jangan dibuka tutup
panci rebusan. Nyalakan api kompor dan didihkan
kembali selama 20 menit, angkat dan tiriskan.
Lumatkan kacang hingga agak halus kemudian masak
sebentar dengan gula, garam dan sedikit air 3 sdm
hingga agak menyusut lalu sisihkan.
Lumatkan ubi kemudian campur tepung beras, ketan,
gula, garam, dan air sedikit demi sedikit hingga bisa
dibulatkan. Ambil secukupnya adonan kemudian beri
isian kacang tunggak lalu bulatkan, lalu baluri dengan
wijen.
Siapkan minyak goreng lalu masukkan onde onde
hingga terendam kemudian nyalakan dengan api
sedang. Perlahan minyak akan panas dan mulai
mengapung onde ondenya, biarkan mengapung
sebentar dan agak kecoklatan. Angkat dan tiriskan.
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ONDE-ONDEONDE-ONDE

BAHAN CARA PEMBUATAN
250 gram tepung ketan putih
30 gram tepung beras putih
100 gram ubi orange
50 gram gula pasir
1/2 sdt garam
150 ml air
Secukupnya wijen
Minyak untuk menggoreng
3 genggam kacang tunggak
3 sdm gula putih
Sejumput garam
2 lembar daun pandan

Siapkan semua bahan yang dibutuhkan, kacang
tunggak direndam semalaman kemudian rebus
dengan daun pandan selama 5 menit kemudian
matikan api kompor lalu biarkan terendam pada air
rebusan selama 30 menit dan jangan dibuka tutup
panci rebusan. Nyalakan api kompor dan didihkan
kembali selama 20 menit, angkat dan tiriskan.
Lumatkan kacang hingga agak halus kemudian masak
sebentar dengan gula, garam dan sedikit air 3 sdm
hingga agak menyusut lalu sisihkan.
Lumatkan ubi kemudian campur tepung beras, ketan,
gula, garam, dan air sedikit demi sedikit hingga bisa
dibulatkan. Ambil secukupnya adonan kemudian beri
isian kacang tunggak lalu bulatkan, lalu baluri dengan
wijen.
Siapkan minyak goreng lalu masukkan onde onde
hingga terendam kemudian nyalakan dengan api
sedang. Perlahan minyak akan panas dan mulai
mengapung onde ondenya, biarkan mengapung
sebentar dan agak kecoklatan. Angkat dan tiriskan.
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UBI ORANGEUBI ORANGE  

BAHAN CARA PEMBUATAN
Ubi Oren /Ubi kuning
3 sdm tepung terigu
serbaguna
2 sdm tepung tapioka
1 sdm tepung beras
Garam,gula pasir,kaldu bubuk
Air secukupnya untuk
mengencerkan

Cuci bersih ubi lalu kupas kulitnya iris memanjang
seperti stik
Siapkan mangkuk campur semua bahan aduk rata
tambahkan air aduk sampai rata
Masukan potongan ubi aduk rata
Siapkan wajan beri minyak secukupnya goreng ubi
sampai kuning keemasan balik satu sisinya sampai
matang semua angkat tiriskan
Ubi goreng siap disajikan
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KUE TALAMKUE TALAM

BAHAN CARA PEMBUATAN
Lapisan merah :
150 gram ubi orange (berat
setelah dikupas dan dikukus)
50 gram tepung beras
20 gram tepung tapioka
50 gram gula pasir
185 ml air
1 bks sasa santan bubuk
Sedikit garam halus
Lapisan putih :
1 sdm tepung beras
2 sdm tepung tapioka
100 ml air
Sedikit garam halus

Kupas ubi lalu cuci bersih. Potong kecil-kecil lalu
kukus sampai empuk.
Blender ubi dengan air hingga lembut
Tuang ke wadah lalu kasih gula pasir, sasa santan
bubuk, tepung beras, tepung tapioka, dan garam
halus. Aduk rata.
Aduk rata bahan lapisan putih. Sisihkan.
Panaskan kukusan dan lapisi tutup kukusan dengan
serbet bersih. Olesi cetakan talam dengan minyak
tipis-tipis. Tuang 2 sdm adonan putih lalu kukus 7
menit. Masukkan adonan ubi sampai penuh kukus lagi
20 menit.
Angkat dan dinginkan. Keluarkan dari cetakan. Siap
disajikan.
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BAKPAOBAKPAO

BAHAN CARA PEMBUATAN
250 gr tepung terigu protein
rendah
125 gr ubi jalar oranye setelah
dikukus
100 ml air
1 sdt ragi instan
1 sdm gula pasir
1 sdm margarin
Sejumput garam

Isian
Kumbu ubi jala
Dark Coklat
Keju PArut (Opsional)

Masukkan ragi instan, gula pasir ke dalam tepung
terigu. Haluskan ubi jalar, lalu masukkan ke tepung.
Aduk rata
Masukkan air sedikit demi sedikit (airnya pakai air
suhu ruang ya). Kemudian uleni hingga setengah kalis,
masukkan margarin dan garam. Uleni hingga kalis
Nah biasanya diistirahatkan dulu ya adonannya (ini
punya saya tidak). Kemudian bagi adonan menjadi 7
bagian atau sesuai selera. Mulai panaskan kukusan
Ambil 1 adonan, bulatkan, pipihkan dan bentuk
lingkaran. 
Potong bagian ujungnya seperti gambar 2, ini jadi 8
kelopak ya. 
Letakkan isian di tengah, kemudian ambil satu
persatu kelopak secara bergantian
Lalu letakkan di kertas roti. Lakukan untuk semua
adonan. Tunggu hingga mengembang 2x
Kemudian yang sudah mengembang dahulu di kukus
selama 12 menit. Setelah 12 menit buka tutupnya
sedikit, biarkan hingga uap panasnya hilang, angkat
bakpaonya. Lakukan untuk bakpao lainnya
Sajikan 27



CARA PEMBUATAN
Kukus ubi orange, 
blender ubi selagi masih hangat dg susu cair dan
secukupnya pewarna orange sampai lembut,sisihkan
Kocok telur, gula pasir halus, sp dan sejumput garam
sampe putih pucat dg mix kec. tinggi
Masukkan ubi yg sudah di blender ke dlm adonan,
tambahkan minyak mix lagi sampe gula larut
Masukkan tepung dan fermipan ke dlm adonan,mix
kembali kira2 5 - 10 menit sampe adonan berat dan
mengkilap
Tutup adonan dg serbet bersih dan istirahatkan kira
1,5 jam.
Panaskan kukusan dg api besar dan tutupnya kasih
serbet supaya air uap tdk menetes ke kue.
Isi cup dg adonan sampe penuh, dan kukus kurleb 20
menit
Setelah 20 menit, buka tutup kukusan angkat kue yg
sdh mateng, biarkan sampe dingin baru lepas dr
cetakan
Sajikan

BOLU KUKUSBOLU KUKUS

BAHAN
150 gr ubi orange kukus
250 gr tepung terigu
180 gr gula pasir halus
Sejumput garam
1 butir telur
1/2 sdt sp (bisa di skip)
1 sdt fermipan
200 ml susu cair (saya pake
dan**w 27 gr + air)
50 ml minyak goreng /
mentega cair
secukupnya Vanili cair
secukupnya Pewarna makanan
orange
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CARA PEMBUATAN
Siapkan semua bahan yang akan digunakan.
Bersihkan Ubi orange, kupas dan kemudian kukus.
Haluskan Ubi orange, campur dengan tepung tapioka,
gula, garam dan vanili, uleni hingga rata.
Potong dadu, coklat batangan. Kemudian bentuk
bulat adonan, isi dengan coklat batangan, bulatkan
kembali, lakukan sampai adonan habis. 
Siapkan bahan pencelup (tepung terigu dan air)
adonan jangan terlalu kental, juga jangan terlalu
encer, celupkan bola2 kemudian gulungkan ke tepung
panir
Panaskan minyak, goreng bola2 sampai Kuning
keemasan. Angkat dan tiriskan.
Siap disajikan

POM-POMPOM-POM

BAHAN
1/2 kg Ubi Orange
5 Sdm Gula Halus
5 Sdm Tepung Tapioka
1/2 sdt Garam
1 bks Vanili
secukupnya Coklat batangan
Minyak goreng
Bahan Pencelup
3 Sdm Tepung terigu
100 ml Air
secukupnya Tepung panir
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CARA PEMBUATAN
Campurkan tepung terigu, gula pasir dan ragi instan,
lalu masukkan susu cokelat sedikit demi sedikit hingga
setengah Kalis. Tambahkan butter margarin, uleni
hingga kalis
Tutup kain bersih selama 1 jam. Bagi menjadi 13 bagian
masing-masing @ 40 gr
Kukus ubi selama 10 menit, haluskan selagi panas.
Tambahkan madu, gula pasir dan butter margarin, aduk
rata, bagi menjadi 13 bagian masing-masing @ 25 gr
Ambil 1 buah adonan, pipihkan lalu masukkan filling,
bulatkan kembali. Letakkan di alas kerja, pipihkan.
Sayat-sayat menggunakan pisau, lalu gulung
Sayat-sayat menggunakan pisau 
Gulung dari ujung bawah naik ke atas, lalu di lingkarkan.
Ujung atas dan ujung bawah bertemu lalu tekan untk
mengunci.
Masukkan kedalam loyang yang sudah diolesi dengan
sedikit margarin, istirahatkan selama 30 menit (tutup
kain bersih). Olesi dengan kuning telur. Panggang
dengan suhu 170° C dengan api atas bawah selama 15-
20 menit. Setelah dikeluarkan dari oven, langsung olesi
dengan butter 

ROTI MANISROTI MANIS

BAHAN
300 gr tepung terigu (∆ biru)
30 gr butter margarin
3 sdm gula pasir
1 sdt ragi instan
160 ml susu cokelat

325 gr ubi oren, setelah
dikukus
2 sdm madu
2 sdm gula pasir
1/2 sdm butter margarin

1 butir kuning telur, sebelum
dioven
secukupnya butter, setelah
dioven

Filling :

Olesan :
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CARA PEMBUATAN
Dalam baskom campur ubi Oren yg sudah dihaluskan,
tepung ketan putih, garam, santan aduk rata
Tuang air hangat sedikit demi sedikit sambil diuleni
sampai adonan bisa dipulung hentikan penambahan
air, lalu timbang 50 gr siapkan unti kelapa parut
Bentuk bulat isi dengan unti olesi tangan dengan
minyak saat membulatkan kue Bugis agar kue saat
dikukus tidak lengket
Siapkan daun pisang yg sudah dipanaskan diatas
kompor agar tidak robek saat membungkus lalu
bungkus kue Bugis bentuk segitiga kukus selama 15
menit angkat siap disajikan

KUE BUGISKUE BUGIS

BAHAN
150-170 gr ubi Oren kukus
haluskan
300 gr tepung ketan putih
1 sdt garam
1 Bks santan instan 65 ml
100-150 ml air hangat

inti kelapa parut
Daun pisang
Minyak untuk olesan

Isian 
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CARA PEMBUATAN
Siapkan semua bahan yang akan digunakan
Ubi orange Iris tipis atau parut dengan alat. Siapkan
wadah campur tepung terigu, Himalaya salt, bawang
putih bubuk, lada bubuk, kaldu jamur dan ketumbar
bubuk.
Kemudian masukkan Ubi orange ditambah dengan air
secukupnya dengan kekentalan sesuai selera namun
jangan juga terlalu encer.
Panaskan minyak goreng, ambil satu sendok sayur
adonan. Goreng bolak balik sampai matang.
Angkat tiriskan. Siap disajikan

BAKWANBAKWAN

BAHAN
150-170 gr ubi Oren kukus
haluskan
300 gr tepung ketan putih
1 sdt garam
1 Bks santan instan 65 ml
100-150 ml air hangat

inti kelapa parut
Daun pisang
Minyak untuk olesan

Isian 
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CARA PEMBUATAN
Larut kan 1 sasait SKM dengan 1 gelas air es, campurkan
dengan ubi lalu blender. Cocok telur manual gula pasir
dan beking powder
Cocok telur sampai berbintik agar cpt mengembangkan
tambahkan beking powder.
Campurkan tepung, kocokan telur, adanan ubi masukan
sedikit2 uleni sampai tercampur. Baru tambahkan
margarin, garam dan ragi instan
Uleni sampai kalis, tak mudah putus saat di tarik dan tak
lengket di tangan. Istirahatkan adonan 1 JM atau sampai
ngembang 2x lipat.
Tutup dengan kain basah y, bila sudah ngembang
kempesin dan uleni sebentar, tagan bisa taburi terigu
agak tak lengket.
Bentuk bulat, untuk timbangan sesuikan, olesi cetakan
dengan margarin, agak banyak y.
Oven adonan dengan api sedang, untuk cek kematangan
bisa tusuk dengan lidi, bila tidak lengket sudah matang
Dinginkan adonan dan keluarkan dari cetakan, saat
panas bisa olesi margarin dan taburi gula halus bila suka
manis.

ROTI SOBEKROTI SOBEK

BAHAN
1/2 kg tepung Cakra protein
tinggi
2 telur ayam suhu ruangan
9 sendok makan gula
2 sasait vanili bubuk
Air es
1 sendok makan pernipan
1 sendok teh beking powder
1 mangkok ubi oren
4 sendok margarin
Secukupnya Garam

33



CARA PEMBUATAN
Campur semua bahan kulit uleni hingga kalis.bulatkan
dan diamkan selama.30menit.siapkan wadah lain
campur semua bahan isi.sisihkan
Setelah 30menit bagi adonan kulit menjadi
10bagian.tiap bagian pipihkan dan isi dengan
isian.bulatkan kembali dan pipihkan
Panaskan teplon,panggang sampai kedua sisi
kecoklatan.angkat dan sajikan

KUE PIAKUE PIA

BAHAN
Bahan kulit:
125 gr tepung terigu
1 sdt permipan
25 gr gula pasir
1/8 sdt garam
25 gr susu bubuk
25 gr mentega
65 ml air matang
Isian:
200 gr ubi,kukus.haluskan
25 gr gula pasir
1 sdm susu bubuk
1/4 sdt vanili
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CARA PEMBUATAN
Kupas ubi jalar, cuci lalu iris bulat tipis2
Kukus ubi jalar selama kurleb 20menit
Membuat Saos = Selama menunggu ubi
matang...panaskan margarin diatas wajan, tumis
bawang dan bombay sampai keluar aroma wangi.
Lalu masukkan daging sapi tomat cincang dan saos
sambal aduk2 sebentar
Masukkan susu UHT keju chedar parut bubuk
oregano merica bubuk dan bubuk pala. Kecilkan api
dan Aduk2. Apabila sudah mendidih masukkan larutan
maizena dan aduk2 kembali jangan sampai
mengumpal
Tes rasa...apabila ingin rasanya agak pedas bisa
ditambah bubuk paprika. Matikan api
Apabila ubi jalar sudah matang. Angkat dan matikan
api...kemudian kita siapkan alumunium foil. Pertama
kita masukkan 1 iris ubi jalar lalu tuang saos lasagna,
lalu taburi keju chedar dan quickmelt parut. Lakukan
sampai 3lapisan untuk 1 alumunium foil. Lakukan
sampai ubi jalar dan saos lasagna habis
Beri topping keju quickmelt keju chedar parut lalu
taburi lagi dengan bubuk oregano
Kukus selama kurleb 20 menit

LASAGNALASAGNA

BAHAN
1 buah ubi jalar warna orange
ukuran besar
Bahan untuk Topping=
1/2 pack keju chedar parut
1/2 pack keju quikmelt parut
Bubuk oregano
Bahan untuk Saos=
1/4 pack keju chedar parut
Daging sapi cincang
100 ml susu UHT Plain
1 sdm tepung maizena.
Larutkan dengan sedikit air
3 buah tomat, buang isinya
lalu cincang
2 buah bawang putih cincang
1/2 butir bombay cincang
1 sdm margarin untuk menumis
3 sdm saos sambal
1 sdt penuh Bubuk oregano
1 sdt merica bubuk
1 sdt pala bubuk
Bubuk paprika (bila pengen
rasa pedas) 35



CARA PEMBUATAN
Kupas kelapa lalu parut, campur dengan sedikit
garam halus, aduk rata. Sisihkan.
Kupas ubi lalu cuci bersih. Potong-potong kecil lalu
kukus hingga empuk. Panas-panas langsung haluskan
dan biarkan dingin lalu campur dengan santan, garam
halus, vanili bubuk, dan pewarna orange. Sisihkan.
(Aku saring agar tekstur kue halus).
Mixer dengan kecepatan tinggi telur ayam dan gula
pasir hingga gula hancur. Masukkan sp dan mixer lagi
sampai mengembang kental berjejak.
Masukkan ayakan tepung terigu bergantian dengan
campuran ubi dan santan. Aduk rata dengan spatula
Panaskan kukusan dan lapisi tutup kukusan dengan
serbet bersih. Olesi cetakan putu ayu dengan minyak
beri kelapa parut lalu padatkan, beri adonan 3/4.
Lalu kukus 20 menit.
Angkat dan dinginkan. Keluarkan dari cetakan. Siap
disajikan.

PUTU AYUPUTU AYU

BAHAN
2 butir telur ayam
135 gram gula pasir
1/2 sdt sp
150 gram tepung terigu
protein sedang
100 gram ubi orange (berat
setelah dikupas dan dikukus)
130 ml santan
1/4 sdt vanili bubuk
1/4 sdt garam halus
1/2 sdt pewarna orange
Topping :
1 butir kelapa muda parut
Sejumput garam halus
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CARA PEMBUATAN
Siapkan bahan, kupas ubi, cuci, potong2, kukus hingga
matang, angkat, haluskan
Tambahkan tepung terigu, tepung sagu, gula, garam dan
kental manis, aduk rata/uleni (jika adonan agak
keras/kering bisa ditambahkan dg sedikiit air). Panaskan
kukusan dan bungkus tutupnya dg lap/serbet bersih.
Siapkan cetakan/loyang, oles tipis dg minyak
goreng/margarine.
Masukkan adonan kedalam cetakan dan ratakan lalu
kukus selama 20 menit atau sampai matang. Angkat,
biarkan hingga dingin.
Keluarkan dari cetakan, potong2. Siapkan bahan pelapis
basah, campur tpg terigu dg air, aduk rata dan siapkan
tepung panir. Lalu celupkan potongan nugget kedalam
tepung cair dan masukan kedalam tepung panir bolak
balik hingga terbalur. Dan lakukan hingga semua tebalut
panir. Masukkan dalam kulkas dulu sebelum digoreng,
agar panirnya menempel sempurna.
Panaskan minyak lalu goreng hingga kecoklatan, angkat,
tiriskan dan nugget ubi siap disajikan untuk teman
minum teh atau kopi.

NUGGETNUGGET

BAHAN
500 gram ubi oren/sesuai
selera
3 sdm tepung terigu
3 sdm tepung tapioka/sagu
3 sdm gula pasir/manis sesuai
selera
1 sst kental manis putih/susu
bubuk
1/4 sdt garam, tambahan sy
Bahan pelapis basah :
2-3 sdm tpg terigu, cairkan
Pelapis kering :
Secukupnya tepung panir
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CARA PEMBUATAN
Kupas ubi jalar, cuci lalu iris bulat tipis2
Kukus ubi jalar selama kurleb 20menit
Membuat Saos = Selama menunggu ubi
matang...panaskan margarin diatas wajan, tumis bawang
dan bombay sampai keluar aroma wangi. Lalu masukkan
daging sapi tomat cincang dan saos sambal aduk2
sebentar
Masukkan susu UHT keju chedar parut bubuk oregano
merica bubuk dan bubuk pala. Kecilkan api dan Aduk2.
Apabila sudah mendidih masukkan larutan maizena dan
aduk2 kembali jangan sampai mengumpal
Tes rasa...apabila ingin rasanya agak pedas bisa
ditambah bubuk paprika. Matikan api
Apabila ubi jalar sudah matang. Angkat dan matikan
api...kemudian kita siapkan alumunium foil. Pertama kita
masukkan 1 iris ubi jalar lalu tuang saos lasagna, lalu
taburi keju chedar dan quickmelt parut. Lakukan sampai
3lapisan untuk 1 alumunium foil. Lakukan sampai ubi jalar
dan saos lasagna habis
Beri topping keju quickmelt keju chedar parut lalu taburi
lagi dengan bubuk oregano
Kukus selama kurleb 20 menit

PANCAKEPANCAKE

BAHAN
1 buah ubi jalar warna orange
ukuran besar
Bahan untuk Topping=
1/2 pack keju chedar parut
1/2 pack keju quikmelt parut
Bubuk oregano
Bahan untuk Saos=
1/4 pack keju chedar parut
Daging sapi cincang
100 ml susu UHT Plain
1 sdm tepung maizena.
Larutkan dengan sedikit air
3 buah tomat, buang isinya
lalu cincang
2 buah bawang putih cincang
1/2 butir bombay cincang
1 sdm margarin untuk menumis
3 sdm saos sambal
1 sdt penuh Bubuk oregano
1 sdt merica bubuk
1 sdt pala bubuk
Bubuk paprika (bila pengen
rasa pedas)
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CARA PEMBUATAN
Kupas ubi, potong dadu cuci bersih. Lalu direbus dgn
1L air. Masak sampai setengah mateng
Selagi menunggu ubi, potong serong pisang kepok
nya.
Campurkan santan kara dgn tepung maizena
diwadah yg terpisah, aduk. supaya kuah kolak nya
agak kental
Setelah ubi setengah mateng, campurkan pisang
kepok, Gula merah, santan kara, dan daun pandan.
Masak hingga Gula merah meleleh lalu aduk
campurkan garam sesuai selera masak hingga
matang. Tes rasa dan sajikan

KOLAK PISANG &KOLAK PISANG &

BAHAN
1/2 batang ubi orange yg
besar
4 pisang kepok
1 bungkus santan kara
1 setengah Gula merah bulat
secukupnya Garam
Daun pandan
2 sdm tepung maizena
1 L air
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CARA PEMBUATAN
Kupas ubi, cuci bersih, potong-potong lalu kukus
hingga lunak. Jangan terlalu lama mengukus karena
akan banyak kadar airnya.
Selagi hangat lumatkan/haluskan.
Setelah halus beri minyak zaitun, uleni hingga rata.
Bulat-bulatkan adonan kira-kira sebesar bola
pingpong.
Untuk isian ambil keju lunak 1 sdt, bentuk bulat, lalu
masukan ke dalam bola-bola ubi, bentuk bulat
kembali.
Taburi cetakan kue bulan dengan sedikit tepung gula
halus supaya mudah dilepas nanti adonan nya
setelah dicetak. Masukan adonan, cetak, siap
disajikan.

KUE BULANKUE BULAN

BAHAN
2 buah ubi ukuran sedang
(kira-kira setelapak tangan)
1 sdt minyak zaitun
Keju lunak untuk isian, saya
pakai kraft milky soft
Sedikit tepung gula halus
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CARA PEMBUATAN
Cuci bersih ubi, potong² lalu kukus sampai matang,
kupas & haluskan.
Masukkan kental manis, aduk rata. 
Tambahkan butter, keju parut (sisakan secukupnya
utk topping) & chocochips aduk rata
Masukkan ke dalam cup aluminium foil, beri topping
keju atau sesuai selera.
Oven dg suhu 180°C api atas bawah selama 15
menit. 
Angkat, sajikan.

UBI ORANGEUBI ORANGE

BAHAN
400 gr ubi oranye
40 ml kental manis (1 sachet)
1 sdm butter
75 gr keju cheddar parut
secukupnya choco chips
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CARA PEMBUATAN
Blender ubi oranye dengan sebagian air kemudian
saring.
Masukan sisa bahan puding ke dalam panci kemudian
aduk rata.
Rebus puding hingga mendidih. Diamkan sebentar
sampai uap panas hilang
Tuang adonan puding ke dalam loyang, diamkan
hingga set (masukan kulkas).

PUDINGPUDING

BAHAN
200 gr ubi oranye kukus
1 bungkus bubuk agar-agar
plain
100 gr gula pasir (sesuai
selera)
2 sachet kental manis
2 sdm maizena
1/4 sdt garam
800 ml air
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CARA PEMBUATAN
Kupas ubi jalar, cuci lalu iris bulat tipis2
Kukus ubi jalar selama kurleb 20menit
Membuat Saos = Selama menunggu ubi
matang...panaskan margarin diatas wajan, tumis
bawang dan bombay sampai keluar aroma wangi.
Lalu masukkan daging sapi tomat cincang dan saos
sambal aduk2 sebentar
Masukkan susu UHT keju chedar parut bubuk
oregano merica bubuk dan bubuk pala. Kecilkan api
dan Aduk2. Apabila sudah mendidih masukkan larutan
maizena dan aduk2 kembali jangan sampai
mengumpal
Tes rasa...apabila ingin rasanya agak pedas bisa
ditambah bubuk paprika. Matikan api
Apabila ubi jalar sudah matang. Angkat dan matikan
api...kemudian kita siapkan alumunium foil. Pertama
kita masukkan 1 iris ubi jalar lalu tuang saos lasagna,
lalu taburi keju chedar dan quickmelt parut. Lakukan
sampai 3lapisan untuk 1 alumunium foil. Lakukan
sampai ubi jalar dan saos lasagna habis
Beri topping keju quickmelt keju chedar parut lalu
taburi lagi dengan bubuk oregano
Kukus selama kurleb 20 menit

PANCAKEPANCAKE

BAHAN
1 buah ubi jalar warna orange
ukuran besar
Bahan untuk Topping=
1/2 pack keju chedar parut
1/2 pack keju quikmelt parut
Bubuk oregano
Bahan untuk Saos=
1/4 pack keju chedar parut
Daging sapi cincang
100 ml susu UHT Plain
1 sdm tepung maizena.
Larutkan dengan sedikit air
3 buah tomat, buang isinya
lalu cincang
2 buah bawang putih cincang
1/2 butir bombay cincang
1 sdm margarin untuk menumis
3 sdm saos sambal
1 sdt penuh Bubuk oregano
1 sdt merica bubuk
1 sdt pala bubuk
Bubuk paprika (bila pengen
rasa pedas) 43



CARA PEMBUATAN
Kupas bersihbubi, masukkan dalam rendaman air
supaya tidak hitam.
Potong tipis bentuk korek api, bisa juga diserut
kasar lalu rendam kembali kedalam air. Kemudian cuci
bersih 4-5kali, sampai air rendaman berwarna
bening. Tiriskan sampai setenga kering.
Haluskan semua bahan bumbu halus, saya pakai
blender dengan menambahkan 2sdm air.
Panaskan minyak goreng, lalu tumis bumbu halus
sampai matang. Tambahkan irisan gula merah, garam,
penyedap dan daun jeruk aduk sampai rata dan gula
larut. Kemudian beri air perasan air jeruk nipis. Aduk
rata dan cek rasa sampai pas.
Kecilkan api. Masukkan ubi yang sudah digoreng.
Aduk sampai rata. Siap disajikan. Jika ingin awet,
tinggal masukkan kedalam wadah kedap udara.

MUSTOFAMUSTOFA

BAHAN
300 gr ubi jalar, saya pakai
ubi orange
3 lmbr daun jeruk
1 sdt gula merah
1/4 sdt garam
Secukupnya kaldu bubuk
1 ssm minyak goreng

1 bh cabe merah besar
3 btr bawang merah
1 siung bawang putih

Bumbu halus :
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CARA PEMBUATAN
Cuci bersih dan potong ubi lalu rebus atau kukus
hingga empuk
Sambil menunggu ubi empuk siapkan fla nya, campur
maizena, santan, uht aduk" hidupkan kompor aduk
terus hingga mengental dan meletup-letup
Matikan kompor, haluskan ubi lalu simpan di wadah
steril stlh itu siram dengan fla santan atasnya sy
kasih toping keju. Sajikaan

SAUS FLA KEJUSAUS FLA KEJU

BAHAN
1 buah ubi ukuran sedang (sy :
ubi oren)
65 ml Santan kara
1 sdm Maizena
200 ml Uht full cream
Daun pandan (sy skip)
Toping keju
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CARA PEMBUATAN
Kukus ubi oranye lalu siapkan bahan lainnya.
Blender bahan A kemudian aduk rata bahan
B
Campurkan semuanya asal rata jangan over
mixed yaa. Setelah itu tambahkan kismis.
Tuang kecetakan dan beri topping keju dan
chocolate chips
Panggang di preheat oven suhu 180°c
selama 20 menit atau hingga matang
Sajikan

MUFFINMUFFIN

BAHAN
300 gr ubi oranye kukus
2 butir telur uk besar
50 gr margarine leleh
40 gr minyak kelapa
30 gr gula palm
80 gr gula pasir
1 sdt vanila
80 ml susu cair ( resep asli 60

180 gr terigu pro rendah
1/4 sdt garam
1 sdt baking powder
1/2 sdt baking soda
1/2 sdt kayumanis bubuk

Secukupnya kismis, keju,
almond dan chocolate chip

Bahan A

Bahan B

Topping
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CARA PEMBUATAN
Mix Semua Bahan, Lalu Aduk Hingga Benar-benat
Merata
Proofing Hingga Mengembang {Kurang Lebih 45
Menit}
Ambil Adonan Dengan MengGunaKan Sendok Sayur,
Lalu Tuang Ke Dalam CetakAn Kue Lumpur.
SeBelumNya CetakAn Kue Lumpur Harus Sudah
Benar2 Panas, Masak Dengan Api Kecil.
SeTelah BagiAn Atas Serabi BerLubang - Lubang,
Tutup CetakAn Kue Lumpur n BiarKan Hingga Benar2
Matang
Membuat Kuah: Mix Semua Bahan, Lalu Masak
Dengan Api Kecil Hingga Mendidih, MasakNya Sambil
Terus DiAduk, Supaya Santan Tidak Pecah. SeTelah
Kuah Kinca Mendidih, Saring

SERABI KUAHSERABI KUAH

BAHAN
250 Grm Ubi Orange{Jenis
Ubix,Ubi Madu}Kukus Hgg
Matang,HalusKan
150 Grm Terigu Protein
Rendah
100 Grm Tepung Beras
50 Grm Gula Pasir
200 Ml Santan Instan
300 Ml Air
1 Sdm Baking Powder
1 Sdt Ragi Instan
1/2 Sdt Garam Halus
2 Telur {Aku Pakai Telur
Ayam Kampung}

150 Grm Gula Merah
200 Ml Santan Instan
300 Ml Air
1/2 Sdt Garam Halus

Bahan Serabi :

Bahan Kuah Kinca :
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CARA PEMBUATAN
Campurkan semua bahan menjadi satu kecuali air
Aduk rata dan tuang air sedikit
Uleni sampai kalis.
Setelah kalis, bagi adonan menjadi beberapa bagian
Gilas tipis menggunakan cetakan khusus mie/ stik
bawang.
Gilas tipis menggunakan cetakan khusus mie/ stik
bawang.
Taburi atasnya dgn tepung, lalu giling adonan yg
sudah tipis ke bentuk yg diinginkan.
Panaskan minyak yg banyak.
Goreng stik bawang sampai matang.

KUE STIKKUE STIK

BAHAN
500 gr terigu pro
rendah/sedang
300 gr ubi ungu kukus dan
haluskan
4 btg seledri iris halus
2 sdt garam halus bisa
disesuaikan selera
1 sdt merica bubuk
2 sdt kaldu bubuk
2 butir telur
4 sdm mentega
secukupnya Minyak untuk
menggoreng
12 siung bawang putih
haluskan
Secukupnya air
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