
Cara Membuat :

Kocok gula, telor, cake stabilizer dan tepung terigu hingga kental, tambahkan Blue Band Cake Margarine cair dan coklat pasta 
aduk rata.Tuang ke cetakan ukuran 22cm  3 buah dan bakar dalam oven dengan temperature 180oC.

ButterCream : Kocok Blue Band Master White Cream Fat, Blue Band Master Cake Margarine, soft cream hingga lembut. 
Masukkan simple sirup kocok kembali sampai tercampur merata hingga cream lembut.

Choco Glaze : Panaskan air, coklat dan gula hingga mendidih, matikan api masukkan fresh cream aduk ,lalu tambahkan gelatin 
yang sudah di larutkan.

Untuk Cover Pinggir Cake : Aduk semua bahan lalu bakar sekitar 20 menit dengan temperature150oC, aduk-aduk selagi panas 
agar tidak mengumpal.

Temukan resep inspirasi lainnya di www.ufs.com
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Bahan Pinggir Cake :

Kacang Tanah, 
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