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Listen to the .
music: .
Loncaran Ris.iric htotps.lIwww.youtube.comlwatcho\,:zgf
— Ldr Bibi T ban Tela Slendro Sanga (Slices of C . sMPxdite
u .
mbas Timun Slendro Sanga (Aunty Bjsszva)
ys Cucumber)

Ris-irisan Tela
Ris irisan tela

Lala 1a, madu
uniné kuk engkuilz lé |§-I¢’3 manuké pondhang Slices of cassava
uniné e n uniné kuk engkukan Madu sale [hon .
ngkuk engkuk ey, sun-dried .
gkukan. name for pondhang [the gold banana slices] is another
en oriole bird.]

It sings chirp, chirp, chirp, chirp

Cuky = stir, peg
P — at, m
S,
I ’ a -~ .

Kue klepon kelap: men didith Sufficigng

-c . 5
Bahan-bahan : Ukus tOC°nut boiy

aryt _ g eam
tep_ung ketan jOO gram Santap ate
ubi ungu/ ubi jalar biasa 250 gram tepun g;} Meny,
gula merah 50 gram ubj jaja, etan _ grt?p e
air hangat 75 c¢ ubj “ngu\ Sweet p‘étlnou » Partake of
garam secukupnya ~ Purple tat lour
kelapa yang diparut 100 gram dan peri tambahkan garam sedikit. SWeet p, ta
o

Cara Membuat

Kukus ubi jalar ungu, lalu haluskan.

Selanjutnya, campurkan ubi tadi dengan tepungd ketan dan air hangat, |alu aduk rata hingga bahan
menjadi halus dan kalis.

Ambil adonan setengah sendok, lalu isi adonan dengan gula merah, pentuk menjadi pulat, lakukan
hingga adonan habis.

panaskan air sampai mendidih, dan masukkan adonan kue klepon yang sudah dibulatkan tadi ke
dalamnya, tunggu sampai kue klepon matang dan mangambang.

Angkat kue klepon dan tiriskan.

Untuk pe\engkapnya, parutan kelapa tadi dikukus dan ditambah garam hingga matang, lalu angkat.
Klepon yang sudah anda tiriskan tadi gulingan pada kukusan parutan kepala, dan kue klepon ubi jalar
yang enak dan sederhana siap untuk disantap-
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Bibi Tumbas Timun

ﬁibi bi tumbas timun

engke > ,

Murﬂ;enane mebok gondhang Tanureja

vurm g murma untuné kena diprada .

iy b.eg murma lambéné kena diréndé
i bi tumbas timun - sigar mawon -

gunty buys cucumber,
Yiztcc;n errands by Mrs Tanureja.
o Ca: zlate h.er tooth with gold.
o mbroider her lips.
y buys a cucumber — just half of one

Sayur Asem Kacand Merah dan Timun

Bahan-bahan (4 porsi)

250 gram kacangd merah
1 buah timun

1 sdm asam jawa
3 siung bawang merah, kupas, iris tipis

5 cm lengkuas, kupas, memarkan
1 lembar daun salam, robek kasar
1 sdt garam

2 sdt gula merah, sisir halus

1/2 sdt terasi bakar
1000 ml air untuk kuah

Cara Membuat

pekas rebusan.

h sampai junak. Tiriskan, buang air

Rebus kacang mera
Timun belah dua mem

-

Didihkan 1000 ml air, masu

kkan asam, bawan

anjang, lalu potong-potong ukura

n tebal 2 cm. Sisinkan.

g, daun salam, lengkuas, gula merah, terasi dan

Aduk sampai tercampur rata.
cang merah, masak kur
bentar. Angkat.

§ garam.
Tambahkan ka
\ Tambahkan fimun, aduk se

Hidangkan.

ang lebih 3 menit atau

sampai pumbu meresap-

- L b e
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