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A. DAFTAR BAHAN 

No Nama 
Bahan 

Fungsi Jumlah Gambar 

1 Tepung 

Terigu 

Bahan dasar pada 

pembuatan Kue Putu 

Ayu yang 

mengandung gluten 

dan sebagai 

pembentuk kerangka 

Kue serta untuk 

menahan bahan-

bahan campuran 

lainnya agar tidak 

runtuh. 

125 gram  
 
 

 

 

2 Telur ayam Bahan pengikat 

adonan, penambah 

protein dan 

membentuk struktur 

Kue Putu Ayu. 

10 gram 

 

3 Ekstrak 

Daun Kelor 

Bahan untuk 

menambah nilai gizi 

sekaligus sebagai 

pewarna alami 

30 gram 

 

6 Santan cair Bahan cair untuk 

memberikan rasa 

gurih  pada Kue Putu 

Ayu 

90 ml 

 



 

7 Kelapa 

parut 

Bahan untuk 

memperindah dan 

ciri khas dari Kue 

Putu Ayu 

250 gram 

 

8 Gula Bahan untuk 

memberikan cita 

rasa manis pada Kue 

Putu Ayu 

75 gram 

 

9 SP Bahan untuk 

pengembang Kue 

Putu Ayu 

5 gram 

 

10 Garam  Untuk memberikan 

rasa gurih pada Kue 

Putu Ayu 

3 gram  

11 Vanili 

bubuk 

Untuk memberikan 

aroma pada Kue 

Putu Ayu 

3 gram  
 

 

B. DAFTAR ALAT 
 

No Nama Alat Fungsi Jumlah Gambar 

1 Blender Menghaluskan 

daun kelor 

1 buah 

 



 

2 Mixer Mencampur 

adonan 

1 buah 

 
3 Pengukus Mengukus Kue 

Putu Ayu 

1 buah 

 
4 Wadah/bas

kom 

stainless 

Mencampur 

adonan Kue Putu 

Ayu 

1 buah 

 
5 Cetakan 

Kue Putu 

Ayu 

Mencetak Kue 

Putu Ayu 

1 buah 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

INSTRUMEN LEMBAR OBSERVASI 
 

No  Praktik Pertama Pada Pembuatan Kue Putu Ayu Ekstrak 
Daun Kelor 

Ya Tidak Ket 

1 Alat 

• blender 

• mixer 

• pengukus 

• wadah 

• cetakan kue 

putu 

• dll 

Spesifikasi  

• Blender digunakan untuk 

membuat ekstrak daun kelor, 

merek blender yang digunakan 

adalah Philips dengan 

kecepatan yang dimuali dari 

kecepatan standar sampai 

maksimal selama 3-5 menit 

sampai halus 

• Mixer digunakan untuk 

mencampur semua bahan, 

merek mixer yang digunakan 

adalah Philips, kecepatan yang 

digunakan adalah dari kecepan 

paling rendah sampai 

kecepatan paling maksimal 

sampai permukaan adoanan 

kue putu ayu halus dan 

konsistensinya pas 

• wadah yang digunakan untuk 

mencampur semua bahan 

adalah wadah dari stainless 

dengan ukuran yang sedang 

• alat cetakan kue putu ayu 

digunakan adalah cetakan kue 

putu ayu yang berbahan palstik 

dan berbentuk bunga 
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Bahan 

• tepung terigu  

• telur  
• gula pasir 

• santan  

• sp  

• kelapa parut 

• extrak daun 

kelor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Spesifikasi 

• Jenis tepung terigu yang 

digunakan adalah tepung terigu 

protein sedang, merek tepung 

terigu yang digunakan adalah 

Segitiga Biru, dan takaran 

tepung terigu adalah sebanyak 

125 gram. 

•  Telur yang digunakan adalah 

telur ayam sebanyak 70 gram 

• gula pasir yang digunakan 

adalah gula pasir kiloan yang 

biasa djual di pasar, gula pasir 

digunakan sebanyak 75 gram. 

• Santan yang digunakan adalah 

santan instan kemasan dengan 

merek Kara, santan yang 

digunakan yaitu santan yang 

kental agak cair sebanyak 100 

ml. 

• Sp yang digunakan adalah Sp 

merek R&W sebanyak 5 gram. 

• Kelapa parut yang digunakan 

adalah kelapa yang tidak 

terlalu tua dan tidak terlalu 

muda yang sudah dibersihkan 

bagian hitam pada kulit kelapa, 

• Ekstrak daun kelor yang 

digunakan adalah sebanyak 15 

gram, daun kelor yang diambil 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

3 Proses Pembuatan 

• pembuatan 

extrak daun 

kelor 

• pencampuran 

bahan dasar  

• pencampuran 

semua bahan  

• pencetakan dan 

pengukusan 

adalah daun kelor yang tidak 

terlalu tua dan tidak terlalu 

muda 

Spesifikasi 

• bersihkan daun kelor yang sudah di 

sortir kemudian belender dengan 

sedikit cairan santan kelapa sampai 

halus kemudin di saring sampai 

mendpatkan extrak daun kelor 

• Pertama, campurkan telur dan gula 

ke dalam wadah dan kemudian 

kocok dengan kecepatan tinggi 

hingga mengeluarkan buih. 

• Kemudian masukkan SP dan kocok 

dengan kecepatan tinggi, lakukan 

hingga adonan terlihat kaku. Lalu 

turunkan kecepatan mixer dan 

masukkan tepung terigu sedikit 

demi sedikit. Tambahkan juga 

santan dan aduk perlahan. 

Tambahkan juga ekstrak kelor, 

aduk hingga warna hijau dari 

ekstrak kelor rata. 

• Selanjutnya ambil cetakan, 

masukkan kelapa parut dan 

masukkan adonan dalam cetakan. 

Kukus selama 20 menit hingga kue 

putu ayu matang  

 

 

 

 
 




