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Bahan A
200 gr LAGIE Toba Chocolate Counverture 175 gr Butter + Margarine

Bahan B
200 gr Gula Halus

Bahan C

175 gr Tepung Terigu 1 st Baking Powder
20 gr Susu Bubuk Full Cream 25 gr Cocoa Powder

Bahan D

1 st Toffieco Vanilla Pasta 3 bt Telur Ayam
1 sm Rhum ( optional )

Bahan E

50 gr UAGIE Flamboyant Milk / Dark Milk / Extra Dark 50 gr LAGIE Choco Chips
50 gr Almond Slice 50 gr LAGIE Peanut Pie

CARABUAT:

e Lumerkan bahan A.

e Masukkan gula halus dan masukkan telur satu persatu sambil diaduk hingga rata.

e Lalu masukkan bahan C (Almond Slice, L’AGIE Flamboyant Milk / Dark Milk,
L'AGIE Peanut Pie, dan L’AGIE Choco Chips) sambil diaduk rata.

e Cetak menjadi 2 loyang ukuran 30x10x4cm lalu di taburi AlImond Slice dan L’AGIE
Flamboyant Milk / Dark Milk / Extra Dark yg sudah di cincang diatas nya lalu
panggang dengan suhu 180 derajat celcius.

e Angkat lalu tiriskan dan hidangkan selagi hangat.

www.lagie.co.id ‘ @oo @lagielD




LACIE Triple Chocolate Chips
Peanut Butter Cookies

Bahan A
125 gr Margarine % st Garam
75 gr Palm Sugar % st Vanilla Extract
Bahan B
1 bt Telur
Bahan C
150 gr Peanut Butter 25 gr Maizena ( sudah di sangrai )
% st Baking Powder 175 gr Terigu
% st Baking Soda 25 gr LUAGIE Choco Chips
25 gr Cocoa Powder
GARNISH

L’AGIE Toba Chocolate Counverture
L’AGIE Flamboyant Dark Milk
L’AGIE Flamboyant White Chocolate

CARABUAT:

Panaskan oven kurang lebih 125 derajat celcius.

Aduk bahan A perlahan di dalam mixer hingga tercampur rata.

Masukkan telur & aduk kembali sebentar saja hingga adonan tercampur rata.

Angkat dan pindahkan ke dalam mangkuk stainless dan masukkan bahan C lalu aduk hingga rata.
Buat adonan bulat-bulat dan di tata di atas loyang anti lengket lalu tekan dengan garpu.
Panggang hingga matang.

Angkat dan tiriskan lalu celupkan masing-masing sisi ke dalam L’AGIE Flamboyant Dark Milk &
L’AGIE Flamboyant White Chocolate yang sudah di lelehkan.

e Tiriskan dan siap di hidangkan.
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Bahan A

12 bt Kuning Telur 1 st Emulsifire = 12gr
6 bt Putih Telur 100 gr Gula Pasir
*kedua bahan diatas +400 gr

Bahan B
15 gr Susu Bubuk Full Cream 115 gr Tepung Terigu
10 gr Tepung Maizena

Bahan C
125 gr Butter dicairkan 1 sm Rhum Black Forest

Bahan D
18 bh L'AGIE Golden Leaf

Bahan E

Untuk Lapis: L'AGIE Choco Spread Good Day
Untuk Topping: Butter Cream Mocca & L'AGIE Safari Butir

CARABUAT:

e Kocok bahan A sampai mengembang dan kental, lalu masukan bahan B sambil dikocok rata.
Lantas adukan bahan C sampai rata betul, lalu adonan ini dicetak menjadi 2 loyang

ukuran 22x22x4cm yang telah dipoles dengan mentega & atasnya dialasi dengan kertas roti.
Setelah itu susunkan L’AGIE Golden Leaf sebanyak 3 baris pada dasar loyang.

Kemudian dipanggang selama +25 menit dengan panas oven +180 derajat celcius.

Setelah matang dan dingin diberi L’AGIE Choco Peanut Spread, |alu diroll padat.

Lantas bagian atasnya dihias dengan Butter Cream Mocca dan L’AGIE Safari Butir.
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Bahan A ﬁ
3 gr Gelamix 700 cc Susu UHT - ey
130 gr Gula Pasir 100 cc Air Putih (
Bahan B
2 bt Kuning Telur 100 cc Air Putih
1 sm Gula Pasir
Bahan C

100 gr LAGIE Flamboyant Milk / Dark Milk / Extra Dark di lumerkan
100 cc Whipping Cream dikocok
*disatukan dan dibiarkan sampai % dingin

TOPPING

100 cc Whipping Cream dikocok
L’AGIE Golden City Balls atau L'AGIE Golden Coin

CARABUAT:

Satukan semua bahan A dan diaduk rata, lalu dididihkan.

Kocok bahan B, lalu disatukan dengan bahan A dan diaduk sampai rata.

Setelah bahan A & B disatukan, lalu dihangatkan kembali diatas api.

Kemudian dicetak pada cup-cup atau botol-botol dan diberi bahan C secukupnya, lalu
dibiarkan sampai dingin, dan sebelum dihidangkan dihias dengan bahan Topping.

www.lagie.co.id ‘ @ w@:wo @lagielD




6 bt Kuning Telur 50 gr Gula Tepung

Bahan B
60 cc Salad Oil atau Minyak % st Garam Halus
100 cc Susu UHT % st Vanilla Pasta
1 sm Chocolate Pasta
Bahan C
15 gr Cacao Powder 1 st Baking Powder
10 gr Susu Bubuk 130 gr Tepung Terigu
10 gr Tepung Maizena
Bahan D
250 gr Putih Telur % st Cream of Tart
100 gr Gula Pasir
TOPPING

L'AGIE Flamboyant Warna-Warni
L’AGIE Flamboyant Milk / Dark Milk / Extra Dark
L’AGIE Toba Chocolate Counverture

CARABUAT:

Kocok bahan A sampai rata dan sedikit mengembang, lalu masukan bahan B dan C

sambil dikocok rata.

Kocok bahan D sampai lembut, lalu satukan kedua bahan ini sambil diaduk sampai rata betul.
Lantas adonan ini dicetak pada loyang chiffon cake dan tidak boleh dipoles.

Kemudian dipanggang selama +40 menit dengan panas oven 170 derajat celcius.

Setelah matang, angkat dari oven dan dibiarkan dingin, baru boleh dikeluarkan dari loyang.
Setelah itu hias dengan bahan Topping yaitu L’AGIE Flamboyant / L'’AGIE Toba Chocolate
Counverture.
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ADONAN KULIT

Bahan A

75 gr Butter % st Vanilla
75 gr Cake Margarine 1 bt Telur Ayam
50 gr Gula Tepung 1 st Air Es

Bahan B
300 gr Tepung Terigu

CARABUAT:

e Bahan A dikocok asal rata, lalu masukkan bahan B secara bertahap & diaduk sampai rata.

e Lantas dicetak pada cetakan pie dan dipanggang sampai matang selama £20 menit
dengan panas oven =160 derajat celcius.

e Kemudian dibiarkan sampai dingin, lalu di isi dengan bahan isi Chocolate.

UNTUK ISI

Bahan A
300 gr L'AGIE Flamboyant Warna-Warni Rasa Strawberry

Bahan B
200 cc Whipping Cream

CARABUAT:

e L'AGIE Flamboyant Strawberry dilumerkan.
e Whipping Cream dihangatkan, lalu kedua bahan ini disatukan dan diaduk rata, lalu didinginkan.
e Setelah dingin dikocok rata, lalu diisikan pada Kulit Pie & dihias dengan Buah Strawberry.
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WHITE CHOCOLATE PANNA COTTA

750 ml Heavy Whipping Cream
100 gr L'AGIE Flamboyant White Chocolate ( cincang )
2-3 lembar / 1 sm Gelatin

CARABUAT:

Rendam gelatin dalam air dingin selama 5 menit jika menggunakan powder

campurkan gelatin dengan air dan aduk hingga rata lalu sisihkan.

Dalam saucepan panaskan cream jangan sampai mendidih.

Masukkan L’AGIE Flamboyant White Chocolate dan aduk hingga rata, hingga mencair.
Masukkan gelatin, campurkan hingga benar-benar tercampur rata.

Masukkan ke dalam gelas dan tunggu hingga sampai jadi sebelum

membuat yang selanjutnya.

DARK CHOCOLATE PANNA COTTA

750 ml Heavy Whipping Cream

100gr L'AGIE Flamboyant Dark Milk ( cincang )
2-3 lembar / 1 sm Gelatin

1 sm Cocoa Powder

CARABUAT:

Rendam gelatin dalam air dingin selama 5 menit jika menggunakan powder campurkan
gelatin dengan air dan aduk hingga rata lalu sisihkan.

Dalam saucepan panaskan cream jangan sampai mendidih.

Masukkan L’AGIE Flamboyant Dark Milk & Cocoa Powder, aduk hingga rata hingga
mencair.

Masukkan gelatin, campurkan hingga benar-benar tercampur rata.

Tiriskan sebentar lalu masukkan ke dalam gelas / ramekin yang sudah terisi oleh white
chocolate panna cotta.

Hias dengan L’AGIE Flamboyant Dark Milk / L’AGIE Toba Chocolate Counverture
yang sudah dilelehkan.
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ADONAN KULIT PEANUT BUTTER FILLING

Bahan A

100 gr Cake Margarine % st Garam Halus Bahan A

200 cc Air Putih 400 gr Susu UHT % st Garam Halus

30 gr Tepung Terigu 100 gr Gula Pasir

Bahan B 30 gr Tepung Maizena

125 gr Tepung Terigu Protein Tinggi 1 st Baking Powder

Bahan B

Bahan C

1 Botol L'AGIE Choco Spread Good Day Duo Peanut 125 gr
225 gr Telur = 5 bt

CARABUAT: CARABUAT:

e Satukan bahan A, lalu dipanaskan sampai margarine nya mencair, lalu diangkat dari atas api &
masukan terigu sambil diaduk rata.

e Setelah itu ditaruh kembali diatas api sampai terigunya matang dan tidak lengket.

e Lantas diangkat dari atas api, sambil di aduk-aduk sampai hangat dan masukan telur secara
bertahap sampai adonannya lembut.

e Kemudian adonan ini dispuitkan pada loyang dan dipanggang sampai mengembang & kering
selama £18 menit dengan panas oven +200 derajat celcius.

e Satukan semua bahan A sambil diaduk rata, lalu di didihkan sambil di aduk rata.

e Setelah mendidih diangkat dan didinginkan, lantas dikocok sampai lembut dan
masukkan L’AGIE Choco Spread Good Day Duo Peanut.

e Bahan ini sudah siap untuk diisikan pada kulit soes.
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BROWNIES BASE ( lihat Resep L'AGIE Special Chocolate Brownies )

CHOCOLATE MOUSSE

150 gr L'AGIE Flamboyant Dark Milk ( cincang )

1% st (6 gr) Gelatine Bubuk

3 bt Telur (‘besar )

1% Cups (375ml) Thickened Cream

150 gr L’AGIE Flamboyant Milk Chocolate ( cincang)
150 gr L'AGIE Flamboyant White Chocolate ( cincang )

CHOCOLATE SAUCE

1/4 Cup (60ml) Thickened Cream
50 gr L'AGIE Toba Chocolate Counverture
2 st / 8 gr Brown Sugar
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CARABUAT:

e Potong L’AGIE Special Chocolate Brownies dengan ukuruan diameter 6cm.

e Gunting kertas roti / baking paper dengan ukuran 10x30cm dan beri sedikit minyak.

e Bungkus dengan kertas roti / baking paper dengan posisikan lembar yang berminyak
di dalam dengan bentuk tabung.

Untuk membuat lapisan pertama,

e Lelehkan L'agie Flamboyant Dark Milk larutkan %2 st gelatine bubuk dengan 1 sm air panas
di dalam mangkuk kecil sampai tercampur rata.
Masukkan 1 butir kuning telur kedalam campuran coklat dan aduk rata.
e Kocok 125 ml cream sampai mengembang, dan masukkan ke dalam campuran coklat, lalu
aduk hingga rata, gunakan mixer untuk mengocok putih telur hingga mengembang ( soft peak ).
e Masukkan campuran coklat perlahan sambil di aduk sampai tercampur rata. Lalu bagi rata
ke dalam cetakan kertas, lalu masukkan ke dalam kulkas selama 20 menit hingga keras.

L]

Untuk membuat mousse lapisan kedua,

e Ulang 2 tahap di atas saat membuat lapisan pertama dengan menggunakan
L’AGIE Flamboyant Milk. Masukkan di atas lapisan L’AGIE Flamboyant Dark Milk
mousse layer & masukkan kembali ke dalam kulkas selama 20 menit.

Untuk membuat mousse lapisan ketiga,

e Ulang 2 tahap di atas saat membuat lapisan pertama dengan menggunakan
L’AGIE Flamboyant White Chocolate.

e Masukkan di atas lapisan L’AGIE Flamboyant Dark Chocolate mousse layer dan
masukan kembali ke dalam kulkas selama +6 jam hingga benar-benar tercampur.

Untuk membuat chocolate sauce,

e Masukkan cream, L'agie Toba Chocolate Counverture dan gula ke dalam wajan
dengan menggunakan api kecil.

e Didihkan dan aduk sampai coklat meleleh dan sauce mengental. Lalu sisihkan.

Lalu lepas lapisan kertas, dan sajikan dengan L’AGIE chocolate sauce bersama
serutan L’AGIE Toba Chocolate Counventure.
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UACIE Chocolate Tiramisu RAMISU TOPPING

Bahan A
4 bt Kuning Telur
2 M
ADONAN CAKE >0 gr Mascarpone
Bahan B
Bahan A 4 lbr Gelatine Leaf dilembutkan/8 gr Gelatine Bubuk + 3 sm Air dan di tim di atas air panas
7 bt Telur Antero 12 gr Emulsifier
3 bt Kuning Telur 100 gr Gula Pasir Bahan C
100 gr Gula Pasir 1sm Air Lemon
Bahan B 125 cc Putih Telur 1 sm Coffee Instant
80 gr Tepung Terigu 10 gr Tepung Maizena *kedua bahan diatas dikocok sampai lembut. 1 sm Rhum Coffee
Bahan C Bahan D
75 gr Butter 200 gr Whipping Cream

CARABUAT: CARABUAT:

e Bahan A dikocok asal rata selama +2 menit, lalu masukan bahan B sambil dikocok e Bahan A diaduk sampai rata dengan wrisking.
sampai mengembang. e Lalu satukan bahan A, B, C dan D sambil diaduk sampai rata betul.
e Lantas adukan bahan C sampai rata betul, lalu adonan ini dicetak menjadi 2 loyang
ukuran 30x30x2cm.
¢ Kemudian dipanggang selama =18 menit dengan panas oven =180 derajat celcius.

TOPPING
L’AGIE Golden City Balls
COFFEE COMPOUND Lagie Toba Chocolate Corveture diserut
Bahan
2 sm Coffee Instant 200 cc Air Mendidih CARA MENYUSUN:
2 sm Rhum Coffee

e Cake dipotong bulat sesuai dengan ukuran cup dan dibasahi dengan Coffee Compound
e Lalu diberi isi Tiramisu Topping, dan tambahkan L’AGIE Golden City Balls, diatasnya
CARABUAT: ini dilakukan sebanyak 2x hingga menjadi 2 lapisan.
) e Kemudian bagian atasnya dihias dengan L’AGIE Toba Chocolate Coverture, sebelum

e Satukan coffee instant dengan air panas sambil diaduk rata, lalu dibiarkan dingin dan diberi dihidangkan sebaiknya masukkan dahulu kedalam lemari pendingin.

Rhum Coffee.
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