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PASTEL CRISPY 
(Original Recipe By Chef Yunita Princess) 
   
Bahan-Bahan:  
A. Adonan Margarine  

150 grm Tepung Terigu  

100 grm margarine  

B. Adonan Air 

215 grm Tepung Terigu 

50 grm blue margarine 

100 ml air 

3 grm masako 

1 ½ liter Minyak Goreng (untuk menggoreng hasil akhir) 

Bahan Isi  
100 grm kentang  (Potong dadu kecil) 
70 grm wortel (potong dadu kecil) 
200 grm daging giling 
5 bh Bawang Putih, cincang  
½  bh bombai, cincang  
1 sdt pala 
1 sdt lada 
½ sacet MASAKO SAPI  
1 sacet SAORI TERIYAKI  
 

Cara Membuat :  
1. Aduk adonan margarine hingga rata, bulatkan dan tutup dengan kain agar agak kering, diamkan  

2. Aduk adonan air, bulatkan dan tutup dengan kain, lalu diamkan 

3. Bahan isi : Tumis semua bumbu, masukan semua bahan-bahan dan tambahkan MASAKO SAPI, 

SAORI TERIYAKI tambahkan sedikit air masuk hingga meresap dan matang  

4. Ambil adonan air, bulatkan dan pipihkan kemudian letakan adonan margarine diatasnya, tutup 

dengan adonan air lalu rekatkan, kemudian pipihkan kembali 

5. Dan gulung, pipihkan dengan rolling pin kemudian gulung lagi, dan potong jadi 4 bagian.  

6. Pipihkan setiap potongan dan isi dengan adonan isi. Lalu bentuk seperti betuk pastel.     

7. Panas minyak lalu goreng dengan api kecil hingga cokelat  keemasan.    

8. Angkat dan sajikan  

 
Product : AJINOMOTO, MASAKO SAPI, SAORI TERIYAKI 
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KEROKET KACANG MERAH  
 
 
 
Bahan :  
200 grm Kacang Merah, rebus haluskan  
200 grm Daging Giling  
1/2 grm Bawang Bombay, cincang  
5 bh Bawang Putih,cincang 
1 sacet Saori Teriyaki  
1 sdt Ajinomoto 
1 sdt lada 
1 sdt garam  
2 sdm Tepung Sajiku Serba Guna  
1 btr Telur  
1 btng wortel parut  
1 btng sledri  
 
Bahan pelapis  
2 bh telur  
200 grm Tepung Panir  
 
Cara Membuat :  
1. Tumis bawang bombay, bawang putih, hingga harum masukan daging, aduk sampe berubah warna 
2. Tambahkan, saori teriyaki, lada, ajinomoto, garam. Masak hingga matang. Sisihkan 
3. Campur kacang merah dengan tumisan daging, tepung sajiku, telur, wortel, sledri. Aduk rata.  
4. Bentuk bulat, balur ketelur dan tepung panir 
5. Panaskan minyak lalu goreng hingga cokelat keemasan 


