KUIH MUIH TRADISIONAL MENGGUNAKAN
TEKNIK PEMBAKARAN
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e Campur tepung pulut, kelapa parut, gula dan garam.
Gaul rata semua bahan, masukkan kedalam loyang
vang sudah di sapu dengan sedikit majerin. Bakar
selama 30 minit kedalam ketuhar pada suhu 150 C,
sehingga garing (warna kekuningan diatas dan
dibawah). Setelah masak keluarkan serta sejukkan
sebelum dipotong mengikut saiz hidangan.

- Pukul telur dan gula sehingga kembang. Kemudian
campurkan tepung cara sedikit demi sedikit. Pastikan
adunan tersebut tidak terlalu pekat atau cair.

* Panaskan acuan di dalam oven. Tuangkan adunan
kedalam acuan tetapi jangan terlalu penuh. Bakar
sehingga ia kuning keemasan.

* Jika menggunakan kaedah tradisional, letakkan bara
api di atas dan di bawah acuan bahulu.
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berdasarkan Kompisisi Zat dalam Makanan
Malaysia (Tee et al. 1997)
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Purata Komposisi: Setiap
Tumpi Badaun 100 g
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