As!t saha]a yang menjual kulit periuk kera
" 'ini pada harga 30'sen hingga 40 sen setiap
. satubergantung kepada saiz. Saya sendiri
--pun tidak pasti sama ada mereka tanam
sendiri atau diambil dari sumber hutan.
“Susah sebenarnya nak jumpa periuk
~kerai |n| kalau bukan’/musim hari raya. Jadi
kalau terjumpa, saya tidakakan =, ~
"“melepaskan peluang untuk membelinya,”
‘ujarnya yang menetap di Muadzam Shah
-Pahang e
‘SinarPlus dlfahamkan dalam
pembuatanlemang periuk kera, pemilihan
*jenis dan warpa periuk kera sangat penting
kerana ia menentukan masakan leblh
‘beraroma atau sebaliknya.
Ketika hal'berkenaan diajukan kepada
Kak:Atie, beliau berpendapat, periuk kera
-yang berwarna merah dikatakan: lebih
wangi berbanding warna hijau: ©
“Periuk kerawarna hijaupula =~
difahamkanlebih liat, tetapi tahan lasak.
Namun bagi saya, semua. itukurang--
diambil peduli asalkan saiznya besar dan
tidak rosak. Apayang penting lagi, pulut
dapat dimasak didalam bekas dengan
sempurha,” katanya, -+
‘ Tidak pasti bagaimana cara orang lain,
[Kak Atie berkata; beliau akan merendam
periuk kera di dalam bekas lebih kurang
tiga hari:lamanya b_agl memastikan.
- "kelongsong menjadi lembut dan bersih.
1 “Kemudian, saya akan berus lembut
bahaglan dalam meng junakan berus gigi
_supaya kotoran dapat dibersinkan

. betulbetul. Perlu buat dengan berhati-hati

kerana daun ini mudah rosak,” kongsi
pemilik Sweet Chocolatb Bakeries itu.



AR Bagi menghasilkan pulut yang
EITTR1A (I sempurna, Kak Atie memberitahu, tipyang
e diajarolehanwah ibunya, Norpisah Ahmad
cukup/mudahiiaitu hanya menggunakan
Lut, santan segar, garam:dari gulasahaja.
. “Namun, pasnkan rendam pulutterlebin:
dulu dengan de idan sebelum .

Nama: Norfalilati
Mohd Moktor
Umur:44 tahun
Asalt Muadzam'

Shah, Pahang ; g)
Menetap: Muadzam @ i
Shah, Pahang : %
Facebook: Atig
SweelChochbakeries

Instagram: @atiesweetchocbakeries

BAHAN BAHAN

8 2 cawan beras pullt
1Tkeping asam jawa
1 cawan santan
“1/4'sudu kecil garam
Daun pandan

CARA PENYEDIAAN:
1. Rendam pultt bersama sekepmg
. asamjawa selama2jam.
2. Didin airdi dalam pengukus. :
3. Satukansantan dan garam, kacau
dengan rata dan’ketepikan,
4. Bilas pulut dengan air bersih dan
toskan.
| B, Alas pengukus dengan daun
‘pandan, kemudian kukus selama’’;
130 minit.
6 Keluarkan pulutdan gaulkan i
“dengan santan tadi.
; 7 ‘Kukus semula pulut kembali: sela
' 30 minitatau sehingga masa
H:dangkan bersama dengan




