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PERHATIHNI

Anda boleh menyebarkan ebook ini kepada siapapun, bahkan

menjualnya dengan keuntungan 100 % untuk Anda. Namun,

Anda TIDAK BOLEH mengubah atav mengedit isi eb*

lembar Kerja ini dapat Anda dopotlw di:
O\Q

w km.com

»

www.pond
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Buku Hariah Mama di Bulah Ramadbhan
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PENGANTAR

Bulan Ramadhah telah tiba. Sudahkah Anda siap menyambuthya?
Agenda apakah yang telah Anda persiapkan untuk mengisi bulan Ramadhan
tahun ini?

Kali ini, kKami hadir dengan menyuguhkah sebuah buku hariah unhtuk
Anda isi denganh berbagai kegiatan, Yang sudah dan akanh Anda dserjakan
selama bulah Ramadhan. Ada Konhtrol puasa, untuk mencatat be tang

puasa Anhda tahun ini, jadwal sholat tarawih, penyusunan m dan
berbuka, lembar hafalah al-quran tilawah, Catatah Kajiah ikuti,
dsb. Anhda boleh juga meminta tolohg suami Ahda untuk mengisi

atau mengecek hafalan Anda.
TResep-resep untuk menu berbuka, boleh j
[aporan jika hasilnya oke, ya!

YUK, Kita saling berlomba meraih paha&(
Galam Cinta, Q
Pondok Tbu

&Q

d® coba |ho! Beri

A
»

4
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Berikanh tanda (v) jika Anhda berpuasa atau tanhda (x) jika Anhda tidak

berpuasa

112 3 & 56 7

8 16
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TABRAWIHKO MALAM INT

Tuliskan berita sholat tarawih Anda malam ini. Apakah Anhda sholat di mas)id
atau di rumah, sendiri atau berjama’ah, berapa rakaat, Siapa imamnya, dsb.
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ﬂ@EN‘DﬂKU Hﬂlﬂ INT

Tanggal Agenda Tanggal Agenda

&

%
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Tonggal Agenda Tanggal Agxnda
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Toanggal Agenda Tenggal Agenda
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Toanggal Agenda Tenggal Agenda
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CATATAN KAJIAN HART INT

Hariftanggal: Hari/tanggal:
Jam: Jan:
Pembicaras Pembicaras
Materi: Materi:
Hari/tanggal:
Janm:
Penmbicaras
Materi:
Harif/tanggal: Hari/tanggal:
Jam: Jan:
Pembicaras Pembicaras
Materi: Materi:
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Hariftanggal: Hari/tanggal:
Jam: Janm:
Penmbicaras Pembicaras
Materi: Materi:
Hariftanggal: Hari/tanggal:
Jan: Jan:
Pembicara: Pembica
Materi Mater
Hari/tanggal: Hari/tanggal:
Jam: Jan:
Penmbicaras . Pembicaras
Materi: Materi:
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Hari/tanggal: Hariftanggal:
Janm: Janm:
Pembicara: Penmbicara:
Materis Materis
Hari/tanggal: Hari/tanggal:
Janm: Janm:
Penmbicaras Pembicaras
Materis Materi:
Hari/tanggal: Hariftanggal:
Janm: Janm:
Pembicara: Pembicara:
Materis Materis
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Copyright © 2009 by Pondok lbu
All rights reserved



e e = B = = e R e e e = = = = e = W= = = = = = W= e = W= W =

Hari/tanggal: Hariftanggal:
Janm: Janm:
Pembicara: Penmbicara:
Materis Materis
Hari/tanggal: Hari/tanggal:
Janm: Janm:
Penmbicaras Pembicaras
Materis Materi:
Hari/tanggal: Hariftanggal:
Janm: Janm:
Pembicara: Pembicara:
Materis Materis
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Hari/tanggal: Hariftanggal:
Janm: Janm:
Pembicara: Penmbicara:
Materis Materis
Hari/tanggal: Hari/tanggal:
Janm: Janm:
Penmbicaras Pembicaras
Materis Materi:
Hari/tanggal: Hariftanggal:
Janm: Janm:
Pembicara: Pembicara:
Materis Materis
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CATATAN TILAWAH

Hari/tenggal Surat Ayat | Hariftanggal Surat Ayat
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LEMBAR, HAPALAN AL-QURAN, HADITS, DAN DOA
HARIAN

Harid Surat/ Hadits Do’a
Tanggal Ayat Pilihan Rarian

Paraf
Pengeeek
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Harid Surat/ Hadits Do’a Paraf
Tanggal Ayat Pilihan Harian Pengresk
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MENUKD HART INT

Sahur: Sahur:
Berbuka: Berbuka:
Sahur: Sahur:
Berbuka: Berbuka:
SahUh
Berbuka:

Sabur: Sahur:

Berbuka: Berbuka:
SGhUh
Berbuka: Berbuka:
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Sahur: Sahur:

Berbuka: Berbuka:

Sahur: Sahur:

Berbuka: Berbuka:

SahUh

Berbuka:

Sahur: Sahur:

Berbuka: Berbuka:
Sahur:

Berbuka: Berbuka:
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Sahur: Sahur:

Berbuka: Berbuka:

Sahur: Sahur:

Berbuka: Berbuka:

SahUh

Berbuka:

Sahur: Sahur:

Berbuka: Berbuka:
Sahur:

Berbuka: Berbuka:
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BESEP-RESEPKO

Menyiapkan Ssahur danh berbuka tentu sangat menyenangkan. Anda
yahg gemar masak-memasak tentu Saja berburu resep Sebanyak-banyaknya
untuk membuat Variasi menu. Hmmm...

Di bawah ini ada beberapa resep Yang Kami ambilkan dari

lupa...Kirim-Kirimkan pada Kami jika Anhda berhasil

Hehehe...selamat memasak!

Bahan-bahan :

»  semangka tanpa biji
= 2 gelas air jeruk
= 3 gelas air)
= gula
= Straw ersihkan, potong-potong

Es i ' ir es secukupnya

b

ahgka bersama air jeruk, gula dah es batu hingga halus.

Mas ah strawberry, lalu Simpah di lemari es, hingga waktu berbuka tiba.
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Bakwan Cumi Bumbu Kunyit

Bahan-bahan:

150 Sram cumi, potonhg bulat tipis

3 sendok makanh tepung terigu

3 lembar daun mangkokan, iris tipis
3/¢4 sendok teh garam

Bumbu halus :
4 butir bawang merah
1 siung bawang putih
1/2  senhdok teh ketumbar
2 buah Cabai merah
2 Ccm Kunyit
Minyak untuk menggoreng

Cara Membuat: L/
1. Aduk cumi dengan tepung terigu, da g , danh Saram.
2. Masukkah bumbu halus.

3. AduK rata, lalu sendokkah sedi
4. (Goreng sampai kering dah mata

It ke mihyak panas.

ola Jagung

Bahan-Bahah :
175  gram tepuh a (te gandum)
75 gram te (tepung kacang hijau)

1/2 Kue :
12 Jkunyit bubuk - -
1/2 garam

1/2 Ok teh merica bubuk

2 he, parut

2 blah jagung manis, rebus, pipil

2 buah cabai hijau, potong dadu 12/2 Cm
1 tangkai seledri

100 Sram jagung pipil segar atau beku, haluskan dengan blender

sendok makah air jeruk lemon

sendok makanh yogurt tawar

sendok makah minyak, panaskan minyak untuk menggoreng secukupnya

w W=
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Cara Membuat :

1. Campur tepung atta, tepung besen, soda Kue, kuhyit, garam, merica, jahe,
Jagung manis pipil, Cabai hijau, seledri. Aduk.

2. Tambahkan jagung halus, air jeruk lemon, dan yogurt. Aduk rata.
Masukkah minyak panas, aduk rata.

3. Bentuk adonhah menjadi bola-bola kecCil.

4. Goreng dalam minyak panas.

5. Gajikan selagi hangat.

Asgar-Agar Lapis Kelapa Muda

Bahan-Bahah :

Bahan Lapisan Putih: 9\
500 ml sahtah, danh 1 12/2 butir Kelapa

100 gram gula pasir

1 bungkus agar-agar bubuk putih

1 butir kelapa muda, Keruk Kasar
1 butir telur, KOCok sebentar

/2 sendok teh esens kelapa (C Q e)
Bahan Lapisan Cokelat:

200 gram gula merah
1 bungkus agar-agar AQ h
750 Ml air

Membuat [Lapisan putih:
1. Didihkan santah sambil diaduk-aduk.

2. AngKat dah dinginkan.

3. Pisahkan santah kental Yang berkumpul di permukaan.

4. Masak santan Cair bersama gula dan agar-agar sampai mendidih.
5. Masukkan kelapa keruk, lalu angkat dari atas api.

6. Masukkan telur kocok, esens kelapa, dah santah kental.

7. Aduk sampai rata benar, lalu tuang ke dalatm loyang.
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8. Sisihkanh sampai dingin.
9. Setelah mengeras, keruk agar-agar dengan sendok, sisihkan.

Membuat [Lapisah cokelat:

1. Masak gula merah, agar-agar, dan air sampai mendidih, kemudiah saring.

2. Basahi gelas/mangkuk dengan air.

3. Tuang 1 sendok sayur agar-agar Ccokelat ke dalamnya.

4. Sisanya biarkanh di atas api keCil agar tetap Cair.

5. Masukkan kerukan agar-agar Putih ke dalam gelas/mangkuk.

6. Biarkah agak dingin.

7. Tuang lagi agar-agar Cokelat di atasnhya, beri kerukah agar-a

8. LLakukan seterushya sampai kedua bahan agar-agar habis
S.Q\

9. (Jsahakanh agar yang berwarna cokelat berada paling ata
10. Dinginkan sampai mengeras. ®
Membuat Saus Santan:
1. Masak santan, panhdan, dan garam Samp
terus supaya santah tidak pecCah.

2. Angkat, dinginkan, sajikan bersama

ih sambil diaduk-aduk

Bahan-Bahan :

40  gram tepung ber.
1/2  sendok teh Saram
300 mlair
100

650 ml santan(bahah saus)

50  gram tepungh terigu(bahan saus)
75  Sram gula pasir(bahan saus)

1 lembar daun pandan(bahah saus)
1/¢  senhdok teh garam(bahanh saus

Cara Membuat :
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1. Aduk tepung beras, Saram, air, air daun Swi, pewarna hijau lalu rebus
sambil diaduk sampai mendidih, angkat.

2. Tambahkan tepung beras, aduk rata lalu aduk lagi Sampai Kalis(tidak
lengket). Tipiskah adonan, balutkan pada pisang hingga tertutup.

3. Kukus pisang selama 20 menit. Anhgkat danh Sisihkan.

4. Rebus bahanh saus sampai mendidih, angkat lalu dinginkan.

5. Potong-potong pisang hijau, tuanhgkan saus, es serut, dah Sirup merah.

Pudding Konyaku Cokelat Susu

Bahan-Bahah :
Bahan Pudding:

1 bungkus Konyaku jelly

20  gram cokelat bubuk ‘“
1 Kaleng susu kental manis

750 CC Air sf
garam secukupnya

Bahanh Vla: Q

1,5 sendok makanh tepung mai
50 gram gula pasir

1 sendok makah rhu

1 Kunhing telur, Ko
CC Susu Cair

- Cetelah pudding mengeras, dinginkan di dalam Kulkas.

Cara Membuat Vla:

- Campurkanh Tepuhg maizena dengan susu Cair dah Kuhing telur, aduk
merata.

- Tambahkah rhum, aduk kembali hingga merata.

- Panaskan di atas api sambil terus di aduk sampai mengental danh mendidih,
angkat, Sisihkan.

26
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Tips Penyajian:
Cajikah pudding setelah di dinginkah dah bisa di kombimasikan dengan
makanhan KecCil laihnhya seperti biskuit ataupuh potongah Cokelat.

Puding Tape Kelapa Muda

Bahan-Bahan :
Pelapis Hijau :
1 bungkus agar-agar tahpa warha
1,5 gelas santan kental (1 butir kelapa)
200 gram gula pasir
pewarna hijau secukupnya
5 putih telur
2 buah kelapa muda, dikeruk dagingnya‘

Pelapis Putih :

1 bungkus agar-agar tahpa warna
3 gelas santan kental (1 butir

150 gram gula pasir

2 Kuhing telur

100 Sram tape ketanh hija

Cara Membuat :
1. Masak agar-agar bersa ntan, gula, dan pewarna hijau hingga mendidih.

4. KOCok pu ingga Kaku lalu masukkan adonan agar-agar.

5. Koco pgga terCampur rata.

6. Ma

7.

8. elurub bahan lapisah putih kecuali kuhing telur dan tape ketanh,
sampai mendidih, angkat.

9. Kocok sebentar kuning telur [alu masukkan dalam santan.

10. Aduk denganh keCepatanh tinggi agar adonan santan tidak terpisah dengan
Kunhing telur.

11. [etakkanh 2 atau 3 sendok makanh tape ketanh, sebarkan merata.

12. Siram dengan adonhah putih setinggi 2 Cm.

13. Biarkan sebentar kemudiah tebarkah kembali tape ketan.

14. Siram Kembali denganh adonanh putih.
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15. Lakukah terus hingga adonhan habis.
16. Biarkan membeku.

TRoti denhgan Hamburger

Bahan-Bahan :

8 [embar roti tawar irisan

4 daging hamburger siap pakai
Daun selada secukupnya
Mayonnaise siap pakai
Saus tomat
Bawang bombay iris bulat

Cara Membuat :
1. Roti dilapisi daun selada. Beri mayonnaise‘
2. Tutup dengan hamburger. Beri saus t
3. Tutup dengan 1 lembar roti.

Ba a

&

luhak, tumbuk halus
ng halus
izena

Bahan-Bahah :
50 gram ebi, renda
gram daging ayam,

Kah bawang goreng, remas-remas
wortel, potong dadu

50 jamur Kuping, rendam air dan iris halus
100 gram soun, rendam air hingga lunak, tiriskan, potong-potong

Bahan Kuabh:

1,5 liter Kaldu ayam

1 sendok makah margarine

siung bawang putih, memarkan

Cm jahe, memarkan

sendok teh garam dah 1 sdt meriCa bubuk

NN =B W
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Bahan Pelengkap:
Irisan seledri
TongcCai
Irisan dauh bawang
Saus sambal

Cara Membuat :
1. Campur ebi Yang telah ditumbuk halus dengah ayam cincang, ad
2. Masukkanh tepung maizena, garam, merica, bumbu pelezat serb

aYam dah bawahg goreng, aduk rata. ‘

3. Tambahkan wortel, jamur dah souh, aduk rata.
@

4. (Jleni hingga menjadi adonah Yang dapat dibentuk.
5. Bentuk adonan sebesar bakso.

6. Kukus selama 30 menit hingga matang, angk
Membuat Kuah: 7
1. Panhaskanh margarine.
2. Tumis bawang putih hingga harum, dalam Kaldu.
3. Tambahkan jahe, garam dah m , didihkan.

Menyajikan Bakso:
1. Siapkah mangkuk, isi den
seledri, dauh bawang dan_t
2. Gajikan hangat deng

ah Kuahnya lalu taburi dengan irisan

Cumi Asin Cabai Hijau

4
§Kan minyak

;;umi telor asin, seduh dengan air panas, tiriskan
bawang putih, iris tipis

siung bawang merah, iris tipis

2 lembar daun salam

2 Cm lengkuas, memarkan

10  buah cabai hijau, iris serong

3 buah tomat hijau Kecil, belah-belah
2 batang daun bawang, ambil bagiah putihnya, iris serong
4 buah belimbing wuluh, iris ukurah 1/2 Cm

10  butir petai, belah jadi 2, iris tipis
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1 sendok makah gula pasir
100 CC air
1/2  sendok teh Saram

Cara Membuat :
1. Pahaskah minyak Yang cukup banyak, lalu masukkan cumi, goreng hingga
setengah matang, angkat, Sisihkan.

2. Pahaskan minyak, tumis bawang putih dan bawang merah hin rum,
lalu masukkah daun salam, lengkuas, Cabai hijau, tomat hijau, d ng,
belimbing wuluh, petai, dan gula, aduk rata, masak hingga layu.

g aduk rata,

3. Masukkah cumi tadi, aduk rata, lalu tambahkan air dan
masak hingga matang danh Kental, ahgkat.

¢. Sajikan Hangat

Nasi Goreng

Bahan-Bahan :
2 sendok makah minyak
2 siung bawang puti
3 butir telur ayam
gram hasi putih

Ca
1. P
wajan.
2. Masukkah telur KoCcok, aduk-aduk hingga telur berbutir kecil.
3. Tambahkan nasi, aduk rata dengan bawang putih.

4. Masukkan Kucai, dan bumbu lainnya. Aduk hingga agak Kering.
5. Taburi teri, aduk rata.

6. Sajikah panas.

t:
h minyak, tumis bawang putih hingga wangi. Sisihkan di pinggir
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Sambal Goreng Kering MacCaroni Pipa

Bahan-Bahan :

300 gram macaroni pipa

5 sendok teh tepung terigu
100 gram teri medan, goreng
buah Cabai merah, potong melintang
sendok makah gula pasir
sendok makah keCap manis
sendok teh garam

sendok makanh minyak goreng
Air secukupnya

Minyak secukupnya

w = =2 0 W

Bumbu yang dihaluskan
5 buah Cabai merah
4 siung bawang putih
1/2  sendok teh terasi

Cara Membuat :
1. Rendam macCarohi selama 20
2. Taburi macCaroni dengan
3. (oreng macaronhi hing
4. Tumis bumbu yang di
manis, garam, dan Cabai,
hingga berambut.

h qir pahas, saring.
igu, agar tidak lengket.

ingga harum, masukkan gula pasir, kecap
K hingga merata. Tambahkah air, masak kembali

ke dalam toples.
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Fillet Kakap Panhggang

Bahan-Bahah :
500 gram fillet kakap

Bahan bumbu perendam: (Campur jadi satu)
2 sendok makan air jeruk nipis

3 sendok makah saus Cabai

3 sendok makanh keCap rnanis

2 senhdok teh margarih Cair

Bahan saus: (Campur jadi satu)

3 sendok makah kecap manis

1 butir bawang merah, Cincang
1 buah cabai merah, CinCang

1 sendok makan air jeruk nipis ‘
Cara Membuat :

1. Potong ikah menjadi 6 bagiah berpen
2. Lumuri ikah dengan Campura
menit agar bumbu meresap.

3. Panggang ikan di atas bara a
4. Hidangkanh dengan saus.

hdam, lalu sisihkan selama 15

alik-balik sampai matansg.

Sumber : Www.resepkita.
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