Final Group Project
Criteria

*Group 4-6 maximum

*Max 5 minute including Title and Credit Title

Title max (30 sec)

Credit Title (30 sec)

*Outdoor background

*Step 1 Make video, Make audio, Edit, insert Credit title (Indonesian/Thai language)
*Audio no copyright

*Sent before Final Exam October 17, 2019

*Video sent to Robertusl@nu.ac.th

Sent Script to hitps://www.elearningindonesian.com/p/basic-1.html

Grade:
1. Creativity: 10%, (idea, plot, kostum wardrobe)
Indonesian language 40 %, (pronunciation, correct grammar)
Videografi: 30 %, (quality of video HD/1280x720pixel)
Subtitle and Music background 10% ( Thai Language and no copyright music)
Script 10%

ok owbd

Text of Script Scenario video
Minor

Grup 1 : Makanan Khas daerah

Food:

Member: widuri, teratai, matahari, lavender, kenanga.
Place:

Elective 2 Makanan berbahan Buah-buahan
Grup 1 : Smoothie Yogurt Buah

Food: Smoothie Yogurt Buah

Member: Durian, Wortel, Jahe, Nanas, Labu,Sara
Place:

Smoothie Yogurt Buah

Selamat pagi teman-teman, Nama saya Durian, Wortel, Jahe, Nanas, Labu, Sara
(Perkenalkan diri satu per satu) Kami adalah mahasiswa dari Fakultas Humaniora,
Universitas Naresuan.

Hari ini, kelompok kami akan membuat smoothie yogurt buah.


mailto:Robertusl@nu.ac.th
https://www.elearningindonesian.com/p/basic-1.html

Bahan (iaaéiu)
1. Yogurt 1 (satu) mangkuk — Tatise 1 g2e
2. Blueberry 1 (satu) mangkuk — ugiuass 1 a8
3. Kiwi 1 (satu) mangkuk — A3 1 &8
4. Ubi bit 1 (satu) buah — fingn 1 %3
5. Es yang 1 (Satu) gelas — tiudio 1 w3
Alat (aunsai)
1. Pisau — i@
2. Gelas — uf
3. Sendok — 2au
4. Mangkuk — &7g

5. Blender — ta%aviiu

Cara membrut (35A151i")
1. Kupaslah dan potonglah buah menjadi potongan kecil.
— lanulanuastunalaiifluduidng
2. Masukkan es dan buah yang sudah disiapkan ke dalam blender.
— TRihudsuaznalifiedanliasluiaiasiiy
3. Setelah itu, tambahkan yogurt.

— pavniTy IR TaATe
4. Haluskan semua bahan tersebut sampai lembut.

- thusgunanionuaauldiidaazidan
5. Tuangkan ke dalam gelas.
— mavluun?
6. Berilah hiasan berupa potongan buah kiwi dan blueberry agar lebih menarik.

— anusvmaATuarugiuasiiialvirnauladotdy



7. Siapkan minum segera.

1%

— Wiaudnleui
Cara membuat smoothie yogurt sangat mudah dan lezat.

Kami harap Anda akan mencobanya sendiri di rumah di hari yang panas karena akan
menyegarkan tubuh Anda.

Gavinteisaiiuiluidasiauazasas wmisnaaazaasvinasitnuluiuianmasauwzay
vinlvisunasaziu)

terima kasih. (zaume)

Elective 3 Makanan khas dengan informasi sejarah
Grup 1:

Food:

Member:

Place:

Grup 1 : Smoothie Semangka
Food: Smoothie Semangka
Member: pala, sawo, seledri, terigu
Place :
Script :
Smoothie Semangka

Selamat pagi teman-teman. Nama saya Sawo. Nama saya Pala. Nama saya

Seledri. Nama saya Terigu.

Sawo
Kami adalah mahasiswa dari Fakultas Pendidikan di Universitas Naresuan.
Hari ini kita akan membuat smoothie semangka.

Terigu
Berikut ini bahan yang kamu perlukan untuk membuat smoothie semangka:
1. 200 gram semangka merah yang sudah dipotong kecil
2. 100 ml yoghurt (pilih yang plain/tawar)
3. 5 sendok makan sirop
4. Es batu



Alat

1. Blender
2. Gelas
3. Tabung

Seledri
Setelah semua bahan siap, kamu bisa mulai membuat Smoothie Semangka.

1.Masukkan semangka merah yang sudah dipotong kecil-kecil ke dalam
blender.

2. Tambahkan yoghurt, sirup dan es batu.
Pala

3.Blenderlah hingga semua bahan tercampur rata.

4. Setelah tercampur rata, matikan blender.

5. Tuanglah smoothie ke dalam gelas.

6. Hiaslah dengan potongan semangka.

7. Smoothie semangka yang lezat siap disajikan.

Selamat mencoba dan Selamat menikmati

Group Selada, Jeruk, Tomat, Apple, Angur

Selada: Selamat siang semuanya Hari ini kami akan menyajikan cara mudah membuat
smoothie campuran buah ayo kita lihat!. #3afnauiinannau Judisazundnauaisdagluas
vinthwalisuiiu llgAuaay!
Pertama, mari kita linat bukan Aauduisanginadudul

1. Nanas satu potong duiesa 1 du

2. Blueberry satu Kotak ugiuass 1 naag

3. Pisang satu naraviau 1 WA

4. Kiwisatu A3 1 Wa

5. Es satu gelas g 1 ud

6. Yogurt satu gelas 1eaAsa 1 e3¢

7. Satu gelas 1hava1n 1 wid

Jeruk: Berikutnya adalah peralatan yang digunakan untuk membuat smoothie campuran
buah. sia'lll Aaainsaiildviniimalisiuidu

1. Blender \a3avifu

2. Gelas

3. Sendok 2au

Tomat: Selanjutnya adalah cara membuat smoothie campuran buah. ltu bisa Anda ikuti
dengan mudah. sia'lal Aasansvininkalisaniiu Aaasansavinenuladneg

1. Satu masukkanlah nanas ke dalam blender. la&uilysaaa'liluiasastiu

2. Dua massukkanlah blueberry ke dalam blender. 1&ugiuasiaciuluiasasiiu

3. Tiga massukkanlah pisang ke dalam blender. 1l&naaaadliluiasasiiy



Apple: 4. Empat massukkanlah kiwi ke dalam blender. 1&f3a91dluia3asiiy
5. Lima massukkanlah yogurt ke dalam blender. 1&1atAsaasldluia3asilu
6. Enam massukkanlah es ke dalam blender.1gitdvasluluta3aviiu

ARgUr 7. Tujuh massukkanlah tiga air bersih ka dalam blender. 1&tinava1aadlilluasasiiy
8. Delapan blenderlah semua bahan. ffugunauonuaiznsiafy
9. Sembilan massukkanlah smoothie ke dalam gelas. imaynéaaluluwd
10. Sepuluh selesai siap minum. L&@3aLLa7 WiaNAy

Apple:Sudah selesai untuk cara membuat smoothie buah yang ingin kami sajikan.
@3 lludrdmsuisnsvingynana Linsuimaslatingua

Jeruk: Kami berharap semua orang menyukainya.
IR NAUIL A UNY

Tomat: Terima kasih telah menonton.
YauAUNTUANULAE

Group 1 : Jeli santan dengan jus bunga kupu-kupu
Food: Jeli

santan dengan jus bunga kupu-kupu

Member: Dahlia, Ratih, Puspita

Place :

Script :

Jeli santan dengan jus bunga kupu-kupu
Selamat pagi teman-teman. Nama saya Dahlia. Nama saya Ratih. Nama saya
Puspita.Kami adalah mahasiswa dari Fakultas Humaniora, Universitas Naresuan.
Hari ini kita akan membuat Jeli santan dengan jus bunga kupu-kupu. Jeli
santan dengan jus bunga kupu-kupu apakah menu pencuci mulut dari wilayah
tengah Thailand.

Berikut ini bahan yang kamu perlukan untuk membuat Jeli santan dengan jus
bunga kupu-kupu:

1. Jus bunga kupu-kupu 2 mangkuk

2. Gula pasir 1 mangkuk

3. Santan 2 mangkuk



4. Bubuk jelly 2 sendok

Berikut ini alat yang digunakan untuk membuat jeli santan dengan jus bunga
kupu-kupu:

1. mangkuk

2. Pot

3. Sodet

4. Cetakan

5. Gelas pengukur

Berikut ini cara membuat
Setelah semua bahan siap, kamu bisa mulai membuat jeli santan dengan jus
bunga kupu-kupu.
1. Campur bubuk jelly dengan jus bunga kupu-kupu, rendam selama 10
menit, lalu didihkan, tambahkan gula, aduk sampai larut.
2. Masukkan jeli kacang ke dalam cetakan. Lalu buat santan jeli
3. Campur bubuk jelly dengan santan selama 10 menit, lalu didihkan,
tambahkan gula dan garam, aduk hingga larut.
4. Masukkan jeli santan ke dalam cetakan kacang kupu-kupu.
5. Tunggu sampai jeli membeku kemudian keluarkan dari cetakan.
6. Jeli santan dengan jus bunga kupu-kupu siap dimakan.

Grup 1 : Gaengkhiewhan KluaiKai
Food: Gaengkhiewhan KluaiKai
Member:Rotan,Cempedak,Mawar,Aple,Asoka
Place:
Script :
Gaengkhiewhan KluaiKai

Selamat pagi teman-teman. Nama saya Rotan. Nama saya Cempedak. Nama
saya Mawar.Nama saya Aple. Nama saya Asoka.Kami adalah mahasiswa dari
Fakultas Humaniora,Naresuan Universitas.

Hari ini kita akan membuat Gaengkhiewhan KluaiKai. Kluai Khai adalah buah
dari provinsi Kamphaeng Phet. Gaengkhiewhan KluaiKai adalah makanan dari
provinsi Kamphaeng Phet di utara Thailand.

Berikut ini bahan yang kamu perlukan untuk membuat
GaengkhiewhanKluaiKai

1. Ayam 500 gram

2. Pisang 250 gram

3. Pasta Kari hijau 2 sendok

4. Santan 700 gram



5. Tepung rijau putih 100 gram
6. Daun selasih 50 gram

7. Daun limau perut 30 gram
8. Cabai merah 5 gram

9. Saus lkan 2 sendok

10. Gula 2 sendok

11 .Minyak sayur 2 sendok

Berikut ini alat yang digunakan untuk membuat GaengkhiewhanKluaiKai
1. Mangkuk

2. Sodet

3. Pot

4. Kompor gas

5. Piring

6. sendok

Berikut ini cara membuat
Setelah semua bahan siap, kamu bisa mulai membuat GaengkhiewhanKluaiKai

1.Panaskan minyak sayur tumis pastar kari hijau kisar sehingga wangi

2. Tambahkan ayam tumis sampai matang dan Tambahkan santan

3.Tambahkan says lkan dan gula

4. Tambahkan pisang,Daun limau perut, Cabai merah, Tepung rijau putih dan Daun
selasihl

5.Letakkan di atas

6.Gaeng khie whan siup dimakan

Cara membuat mie beras santan

member :
edelweis,akasia,kamboja,semanggi,merati,rand
u,anyelir

Bahan

1.2 kotak santan

2.Air 2 mangkuk

3.garam 3 sendok



4.Gula 2 sendok

5.pasta kari 2 sendok
6.daging mackerel 1 mangkuk
7.mie beras

Alat

1.penggorengan

2.sodet

3.piring

cara membuat

1.Pertama, panaskan1/2 kotak santan
2.Lalu aduklah pasta kari

3.Setalah itu,sisanya santan,Air,Daging
mackerel,Garam dan Gula sampai matang
4. Tuangkan santan ke mie beras

5.Mie beras santan siap dimakan

Mie Goreng dengan Pork Chop
member: Tahu, Berlimbing,Markisa, Merica,Semangka

selamat pagi teman-teman. nama saya Tahu, nama saya Berlimbing, nama saya Markisa, nama
saya Merica, nama saya Semangka. Hari ini akan kita lakukan Mie Goreng dengan Pork Chop. Ayo

mulai!

Bahan iﬁqaﬂ
1. babi cincang 200 gram ﬁuutgfju 200 N3N

2. wortel 100 gram (IATON 100 NTY



3. lembar mie 300 gram UHUAIBIAYY 300 N
. <3

4. jamur 3 buah IHAYRNLT 3 ABN
5. bawang putih 20 siung N5ZRIN 20 NAY

. 2 o o W v o
6. minyak 2 sendok UIWUIIVII 2 Youlag
7. saus tiram 2 sendok ¥OANY1ITH 2 Fou Az

9 (4]
8. saus 2 sendok “Bﬁlﬁ‘ﬂﬁiﬁ 2 Foulay
9. garam % sendok teh 1N@® % FOUN
Y

10. gula 2 sendok teh 11918N518 2 FoUN
11. lada % sendok teh 3 Inetlu ¥ doumn
12. daun selada WNNAYOW
13. daun mint lugeseuny

14. peterseli ANFHS

a2 2
Bahan saus 109a1UU19Y

3 v 9 @

1. cuka 4 sendok WANAY 4 Foulaz
A 9 2]

2. garam % sendok teh N0 % Foulag

2 ) o
3. gula2 sendok W1MaN3I1®2 Foulne
4. jeruk nipis 2 sendok HIWZUI 2 Houlaz
5. bawang putih 15 buah AIZNEUNAVIAN 15 NAL
6. paprika 10 buah W%ﬂ%ﬁk! 10 150
7. ketumbar 1 awal FN%F e 1 ﬁjmé‘ﬂ
8. akar seleda 1 awal 31PHNY 1 A
9. Basil 15 buah 1uTrszw 15 1y

10. daun mint 15 buah luazszuvy 15 i

Alat 91ln3al
1. pisau untuk memotong Nad sy ﬁ'"u
2. talenan untuk tempat memotong 1089
3. penggorengan NTENY
4. sendok penggorengan ATNa
5. kompor 1

6. piring 91U



o

Ay
Cara membuat 9351
1. Pertama, panaskan minyak.
g’.; F [ Eo} o ) [ A Y A
ﬁﬁﬂ$ﬂ$W§ﬂuﬂlﬂﬂuTNuﬁTWiUWﬂﬂUW@iﬁhﬂﬂﬂﬂ
2. Tambahkan bawang putih, jamur, dan babi cincang.
1 3 o
lansziiiow iiaviow vyduaslyl
3. Gunakan spatula untuk menghancurkan daging babi cincang, sebarkan dan tambahkan wortel.
F4
Tdaznardnydulinszneauas launsonaslil
4. Bumbui dengan saus tiram, kecap, diikuti dengan gula, garam, lada.
Y al vy 32 A a '
ﬂ?ﬂﬁﬁﬂﬁﬂ%ﬂﬁﬁ@ﬂﬂ%ﬁﬂ FDIVTI ATUAIIUINIANT Y INAD “Wﬁﬂll‘ﬂﬂﬂu
5. Buka tepung, letakkan daun selada, peterseli, daun mint, dan wortel, diikuti dengan mengisi
daging babi.
A 9 o v A (O ] 9 9 A o < Y
ﬂﬁuﬂi@@ﬂ’ﬂﬂﬂﬂﬂWﬂW@lJWﬂ%ﬂiﬂ1Uﬁ$i$uﬁ1!uﬁ$uﬂﬁﬂVlﬁ1uﬂﬂﬂqﬁﬁvarnﬁi%uﬁ3
6. Bungkus adonan dengan melipat kepala dan ujung adonan lalu gulung.
1 Y v o Y (% 9| 9 2
wouil Tasnmsnuuasmevesdnilaaziiuie
7. Sayuran yang dibungkus dan daging babi cincang, potong-potong
Y o s g £ °
W@WﬂuﬁgﬁgﬁﬁTﬁMﬂu%uWﬂﬂW
an o 3 &
Cara membuat saus I5N1HI19U
1. Siapkan panci, tuang cuka ke dalamnya Ikuti dengan gula dan garam, aduk sampai gula dan
garam larut. Lalu biarkan dingin
a v 3y y % A v 3 A y o
miﬂll‘ﬂiJE]!‘V]HWﬁﬂJ?ﬂU‘yﬁﬂllﬂ ATUAIYUINTD LIASINDD ﬂuiwu1@1aggamﬂa@azawﬂ AMUUND
<
I
2. Setelah sirup dingin, masukkan ke dalam tabung blender, diikuti ketumbar, ketumbar, bawang
putih yang ditumbuk, cabai, daun kemangi, daun mint, aduk rata.
A %A I~ Y 9Yq 1 y [ o o A = a 2
o ureududawal v laaslotiu mwaiednd s1nAn% Tvan nszen WInunyaIu 1y
Tnszw luazszuv Tuliazidon
3. Kemudian tuangkan ke dalam cangkir Lalu campur cuka dengan gula dan garam Bawa sampai
tercampur rata.
g ! % ?7' o X
niniumlddie amauihduaeydrnimanazinge 1 lduldaziden
4. Nasi goreng siap dimakan.

3 A 9 Y v
Lﬁii}!’iﬂﬂiﬂﬂWifJNiUﬂiZﬂ1u



Salamat Pagi teman-teman, Nama saya Anggrek,
Alamanda, Bakung, Jati, Rasamala (Perkenalkan diri
satu per satu) Kami adalah Mahasiswa dari Fakultas
Humaniora Universitas Naresuan.

Hari ini kelompok kami akan membuat Tumis Korat
Mee.

Bahan (3naéu)

1.(satu) Bihun Korat 1(satu) kikkag!'s 1. (Lﬁuﬂﬁ
1A% 1 Aau)

2.(dua) Minyak sayur 3 (tiga) == sendok 2.
(UTUN 3 Aauley)
3.(tiga) Irisan bawang merah 4 == (empat) buah
3. (KanuavAas 4 9)
4.(empat) Gula aren 2 (dua) == sendok 4,
(U1 2 AaUl6Y)
5.(lima) Saus ikan 1 (satu) === sendok 5.
(hdan 1 dauiay)

6.(enam)Pasta kacang 1 (satu) ==sp sendok 6.
(LeNLIEN 1 Aauley)



7.(tujuh)Jus asam 3 (tiga) === sendok 7. (‘fn
weganuilan 3 Adauliag)

8.(delapan)Cabai kering giling 1 mmp  (satu) sendok
8. (W3nuwuvilu 1 Aaulay)

9.(sembilan)Lokio cina 3 (tiga) == daun 9.
(Tunaae 3 Tu)

10.(sepuluh)Air bersih 1 (satu) mmpgelas 10. (f‘h
&ra1m 1 1)

Alat (adnsai)
1.(satu) Kuali AEAT A—N
2.(dua) Sendok Penggorengan wmp ALWAY

3.(tiga) Kompor LAY
4.(empat) Sendok AU —
5.(lima) Piring AU -

Cara Membrut (3811n)

1(satu).Bilas mie Korat dengan air bersih. Kemudian
tiriskan dan tunggu
1. UWLNHMNTQS']?JJJ']EQWGWJﬂu']ESIUBWQ LL&'J&”LG\Q‘L!']SB
17



2.(dua) Panaskan wajan, tambahkan minyak dan
bawang merah. Saat harum mulai mekar

2.69032ne TRUTULRKaANLLAYAY 1Y tHandUunanLay
nhl

3.(tiga)Masak saus goreng dengan gula aren, saus ikan,
pasta kacang dan jus asam. Jika ingin memasukkan
daging Maka bisa memakainya di lapisan sekarang

3. dseaasadauiisre iaatly, dndan, i way
Mnuzanuilanaeli dreavnsigidiagdnT A
g1unsaldlaludunauiiany

4.(empat) Tambahkan 1 gelas air bersih ke dalam wajan.
Campur bersama Diikuti oleh mie Korat Hancurkan mie
beras Dengan saus di atasnya Aduk sampai kering Lalu
tambahkan bubuk cabai kering Diikuti oleh daun Kuicheai.
Lengkap

4. finarana 1 uilaslunseng WaulWidnAu udIau6Ie
WJunfitasa aantaadund Auadaaliivh faauBunng
Futduwsauviviluaely usreudralunare Avdluduiasa
3R

Sambal num
2 a '
HININHYY
QA

cabe WINNUY



bawang merah HOULA
bawang putih N7 2Ny
?
gula U194
?
saus ikan H11an
A
garam NA®
gunyal
lesung AN
piring 91U
. =
pisau UA

=
telenan V83

ad o

M

A 3
-cabe WIN 7 1A
-bawang merah ¥OULLIAY
-bawang putih N3 2INgY

-bakar lah di atas kompor



-setelah selesai,kopas cabe muda,bawang putih,bawang melah dan kupas
d‘ 9 o =Y 1 = A 9
sepenuhnya FNUAIUINI NN NISINYY wammmﬂaamﬂaaﬂﬂlw

Nue

-bawa cabai,bawang putih dan bawang merah pound secara menyeluluh U1

a 1 = Y =
NWINUUN DITINYY VIDULIAN I%aﬂiﬂﬁzlﬂﬂﬂ

9
-kemudian bumbui dengan gila,saus ikan dan garam mwuﬂg 1589

H ¥ A
HUINA m‘ﬂmuazmaﬂ

_aduk rata Hau 10y

Sambal num

HINInN
QA
cabe W3INHY
bawang merah HOULA

bawang putih N7 2Ny



Y
gula U194
°
saus ikan H11a1
A
garam LNA®
¢
qunsal
lesung AN
piring 91U
. A
pisau UA

telenan !ﬁl N|

ad o

M

a <
-cabe WIN 7 1A
-bawang merah HONIAY
-bawang putih NN

-bakar lah di atas kompor



-setelah selesai,kopas cabe muda,bawang putih,bawang melah dan kupas
d‘ 9 o =Y 1 = A 9
sepenuhnya FNUAIUINI NN NISINYY wammmﬂaamﬂaaﬂﬂlw

Nue

-bawa cabai,bawang putih dan bawang merah pound secara menyeluluh U1

a 1 = Y =
NWINUUN DITINYY VIDULIAN I%aﬂiﬂﬁzlﬂﬂﬂ

9
-kemudian bumbui dengan gila,saus ikan dan garam mwuﬂg 1589

H ¥ A
HUINA m‘ﬂmuazmaﬂ

_aduk rata Hau 10y

Grup 3 : AYAM KARI HIJAU
Food: Ayam kari hijau
: 1.Hasanudin 2.Ratna 3.lda 4.Lembayung 5.Dewi

6.Diponegoro

Selamat pagi dosen pujo, Selamat pagi teman-teman, Nama saya
Hasanudin, Nama saya Ilda, Nama saya Ratna, Nama saya Dewi, Nama
saya Lembayung, Nama saya Diponegoro.

Kami adalah mahasiswa dari Fakultas llmu Sosial, Universitas
Naresuan.

"Di masa lalu, Kari Thailand Ayam menjadi makanan paling
pedas dan akan mengikuti sebagai kari liar karena tidak akan
menambahkan santan, Saat ini, kari lebih populer dengan santan
kemudian mulai memiliki kari merah setelah itu, Orang-orange Thailand
mulai menambah cabai kering merah untuk digunakan sebagai paprika
hijau sebagai gantinya dan memasukkan daun cabai segar ke dalam
pasta kari, Agar memiliki warna hijau yang lebih berbeda, menghasilkan
'kari hijau' "



"ugianauiunndlnaqaniuwnadaafesdulva uazaziuwng
Thenuuwsgarbilansii saunfiuneldnsifiauunndudsosudunode
ndsnnifuauinalasulfsunsnwisduavanldifluninaafiderwnu uag
1Ruwsnaaaslusrluminnsawnetiug ilalvifididasudaduiofAoily
wnaLd eI "

Cara Membuat Ayam Kari Hijau

Bahan [Tna&y]
1. pasta kari hijau 70 (tujuh puluh) gram
WINWNILLEININU 70 NFU
2. ayam 500 (lima ratus) gram
\{la'la 500 n¥u
3. santan kelapa 300 (tiga ratus) milliliter
Wingii 300 AaAAAT
4. santan 450 (empat ratus lima puluh) milliliter
1WIINeN 450 Jalang
5. terong bulat 100 (seratus) gram
ugtdiatdsig 100 nfu
6. terong 50 (lima puluh) gram
ugtianwlg 50 nfu
7. daun jeruk purut 3 (tiga) daunnya
Tuugnsa 3 Tu
8. cabai merah 2 (dua) buah
windvue 2 uia
9. daun timi 15 (lima belas) gram
TuTuszwn 15 n5u
10. saus ikan 2 (dua) sendok
iilan 2 Hautd
11. gula aren 2 (dua) sendok
ieatly 2 Aautey [alnsai]
161 (kompor)
nszng WA (panci listrik)
vfierg (talenan)
fim (pisau)
VWA (sodet)

ok owbd -~



6. 68a/270 (mangkuk)
7. 27U (piring)
8. dau (sendok)
9. &au (garpu)
Cara Membuat [32n15vi1]
1. Siapkan panci listrik, tambahkan santan dan didihkan dengan api
kecil sampai pecah, kemudian tumis pasta kari hijau untuk berbau.
fonsenelviin tdniagly e lWdaugaunaniu uarSolawsn
wadenvuadluialdlidenduvian
2. Ubahlah panas menjadi panas sedang, kemudian tambahkan
ayam dan tumis dengan pasta kari hijau, sampai ayam matang cukup.
U5 uanusauthunate antiulsiialaiaslddalidndunsawne
ey auiialiwasn
3. Aduklah ayam hingga cocok dengan pasta kari hijau, tambahkan
santan tunggu sampai santan mendidih, bumbui dengan saus ikan dan
gula aren.
adalaauinAunsawnoua) uvnenziac'lyl saaunsiifianedse
saatindal waztinanatluuainiuluiandu
4. Tambahkan daun jeruk purut, terong bulat dan terong, tunggu
sampai mendidih lagi lalu matikan api, tambahkan cabai merah dan
daun timi, aduklah sampai rata.
1dlungnga uedatdszuazusidianivadly saautfandnasesetlaln
Tanwsniiiuag wazluTvszwiaslluazniuliiaindu
5. Masukkan ayam kari hijau ke dalam mangkuk, dihiasi dengan
daun timi dan cabai merah.
faunaidemnula @anuanusssialuTvssnuaswintiua wiau
Fudsenu
Cara membuat Ayam kari hijau, Mudahlah dan enak kami harap
Anda akan mencoba makan di rumah.
58nsvinwngidevula vindiauazasaauisinaaasaasvinAuiiiy

Terima kasih. vauaauaiu/my

Sejarah Kolak Pisang
syifaansnalraurud



Kolak Pisang adalah jenis makanan penutup yang umumnya orang
kenal dengan baik. Pisang dan santan adalah bahan yang digunakan
orang Thailand dalam memasak sejak zaman kuno. Terutama
orang-orang timur laut Thailand di masa lalu suka membual

untuk makan di dalam keluarga setelah lelah Bercocok tanam

aaraatiiuatvsyuiaug ulvaiduias donarauazneiiugiunay
Aaulnalalunislsearmisundeunatusna Taawanwizaulunangiuaan
Gaawilazasdsenalnaluafatavuvinnaawud iasulssmunialuy
AsauAINAINNWUtagaINNITVINIUN

Bahan (Taaéu)

1. Pisang 10 buah (n&2atiwiign 10 an)

2. Santan 6 mangkuk (ne¥i 6 a38)

3. Gula aren 1 mangkuk (sineailn 1 &)
4. Garam 1 sendok teh (1n&a 1 dauan)

Alat (adnsal)

1. Pot listrik (Baia'lwn)

2. Pisau untuk memotong (@)

3. Talenan untuk tempat memotong (1&ie9)
4. Mangkuk (&38)

5. Sendok (dau)

6. Sodet (VW)

Cara membuat (38n15vi1)

1. Siapkan pot listrik, masukkan santan, gula aren dan garam didihkan
dengan api kecil (fovialui 1&neid dnaalln wasinda urludelnaaun)
2. Masukkan pisang ke dalam pot listrik aduklah rata (1&na2aa9luniia
TWdhaantaaTvildnAu)

3. Panaskan sampai santan mendidih. Dan segera diangkat Dari kompor
(FWaunsLfanuazinaanannanui)

4. Tuangkan ke mangkuk (tn1&&ae)

5. Selesai, siap dimakan (L&533ausagwsansulszniu)



Demikian presentasi cara memasak sekian dan terima kasih
(HuAansiduaInue tiadun1sdseainis uaunuay)

Grup : gadis manis yang keren
berbicara tentang : angka, konsonan, kendaraan untuk bepergian, karier
Member : Gianyar , Ende , Lembang

Angka : 191§ 261 36014180 a5 &1 6 taa Uu 7 g 3d 8 Laa a1 1u
9 vt 4 du 10 w2fas i au

Konsonan:aal biuciaidia eta fuawW gahaidjald knlwaa muaunuau
olapugfAiruassuautimuavidwixand yia z uae

Kendaraan untuck be pergian : Mobil saeiusi motor sa3nsanueus
sepeda AnsEU sampan (3a kapal Gaaugy ojet na'ladudng
angkot auavuaur bus sawue kereta api 5a'lW pesawat ta3aviiu

Karier : pelayan tant&3w nelayan 1171su9 petani 207w
pedagang auunguay polisi 61333



