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Bahan-bahan dasar untuk membuat biskuit umumnya terdiri dari bahan-bahan berikut:

1.Tepung Terigu

Tepung terigu merupakan bahan utama dalam pembuatan biskuit, yang memberikan 

struktur dan tekstur pada biskuit. Biasanya, tepung terigu jenis rendah protein (seperti 

tepung serbaguna) lebih sering digunakan untuk membuat biskuit agar hasilnya lebih 

renyah.

2.Mentega atau Margarin

Mentega atau margarin digunakan untuk memberikan kelembutan dan rasa pada 

biskuit, sekaligus membuat teksturnya lebih ringan dan renyah. Penggunaan mentega 

akan memberikan rasa yang lebih kaya dibandingkan margarin.

3.Gula Pasir

Gula pasir memberikan rasa manis pada biskuit dan membantu dalam proses 

pemanggangan agar biskuit memiliki warna keemasan yang menarik.

4.Baking Powder

Baking powder berfungsi sebagai pengembang yang membuat biskuit mengembang 

dan ringan. Ini membantu menciptakan tekstur biskuit yang renyah dan tidak keras.
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5.Telur

Telur digunakan sebagai pengikat bahan-bahan dalam adonan dan 

memberikan kelembutan serta membantu biskuit mengembang dengan baik.

6.Susu Cair atau Air

Susu cair atau air digunakan untuk melembutkan adonan dan membantu agar 

bahan-bahan dapat tercampur dengan baik. Susu juga memberi kelembutan 

pada hasil akhir biskuit.

7.Vanili atau Esens Rasa

Vanili atau esens rasa lainnya (seperti almond atau lemon) digunakan untuk 

memberikan aroma dan rasa tambahan pada biskuit.

8.Garam

Sedikit garam biasanya ditambahkan untuk menyeimbangkan rasa manis dan 

meningkatkan rasa keseluruhan dari biskuit.

Selain bahan-bahan utama tersebut, beberapa variasi biskuit dapat 

menambahkan bahan tambahan seperti cokelat chip, kacang, atau buah kering 

untuk memberi variasi rasa dan tekstur.
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Berikut adalah beberapa peralatan yang umum digunakan dalam proses pembuatan

adonan biskuit:

1.Mangkuk (Bowl)

•Digunakan untuk mencampurkan semua bahan adonan, baik basah maupun

kering. Pilih mangkuk yang cukup besar agar bahan dapat tercampur dengan

baik.

2.Mixer atau Hand Mixer

•Digunakan untuk mengaduk adonan dengan lebih cepat dan merata. Mixer

memudahkan pencampuran bahan-bahan seperti mentega, gula, telur, dan

tepung agar menghasilkan adonan yang lembut dan homogen. Mixer tangan

lebih praktis untuk penggunaan rumahan, sementara stand mixer lebih kuat dan

cocok untuk adonan dalam jumlah besar.

3.Sendok Pengaduk (Spatula) atau Whisk

•Spatula atau whisk digunakan untuk mengaduk bahan dalam mangkuk. Spatula

terutama digunakan untuk mengaduk adonan dengan lembut atau untuk

meratakan adonan di atas loyang.
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4.Timbangan Dapur

•Digunakan untuk menimbang bahan-bahan kering dan basah agar takaran yang 

digunakan tepat sesuai resep. Penggunaan timbangan sangat penting untuk hasil 

yang konsisten dan akurat. 

5.Saringan Tepung

•Saringan digunakan untuk menyaring tepung terigu agar terhindar dari kotoran 

atau gumpalan. Ini juga membantu membuat tepung lebih ringan dan terdistribusi 

rata dalam adonan. 

6.Rolling Pin (Gilas Adonan)

•Rolling pin digunakan untuk meratakan adonan biskuit agar ketebalannya 

seragam sebelum dipotong-potong atau dicetak. 

7.Loyang (Pans)

•Loyang digunakan untuk memanggang biskuit di dalam oven. Biasanya loyang 

dibalur dengan mentega atau dialasi kertas roti agar biskuit tidak menempel. 

8.Kertas Roti atau Baking Paper

•Digunakan untuk melapisi loyang agar biskuit tidak menempel saat dipanggang 

dan mempermudah proses pengangkatan biskuit setelah matang. 
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9.Cookie Cutter atau Pemotong Biskuit

•Pemotong biskuit digunakan untuk memotong adonan biskuit menjadi bentuk 

yang diinginkan, seperti bulat, kotak, atau bentuk lainnya. Jika tidak ada 

pemotong khusus, Anda bisa menggunakan gelas atau pisau tajam untuk 

memotong adonan. 

10.Oven

•Oven adalah peralatan utama untuk memanggang biskuit. Suhu dan waktu 

pemanggangan harus tepat untuk memastikan biskuit matang dengan sempurna, 

renyah di luar, dan lembut di dalam. 

11.Parchment Paper atau Mat Silicone

•Alat ini digunakan untuk melapisi permukaan loyang agar biskuit tidak lengket, 

serta mempermudah pembersihan loyang setelah memanggang. 
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Berikut adalah beberapa aneka adonan biskuit yang bisa kamu coba, masing-masing 

dengan karakteristik dan rasa yang berbeda:

1. Biskuit Kering (Plain Biscuits)

•Bahan Utama: Tepung terigu, mentega, gula, baking powder, garam, dan susu cair.

•Karakteristik: Biskuit ini memiliki tekstur yang ringan dan renyah, dengan rasa yang 

lebih netral dan cocok untuk dipadukan dengan selai atau mentega.

•Cara Membuat: Campurkan bahan kering, tambahkan mentega dan susu, aduk 

hingga kalis, kemudian pipihkan adonan dan panggang.

2. Biskuit Cokelat (Chocolate Biscuits)

•Bahan Utama: Tepung terigu, cokelat bubuk, mentega, gula, telur, baking powder, 

dan susu.

•Karakteristik: Biskuit ini memiliki rasa cokelat yang kaya dan tekstur yang agak 

renyah di luar, namun lembut di dalam. Biasanya memiliki warna cokelat yang pekat.

•Cara Membuat: Tambahkan cokelat bubuk ke dalam campuran tepung, aduk rata 

dengan mentega, telur, dan bahan lainnya, kemudian panggang hingga matang.

3. Biskuit Keju (Cheese Biscuits)

•Bahan Utama: Tepung terigu, mentega, keju parut (seperti cheddar), susu, baking

powder, dan garam.

•Karakteristik: Biskuit ini memiliki rasa gurih dari keju dan tekstur yang lembut di 

dalam dengan sedikit renyah di luar.

•Cara Membuat: Campurkan tepung, keju parut, baking powder, dan garam. 

Tambahkan mentega dan susu, aduk hingga membentuk adonan, lalu panggang 

hingga keju meleleh dan biskuit keemasan.
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4. Biskuit Mentega (Butter Biscuits)

•Bahan Utama: Tepung terigu, mentega, gula, baking powder, dan susu.

•Karakteristik: Biskuit ini memiliki rasa mentega yang kaya dan tekstur yang ringan serta 

rapuh, sangat cocok sebagai camilan atau teman teh.

•Cara Membuat: Campurkan tepung dan baking powder, tambahkan mentega dingin dan 

aduk sampai tekstur seperti pasir. Tambahkan susu hingga membentuk adonan, pipihkan 

dan panggang.

5. Biskuit Oatmeal (Oatmeal Biscuits)

•Bahan Utama: Tepung terigu, oatmeal, mentega, gula, telur, baking powder, dan kismis 

(opsional).

•Karakteristik: Biskuit ini lebih kenyal dengan rasa gurih dan manis, dan tekstur yang 

agak lebih berat karena kandungan oatmeal-nya.

•Cara Membuat: Campurkan oatmeal dengan tepung terigu, tambahkan mentega, telur, 

dan gula, serta kismis jika diinginkan. Aduk hingga rata dan panggang.

6. Biskuit Roti (Scone Biscuits)

•Bahan Utama: Tepung terigu, mentega, susu, telur, gula, baking powder, dan sedikit 

garam.

•Karakteristik: Biskuit jenis ini lebih padat dan lembut di dalam, biasanya disajikan 

dengan krim atau selai. Scone sering kali lebih tebal dan lebih mirip dengan roti daripada 

biskuit biasa.

•Cara Membuat: Campurkan tepung dan bahan kering, tambahkan mentega dingin dan 

aduk hingga tekstur seperti pasir. Tambahkan susu dan telur, aduk hingga membentuk 

adonan, lalu pipihkan dan panggang.
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Contoh aneka produk biskuit yang populer dan sering ditemukan di pasaran, dengan 

berbagai variasi rasa dan jenis:

1. Biskuit Manis

•Biskuit Marie: Biskuit tipis, ringan, dan manis dengan rasa vanila. Biasanya digunakan 

sebagai camilan atau bahan dasar untuk membuat aneka dessert (seperti tiramisu).

•Biskuit Cokelat: Biskuit yang dilapisi atau dicampur dengan cokelat, baik cokelat susu, 

cokelat hitam, atau cokelat putih. Rasanya kaya dan manis.

•Biskuit Selai: Biskuit dengan selai di tengahnya, seperti selai stroberi, aprikot, atau 

jeruk. Jenis ini sering ditemukan dalam bentuk sandwich biskuit.

•Biskuit Krim (Cream Biscuits): Biskuit yang diisi dengan krim manis, bisa berupa krim 

vanila, cokelat, atau rasa lainnya.

2. Biskuit Kering (Savory Biscuits)

•Biskuit Keju: Biskuit gurih yang terbuat dari campuran tepung dan keju parut. Memiliki 

rasa gurih yang kuat dan cocok disajikan sebagai camilan atau teman makan sup.

•Biskuit Rempah: Biskuit ini sering diperkaya dengan rempah-rempah seperti rosemary, 

thyme, atau bahkan cabai untuk memberikan rasa pedas dan gurih.

•Biskuit Mentega: Biskuit renyah dengan rasa mentega yang kaya dan gurih, sering kali 

dijadikan camilan ringan atau teman teh.

•Biskuit Roti: Sejenis roti yang dipanggang dalam bentuk biskuit, sering ditemukan 

dengan rasa gurih dan tekstur lebih padat.
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3.Biskuit Mini atau Bite-Size

•Mini Biskuit: Biskuit berukuran kecil yang sering kali ditemukan dalam kemasan 

yang praktis, cocok untuk camilan di perjalanan atau bekal.

•Biskuit Populer: Biskuit kecil yang bisa ditemukan dalam bentuk berbagai macam 

rasa seperti keju, cokelat, atau vanila.

4.Biskuit Isi Buah

•Biskuit Strawberry: Biskuit dengan selai strawberry di dalamnya atau rasa 

strawberry yang dipadukan dengan lapisan luar yang renyah.

•Biskuit Apel: Biskuit yang menggunakan bahan apel atau selai apel sebagai 

bahan utama, memberikan rasa manis dan sedikit asam.

•Biskuit Jeruk: Biskuit dengan rasa jeruk atau selai jeruk yang memberikan rasa 

segar dan manis.
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 Thankyou 
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