150

[image: ]
[bookmark: _Toc229690999][bookmark: _Toc229691191][bookmark: _GoBack]KATA PENGANTAR
[image: ]
Artinya : 
“Hai orang-orang yang beriman, sukakah kamu aku tunjukkan suatu perniagaan yang dapat menyelamatkanmu dari azab yang pedih? (yaitu) kamu beriman kepada Allah dan Rasulnya dan berjihad di jalan Allah dengan harta dan jiwamu. Itulah yang lebih baik bagimu, jika kamu mengetahui.( QS. Ash-Shaff 10-11).
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