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Resep Bakwan Sayur Renyah Tahan Lama: Rahasia Membuat Bakwan Sempurna

Bakwan sayur adalah salah satu kudapan yang populer di Indonesia. Rasanya yang gurih dan
teksturnya yang renyah membuatnya digemari oleh berbagai kalangan.

Namun, salah satu tantangan dalam membuat bakwan sayur adalah menjaga kerenyahannya agar
tetap tahan lama, terutama ketika disimpan untuk waktu yang lebih lama.

Resep Bakwan Sayur Renyah Tahan Lama: Rahasia Membuat 
Bakwan Sempurna

Dalam artikel ini, kami akan membahas secara mendalam cara membuat bakwan sayur yang renyah
dan tahan lama, serta memberikan tips dan trik agar bakwan tidak mudah lembek meskipun disimpan.

Sejarah Asal-usul Bakwan Sayur

Bakwan sayur memiliki akar dari kuliner tradisional Indonesia, namun asal-usulnya bisa ditelusuri lebih
jauh ke pengaruh Tiongkok dalam masakan Indonesia.

Bakwan, atau “fritter” dalam bahasa Inggris, adalah makanan yang dibuat dari adonan tepung yang
dicampur dengan berbagai bahan tambahan, dalam hal ini sayuran, kemudian digoreng.

Di beberapa daerah di Indonesia, bakwan juga dikenal dengan nama “ote-ote” atau “bala-bala.”

Keanekaragaman bahan yang digunakan dalam bakwan menunjukkan kekayaan kuliner Indonesia
yang beragam.
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Sayuran yang umum digunakan dalam bakwan antara lain kol, wortel, tauge, dan daun bawang.

Setiap daerah di Indonesia memiliki variasi sendiri, baik dari segi bahan maupun bumbu yang
digunakan.

Bahan Utama dan Fungsinya dalam Membuat Bakwan Renyah

Untuk membuat bakwan sayur yang renyah dan tahan lama, pemilihan bahan adalah kunci utama.

Berikut bahan-bahan utama yang umum digunakan serta fungsinya dalam resep bakwan sayur:

Tepung Terigu: Tepung terigu berfungsi sebagai bahan dasar adonan bakwan.

Pilihlah tepung terigu protein sedang untuk hasil yang optimal.

Tepung terigu protein sedang memberikan tekstur yang tidak terlalu keras tetapi tetap renyah setelah
digoreng.

Tepung Beras: Menambahkan sedikit tepung beras dalam adonan dapat membantu menciptakan
tekstur yang lebih renyah.

Tepung beras memiliki sifat yang tidak mudah menyerap minyak, sehingga bakwan lebih tahan lama
kerenyahannya.

Sayuran Segar: Sayuran seperti kol, wortel, dan tauge tidak hanya menambah rasa dan nutrisi, tetapi
juga memberikan tekstur yang kontras dengan adonan tepung.

Sayuran yang segar juga akan memberikan hasil yang lebih baik dibandingkan sayuran yang sudah
layu.

Air Es: Penggunaan air es dalam adonan sangat penting untuk menghasilkan bakwan yang renyah.

Air es membantu menstabilkan gluten dalam tepung sehingga saat digoreng, adonan tidak menjadi
terlalu kenyal atau lembek.

Baking Powder: Sedikit baking powder dapat ditambahkan untuk membantu bakwan mengembang
dan menjadi lebih ringan.

Ini juga membantu menciptakan tekstur yang lebih renyah.

Bumbu: Bumbu dasar seperti bawang putih, merica, dan garam memberikan cita rasa pada adonan.

Beberapa orang juga menambahkan kaldu bubuk atau penyedap untuk memperkaya rasa bakwan.

Cara Membuat Bakwan Sayur Renyah dan Tahan Lama

Berikut resep bakwan sayur renyah dan tahan lama yang bisa Anda coba di rumah:
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Bahan-bahan

200 gram tepung terigu protein sedang
50 gram tepung beras
1 buah wortel, serut tipis
100 gram kol, iris tipis
50 gram tauge (opsional)
2 batang daun bawang, iris halus
2 siung bawang putih, haluskan
1 sendok teh garam
1/2 sendok teh merica bubuk
1/2 sendok teh baking powder
300 ml air es
Minyak goreng secukupnya untuk menggoreng

Langkah-langkah

Siapkan sayuran: Cuci bersih semua sayuran yang akan digunakan, lalu serut wortel, iris kol tipis-tipis,
dan siangi tauge jika menggunakan.

Campur bahan kering: Dalam mangkuk besar, campurkan tepung terigu, tepung beras, garam, merica,
dan baking powder.

Tambahkan air es: Tuangkan air es sedikit demi sedikit ke dalam campuran tepung sambil diaduk
menggunakan whisk atau sendok.

Pastikan adonan tidak terlalu kental atau terlalu cair.

Konsistensi yang diinginkan adalah adonan yang bisa melapisi sayuran dengan baik.

Masukkan sayuran: Masukkan semua sayuran yang sudah dipotong ke dalam adonan dan aduk
hingga semua bahan tercampur rata.

Panaskan minyak: Panaskan minyak dalam jumlah banyak di wajan dengan api sedang.

Pastikan minyak sudah benar-benar panas sebelum mulai menggoreng agar bakwan bisa langsung
renyah.

Goreng bakwan: Ambil satu sendok makan adonan bakwan dan tuang perlahan ke dalam minyak
panas.

Goreng hingga bakwan berwarna kuning keemasan dan renyah.

Angkat dan tiriskan di atas kertas minyak atau tisu dapur untuk mengurangi minyak berlebih.

Sajikan: Bakwan sayur siap disajikan selagi hangat.
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Anda bisa menikmatinya dengan saus sambal atau cabai rawit.

Tips dan Trik Agar Bakwan Tetap Renyah

Setelah mengetahui cara dasar membuat bakwan sayur, ada beberapa tips tambahan yang bisa Anda
terapkan untuk memastikan bakwan tetap renyah lebih lama:

Gunakan air es dalam adonan: Air es membantu menjaga adonan tetap dingin, sehingga saat
digoreng, bakwan akan lebih cepat kering dan renyah.

Hindari menggunakan air suhu ruang atau air hangat karena dapat membuat bakwan lebih cepat
lembek.

Jangan terlalu sering membalik bakwan saat digoreng: Biarkan bakwan matang di satu sisi sebelum
membaliknya.

Membalik terlalu sering dapat menyebabkan bakwan menyerap minyak lebih banyak dan menjadi
berminyak serta tidak renyah.

Pastikan bakwan tenggelam dalam minyak saat digoreng.

Penggorengan dengan minyak sedikit bisa membuat bakwan menyerap lebih banyak minyak dan
hasilnya akan lembek.

Tambahkan sedikit tepung maizena atau tepung kanji: Jika ingin tekstur bakwan yang ekstra renyah,
Anda bisa menambahkan sedikit tepung maizena atau tepung kanji ke dalam adonan.

Ini akan membantu bakwan lebih crispy dan tahan lama.

Tiriskan bakwan dengan baik: Setelah bakwan matang, tiriskan di atas tisu dapur atau rak kawat agar
minyak berlebih bisa turun.

Ini membantu menjaga kerenyahan bakwan lebih lama.

Hindari menutup bakwan saat masih panas: Jika Anda ingin menyimpan bakwan untuk waktu yang
lebih lama, pastikan bakwan benar-benar dingin sebelum dimasukkan ke dalam wadah tertutup.

Uap panas yang terperangkap bisa membuat bakwan menjadi lembek.

Variasi Bakwan Sayur

Bakwan sayur memiliki banyak variasi tergantung pada bahan-bahan yang digunakan.

Berikut beberapa ide variasi bakwan yang bisa Anda coba:

Bakwan Jagung: Selain sayuran seperti kol dan wortel, Anda bisa menambahkan jagung manis yang
sudah dipipil ke dalam adonan.
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Jagung akan memberikan rasa manis alami dan tekstur yang renyah saat digigit.

Bakwan Teri: Tambahkan teri medan ke dalam adonan bakwan untuk memberikan rasa gurih dan asin
yang khas.

Bakwan teri sangat cocok dinikmati dengan sambal kecap atau cabai rawit.

Bakwan Udang: Untuk variasi yang lebih mewah, Anda bisa menambahkan udang kecil ke dalam
adonan bakwan.

Udang akan memberikan rasa gurih yang lezat dan tekstur yang kenyal.

Bakwan Bayam: Jika ingin bakwan yang lebih sehat, Anda bisa menggunakan bayam sebagai bahan
utama sayuran.

Bayam akan memberikan rasa segar dan kandungan gizi yang lebih tinggi.

Bakwan Tahu: Campurkan tahu yang sudah dihancurkan ke dalam adonan bakwan untuk memberikan
tekstur lembut dan rasa yang lebih kaya.

Cara Menyimpan Bakwan Agar Tetap Renyah

Jika Anda ingin menyimpan bakwan untuk dimakan di lain waktu, berikut adalah beberapa cara yang
bisa dilakukan agar bakwan tetap renyah:

Simpan dalam wadah tertutup setelah dingin

Pastikan bakwan benar-benar dingin sebelum menyimpannya.

Letakkan dalam wadah kedap udara dan simpan di suhu ruang jika ingin dimakan dalam waktu dekat.

Panaskan di oven atau air fryer: Jika bakwan sudah mulai kehilangan kerenyahannya, Anda bisa
memanaskannya kembali di oven atau air fryer.

Ini akan membantu mengembalikan tekstur renyahnya tanpa membuat bakwan berminyak.

Hindari menyimpan di lemari es: Menyimpan bakwan di lemari es dapat membuat teksturnya berubah
menjadi lembek karena uap air yang terperangkap.

Simpan di suhu ruang atau di tempat yang kering.

Jika ingin menyimpan bakwan dalam jangka waktu yang lebih lama, lebih baik menyimpannya di
dalam freezer.

Menyimpan di freezer: Untuk menyimpan bakwan dalam waktu yang lebih lama, Anda bisa
membekukannya.
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Setelah bakwan digoreng dan sudah benar-benar dingin, simpan dalam wadah tertutup atau plastik
ziplock, lalu masukkan ke dalam freezer.

Saat ingin dikonsumsi, panaskan kembali bakwan langsung dari freezer di oven atau air fryer tanpa
perlu dicairkan terlebih dahulu.

Penggorengan kedua: Sebelum disajikan kembali, Anda juga bisa menggoreng ulang bakwan yang
sudah disimpan untuk mendapatkan kerenyahan yang maksimal.

Panaskan minyak, lalu goreng bakwan sebentar saja hingga kembali renyah.

Cara ini sangat efektif untuk mengembalikan kerenyahan yang hilang selama penyimpanan.

Menikmati Bakwan dengan Berbagai Saus

Bakwan sayur yang gurih dan renyah tentu saja paling nikmat disajikan dengan berbagai pilihan saus.

Berikut beberapa ide saus yang bisa menjadi pendamping sempurna untuk menikmati bakwan sayur:

Saus Sambal: Saus sambal adalah pendamping klasik untuk bakwan sayur.

Anda bisa menggunakan saus sambal botolan, atau membuat sendiri saus sambal dengan campuran
cabai, bawang putih, gula, dan air jeruk nipis.

Sambal Kecap: Sambal kecap terbuat dari kecap manis yang dicampur dengan irisan cabai rawit,
bawang merah, dan air jeruk limau.

Rasanya manis, pedas, dan segar, cocok untuk dipadukan dengan bakwan.

Saus Kacang: Jika Anda suka rasa gurih yang lebih pekat, cobalah bakwan sayur dengan saus
kacang.

Saus kacang ini bisa dibuat dengan kacang tanah yang digoreng dan dihaluskan, lalu dicampur
dengan gula merah, bawang putih, cabai, dan air asam jawa.

Mayones Pedas: Untuk sentuhan yang lebih modern, Anda bisa menikmati bakwan sayur dengan
mayones yang dicampur dengan saus sambal.

Rasanya yang creamy dan sedikit pedas memberikan kombinasi rasa yang berbeda namun tetap lezat.

Saus Tartar: Jika ingin mencoba sesuatu yang berbeda, Anda bisa membuat saus tartar yang
biasanya disajikan bersama makanan laut.

Saus ini terbuat dari mayones, acar, dan mustard, memberikan rasa asam dan creamy yang unik
ketika dipadukan dengan bakwan.

Nilai Gizi Bakwan Sayur

Bakwan sayur bisa menjadi camilan yang cukup bergizi, terutama jika sayuran yang digunakan
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beragam.

Namun, karena proses memasaknya melibatkan penggorengan, bakwan juga mengandung cukup
banyak lemak.

Berikut nilai gizi rata-rata dari bakwan sayur per 100 gram:

Kalori: 200-300 kalori, tergantung pada jenis dan jumlah minyak yang digunakan.

Karbohidrat: 30-40 gram, berasal dari tepung terigu dan tepung beras.

Lemak: 10-20 gram, tergantung pada metode penggorengan dan jenis minyak.

Protein: 5-8 gram, berasal dari tepung dan sayuran yang digunakan.

Serat: 2-4 gram, berasal dari sayuran seperti kol dan wortel.

Untuk menjadikan bakwan lebih sehat, Anda bisa mengurangi jumlah minyak yang digunakan atau
menggoreng bakwan dengan metode air fryer, yang menggunakan lebih sedikit minyak.

Selain itu, Anda juga bisa menambahkan lebih banyak sayuran ke dalam adonan untuk meningkatkan
kandungan serat dan nutrisi.

Bakwan Sayur dalam Berbagai Acara

Bakwan sayur adalah makanan serbaguna yang bisa disajikan dalam berbagai acara, mulai dari acara
santai hingga acara formal.

Berikut beberapa ide acara di mana bakwan sayur bisa menjadi sajian yang pas:

Arisan: Bakwan sayur sering kali menjadi pilihan camilan dalam acara arisan. Penyajiannya yang
mudah dan rasanya yang disukai banyak orang membuatnya menjadi pilihan yang tepat untuk
dinikmati bersama keluarga dan teman.

Buka Puasa: Bakwan sayur juga sering disajikan sebagai menu takjil saat bulan puasa.

Kerenyahannya yang menggugah selera dan rasa gurihnya yang memuaskan sangat cocok untuk
dinikmati setelah seharian berpuasa.

Piknik atau Perjalanan: Bakwan sayur bisa menjadi camilan praktis saat Anda bepergian atau piknik.

Anda bisa menyajikannya dalam wadah kedap udara dan menikmatinya bersama saus atau cabai
rawit.

Snack Box untuk Acara Kantor atau Seminar: Bakwan sayur juga sering dijadikan salah satu menu
dalam snack box untuk acara formal seperti seminar atau pertemuan kantor.

Dikemas dalam porsi kecil, bakwan menjadi camilan yang mudah disantap dan disukai oleh berbagai
kalangan.
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Hidangan Pendamping untuk Makan Siang atau Malam: Selain sebagai camilan, bakwan sayur juga
bisa dijadikan hidangan pendamping untuk makan siang atau malam.

Disajikan bersama nasi dan lauk lainnya, bakwan memberikan tambahan tekstur renyah dan rasa
gurih yang melengkapi hidangan utama.

Bakwan sayur adalah salah satu makanan tradisional Indonesia yang tidak pernah lekang oleh waktu.

Dengan bahan-bahan yang sederhana dan mudah didapat, Anda bisa membuat bakwan yang renyah
dan gurih.

Kunci utama dalam membuat bakwan sayur yang renyah dan tahan lama terletak pada penggunaan
bahan yang tepat, penggorengan dengan minyak yang cukup panas, serta tips dan trik seperti
penggunaan air es dan tambahan tepung beras atau maizena dalam adonan.

Bakwan sayur juga sangat fleksibel dan dapat disajikan dalam berbagai kesempatan, baik sebagai
camilan di rumah, hidangan dalam acara, atau bahkan sebagai lauk pendamping.

Tidak hanya itu, Anda juga bisa mencoba berbagai variasi bakwan dengan menambahkan bahan-
bahan lain seperti jagung, udang, atau tahu untuk rasa yang lebih kaya.

Terakhir, jangan lupa untuk selalu menikmati bakwan sayur dengan saus pendamping yang sesuai
dengan selera Anda, seperti saus sambal, sambal kecap, atau saus kacang.

Dengan mengikuti resep dan tips yang telah kami bagikan, Anda bisa menikmati bakwan sayur yang
renyah, gurih, dan tahan lama kapan pun Anda inginkan.
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