
 

Opor Ayam Kemangi Ala Sasa

DESKRIPSI
5048

BAHAN-BAHAN

1 kg ayam, dibagi 10 bagian
3 bungkus Sasa Santan Bubuk
1 liter air
5 lembar daun jeruk
3 lembar daun salam
2 batang serai, memarkan
1 ikat daun kemangi segar
Garam secukupnya
Gula secukupnya
Lada secukupnya
Minyak untuk menumis

Bumbu Halus

10 siung bawang merah
4 siung bawang putih
2 sdt ketumbar
2 cm jahe
1/4 sdt jintan bubuk
Bawang goreng, secukupnya

Pelengkap:

Tomat merah 

CARA MEMBUAT

1. Tumis bumbu halus hingga wangi, lalu masukan daun jeruk, daun salam, dan sereh.
2. Masukan 1 liter air, ayam yang telah dipotong, dan 2 bungkus Sasa Santan Bubuk. Aduk rata dan 

didihkan. www.sasa.co.id

45 min

https://www.sasa.co.id/our-products/view/santan-bubuk


3. Setelah mendidih kecilkan api dan masak hingga ayam empuk dan matang.
4. Masukan beberapa lembar kemangi sesuai selera, lalu masukan 1 bungkus Sasa Santan Bubuk, masak 

kembali selama 5 menit.
5. Sajikan dengan bahan pelengkap.

 
Tips Menyimpan Opor Ayam
 

Jika Sasa Genks sedang menyiapkan opor ayam untuk acara besar, pastikan untuk menyiapkannya dengan 
benar agar rasa dan aromanya tetap terjaga. Opor ayam yang enak dan berkualitas pastinya akan sangat 
disukai oleh anggota keluarga loh. Nah, berikut adalah tips menyimpan opor ayam yang akan membuatnya 
tetap aromatik dan lezat:

 

1. Gunakan ayam yang masih segar

Ayam yang digunakan untuk membuat opor ayam haruslah ayam yang masih segar. Karena itu, sebaiknya 
hindari menggunakan ayam yang sudah beberapa hari. Ayam yang sudah lama tidak akan memberikan rasa 
yang kuat dan juga akan menurunkan kualitas opor ayam.

 

2. Gunakan Sasa Santan

Gunakanlah santan Sasa  agar rasa opor ayam lebih enak. Santan cair Sasa juga akan memberikan tekstur 
yang lebih lembut. Kamu bisa membeli sasa santan cair di warung terdekat.

 

3. Masak opor ayam dengan api kecil

Masaklah opor ayam dengan api kecil saja agar tidak terlalu cepat matang. Opor ayam yang matang dengan 
api kecil akan memiliki rasa yang lebih lezat dan juga aromatik.

 

4. Tambahkan Kemangi Sekalian Saat Memasak

Kemangi adalah salah satu bumbu dapur yang wajib ada dalam masakan opor ayam. Bumbu ini akan 
memberikan aroma khas pada opor ayam. Anda bisa menambahkan kemangi sekalian saat memasak supaya 
flavornya lebih kuat. Kemangi juga bisa ditambahkan ketika menyajikan opor ayam.

 

Baca juga: Resep Sambal Pete

www.sasa.co.id

https://www.sasa.co.id/kreasisasa/recipe/sambal-pete

