GLOSARIUM

Cai Ban (3£#R) : Istilah dalam bahasa khek untuk kue isi

sayuran berbahan tepung beras; dikenal juga
sebagai Choipan.
Cai Guo (3218) : Istilah lain dalam bahasa kZek untuk kue isi

sayuran berbahan tepung beras; dikenal juga

sebagai Choipan.

Choipan : Makanan berbahan tepung beras berisi
sayuran khas suku bangsa Hakka di

Kalimantan dan Bangka.

Hakka (KelJia) &% : Sub-etnis Cina yang dikenal sebagai

pembawa tradisi kuliner ke Asia Tenggara

termasuk Indonesia.

Sam Kok Pan : varian Choipan dalam bentuk segitiga khas
Bangka
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LAMPIRAN

1. Daftar Pertanyaan narasumber
1. Bagaimana cara membuat Choipan dan Sam Kok Pan (resep secara umum tidak
spesifik):

bapak Apin:“Pada dasarnya cara membuat Choipan dan Sam Kok Pan itu
sama, karena keduanya berasal dari tradisi kuliner Hakka, khususnya makanan

berbahan ban atau fx. Pertama-tama kita menyiapkan isian dari sayuran seperti

bengkoang, pepaya muda, atau talas yang biasanya dicampur sedikit udang
kering. Setelah ditumis dan didinginkan, isian tersebut dibungkus dengan kulit
yang dibuat dari campuran tepung beras dan air, lalu dibentuk. Untuk Choipan
bentuknya lebih pipih dan agak oval, sedangkan Sam Kok Pan memiliki bentuk
segitiga. Kedua jenis kue ini kemudian dikukus sampai kulitnya menjadi
transparan dan terasa lembut.”

Kak Rizky: “Cara pembuatannya cukup sederhana. [siannya ditumis
terlebih dahulu, biasanya dari sayuran seperti bengkuang, pepaya muda, atau
kucai, ditambah ebi. Setelah itu adonan kulit dibuat dari tepung beras yang
dicampur dengan air dan sedikit pati supaya lentur. Isian tadi dimasukkan ke kulit
lalu dibentuk. Choipan dibentuk oval memanjang, sedangkan Sam Kok Pan
dibentuk segitiga. Setelah selesai dibentuk, keduanya dikukus sampai kulitnya

terlihat transparan.”

2. Bahan-bahan pembuatan Choipan dan Sam Kok Pan (bahan-bahan umum yang
tidak spesifik):
Bapak Apin: “Untuk bahan umumnya sebenarnya tidak terlalu berbeda antara

Choipan dan Sam Kok Pan karena keduanya merupakan bagian dari tradisi ban (&)

dalam kuliner Hakka. Isian yang paling umum terdiri dari sayuran seperti
bengkoang, pepaya muda, talas, atau kucai yang dicampur dengan sedikit udang
kering untuk memberikan rasa gurih. Di beberapa wilayah ada variasi tambahan

seperti ebi, bawang putih, dan bumbu ringan lainnya. Untuk kulitnya digunakan
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campuran tepung beras dengan sedikit pati agar teksturnya lebih elastis dan
transparan setelah dikukus. Perbedaannya lebih terlihat pada cara penyajian dan
bentuk: Choipan biasanya berbentuk oval memanjang, sedangkan Sam Kok Pan
berbentuk segitiga. Selain itu, untuk penyajiannya juga ada perbedaan. Choipan
umumnya disajikan dengan saus bawang putih dan minyak, kemudian diberi sambal
jika masyarakat menyukai rasa pedas. Sementara pada Sam Kok Pan, terutama di
Bangka, sering digunakan daun paya atau daun tertentu sebagai alas kukusan yang
sekaligus memberi aroma khas. Namun secara prinsip, bahan-bahan dasar keduanya
tetap sederhana dan mudah diperoleh karena karakter makanan perantau yang harus

menyesuaikan dengan lingkungan baru.”

Kak Rizky: “Untuk isiannya bahan utamanya adalah sayur. Paling sering itu
bengkuang, pepaya muda, kucai, atau talas, kadang ada juga rebung. Ebi
ditambahkan untuk rasa gurih. Sedangkan kulitnya dari tepung beras yang dicampur
air dan tepung tapioka atau sagu. Bumbu pelengkapnya ringan saja, biasanya
bawang putih, garam, dan minyak. Perbedaan di penyajian: Choipan biasanya pakai
minyak bawang dan sambal, sedangkan Sam Kok Pan lebih sering pakai alas daun

saat dikukus, terutama daun paya, jadi aromanya beda.”

3. Asal usul Choipan dan Sam Kok Pan:
Bapak Apin: “Choipan atau 32#g pada asalnya adalah kue tradisional suku

Hakka di Tiongkok bagian selatan. Kata ‘Coi’ atau ‘Cai’ berarti sayuran, dan ‘Pan’
atau ‘Ban’ berarti kue berbahan tepung beras. Makanan ini kemudian dibawa oleh
migran Hakka ke Asia Tenggara, termasuk ke Kalimantan dan Bangka. Di Bangka
dikenal juga istilah Sam Kok Pan karena bentuknya yang segitiga. Proses
perpindahan ini terjadi melalui mobilitas orang Hakka pada abad ke-19 hingga awal
abad ke-20, ketika mereka menetap di wilayah-wilayah tambang dan perkotaan di
Nusantara.”

Kak Rizky: “Choipan dan Sam Kok Pan itu asalnya dari tradisi makanan
Hakka di Tiongkok selatan. Dalam bahasa Hakka disebut Cai Ban atau ‘kue sayur’.

Makanan ini dibawa oleh orang-orang Hakka yang merantau ke Asia Tenggara pada
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masa migrasi. Di Indonesia mereka banyak tinggal di daerah tambang seperti
Bangka dan Kalimantan. Di Bangka kemudian muncul sebutan Sam Kok Pan
karena bentuknya segitiga. Jadi makanan ini memang bagian dari budaya perantau

Hakka.”

4. Akulturasi dengan apa makanan Choipan dan Sam Kok Pan itu:

Bapak Apin: “Choipan dan Sam Kok Pan mengalami proses akulturasi
terutama dengan budaya kuliner Melayu dan Dayak di Kalimantan serta Melayu di
Bangka. Bentuk akulturasinya terlihat pada bahan pelengkap dan cara penyajiannya.
Misalnya di Kalimantan penggunaan sambal pedas menjadi adaptasi terhadap
preferensi rasa masyarakat Melayu dan Dayak yang menyukai pangan pedas dan
gurih. Sementara di Bangka terdapat bentuk lokal seperti Sam Kok Pan dan
penggunaan daun paya sebagai alas kukusan, yang merupakan bahan lokal setempat.
Meski mengalami penyesuaian, identitas asalnya sebagai kue Hakka tetap terlihat
dari bentuk dasar, teknik pengukusan, serta penggunaan sayuran sebagai bahan

utama. Pada awalnya orang Hakka (% %¢) datang ke kalimantan lalu mereka juga
tidak lupa mebawa makanan khasnya salah satunya adalah Z %38 (Ke Jia Cai
Bao) makanan tersebut awalnya hanya di konsumsi oleh orang Hakka (&%) lalu

seiring berjalannya waktu mereka membaur kepada masyarakat setempat dengan

orang Melayu dan Dayak lalu orang Hakka (% %< ) memiliki inovasi untuk

menjualkan makanan itu yang dikenal dengan Choipan awalnya tidak
menggunakan sambal. Lalu muncul inovasi menggunakan sambal yang dimana
orang Melayu dan Dayak memiliki kesamaan yaitu lebih menyukai makanan pedas.
Jadi Choipan menggunakan sambal dan adaptasi bahan lokal seperti bengkoang

akhirnya orang Hakka (% 3<) menjualkannya dari keliling rumah ke rumah lalu
pasar tradisional semakin berjalannya waktu muncul inovasi orang dari Hakka (&
%) Choipan goreng yaitu Choipan yang digoreng yang membedakan hanya cara

memasaknya saja. Sedangkan Sam Kok Pan memiliki akar yang sama yaitu dari 2
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K&t (KelJia Cai Bao) tapibedanya dari bentuknya segitiga karena inovasi dari
orang Hakka (&%) yang mencoba mengkukus dengan daun talas jadi bentuknya
segitiga.”

Kak Rizky: “Kalau di Indonesia proses akulturasinya terutama dengan
budaya Melayu dan Dayak. Contohnya di Kalimantan orang Dayak dan Melayu
suka makanan pedas, jadi Choipan disajikan dengan sambal. Sedangkan di Bangka
ada penyesuaian pada bentuk dan cara penyajian, misalnya Sam Kok Pan pakai
daun paya sebagai alas kukusan. Itu menunjukkan penyesuaian dengan lingkungan
dan bahan yang ada di daerah. Tapi identitas Hakkanya tetap ada karena bahan
dasarnya tidak berubah. Mereka suka makan pedas karena di daerah orang Melayu
dan Dayak yaitu pulau Kalimantan dan Bangka beriklim tropis sehingga cabai
tumbuh subur didaerah itu oleh karena ini masyarkat kedua suku tersebut lebih

menyukai rasa pedas karena mudah didapatkan di daerah mereka masing-masing.”’

2. Foto penelitian

Lampiran 1

Sumber: Dokumentasi Pribadi

Foto dengan narasumber ke2 untuk narasumber ke-1, narasumber tidak

berkenan untuk diajak berfoto.
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Lampiran 2

Sumber: Dokumentasi Pribadi

Gambar di atas adalah gambar Choipan Mother Hong yang berlokasi di

Sunter.

Lampiran 3

Sumber: Dokumentasi Pribadi

Gambar di atas adalah gambar Choipan kukus sebelum di makan, Lokasi:

Choipan goreng 89 Pontianak.
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Lampiran 4

Sumber: Dokumentasi Pribadi

Gambar di atas adalah gambar Choipan goreng sebelum di makan, Lokasi:

Choipan goreng 89 Pontianak.

Lampiran 5

Sumber: Dokumentasi Pribadi

Gambar di atas adalah gambar Choipan goreng dan kukus sesudah di

makan, Lokasi: Choipan goreng 89 Pontianak.
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Resep
Langkah-langkah pembuatan Choipan di Tiongkok
Mengutip dari artikel
(https://baijiahao.baidu.com/s?id=1675717192465328462 &wfr=spider&for=pc)

berikut ini langkah-langkah dalam membuat Choipan di Tiongkok

HEBAAR, SRENNERERR. ABKIEKR=Z/N,

Xi yuan nuomi liang ci, méi ci xi de shijian bunéng tai jiti. Yong qingshui
pao mi san xidoshi

Cuci beras ketan dua kali, masing-masing dalam waktu singkat. Rendam

beras dalam air bersih selama tiga jam.

FRTRMIEE KA KR, EKINNIEEYL, IO 500 ZHEIK, FTE
S—5340.

Yong lii wang bd pao mi de shui li diao. Bd mi jiaru tidoli ji, jiari 500

haosheng de shui, dd zhishdo yi fenzhong.

Tiriskan air dari beras yang telah direndam menggunakan saringan.
Masukan beras ke dalam blender, tambahkan 500 milliliter air, dan blender

setidaknya selama satu menit

ST ELARAFNEYEERE LR, E=/ . (B¥/NH#H
H—R, BESRT. BifE HHRIEXRMHEE BLRRTH.

Yong héji ji zhishdo wii gongjin de zhong wu ya zai guo dai shangmian, ya

san xidoshi.(Mei ban xidoshi fan mian yici, néng ya dé jiao gan. Ya hdo hou, ruo

dangtian méi na lai zuo cai bdo, yao léengcang bdocun o.
Letakkan beban minimal lima kilogram di atas kantong kue beras dan tekan

selama tiga jam. (balikkan setiap setengah jam agar lebih kering. Setelah ditekan,

jika tidak digunakan untuk membuat 32 pada hari itu, simpan di lemari es.)
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= BTEE (ATaR) K%, BK=1o2%#. (JEEHL
—NEY, BATEFAEKE. ) BFEHT, UREL YhNRER.

Ba san duo zhongxing gan xianggii (yué shi gongke) xi jing, pao shui sanshi
fenzhong.(Ké zai xianggii shangfang ya yige zhong wu, charu xianggiu fiu zai

shuishang.) Pao hdo hou i gan, giéchu di tou, gie xidopian béiyong.

Cuci tiga jamur shiitake kering berukuran sedang (sekitar 10 gram) dan
rendam dalam air selama 30 menit. (dapat meletakkan benda berat di atas jamur
shiitake dan memasukannya agar mengapung di air.) setelah direndam, tiriskan,

buang batangnya, dan potong kecil-kecil untuk digunakan nanti.

REFAKSEE, JEKT8h. BFEHTER.
Ba xiami xi jing, pao shui shi fenzhong. Pao hdo hou li gan béiyong.

Cuci udang kering dan rendam dalam air selama sepuluh menit. Tiriskan

setelah direndam dan sisihkan.

MRAMARTR, FTRK. DPRMRFIMAETLE, (K, BRA, 4E
& F ML, (BMRMPA—RIOME, KERTRBNHPK)

Jia shiyong you ru chdo guo, kai zhong huo. Feénbié yi xu jiaru xianggii,
xiami, zhii jido rou, hong cong jiang, luobo si.(Méi yi fen shicai chdo yué yi liang

fenzhong hou, xian zai guo zhongyang nuodong yong zhong huo

Tambahkan minyak goreng ke dalam wajan dan panaskan dengan api
sedang. Masukkan jamur shiitake, udang kering, daging babi cincang, saus bawang
merah, dan lobak parut secara berurutan. (setelah menumis setiap bahan selama

kurang lebih satu atau dua menit. Aduk di tengah wajan dengan api sedang.)

Z N TR (A—RDehR) . DIRFIADEE, B8Ry,
X&EH. BH—INTEBIZEHF. FEmHFYE, TEREH.
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Ludbo st chdo gan hou (yué yi liang fenzhong hou), féenbie yi xu jiaru
shatang, bdi hujiao fen, taishi jiangyou. Jiangyou yi jia xiaqu yao like jiaoban.
Déng jiangyou ban yun hou, ji ké qi guo béiyong.

Setelah menumis lobak parut hingga kering (sekitar satu atau dua menit).
Tambahkan gula, bubuk lada putih, dan kecap asin secara berurutan. Aduk segera
setelah menambahkan kecap asin. Setelah kecap asin tercampur rata, angkat dari

kompor dan sisihkan.

BEETHRGEMBAERFEIER, B/NR, BE&ETA=Z+E=
TRATTHVNRIREHBINHRK, SERE. KMTRERN

Ba yi ya gan de guo giididan cong mian budai zhong dao chiildi, chéng xido
kuai zhuang. Jiang héji yué sanshi zhi sanshiwii gongke de xido kuai guo gudian

fang ru feishui, zhii chéng guo mii. Mifén ganzao hou de

Tuangkan tepung beras yang telah ditekan menjadi potongan-potongan
kecil dari kantung katun. Masukan sekitar 30 hingga 35 gram potong-potongan
kecil tersebut ke dalam air mendidih dan masak hingga matan. (tepung beras

kemudian dikeringkan.)

FARFIEETH 23 HL1EH

Yong shuangshou ba ya gan de 23 cui géi nié sui.
Gunakan kedua tangan untuk meremas hingga hancur dari 23 bahan tersebut

SRS I HIIAN, EREREUUNE, RIKARBERT, &N
AR AT
Laiyuan mu kéyi fen pi jiaru, ruoshi ganjué kéyi chéng tudan, guo mu jiu

buyong zai fangle, fouzé tai nian fan'ér bu hdo rou.
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Adonan dapat ditambahkan secara bertahap. Setelah merasa adonan sudah
terbentuk, tidak perlu menambahkan adonan lagi, karena jika tidak, adonan akan

terlalu lengket dan sulit diuleni.

AL A BR AV TT K E

Yong leisi x1 yifu de fangshi rou mi tuan.
Uleni adonan dengan cara seperti mencuci pakaian

BREFEDRAG (BHA 753 80 A%) o KE—HKEBRNNHEH
R, AL 50 Aseiviakl, MERKkE, BEFIBERNEAL. BOSDE

Jiang mi tuan ping fenchéng liv fen (méi fen yue 75 dao 80 gongke). Jiang
méi yi fen mi tuan fang ru chéng wan zhuang, fang ru yué 50 gongke de xian liao,

i hitkou shoulong, zhidao fugai nei xian wéizhi. Shoukou wubi mishi niehé.

Bagi adonan beras menjadi enam bagian yang sama (masing-masing
beratnya sekitar 75 hingga 80 gram). Letakkan setiap bagian adonan beras
membentuk mangkuk, tambahkan sekitar 50 gram isian, dan jepit tepinya dengan
ibu jari dan jari telunjuk hingga isian tertutup sepenuhnya. Pastikan adonan tertutup

rapat.
SEIDETAIN

Nié chéng wan zhuang.
Bentuk kembali adonan seperti mangkuk

AR AU .
Yi hitkou shoulong.

Rapatkan adonan menggunakan ibu jari dan telunjuk
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BEIFNXERE, EREENIRK, ERMFLERAR, WERS
SRV AMEM (tho] A—RRARM S8 LER) L.

Jiang bao hdo de cai bao giinyuan, nie chéng xiang yao de xingzhuang, zai
dibu tu xié shiyong you, fang zai xi jing jidn hdo de yue tdao ye (vé kéyong yiban

zong ye huo mantou zhi) shang.

Bulatkan kue sayur yang sudah diisi, bentuk sesuai selera, olesi bagian
bawahnya dengan sedikit minyak, lalu letakkan di atas daun getah yue liao yang

sudah dicuci dan dipotong (bisa juga menggunakan daun bambu atau kertas roti).
ZEEERE UnE—EEXEHRE=/AE, mEs—EUHERK
EE=fA, WMLNTREEREET, FHEENER.
Zhénglong ruo you lidng céng, ké xian zai yi céeng bd cai bao padi chéng dao
sanjidoxing, ér zai ling yi céng zé pai chéng zhéng sanjidoxing, ruci zé ké jiang

suoyou cai bao cuokdi, shi qi chongfen zhéng shu.

Jika pengukus memiliki dua lapisan, dapat menyusun kue sayur dalam
bentuk segitiga terbalik di lapisan pertama dan dalam bentuk segitiga sama sisi di

lapisan kedua. Dengan car aini semua Z %38 Ke Jia Cai Bao akan tersusun

secara berselang-seling dan matang merata

MAZEE, Whk#E. (BRLONTEKEE NEFRENTE
Ko ) HEA=TDHBENT.

Jiaru zhénglong, yi xido huo zhéng.(Meéi gé wii fenzhong kai gai yici xié ya,

yi wéichi cai bao de xingzhuang.) Gong zhéng yué sanshi fenzhong ji ke.

Letakkan di dalam kukusan dan kukus dengan api kecil. (buka tutupnya

setiap lima menit untuk melepaskan tekanan dan menjaga bentuk 3 3 € Ke Jia

Cai Bao) kukus selama kurang lebih tiga puluh menit.
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Langkah-langkah pembuatan Choi Pan Kalimantan

Menurut kedua narasumber yaitu bapak Apin dan kak Rizki, mereka
mengatakan bahwa Dalam membuat Choi pan pertama-tama siapkan bahan-bahan
yang dibutuhkan, setelah disiapkan bahan-bahan kemudian dicuci sampai bersih
setelah itu dipotong hingga halus bawang putih, kupas bengkoang. Lalu, goreng
bawang putih bersama minyak goreng sampai kekuningan saring sisihkan untuk
membuat minyak bawang. Pisahkan bawang putih dengan minyaknya kemudian
saring.

Untuk isian bengkuang, tumis ebi, kemudian blender. Lalu, iris panjang
bengkuang. Setelah ebi halus, oseng ebi dengan sedikit minyak bawang, kemudian
masukkan bengkuang aduk rata, tembahkan garam, gula pasir, merica bubuk aduk
rata masak sebentar saja, tambahkan bawang goreng aduk, matikan api, sisihkan.

Untuk membuat kulit Choi Pan, campur semua bahan kulit kecuali air.
Didihkan air, kemudian tuang ke bahan kulit sedikit demi sedikit sekaligus diaduk,
diratakan hingga bisa dibentuk. Kemudian, pindahkan adonan ke alas yang diberi
sedikit tepung beras, bilas dan ratakan dengan bentuk memanjang. Kemudian bagi
adonan menjadi beberapa bagian dan bulatkan.

Langkah selanjutnya ambil satu adonan, kemudian pipihkan, beri isian
bengkoang, kemudian tutup bentuk adonan tersebut seperti pangsit, lakukan sampai
habis. Sementara membentuk bisa memanaskan kukusan selama 10 menit. Oles alas
kukusan dengan minyak bawang, susun Choi Pan dan semprot atau tetesi Choi Pan
dengan air secara acak. Kemudian kukus selama 15 menit atau sampai matang.
Setelah matang, keluarkan Choi Pan dari kukusan, olesi dengan minyak bawang
dan beri taburang bawang

Siapkan bahan sambal, haluskan bawang putih dan cabai sampai sedikit
kasar. Lalu, campur bawang dan cabai yang telah halus dengan air kedalam panic.
Tambahkan garam, gula, saos sambal dan cuka makanan, lalu aduk rata. Masak saos
hingga mendidih, cek rasa dan matikan api.

Mengutip dari (https://resepkoki.id/resep/resep-choi-pan/) membuktikan

bahwa apa yang dikatakan oleh kedua narasumber tersebut memiliki kesamaan
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bahan pembuatan Choi Pan, hanya yang membedakan hanyalah komposisinya
berikut ini diuraikan Langkah-langkah pembuatan Choi Pan

Proses pembuatan Choi Pan dilakukan melalui beberapa tahapan yang
sistematis, meliputi persiapan bahan isian, pembuatan adonan kulit, pembentukan,
proses pemasakan dengan metode pengukusan, serta pembuatan pelengkap. Setiap
tahapan memiliki peran penting dalam menentukan kualitas tekstur, cita rasa, dan
karakteristik produk akhir.

Tahap pertama adalah pembuatan isian. Bawang putih ditumis
mengggunakan minyak hingga menghasilkan aroma khas, yang menandakan
terjadinya proses pelepasan senyawa volatile. Selanjutnya, ebi ditambahkan sebagai
sumber rasa umami. Bengkuang dan wortel kemudian dimasukkan kedalam
tumisan dan diaduk hingga tercampur merata. Campuran tersebut dibumbui dengan
garam dan lada sebagai penyeimbang rasa. Proses pemasakan dilakukan hingga
sayuran berada pada kondisi setengah layu, dengan tujuan mempertahankan tekstur
renyah serta mencegah kehilangan nutrisi secara berlebihan. Setelah mencapai
tingkat kematangan yang diharapkan, isian diangkat dan didinginkan.

Tahapan berikutnya adalah pembuatan kulit Choi Pan. Tepung beras dan
tepung tapioka dicampurkan bersama garam hingga menjadi satu. Air ditambahkan
secara bertahap sambil dilakukan pengadukan lanjut untuk memastikan distribusi
cairan yang merata dan mencegah terbentuknya gumpalan. Minyak sayur kemudian
ditambahkan sebagai agen pelunak adonan. Campuran tersebut dimasak
menggunakan api kecil sambil terus diaduk hingga adonan mengalami gelatinisasi
pati, ditandai dengan perubahan konsistensi menjadi kalis, elastis, dan tidak melekat
pada permukaan wadah. Setelah proses tersebut tercapai, pemanasan dihentikan dan
adonan dibiarkan hingga mencapai suhu yang aman untuk dibentuk.

Pada tahap pembentukan, sebagian kecil adonan kulit diambil dan dialasi
plastik agar tidak melekat. Adonan tersebut digilas hingga tipis, kemudain dicetak
menggunakan cetakan berbentuk lingkaran agar ukuran kulit seragam dan rapi.
Setiap lembar kulit diisi dengan isian scukupnya, lalu dilipat menjadi bentuk

setengah lingkaran. Bagian tepi ditekan hingga rapat untuk mencegah isian keluar
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saat proses pengukusan. Choi Pan yang telah dibentuk kemudain disusun di atas
nampan yang telah ditaburi tepung agar tidak saling menempel.

Proses pemasakan dilakukan dengan cara dikukus. Kukusan dipansakan
terlebih dahulu, kemudian dialasi daun pisang yang telah diolesi minyak goreng
tipis. Choi Pan disusun di dalam kukusan dan dikukus selama kurang lebih sepuluh
menit hingga matang sempurna. Penggunaan daun pisang tidak hanya berfungsi
sebagai alas, tetapi juga memberikan aroma khas pada hasil akhir Choi Pan.

Sebagai pelengkap, dibuat minyak bawang dan sambal. Minyak bawang
dibuat dengan cara menumis bawang putih cincang menggunakan minyak
secukupnya hingga berwarna kecokelatan, kemudian diangkat. Sementara itu,
sambal dibuat dengan mengahluskan cabai, bawang putih, dan air menggunakan
blender. Campuran tersebut diberi garam dan gula, lalu dimasak hingga air
menyusut. Setelah itu, cuka ditambahkan dan diaduk hingga merata sebelum api
dimatikan. Minyak bawang dan sambal ini berfungsi sebagai pendamping yang

memperkaya cita rasa Choi Pan saat disajikan.
Langkah-langkah pembuatan Sam Kok Pan di Bangka

pertama, panaskan minyak dalam wajan, lalu tumis bawang putih hingga
mengeluarkan aroma harum. Setelah itu, masukan ebi, pepaya yang telah diiris,
merica, dan garam. Aduk dan masak hingga sayuran menjadi layu serta kadar airnya
berkurang. Angkat dan sisihkan sebagai bahan isian.

Untuk bagian kulit, campurkan seluruh bahan kering dalam satu wadah.
Tambahkan air sedikit demi sedikit sambil diaduk hingga adonan tercampur rata
dan tidak menggumpal. Selanjutnya, masak adonan di atas wajan antilengket
dengan api kecil sambil terus diaduk sampai adonan mengental, kalis, dan tidak
berair.

Ambil sekitar dua sendok makanan adonan kulit, bentuk menjadi bulatkan,
lalu pipihkan. Letakkan satu sendok makan bahan isian di bagian tengah adonan
kulit. Lipat adonan hingga membentuk segitiga dan tekan bagian tepinya agar
menutup rapat. Lakukan langkah yang sama hingga seluruh bahan habis.
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Terakhir, kukus kue dalam dandang yang telah dipanaskan sebelumnya
dengan alas daun pisang yang diolesi minyak. Proses pengukusan dilakukan selama
kurang lebih 15 menit hingga matang. Angkat dan sajikan kue Sam Kok Pan

bersama bahan pelengkap sesuai selera.
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