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WARUNG soto Ampirono

di Ngoto Bangunharjo

Sewon Bantul, spesial men-

jajakan soto daging sapi

dan soto ayam kampung.

Pembeli bisa pesan soto

daging sapi atau soto dag-

ing ayam kampung sesusai

selera. 

Ketika santap soto daging

sapi yang kuahnya tidak

kental dengan kaldu sapi

dengan bumbu rempah di-

sajikan panas dapat mera-

sakan lezat dan segar.

Demikan pula, menikmati

soto ayam kampung

dengan kuah kaldu ayam

kampung yang disajikan

panas, rasanya lezat dan

segar pula. Selain itu, pem-

beli dapat mengambil lauk

secara prasmanan sesuai

selera. 

Lauk yang dijajakan di

antaranya, tahu bacem,

tempe gembus bacem,

tempe garit goreng, tempe

mendoan, kepala ayam,

sate telur puyuh dan lauk

lainnya.

Yang membuat pembeli

senang jajan di warung soto

Ampirono, menggunakan

dua bangunan arsitektur

Jawa limasan. Bisa memilih

tempat duduk kursi dan me-

ja berbahan kayu jati.

Sehingga, selain dapat me-

rasakan lezat dan hangat-

nya soto, bisa menikmati

udara alami dan peman-

dangan indahnya sawah

hijau. Karena lokasi warung

soto Ampirono, istilah

ÓmewahÓ (mepet sawah).

Pemilik warung soto

Ampirono Nining mengung-

kapkan, usaha jualan soto

dengan menggunakan ba-

ngunan arsitektur Jawa

berupa dua rumah limasan

karena lahannya cukup dan

lokasi di pinggir sawah.

Sehingga, pembeli yang

jajan santap soto sarapan

pagi atau waktu makan

siang dapat merasakan

lezat dan hangat, juga bisa

menikmati suasana

nyaman seperti di rumah

sendiri. Termasuk pelayan-

an ramah dan cepat saji ka-

rena pembeli jangan sam-

pai menunggu terlalu lama

selera makan jadi berku-

rang. Karena itu, ketika mu-

lai buka pagi pukul 06.00

WIB, banyak pembeli antre

santap sarapan soto. Bah-

kan ada sebagian pembeli

yang pesan untuk disantap

bersama keluarga di rumah. 

Selama ini, pengunjung

gayeng sarapan pagi dan

waktu santap siang.

Kebetulan lokasi warung

soto Ampirono di Ngoto,

banyak perumahan dan

kampus ISI Yogyakarta.

Sehingga, pembeli

langganan keluarga yang di

tinggal di perumahan, dan

mahasiswa ISI Yogyakarta

yang kos di Ngoto Bangun-

harjo Sewon Bantul dan

sekitanya. 

"Ketika santap siang

banyak pegawai kantoran

yang jajan. Bahkan sering,

pembeli langganan rombo-

ngan santap soto sambil

rapat, arisan, dan komuni-

tas otomotif pula," papar

Nining.

Dikatakan Nining, ruang

dua bangunan rumah lima-

san yang digunakan usaha

kuliner soto Ampirono, ma-

sing-masing bisa menam-

pung 50 orang. "Kemudian

tempat duduk kursi dan me-

ja berbahan kayu jati ini,

selain menyesesuaikan se-

laras dengan bangunan ru-

mah limasan, juga nyaman

bagi pembeli rombongan

yang sedang santap soto

baik ketika sarapan pagi

maupun waktu santap

siang," imbuh Nining.

Sudarmanto menjelaskan,

langganan jajan di warung

soto Ampirono terutama

saat sarapan pagi bersama

keluarga. Karena sajian soto

yang disajikan panas cocok

untuk santap sarapan pagi.

Kadangkala jajan siang hari

pula. 

Soto daging sapi dan so-

to ayam kampung, daging

empuk, bumbu rempah re-

masuk, kuah tidak kental

dengan menggunakan

kuah kaldu yang rasanya

lezat dan hangat. 

"Bahkan soto daging sapi

menggunakan kaldu sapi

dan soto ayam kampung

dengan kaldu ayam kam-

pung," kata Sudarmanto,

warga Jalan Imogiri Barat

Bantul. (Khocil Birawa)-d
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Karyawan sedang menyiapkan soto pesanan pembeli.

KR-Khocil Birawa

Menu soto ayam.

KR-Khocil Birawa

Pengunjung sedang ambil lauk sesuai selera.

WARUNG SOTO AMPIRONO NGOTO

Bersantap di Pinggir Sawah

Resep Kue Karipap
KUE yang berasal ber-

asal dari Portugis ini sedang

menjadi incaran pencinta

kuliner. Karipap nama

Indonesinya. Aslinya  curry

puff. Bentuknya mirip pastel

namun kulitnya berlapis,

teksturnya lebih renyah. 

Di Malaysia, Singapura,

Thailand, karipap menjadi

makanan favorit. Berikut re-

sep membuat kue karipap.

Bahan :

- Tepung terigu.

- Mentega. 

- Minyak.

- Gula pasir.

- Garam.

- Air.

- Kentang

- Wortel.

- Daging ayam.

- Bawang bombay.

Bumbu :

- Bawang merah.

- Bawang putih.

- Bumbu kare.

- Saus sambal.

- Saus tomat.

Cara membuat :

- Tumis bawang bombay,

kemudian masukkan

bawang putih dan merah,

tumis hingga harum.

- Masukkan daging ayam

yang telah dicincang.

- Masukkan kentang dan

wortel.

- Masukkan saus sambal,

saos tomat dan bumbu

Kare. Diaduk rata, kemudi-

an angkat. Tumisan ini

menjadi isian utama kari-

pap.

- Campur tepung terigu

dan mentega, adon hingga

bisa digulung.

- Campur bahan tepung

terigu protein sedang,

minyak, gula pasir, garam,

dan air.  Kemudian

pipihkan, adonan terigu dan

mentega dimasukkan.

- Digiling tipis panjang,

digulung berbentuk silinder.

- Potong adonan tersebut

hingga didapat bulatan.

- Digiling tipis lalu diberi

isian.

- Goreng hingga matang. 

- Karipap siap disantap. 
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