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WARUNG ANEKA SAMBAL NUSANTARA

Manjakan Penyuka Pedas

BAGI penyuka kuliner, saat jajan di

warung tentu pesan hidangan yang se-

suai selera. Sambal salah satu penam-

bah selera. Disantap dengan nasi dan

lauk yang diinginkan, bikin selera

makan bertambah.

Karena sambal punya kontribusi

menambah enak makan, banyak

bermunculan warung yang mengede-

pankan sambal. Warung Aneka

Sambal Nusantara salah satunya.

Warung di Pugeran Timur Yogya-

karta ini memanjakan penyuka sam-

bal. Buka pukul 01.00-22.00 WIB.

Berbagai sambal yang dijajakan di an-

taranya, sambal matah khas Bali,

dabu-dabu khas Sulawesi, sambal

bawang, sambal kecap, sambal ke-

mangi dan sambal lain. 

Lauk yang disediakan: lele goreng/

bakar, nila goreng, ayam goreng, tahu

goreng, tempe goreng, terong goreng

dan gorengan lain.

Devi mengungkapkan alasan mem-

buka usaha warung aneka sambal,

menyediakan kesenangan pemburu

kuliner. Menurutnya, bisa menjadi

daya tarik pecinta kuliner terutama

penyuka rasa pedas. Keinginan terwu-

jud. Warung sambal ini laris. Meski di

kampung, banyak yang mencari. 

”Biasanya pembeli ramai saat san-

tap siang. Kemudian sore hari hingga

malam. Banyak juga yang membung-

kus,” papar Devi, pemilik Warung

Aneka Sambal Nusantara.

Daya tarik warung ini, karena me-

nyediakan sambal dari berbagai da-

erah. Toh begitu, sambal yang akrab

masyarakat Yogya seperti sambang

bawang, menjadi primadona.

”Selera orang beda-beda. Sambal

matah Bali, kemangi dan kecap, juga

diminati,” terang Devi yang mengaku

banyak pesanan.

”Biasanya untuk acara pertemuan

keluarga, rapat, syukuran,” tambah-

nya.

Rasa menjadi acuan Devi. Sambal

tidak hanya mengandalkan pedas.

Juga mengutamakan rasa. Paling uta-

ma, Devi selalu melayani dengan

cepat.

Semua sambal dibikin secara manu-

al. Cara itu dipilih karena prosesnya

tidak mengubah rasa. 

”Meski membuat sambal manual

karena sudah terbiasa prosesnya, bisa

cepat selesai. Pembeli suka karena

bisa menikmati hidangan sesuai sel-

era dan tidak menunggu lama,” ucap

Devi.

Pasangan Joko dan Pawestri salah

satu penggemar sambal bikinan Devi. 

”Saya senang makan nasi lele bakar,

sambalnya bawang dan matah Bali.

Ditambah terong goreng, nikmat

sekali,” kata Joko,  warga Bantul. 

(Khocil Birawa)-f

MIE KENTANG

Alternatif Makanan Sehat Alami
KENTANG (solanum tuber-

osum) sumber antioksidan
yang baik. Antioksidan bisa
membantu mengurangi pe-
nyakit seperti diabetes, kan-
ker, dan jantung. Karena ken-
tang bebas gluten, bisa dikon-
sumsi orang yang sensitif ter-
hadap gluten serta penderita
autis. 

Mengacu manfaat, maha-
siswa KKN UNY di Dusun
Cetokan Secang Magelang
melatih warga membuat mie
kentang. Yaitu Diffa Luthfi
Asyam Abdurafo, Alfina Laely
Sa�diyah, Alivia Aqilla Fadia
Aurora, Dina Putri Setyo-
ningsih, Dhein Nindra Seryl
Naomi, Meisya Dian Ang-
graeni, Rizki Damara, Sals-
abila Sayidatuzzaman dan
Tyas Pramesthi Andhini.

Menurut Tyas Pramesthi,
pembuatan mie kentang bisa
menggantikan tepung terigu
sebagai makanan alternatif.

Bahan mie kentang terbagi
dua: mie dan kuah. Berikut
cara membuat mie kentang.

Bahan:
- Tepung pati kentang 250gr.
- Telur 3 butir.
-  Paha ayam 1/2kg.
-  Air.
-  Minyak

Bumbu:
- Bawang putih.
- Bawang merah.
- Jahe.
- Seledri.
- Gula.
- Garam.
- Penyedap.

Cara membuat:
- Campur semua bahan ke

wadah, aduk hingga
meninggalkan jejak, tidak
terlalu cair atau kental. 

- Masukkan ke piping bag,
lubangi ujung piping bag se-
suai selera. 

- Panaskan air, beri sedikit
minyak. Jika sudah mendi-
dih, tuangkan adonan dalam
piping bag secara perlahan
dengan gerakan memutar. 

- Angkat mie jika dirasa su-
dah matang. 

- Untuk kuah kaldu, tumis
bawang merah dan bawang
putih hingga harum. Tam-
bahkan air, tunggu hingga
mendidih lalu masukkan pa-
ha ayan yang telah dibelah,
jahe yang telah dipotong-po-
tong dan tunggu hingga
ayam matang.

- Masukan daun bawang dan
seledri yang diikat, tam-
bahkan gula, garam, dan
penyedap. 

- Koreksi rasa jika telah
matang. 

- Sajikan mie dengan toping
ayam suwir, daun bayam
yang telah direbus dan
bawang goreng.          (Lat)-f

KR-Istimewa

Mie kentang kreasi mahasiswa UNY.

KR-Khocil Birawa

Devi sedang membuat sambal pe-

sanan pembeli.


