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MENYANTAP rica-rica

entok yang disajikan

hangat, terkuar kelezatan-

nya. Daging entok yang

empuk dicampur bumbu

rempah remasuk, rasa ma-

nis dan pedasnya terasa.

Masakan ini ada di Warung

Enthok Rempah Imogiri

Jalan Imogiri Botokenceng

Wirokerten Bantul.  

Bagi penyuka kuliner en-

tok, tempat ini bisa menjadi

alternatif mampir.

Merasakan masakan entok

dengan bumbu rempah.

Selain melayani hidangan

entok, juga menyediakan

beragam menu cadangan:

bebek, ayam kampung,

ayam kota, lele, nila dan

ikan lain. Masakan diolah

dengan bumbu spesial se-

suai selera. Di antaranya

dimasak rica-rica, bumbu

lombok ijo, lada hitam, atau

dicampur dengan nasi

goreng. 

Menu sayuran juga ada:

capcay goreng, capcay

godog, ca jamur, sop, tumis

daun pepaya, ca kangkung.

Pembeli bisa pesan lauk

tambahan sesuai selera

mulai tahu goreng, tempe

goreng, terong crispy, jamur

crispy, pete goreng, kubis

goreng, telor goreng hingga

kremesan.

Kevid, salah satu

karyawan Warung Entok

Rempah Imogiri mengata-

kan, pembeli ramai saat

santap siang dan makan

malam. Siang hari, selain

pengunjung keluarga, juga

ada pengunjung rombong-

an yang melakukan perte-

muan sambil mencicipi

masakan entok atau hidan-

gan lain.  Pembeli disedi-

akan ruang spesial yang

nyaman.

"Warung buka tiap hari

mulai pukul 10.00 hingga

pukul 22.00. Bagi pembeli

rombongan yang memilih

tempat duduk di lantai 2,

santai sambil minum kopi

dilayani hingga pukul

23.00,� papar Kevid.

Dikatakan Kevid, selama

ini  mengutamakan hidan-

gan rasa, pelayanan ramah

dan cepat saji. Menu entok

unggulan, disusul ayam

kampung, lele, nila.

Pelanggan terdiri keluarga,

komunitas, wiraswasta, pe-

gawai negeri hingga

kalangan anak muda.

Kevid menambahkan,

agar para pembeli nyaman

tempat duduk dan ruang

memadai.  "Agar pembeli

bisa menemukan suasana

nyaman," kata Kevid.

Toni Wibowo mengaku

penyuka masakan entok.

Telah menjadi pelanggan

sejak lama. Bahkan keluar-

ganya juga sering makan di

warung ini. Menu favorit

Toni, rica-rica entok panas.

Plus ca kangkung, ca

jamur, tempe goreng dan

tahu goreng. 

"Karena langganan jajan,

saya sudah merasakan

menu entok dan masakan

lain. Saya sering ajak

teman-teman kantor yang

mempunyai hobi kuliner ja-

jan rombongan ke sini." kata

Toni. (Khocil Birawa)-d
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Ca jamur istimewa.

ENTOK REMPAH IMOGIRI

Tawarkan Kelezatan Tinggi

Sop Kaki Kambing
SELAIN untuk sate dan tongseng, dag-

ing kambing juga bisa diolah menjadi
makanan enak. Sop kaki kambing salah
satu masakan yang jadi favorit masyara-
kat. Banyak warung sop kaki kambing
yang dijubeli pembeli.

Meski hanya dari bagian kaki kambing,
sop ini sangat lezat. Banyak yang ketagi-
han menyantapnya. Begitu segarnya, tak
sedikit yang penasaran cara mengolah
kaki kambing menjadi sop istimewa.

Berikut resep sop kaki kambing.
Bahan :
- 500 gram daging paha kambing.
- 2,5 liter air.
- 1 liter susu rendah lemak.
- 4 lembar daun jeruk.
- 2 lembar daun salam.
- 2 batang serai.
- 5 cm lengkuas
- 1 sedok teh merica bubuk.
- 3 sendok makan kecap.
- 1 jeruh limau.
- 1 batang bawang daun.
- 1 batang daun seledri.

- 2 buah tomat.
- 2 sendok teh garam.
- 2 sendok makan minyak goreng.
Bumbu :
- 6 siung bawang putih.
- 6 butir bawang merah.
- 4 cm kayu manis.
- 3 butir kemiri.
- 3 butir cengkih.
- 3 butir kapulaga.
- 3 cm jahe.
- 1 butir pala.
- 1 sendok makan merica butiran.
Cara membuat :
- Rebus paha kambing yang telah dipo-

tong kecil-kecil. Setelah mendidih 20 me-
nit, buang air rebusan.

- Rebus kembali daging tersebut de-
ngan air baru. Biarkan hingga empuk, se-
kitar 1,5 jam.

- Ambil air rebusan, masukkan dengan
susu rendah lemak dan kecap. Aduk hing-
ga rata.

- Masukkan daun salam dan daun
jeruk. Juga serai, lengkuas. Kembali aduk.

- Tumis bumbu halus. Masukkan bum-
bu tumisan itu dalam rebusan kuah dag-
ing. Aduk rata.

- Setelah dirasa cukup, ambil secukup-
nya ke mangkuk. Taburi bawang oreng,
seledri, daun bawang. Tambahkan emp-
ing di atasnya.

- Sop kaki kambing siap dinikmati. (Lat)-d
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