MINGGU PON, 11 JULI 2021
(1 BESAR 1954)
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Food To Go

Bali Ndeso

Beragam menu rekomendasi, hanya Rp 39.000 net/paket
Min order 3 item, Free Delivery*

Info dan Pemesanan: 0856 4377 2335 / 081 866 2212

PATR A

MALIOBORO

1L

Room Breakfast

IDR 999.000

Honw

Room Only

IDR 920.000

PERIODE 11 JUNE - 31 JULY 2021
Stay 3 days 2 nights at Deluxe Room | Free cooking class on Sunday | 20% discount Kids Fun Park

*Terms and condition applied

PREVENTION CORONAVIRUS

www.patra-jasa.com
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Jln. Sosrowijayan No. 35, Yogyakarta

+62 274 5012 177 | 0811 1466 060 ©
reservation.malioboro@patra.jasa.com =
@patramalioboro @

Tour & Travel
99 Kaerindo Wisata
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JL. Margo Utomo (Mangkubumi) No.42 (Gedung Kedaulatan Rakyat) - Jogjakarta

Telp/HP :

(0274) 556633, Email :

kaerindowisatajogja@gmail.com

email: kaerindowisata.co.id

[MENYEDIAKAN :

o TIKET PESAWAT

TIKET KERETA API
VOUCHER HOTEL
TRANSPORT SERVICE
OUTBOND

MICE

PENGURUSAN PASSPORT

PAKET DOMESTIK

* JOGJA CITY TOUR

PAKET WISATA
MANCANEGARA

* BANGKOK PATTAYA
» HONGKONG MACAU
* BELUJING TIANJIN

e VIETNAM

* MALAYSIA

e SINGAPORE

* KOREA

o AUSTRALIA

e JEPANG

* DIENG, PLATEAU, TAWANGMANGU, KARIMUNJAWA
* BANDUNG, PANGANDARAN, MALANG, BROMO
* JAKARTA, BALI, LOMBOK, MINANGKABAU

:'Hotel aﬂf

', Rp 39.000

INFORMASI

PEMASANGAN IKLAN
081-2296-5678
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Kenikmatan 3 Rasa dalam Sate Landak

SATE merupakan kuliner
asli Indonesia yang terkenal
hingga mancanegara. Hampir
semua aneka daging dapat
dibuat masakan sate dan sudah
lazim dijual seperti sate ayam,
sapi, kambing bahkan sate ke-
linci. Salah satu kuliner yang
dapat kita temui bila berkun-
jung di kawasan Tawangma-
ngu Karanganyar Jawa Tengah
salah satunya yakni sate lan-
dak. Saat pertama kali meme-
san salah satu kuliner khas
dataran tinggi ini, nampak ti-
dak ada yang istimewa. Hanya
dari sisi harga, penjual mem-
banderol harga paling tinggi di
antara jenis sate lain yang di-
jual seperti sate ayam, sate
kambing bahkan sate kelinci.

Dari sekian banyak penjual
sate landak yang berderet-deret
di kawasan Tawangmangu,
satu porsi sate landak hampir
semua mematok harga sera-
gam untuk perporsinya. Harga

satu porsi sate landak diban-
derol Rp 30.000/porsi, yang ter-
diri dari 10 tusuk sate semen-
tara satu piring nasi panas
dibanderol harga Rp 3.000/por-
si. Salah satu penjual sate lan-
dak yang akrab disebut Cik Yen
mengakui rata-rata awalnya
konsumen yang membeli sate
landak hanya karena pe-
nasaran rasanya. Itu karena
harga yang ditawarkan paling
tinggi daripada jenis sate lain.
Kebanyakan mereka adalah
wisatawan dari luar daerah.

"Biasanya mereka mencoba
dulu satu porsi dimakan ramai
ramai sekeluarga. Tetapi biasa-
nya kalau sudah mencoba satu
porsi, mereka akan kembali
memesan banyak karena keta-
gihan," jelasnya.

Namun ada pula yang me-
mang gemar membeli sate lan-
dak, karena alasan pengobatan
atau memang suka.

"Konon katanya khasiat da-

ging landak mampu mengobati
penyakit asma, menambah vi-
talitas dan daya tahan tubuh
sehingga tak jarang datang
membeli khusus sate landak
untuk pengobatan," tambahnya
lagi.

Karena Tawangmangu meru-
pakan dataran tinggi dan
berhawa dingin,ada pula kon-
sumen yang memesan sate lan-
dak untuk menghangatkan
badan. Bahkan orang suka
makan sate landak karena da-
ging landak banyak yang me-
ngatakan non kolesterol

"Jodohnya makan sate lan-
dak minumnya teh jahe gepuk,"
imbuhnya.

Adapun daging landak ia da-
patkan dari pengepul asli war-
ga Tawangmangu dan har-
ganya paling mahal dibanding-
kan harga daging lain seperti
daging sapi,kelinci bahkan
kambing.

Adapun ia menawarkan pi-

lihan bumbu sate 3 jenis yakni
bumbu kacang, bumbu kecap
dan bumbu gurih yang hanya
dibakar dengan bumbu garam
dan bawang seperti sate
klathak. Namun dari sekian
bumbu yang paling banyak di-
pilih adalah bumbu kecap kare-
na lebih cocok.

Saat mencoba mencicipi sate
landak lengkap dengan bumbu
kecap, irisan bawang merah,
cabai dan bubuk merica sekali
gigitan terkesan tak ada yang
istimewa namun selang dua
hingga tiga kali mencoba be-
berapa potong daging, nampak
rasa daging yang yang selalu
berbeda-beda.

Retno Handayani (63) salah
satu wisatawan yang sempat
menikmati sajian sate landak
mengaku, dalam potongan da-
ging landak yang dijadikan sate
menjadi terasa mirip aneka
macam jenis daging.

"Ada rasa seperti sandung

lamur nya daging sapi,ada rasa
daging kambing ada juga rasa
kenyil-kenyil seperti daging ke-
linci. Namun ciri khasnya yang
membedakan ada sedikit aro-
ma wengur khas daging landak
yang dibalut rasa yang sangat
gurih," tuturnya.

Sebagai konsumen yang per-
tama kali mencoba sate landak,
ia mengaku tak kapok karena
rasanya enak. Dan ketika da-
tang kembali berwisata ke
Tawangmangu ia dan keluarga
akan memesan sate landak la-
gi. (Rahajeng Pramesi)-f
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Tampilan sate landak, mengundang selera

#Dirumahsaja

Selama pandemi Covid-19 dan di rumah saja, tentu lebih asyik jika diisi dengan mencoba aneka
resep baru. Berikut resep masakan yang sudah dicoba oleh Tim PPJI (Perkumpulan

Pengusaha Jasaboga Indonesia) DIY.

Ayam Asem Pedas

Lapis Daging Sapi

Bahan:

1. Daging sapi 1 kg iris ti-
pis rebus 1/2 matang
tiriskan

2.Telor ayam 3 butir ko-
cok

3. Kecap secukupnya

4. Gula merah 25 gram

5. Air 500 ml ( me 400 ml
air + santal kental 100
ml)

6.Minyak untuk menu-
mis

Bumbu halus:

1. Bawang merah 100
gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Ketumbar bubuk 5
gram

4. Kemiri 25 gram

5 .Garam 5 gram
6. Kaldu bubuk sapi 10
gram

Bumbu urai:
1. Daun salam 3 lembar
2. Sere 3 batang

£

3. Lengkuas 1 ruas ibu
jari memarkan
4. Daun jeruk 5 lembar

Proses Pembuatan:

1. Rendam daging de-
ngan bumbu halus dan
urai sampai meresap
kira2 30 menit

2. Panaskan minyak

3. Masukan daging aduk
terus sampai merata
tambah air dan santan

4. Aduk setelah agak ke-
ring tambahkan telor
kocok

5. Aduk terus air me-
nyusut dan daging em-
puk

6. Evaluasi rasa

7. Hidangkan

Bahan 1. Tomat 100 gram 4. Masukan bumbu urai,
aduk rata
1.Ayam 1kg Proses masak 5. Masukan ayam ,aduk
2. Air asem jawa se- sampai tercampur ra-
cukupnya 1. Ayam di ungkep de- ta dan bumbu meresap
3. Gula putih secukupnya ngan sedikit garam , 6. Tambahkan sedikit
4, Kaldu cair secukupnya sampai keluar kaldu kaldu cair,aduk rata

5. Minyak goreng untuk
menumis

Bumbu halus

1. Bawang merah 100
gram

2. Bawang putih 50 gram

3. Cabai merah 100 gram

4. Garam 5 gram

5. Kaldu bubuk 10 gram

Bumbu Geprek

1. Jahe 1 ruas ibu jari
2. Sere 3 batang

Bumbu urai
1. Cabai rawit 50 gram
2. Daun jeruk purut 5

lembar

Bumbu iris

dan ayam Kkering,
sisihkan

2. Tumis bumbu halus
sampai harum

3. Masukan bumbu
geprek aduk rata

7. Tambahkan sedikit gu-
la putih, aduk rata

8. Tambahka tomat iris,
aduk rata

9. Evaluasi rasa

10. Angkat, hidangkan
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