
RESEP

Pepes Nila Rasa Mengena

TAK banyak yang suka ikan

nila. Karena bau tanah. Salah

satu menyiasatinya, mengolah

ikan tersebut menjadi pepes.

Dipepes bisa mengurangi aroma

lumpur yang terkuar di ikan

tersebut. Karena pepes menggu-

nakan bumbu lumayan banyak.

Pepes masakan khas Sunda.

Digemari masyarakat karena

bercita raza lezat luar biasa.

Rasanya mengena. Keberanian

memakai bumbu, kunci

kelezatan pepes nila.

Masakan ini juga menyehat-

kan. Penuh nutrisi. Nila berpro-

tein tinggi dan mengandung

asam lemak omega-3. Mema-

saknya juga tanpa minyak. Jadi

sangat menyehatkan.

Bagaimana cara membikin

pepes nila yang istimewa?

Berikut  resep  yang  bisa  dico-

ba.

Bahan:

- Ikan nila segar ukuran sedang

- Daun pisang

- Lidi

Bumbu:

- Daun kemangi 

- Jeruk nipis

- Tomat merah ukuran besar 

- Cabai rawit merah utuh 

- Cabai merah

- Kemiri

- Bawang merah

- Bawang putih

- Kunyit

- Jahe

- Serai 

- Daun salam

- Garam dan penyedap rasa

Cara membuat:

1. Cuci bersih ikan yang sudah

dibuang insang dan sisiknya,

beri perasaan jeruk nipis, taburi

garam, diamkan selama 15

menit.

2. Blender halus bumbu (kun-

yit, jahe, bawang merah, bawang

putih, cabai merah, dan kemiri).

3. Iris dadu tomat (buang bi-

jinya).

4. Aduk rata bumbu halus de-

ngan potongan tomat dan cabai

rawit merah utuh, tambahkan

garam dan penyedap rasa se-

cukupnya.

5. Lap bersih daun pisang dan

panaskan sebentar di kompor

supaya tidak mudah patah-

patah daunnya.

6. Letakan bumbu yang sudah

diracik di atas daun pisang, tam-

bahkan kemangi yang sudah

dicuci dan disiangi, letakkan

ikan di atas bumbu dan keman-

gi, masukkan daun salam dan

serai ke dalam badan ikan, tu-

tup ikan dengan bumbu di atas-

nya bersama kemangi lagi, gu-

lung daun pisang dan jepit de-

ngan lidi.

7. Kukus dengan api sedang.

Setelah 40 menit siap dinikmati. 
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WARUNG RAMESAN SOROSUTAN

Pesan Menu Sesuai Selera

MESKI terlihat sederhana, warung

ramesan dan penyetan tanpa nama di

Jalan Sorogenen Sorosutan Umbulharjo

Yogyakarta, tiap hari selalu dipadati pe-

ngunjung. Laris manis. Kebanyakan pem-

beli pelanggan kalangan mahasiswa dan

keluarga.

Menu yang diminati pembeli antara

lain ayam kampung bakar/goreng, ayam

kota bakar/goreng, sayur sambal krecek,

tahu gimbal goreng, dan tahu bakar.

Mimin, pengelola warung mengungkap-

kan, usaha ramesan dan penyetan sejak

tahun 1990, dirintis orangtua kakaknya,

keluarga Teguh. Generasi kedua dikelola

saudaranya. Berjalan lancar dan mampu

bertahan hingga sekarang. 

Karena bangunan warung sederhana,

pengunjung bisa memesan hidangan se-

suai selera dengan memilih tempat

duduk kursi atau lesehan. Pembeli tidak

lama menunggu karena pelayayan cepat

saji. 

Hidangan ayam goreng atau lele

goreng/bakar disiapkan dengan cepat.

Termasuk rangkaian lalapan terdiri ko-

bis, daun kemangi sambal bawang dan

terasi.

Lauk tahu gimbal goreng juga diminati

pengunjung. Pengunjung ramai pagi hari,

membeli bubur sayur sambal krecek. Saat

makan siang banyak pengunjung kalang-

an keluarga. Malam hari pembeli

mahasiswa karena di sekitar kam-

pung Sorogenen, Nitikan dan

Sorosutan banyak mahasiswa kos.

Dekat kampus UII Jalan

Tamansiswa, STIE dan kampus

terpadu Universitas Ahmad

Dahlan Yogyakarta di selatan

Kampung Kragilan. "Jika sore juga

jualan gorengan tahu goreng,

tempe goreng mendoan, bakwan.

Warung setiap hari buka mulai

pukul 05.00-22.30," papar Mimin.

Pemilik nama asli Sarmini itu

menceritakan, ketika terjadi  pan-

demi  Covid-19, warung ramesan

dan penyetan ini juga seperti usaha

kuliner lain: sepi pengunjung.

Pelanggan terutama kalangan ma-

hasiswa pulang kampung karena

kuliah menggunakan sistem online. 

"Namun setelah pascapandemi

Covid-19, mahasiswa luar kota su-

dah kembali ke Yogyakarta dan ku-

liah lagi,  pembeli sudah normal.

Bahkan saat sore hingga malam

hari banyak pembeli gorengan dan santap

nasi lauk ayam goreng, bakar dan lele

goreng," imbuh Mimin.

Menurutnya, alasan bangunan warung

ini dibuat sederhana agar menimbulkan

warung merakyat. Kesan masyarakat

harga tidak mahal. Harga memang sa-

ngat terjangkau kantong mahasiswa.

Pelanggan warung ini, Suwarto, me-

ngaku senang jajan bersama keluarga

karena menu komplit, terutama lauk

dan sayur bisa pesan sesuai selera.

Tempat nyaman.  Nasi selalu hangat.

"Saya suka ayam kampung goreng,

tahu gimbal goreng dengan sambal

bawang dan terasi serta pesan sayur

sambal krecek. Soal harga terjangkau.

Saya jajan bersama keluarga lebih

senang saat makan malam sekitar

pukul 19.00. Karena bisa lebih santai,"

ungkap Suwarto warga Jalan Bantul

yang langganan jajan di warung ini se-

jak tahun 2015.  
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Pepes nila daun kemangi.

KR-Khocil Birawa

Mimin menyiapkan tahu gimbal.

KR-Khocil Birawa

Sayur sambal krecek, gudeg dan lauk lain.

KR-Khocil Birawa

Menu ayam kampung goreng.


