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INGIN menikmati sajian legen-

daris di Purworejo? Warung Sate

Winong Pak Mustofa bisa menjadi

alternatif. Terletak di Desa

Winong Purworejo Jawa Tengah,

Warung Sate Winong termasuk

salah satu kuliner yang digemari

para penggemar sate, tongseng

dan gulai kambing. 

Bahkan warung di timur Pasar

Winong yang buka setiap hari

pukul 10.00 - 17.00 WIB, selalu

ramai pengunjung. Warung Sate

Winong Pak Mustofa usaha kelu-

arga yang dikelola Ahmad Muslih

termasuk kuliner legendaris, ter-

utama masakan sate, tongseng

dan gulai. 

Kelezatan satenya yang mem-

bedakan. Terutama bumbu kecap

bikinan sendiri terbuat berbahan

gula jawa dicampur sejumlah

rempah-rempah: bawang merah,

bawang putih, serai, laos dan ba-

han lain. 

Ahmad mengungkapkan,

pemesan pesan sate, tongseng dan

gulai kambing, selalu diberi sam-

bal kecap yang menjadi ciri khas

Warung Sate Winong Pak

Mustofa. Selain warga Purworejo,

pelanggan juga berdatangan dari

luar daerah.

Setiap hari menghabiskan em-

pat kambing muda. Karena itu,

menu sate, tongseng dan gulai

yang disajikan dagingnya empuk

dan bumbunya meresap. Bagi

penyuka rasa pedas bisa tambah

sambal kecap yang menggunakan

kecap spesial produksi sendiri ala

Warung Sate Winong Pak

Mustofa. 

Selain menjaga hidangan sate,

tongseng, gulai disajikan hangat, rasa lezat dan mengutamakan

cepat saji dengan pelayanan

ramah pula, prinsip Warung Sate

Winong Pak Mustofa

"Warung ini usaha keluarga.

Karena itu dari juru masak, tena-

ga yang melayani masih keluarga.

Prinsipnya, Warung Sate Winong

Pak Mustofa selalu menjaga dag-

ing empuk, rasa lezat dan

pelayanan ramah. Banyak pem-

beli dari Yogyakarta," papar

Ahmad.

Salah satu pelanggan dari

Yogya, AM Kuncoro mengatakan,

setiap  bersama keluarga atau te-

man-teman ke Purworejo, selalu

mampir di warung ini. 

"Saya bersama rombongan seti-

ap santap di Warung Sate Winong

Pak Mustofa selalu memesan

sate, tongseng dan gulai," kata

AM Kuncoro yang dikenal sebagai

penyanyi dan produser musik. 

(Khocil Birawa)-d
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Menu legendaris Warung Sate Winong Pak Mustofa.
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Pemilik Prima Founder Record AM Kuncoro bersama rombongan menikmati sajian Warung
Sate Winong Pak Mustofa Purworejo.
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Sambal kecap resep waris.

BINGUNG cari makanan alternatif yang tidak monoton?

Bikinlah laksa. Makanan khas Melayu ini bisa menjadi alter-

natif.

Menurut Chef Yanto Budidarma, laksa menawarkan ke-

segaran. "Cocok menjadi makanan pembuka," ungkap koki

yang pernah memasak untuk tamu negara, seperti Mahathir

Muhammad (Malaysia), Alexander Downer (Australia), serta

Perdana Menteri Polandia.

Laksa  hidangan berkuah asal Iran yang kemudian men-

dunia. Gampang dibikin. Berikut resep laksa kolaborasi rasa

'revolusi' versi Chef Yanto.

Bahan:  

1/4 ekor ayam, 1/4 jeruk nipis,  2 batang serai yang

dimemarkan, 4 lebar daun salam, 4 lebar daun jeruk,  1 ruas ja-

he dimemarkan, 1,5 liter air, 65 ml santan instan, minyak

goreng,  gula dan garam secukupnya.

Bumbu:

5 siung bawang merah,  12 siung bawang putih, 5 ruas kuny-

it,  9 butir kemiri.  

Bahan pelengkap:

Ayam suwir,  telur rebus,  daun kemangi, tauge, sambal,

jeruk limau.

Cara membuat:

Cuci bersih ayam, lumuri lemon. Rebus ayam dengan 1,5

liter air.  Masukkan daun salam, daun jeruk, jahe, serai.

Masak dengan api kecil sampai mendidih. Tumis bumbu halus

dengan minyak sampai harum.  Masukkan ke dalam panci

berisi ayam. Masak sampai matang, masukkan gula dan

garam.

"Setelah itu angkat ayam, lalu suwir-suwir.  Masukkan san-

tan ke dalam panci berisi kuah laksa, aduk rata.  Masak sam-

pai mendidih. Matikan api. Tata mie, ayam, tauge, kemangi,

telur di atas mangkok.  Siram kuah laksa panas panas dan

taburi  bawang goreng. Tambahkan jeruk limau," kata Chef

Yanto, penulis buku Panduan Ilmu Butchery: 'Chicken, Fish

and Seafood, Makanan Indonesa Berbungkus Daun, dan

Panduan Ilmu Butchery Beef.

Dari segi tampilan, laksa memang menarik minat. Apalagi

rasanya.

"Ini sebenarnya makanan orang Medan, Malaysia dan

Singapura. Tapi enak juga dinikmati siapa saja," tandas Chef

Yanto, ahli masak  tinggal di Yogya. (Lat)-d

Laksa Kolaborasi Rasa ÕRevolusiÕ
WARUNG SATE WINONG PAK MUSTOFA

Daging Empuk Bumbu Kecap Pedas
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Laksa kombinasi ala Chef Yanto.


