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GANTI profesi mencu-

atkan gairah baru. Begitu

pengakuan lady rocker

Rika Purnamasari. 

Setelah turun pang-

gung, tidak nyanyi lagi,

Rika beralih jadi pengusa-

ha.

Rockerwati yang tinggal

di Wonocatur Bangun-

tapan Bantul Yogyakarta

ini membuka warung Sop

Bunda. Menunya ada 25

macam sop. Antara lain :

sop janda, sop ikan patin,

sop seafood, sop ikan tu-

na, sop senerek, sop kem-

bang tahu, sop buntut, sop

iga, sop makaroni, sop

rolade sosis.

"Ada yang kaget, ada

yang mendukung. Begitu

respons teman-teman,"

papar Rika tentang profesi

barunya.

"Saya memang suka

masak. Ganti profesi

memunculkan gairah

baru. Suasananya berbe-

da. Membuat hidup lebih

hidup, menantang," tam-

bah penyanyi berusia 51

tahun itu.

Di bulan puasa ini, usa-

ha Rika justru meningkat.

Membuatnya berkutat di

dapur sepanjang hari. 

"Di rumah pakai daster,

masak. Beda dengan du-

lu, dandan cantik, tampil di

depan banyak orang,"

ujarnya.

Menurut Rika, usahanya

sama dengan seluruh

dunia: harus menanti

pembeli penuh

kesabaran. Beda dengan

nyanyi yang jam kerjanya

bisa dihitung, 3-4 jam bisa

rampung. 

Membuka warung butuh

waktu lama. Dari pagi

hingga malam. Belum lagi

masaknya yang kadang

dimulai sejak dini hari.

Rika paham, kegiatan

sekarang melelahkan.

Namun ia menikmati. 

"Sukanya dagang, ber-

juang dalam bentuk ber-

beda. Belajar jujur, mema-

sak dengan cinta. Duka-

nya kalau pas sepi.

Hahaha..." ucap Rika ibu

penyanyi Nabila Maharani

itu. 

Dagang, selain merasa-

kan suasana baru, juga

mengikuti Nabi Muham-

mad, yang semasa hidup-

nya berdagang. Dalam

menjalankan usahanya,

Rika selalu mengacu tun-

tunan agama. 

"Prinsip bisnis saya, the

power of sodaqoh," tan-

das Rika yang masih

mengamati permusikan di
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SELAIN rasa yang me-

mang mengasyikkan, sen-

sasi ayam kung pao  juga

karena sejarahnya. Ma-

kanan ini berasal dari

Tiongkok. Sama seperti

makanan dari Tiongkok --

bakso, bakpau, bakmi--

ayam kung pao memasya-

rakat. Cocok dengan lidah

Indonesia. 

Sejarah panjang tercip-

tanya menu ini bermula

dari koki yang bekerja pa-

da Gubernur Shandong

Tiongkok. Terbikin tidak

sengaja. Dalam buku

Origins of Chinese Cuisine

(2000) karya Xu Shitao

dikisahkan, Gubernur

Shandong (1866-1876)

Ding Baozhen baru kem-

bali dari perjalanan dinas

panjang bersama para

pengawalnya. Lapar men-

dalam membuat Ding me-

merintahkan koki bikin

masakan.

Si juru masak ternyata

kehabisan bahan. Lalu

memasak bahan dan

bumbu yang ada. Ternyata

masakan asal bikin itu

mengena. Ding sangat

senang, lalu membagikan

pada para pengawalnya. 

Sepeninggal Ding resep

itu menyebar. Dinamai

kung pao sesuai gelar

yang diberikan pemerintah

Qing kepada Ding atas

pengabdiannya. Kung Pao

berarti pembela istana. 

Berikut resep ayam

kung pao versi Sandi

Saras, ibu rumah tangga

yang mukim di Sleman.

Bahan :

-  Ayam (dada) 2 potong.

Bumbu :

-  1/2 bawang bombay. 

-  1/2 buah bawang

bombay.  

-  2 siung bawang putih. 

-  3 buah cabe merah

keriting.

-  3 sdm tepung

maizena.

-  1 sdm kecap manis.

-  2 batang daun

bawang.

-  2 sdm kacang mete.

-  Minyak goreng.

Bahan saus :

-  4 sdm kecap manis.

-  2 siung bawang putih.

-  2 sdm saus tiram.

-  2 sdm saus tomat.

-  1 sdm saus sambal.

-  1 sdm kecap ikan.

-  1 sdm minyak wijen.

-  Merica.

- Garam.

- Gula.

- Kaldu jamur.

- Air.

Cara membuat :

- Ayam dipotong dadu

kecil. 

- Lumuri dengan parutan

bawang putih, kecap man-

is, tepung maizena, merica

dan garam. Diamkan 20

menit.

- Kemudian goreng

ayam dengan api kecil

hingga warna kecokelatan.

Jika sudah matang,

sisihkan.

- Tumis bawang putih,

bawang bombay dan

cabai hingga harum dan

layu.

- Masukkan semua ba-

han saus. Tuang sedikit

air.

- Masukkan ayam yang

sudah matang.

- Tambahkan daun

bawang dan kacang mete. 

- Ayam kung pao siap

dihidangkan.
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