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Mengolah Tempe Semangit
BILA kebetulan memiliki tempe busuk

atau semangit (bahasa Jawa), jangan ke-

buru dibuang. Tempe semangit bisa dio-

lah menjadi masakan yang enak. Tapi, ja-

ngan dikonsumsi bila tempe semangit su-

dah berlendir, karena bisa menyebabkan

gangguan pencernaan.

Bahkan tempe semangit, bisa menjadi

penyedap rasa untuk aneka tumisan atau

sayur lodeh. Selain itu juga sebagai pe-

nyedap rasa alami. Beberapa orang

menggoreng tempe semangit, lalu me-

numbuknya dengan halus untuk dima-

sukkan pada sayuran sambel goreng, se-

hingga rasanya semakin nikmat. Bila akan

diolah secara sederhana, bisa jadi sambal

tempe semangit atau mendol tempe yang

enak

* Sambal tempe semangit.

---------------------------------------------

Bahan:

- tempe semangit (penyet-

penyet di cobek agak

kasar tekturnya)

- 6 bawang merah

- 3 bawang putih

- 25 cabai rawit

- 2 ruas kencur

- garam secukupnya

- kaldu ayam secukupnya

Cara memasak:

1. Ulek semua bumbu

kasar.

2. Tumis bumbu sampai ha-

rum, masukkan tempe,

aduk rata. Tuang air se-

cukupnya, masukkan

kaldu ayam.

*Mendol Tempe

-------------------------

Bahan:

- 500 gram tempe semangit

- 3 bawang putih

- 2 lembar daun jeruk

- 2 sdt garam

- 3 sdt gula pasir

- 35 buah cabai rawit

- 1 butir telur

- minyak goreng

Cara memasak:

1. Rebus tempe semangit selama kurang

lebih 10 menit.

2. Haluskan cabai rawit, bawang putih,

gula pasir, garam, dan daun jeruk.

3. Hancurkan kasar tempe, lumatkan de-

ngan bumbu halus.

4. Masukkan telur, aduk rata.

5. Bentuk dengan sendok lalu goreng. 

Kalkun Cita Rasa Jawa Ala MasNggirLi
BANYAK cara pengusaha kuliner untuk menarik pengun-

jung. Selain pengunjung bisa merasakan lezatnya makanan,

pelayanan ramah, cepat saji, juga tempat duduk memadai

dan ruang suasana nyaman.

Termasuk kiat tersebut, dilakukan oleh Nina Nina Ninoel,

pemilik Rumah Makan MasNggirLi (Limasan Pinggir Kali)

Bedog, spesial menjajakan masakan kalkun yang selama ini

dijadikan daya tarik pengunjung. Berbagai menu kalkun di-

masak spesial cita rasa Jawa ala MasNggirLi. Wajar, Rumah

Makan MasNggirli, tepatnya di Gamping Lor, Ambarke-

tawang, Gamping Kabupaten Sleman, setiap hari ramai pe-

ngunjung.

Nina Ninoel mengatakan, beragam menu spesial kalkun

mulai rica kalkun, sop kalkun, kalkun sambal ijo, kalkun item

manis, kalkun sambal matah hingga ingkung kalkun utuh.

Selain itu, juga bisa pesan paket paha/ dada kalkun goreng

dengan rangkaian lauk tahu, tempe, tumis/ oseng sayuran

dan sambal bawang atau terasi sesuai selera. Namun selain

menjajakan menu spesial kalkun, juga menyediakan hidan-

gan alternatif paket ayam kota goreng, ayam kampung goreng

dengan rangkaian tahu, tempe, tumis/ oseng sayuran, sambal

dan nasi goreng.

Bumbu Rempah

Masakan kalkun spesial ala MasNggirLi, dagingnya empuk

dengan bumbu rempah diantaranya jinten, kayu manis, kapu-

laga, cengkih secukupnya. "Selama ini ramai pengunjung

keluarga langganan, rombongan kantor, ketika makan siang,

sore dan makan malam. Bahkan pada saat liburan, juga ada

pengunjung rombongan wisata dari luar kota pula. Termasuk

pengunjung rombongan dari Mamuju Sulawesi Barat pula,"

papar Nina Ninoel, sambil menambahkan Rumah Makan

MasNggirLi setiap hari buka mulai siang pukul 12.00-21.00.

Dikatakan Nina Ninoel, untuk camilan yang diminati pe-

ngunjung singkong goreng, pisang goreng, kentang goreng, so-

sis dan naget. Kemudian buah potong semangka dan melon.

Varian minuman jeruk panas, teh panas, kopi limasan, kopi

rempah, wedang sere dan minuman lainnya.

"Para pengunjung keluarga baik langganan maupun pem-

beli baru, kebanyakan betah ketika ja-

jan karena selain bisa menikmati hi-

dangan kalkun spesial cita rasa Jawa,

juga dapat menemukan suasana san-

tai di pinggir kali. Usaha Rumah

Makan MasNggirLi ini, bekerja sama

dengan Purba dan untuk operasional

bersama Nurcita Ningrum," imbuh

Nina Ninoel.

Penggemar kuliner kalkun, Joko

Sulistiyono mengungkapkan, ketika

menikmati masakan kalkun ala

MasNggirLi ini, bisa menemukan cita

rasa yang lezat. Antara lain, menu

kalkun item manis dengan bumbu ke-

cap dagingnya empuk, gurih, rasa ma-

nis. Selain itu, hidangan sop kalkun,

kaldu kalkun bisa menambah lezat.

"Karena itu, saya ketika jajan bersa-

ma keluarga. Kadangkala juga rom-

bongan bersama teman-teman kerja

saat makan siang," kata Joko Sulisti-

yono, saat santap kalkun di Rumah

Makan MasNggirLi. 
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