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Nikmati Rica-rica Ayam di 'Condong Raos'
WARUNG bakmi Jawa

'Condong Raos' di Jalan

Gambiran Yogyakarta,

bukan hanya melayani

bakmi goreng/ rebus, nasi

goreng, capcay goreng/ re-

bus, namun juga memberi

menu spesial nasi godok

dan rica-rica ayam. Bagi

pengunjung langganan

dan pembeli baru selain

bisa pesan bakmi, juga

bisa merasakan lezatnya

nasi godok dan rica-rica

yang disajikan hangat.

Pemilik Warung Bakmi

Jawa 'Condong Raos'

Bayu Prambudi mengata-

kan, buka usaha di Jalan

Gambiran Yogyakarta se-

jak tahun 2015 silam.

Sebelumnya, buka warung

bakmi di Kuliner Pakua-

laman Yogyakarta tahun

2000-2006, kemudian pin-

dah di Jalan Veteran Yog-

yakarta sampai tahun

2015. Terus pindah di

Jalan Gambiran 7 tahun

lalu hingga sekarang. 

"Meski usaha warung

bakmi Condong Raos ini,

pindah beberapa kali, na-

mun pembeli pelanggan

tetap mencari. Ada yang

makan di warung, namun

ada pesan WA gofood," pa-

par Bayu Prambudi, sam-

bil menambahkan sebe-

lum membuka usaha wa-

rung bakmi, pernah ikut

menjadi juru masak di

Warung Bakmi 'Jumpa

Pers' di depan Rumah

Sakit 'Panti Rapih Yogya-

karta tahun 2000-2006.

Bayu Prambudi menje-

laskan, selama ini pengun-

jung langganan selain pe-

san santap bakmi, juga

banyak yang suka pesan

masakan rica-rica ayam.

Untuk rica-rica ayam soal

rasa pedas tergantung sel-

era pembeli bisa pesan se-

dang dan super pedas.

Ketika pembeli santap ri-

ca-rica ayam lebih banyak

tanpa nasi.  "Kemudian

untuk menu spesial nasi

godok disajikan hangat,

juga diminati pengunjung

langganan. Ceritanya,

menjajakan menu menja-

jakan spesial nasi godok

ini karena masukan dari

pengunjung langganan,"

kata Bayu Prambudi. 

(Khocil Birawa)-d

KR-Khocil Birawa

Menu rica-rica ayam.

KR-Khocil Birawa

Bakmi Goreng
KR-Khocil Birawa

Proses memasak rica-rica ayam.

Dendeng Batokok yang Lezat
OLAHAN daging sapi

yang bernama dendeng

Batokok ini, memang tenar

sebagai masakan khas Su-

matera Barat. Dua  olahan

dendeng yang namanya

mendunia yaitu dendeng

balado dan dendeng ba-

tokok.

Meski sama-sama den-

deng, yang membedakan-

nya adalah cara pengola-

han dagingnya. Batokok

dalam bahasa minang

artinya dipukul (ditokok),

jadi secara umum kita

pasti sudah tahu jika dag-

ing yang akan dimasak itu

mesti melewat tahap dipu-

kul-pukul atau digetok.

Dendeng batokok sangat

nikmat dijadikan lauk te-

man makan bersama nasi.

Di beberapa rumah makan

Padang juga banyak yang

menyediakan olahan dag-

ing ini, termasuk di Sari

Bundo sendiri. Jika Anda

lelah makan rendang (ola-

han daging sapi yang su-

dah diakui dunia kelezat-

annya), maka Anda bisa

mencoba alternatif masak-

an daging sapi seperti den-

deng ini.

Berikut resep dari Siti

Rasmalia, cara membuat

dendeng batokok agar bisa

Anda praktekkan di rumah

dan sajikan untuk di-

makan bersama keluarga.

Bahan dan cara mem-

buat dendeng batokok un-

tuk 1 kg daging:

Campur semua bahan-

bahan berikut: Lada/meri-

ca bubuk, garam, air untuk

merendam daging, 8 buah

bawang putih yang ditum-

buk atau dihaluskan, dan 6

buah jeruk nipis yang

diperas.

Rebus daging dengan api

kecil hingga teksturnya

menjadi lembut, setelah itu

angkat dan tiriskan. Air

sisa rendaman jangan di-

buang. Iris daging hasil re-

busan tadi tipis, dan pukul-

pukul menggunakan pe-

mukul daging, atau benda

keras lainnya. 

Masukkan daging yang

telah pipih ke dalam cam-

puran bahan-bahan yang

tadi telah di buat sebelum-

nya hingga bumbu rendam-

an meresap. Angkat dan

bisa dijemur daging ini

hingga kering di terik mata-

hari, atau bisa dengan di-

panggang dengan oven,

atau boleh juga langsung

digoreng dalam minyak

panas hingga daging benar-

benar kering.  Selesai

Membuat Sambal Lado:

Setelah daging dendeng

batokoknya siap, sekarang

saatnya  buat sambal lado

sebagai cita rasa khas se-

buah olahan dendeng.

Tumbuk kasar bawang

merah, bawang putih yang

telah disiapkan di atas,

campurkan juga dengan

cabe dan tomat. Langsung

tumis hasil tumbukan ka-

sar tersebut di minyak go-

reng dan campurkan juga

garam, merica dan cuka se-

cukupnya hingga menge-

luarkan bau harum pertan-

da tumisan matang.

Selesai

Cara penyajian dendeng

batokok cukup menuang-

kan hasil tumisan tadi di

atas dendeng kering yang

telah dibuat. (Ati)-d


