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WARUNG sate kambing

'Mbah So' yang kini jualan

di Jalan Gedongkuning

Kotagede Yogyakarta ter-

masuk legendaris, dikenal

masyarakat. Karena

warung sate kambing

'Mbah So' --sebelumnya

jualan di Prenggan

Kotagede-- selalu ramai

pengunjung. Bahkan keti-

ka warung sate kambing

'Mbah So' pindah ke Jalan

Gedongkuning, semakin

laris karena para pengun-

jung keluarga yang lang-

ganan tetap mencari. 

Lokasi lebih strategis di

pinggir Jalan

Gedongkuning, dan parkir

cukup luas. Warung sate

kambing 'Mbah So'dirintis

Mbah So tahun 1949 hing-

ga tahun 1980-an.

Sempat terhenti, dan baru

tahun 1999 diteruskan

anaknya: Kabawi, hingga

sekarang.

Kabawi mengungkap-

kan, beragam menu

berbahan daging kambing

muda dimasak. Dari

tongseng, gulai, thengk-

leng, sate klathak, sate

goreng, kicik, nasi goreng

dan nasi godhog. Hanya

saja, para pengunjung ke-

banyakan lebih suka pe-

san menu sate klathak,

sate goreng, tongseng,

thengkleng kicik dan gulai.

Daging kambing dimasak

tongseng dan sate

rasanya enak dan empuk.

Karena daging kambing

muda sekitar umur 7 bu-

lan.

Pengunjung ramai keti-

ka santap siang hingga

sore hari jelang tutup

pukul 16.30 WIB. Namun

dari pagi pukul 08.30 WIB

sudah banyak

pengunjung. Baik yang

santap di warung maupun

yang membeli untuk

dimakan bersama keluar-

ga. 

"Warung buka setiap

hari Senin-Sabtu, Minggu

libur. Hanya saja untuk

hari libur tanggal merah

tetap buka. Rata-rata se-

hari bisa menyembelih

empat kambing muda,"

papar Kabawi.

Dikatakan Kabawi, sela-

ma ini ketika liburan pan-

jang, selain pengunjung

langganan keluarga

banyak pembeli

wisatawan dari berbagai

daerah yang sedang

berkunjung di Yogya.

Bahkan pada saat banyak

acara nasional yang

berlangsung di Yogya, ju-

ga rombongan jajan di

warung sate 'Mbah So'

pula. 

"Mengenai ruang, tem-

pat duduk dan meja nya-

man. Sehingga para pe-

ngunjung rombongan bisa

santai ketika santap sate,

tongseng dan menu lain-

nya sesuai selera," imbuh

Kabawi.

Dijelaskan Kabawi, pe-

ngunjung langganan kelu-

arga ketika mempunyai

acara syukuran, melak-

sanakan resepsi pernika-

han manten, juga

mborong untuk hidangan

spesial para tamu undang-

an. Ada yang pesan 1-2

kambing dibikin tongseng

dan sate. 

"Saya bersama bebera-

pa tenaga datang untuk

memasak tongseng dan

membakar sate di lokasi

acara. Salah satunya Mas

Butet Kertaredjasa yang

sering langganan mbo-

rong sate dan tongseng

untuk menjamu para tamu

baik di rumahnya dan di

Padepokan Seni Bagong

Kussudiardja, Kembaran

Kasihan Bantul," kata

Kabawi. 
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Kabawi sedang memasak tongseng.
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Kicik daging kambing.
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Menu sate kambing.

WARUNG SATE 'MBAH SO' KOTAGEDE

Daging Kambing Muda Empuk Enak

Serundeng Daging Sapi
SALAH satu masakan

yang dapat disimpan agak
lama adalah serundeng dag-
ing sapi. Selain sebagai lauk,
serundeng daging sapi juga
enak disantap dengan jadah
atau ketan kukus.

Pembuatan serundeng
daging sapi pun saat ini dapat
disederhanakan. Misalnya
untuk kelapanya dapat
diproses terpisah dan
disatukan pada saat daging
sudah dimasak.

Bahan dan bumbu :

- Kelapa 1/2 butir diparut.
- Daging sapi 250 gram.
- Bawang putih 3 butir.
- Bawang merah 6 butir.
- Daun jeruk.
- Asam Jawa.
- Salam.
- Lengkuas.
- Gula Jawa.
- Garam.
- Penyedap rasa.

Cara pembuatannya : 

- Proses serundeng secara

terpisah. 
- Goreng kelapa parut de-

ngan minyak sampai kecokla-
tan. 

- Tiriskan sampai sisa
minyak habis.

- Iris daging tipis dan kecil. 
- Lumatkan bawang putih,

bawang merah, garam, gula
Jawa. 

- Uleni daging sapi dengan
bumbu tersebut dan campur
dengan asam Jawa, daun
jeruk dan lengkuas. Diamkan
20 menit sampai bumbu
meresap.

- Dengan sedikit minyak,
tumis daging sapi. Ungkep
dengan sedikit air. Tutup wa-
jan agar daging sapi lekas
empuk.

- Tusuk daging sapi
dengan garpu, jika belum
empuk. Tambahkan air dan
lanjutkan proses
mengungkep. Ulangi bebera-
pa kali sampai daging benar-
benar empuk.

- Air harus diberikan sedikit-
sedikit, agar daging cepat
empuk dan juice daging tidak
hilang.

- Masukkan penyedap rasa
dan campurkan serundeng
pada daging.

- Bolak balik daging dan
serundeng sampai tercampur
rata. Tes rasa dan masak
serundeng daging sapi de-
ngan tingkat kekeringan yang

diinginkan.
- Jika akan disimpan lama,

maka memasaknya harus
kering. Jika untuk konsumsi
dalam waktu yang tidak ter-
lalu lama, masaklah serun-
deng daging sapi tidak terlalu
kering. (Prabandari)-d
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Serundeng daging sapi.
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