
ÓKEDAULATAN RAKYATÓ 

HALAMAN 8

MINGGU PAHING, 20 FEBRUARI 2022

( 18 REJEB 1955 )

Saatnya Mencicipi Corndog yang Makin Populer
MAKANAN ala Korea, kini se-

makin populer dan disukai de-

ngan aneka varian. Salah satu-

nya adalah corndog. Bagi

penggemar drama Korea

(drakor) pasti kerap melihat ja-

janan ini.

Bukan hanya kerap muncul

pada drama Korea loh.

Jajanan ini juga kerap muncul

di reality show berbagai acara

Korea. Hal ini membuat para

pemirsa menjadi ingin

mencicipinya.

Dian Tri Wahyuni,ibu rumah

tangga penggemar Drakor ini

menuturkan

nggak bisa dipungkiri,

makanan khas Korea tersebut 

memang sukses menggugah

selera. 

Camilan corndog ini memiliki

bentuk yang panjang dan punya

ukuran cukup besar. Nggak

salah, kalau makan satu

biasanya sudah cukup bikin

kenyang. 

Biasanya, corndog berisi sosis

berbalut mozarella. Kamu juga

bisa mengisinya dengan

mozarella saja. Untuk

menikmatinya, kamu nggak perlu

jauh-jauh keluar rumah atau per-

gi ke Korea. 

Sebab, cara membuat corndog

sendiri di rumah cukup mudah

lho. Kamu bahkan bisa membuat

corndog dengan isian mozarella

yang berlimpah.

Bahan :

- 4 buah sosis, potong-potong 

- Keju mozarella, potong-po-

tong sebesar sosis 

- Tusuk sate secukupnya 

- Tepung roti secukupnya 

- Minyak goreng yang banyak

untuk menggoreng 

- Saus sambal dan mayonaise

untuk cocolan 

Bahan celupan:

- 250 gr tepung terigu 

- 2 sdt baking powder 

- 1/2 sdt garam 

- 1 sdm gula 

- 1 butir telur 

- 190-210 susu cair 

Cara membuat : 

1. Tusuk sosis dengan keju

mozarella secara bergantian

sampai membentuk seperti sate.

Sisihkan.

2. Balur sate sosis keju dalam

tepung. Sisihkan. 

3. Campur semua bahan celup

lalu aduk sampai menjadi ado-

nan yang kental. 4. Celupkan

sate sosis keju ke dalam adonan

lalu gulingkan di atas tepung roti.

5. Goreng dalam minyak yang

panas sampai matang 

6. Sajikan dengan saus sam-

bal dan mayonaise. (Ati)-f

Pecel Koyor Semarangan yang Menggugah Selera

Di Kota Semarang ada

yang khas, yakni Pecel

Koyor ÓBu AnaÓ di Jalan

Lamper Tengah. Yang

membedakan dengan pe-

cel-pecel lainnya, adalah di

sambal kacangnya yang

kental dengan bumbu yang

menggugah selera.

Bu Ana sengaja membuat

dan menyiapkan 3 sambal

kacang dengan rasa beda.

Ada yang tidak pedas atau

tanpa cabai, pedas sedang

dan sangat pedas. Ini lah

yang menjadikan warung

makan Pecel Koyor Bu Ana

memiliki banyak pelanggan,

tak hanya orang  dewasa,

tapi juga anak-anak.

Memang Pecel Bu Ana ini

sayurannya relatif sama
dengan pecel pada umum-

nya, bayam, kol, kacang

panjang dan lainnya.

Namun yang membedakan

adalah lauknya. Yang khas

dan banyak disukai adalah

koyor sapi. Koyor adalah

bagian otot atau daging

yang berlemak. Oleh Bu

Ana koyor ini dimasak

dibumbui mirip terik manis

bersantan, dengan manis

gula jawa. Disajikan dengan

dipotong-potong.

Citarasanya tentu manis

gurih dan kenyal

Lauk lainnya ada jeroan

paru, usus, babat dan asren

atau linpa sapi goreng. Bagi

yang menghindari

kolesterol ada Ôhati ontaÕ

bacem. Hati onta adalah

istilah untuk menyebut

Tempe Gembus Bacem.

Gembus adalah ampas

kedelai tahu yang

dipadatkan dan dijadikan

tempe. Kalau sudah

dibacem, rasanya manis

gurih lezat. Biasanya untuk

lauk menyantap pecel de-

ngan dipotong-potong dan

diguyur sambal kacang.

Ada lagi lauk telur ayam

bacem yang gempi. Gempi

adalah istilah telur yang di-

masak bacem hingga

mengecil dan keras,

berwarna kecoklatan kelam.

Tentunya bila dimakan

rasanya justru nikmat, kare-

na bumbu bacemnya mere-

sap.

Tak ketinggalan juga ada

sate keong sawah. Sekilas

memang mirip sate kerang,

citarasanya juga gurih.

Pecel Koyor ÔBu AnaÕ ini

juga menyediakan mi

goreng, yang biasa menjadi

pelengkap sajian pecel. Tak

lupa kerupuk karak atau

gendar, juga selalu menyer-

tai sajian pecel dalam pir-

ing. 

Silahkan yang kebetulan

singgah ke Kota Semarang,

bisa mampir di Warung

Pecel Koyor Bu Ana di

Jalan Lamper Tengah.  

(Chandra AN)-f

KR-Chandra AN

Mi telur dan karak dalam paduan pecel. 

KR-Chandra AN

Aneka lauk banyak pilihan. 

KR-Chandra AN

Koyor jadi lauk khas. 

KR-Chandra AN

Sate keong sawah.

PECEL adalah makanan tradisional yang sangat terkenal, 

selain soto dan bakso.  Kuliner olahan sayuran segar 

dengan siraman sambal kacang ini, termasuk makanan 

yang mudah di temui di warung-warung tradisional, 

apalagi di kampung-kampung.


