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Menikmati Taoto Pekalongan di Semarang
PENIKMAT Kuliner

yang ada di Kota Sema-

rang dan sekitarnya, kini

tak perlu jauh-jauh ke

Pekalongan bila ingin

menikmati masakan Taoto

Pekalongan yang khas.

Di Ibukota Provinsi Ja-

wa Tengah Semarang,

Taoto Pekalongan ini ter-

nyata sudah ada sejak 27

tahun lalu di Jalan Kusu-

mawardhani Semarang,

tepatnya di belakang Ta-

man Makam Pahlawan

(TMP) Giri Tunggal Se-

marang.

Taoto adalah kuliner

khas Kota Pekalongan.

Mirip Soto, hanya saja

bumbunya menggunakan

campuran bumbu Tauco

atau fermentasi kedelai.

Taoto Pekalongan ada

sejak berabad lampau.

Konon pengaruh dari

orang-orang China yang

pernah mendarat di pe-

sisir Pekalongan, yang

membawa bumbu Tauco.

Oleh masyarakat Peka-

longan, Tauto digunakan

unruk campuran masakan

soto yang akhirnya mela-

hirkan Taoto.

Pada awalnya, Taoto

dibuat dengan daging dan

jeroan sapi, tapi kini ada

pula yang menggunakan

daging ayam.

Cita rasa Taoto Peka-

longan gurih dan segar.

Kuahnya kental karena

bumbu tauconya.

Di Semarang Taoto Pe-

kalongan Kusumawardha-

ni, dibuka kali pertama

oleh Bu Tomo asli Peka-

longan 27 tahun lalu. Kini

usaha kuliner khas Peka-

longan ini, diwarisi oleh

Atik, generasi kedua.

Meski generasi kedua,

namun Atik merasa tak

ada sedikit pun yang

berubah, baik dari bumbu

yang digunakan maupun

porsi dan harga.

"Alhamdulillah tidak

ada yang komplain, soal

harga maupun cita rasa,"

kata Atik.

Taoto Pekalongan Kusu-

mawardhani Semarang ini

selain menggunakan dag-

ing sapi juga jeroan yang

antara lain ginjal, paru,

iso, jantung maupun lidah.

Ada pula lemak seperti

sandung lamur dan koyor.

Taoto disajikan dalam

mangkok mirip soto. Se-

lain kuah daging sapi, ada

juga mi soun, daun

bawang dan seledri, serta

bawang purih dan merah

goreng penguat cita rasa.

Kuahnya yang mengen-

tal karena kandungan

kaldu sapi dan taoco,

membeei sensasi kenik-

matan sendiri.

Untuk menyantapnya,

agar makin lezat bisa di-

tambah cabai, kecap dan

perasan jeruk nipis.

Silakan coba dengan

mendatangi warung Taoto

Pekalongan Kusumawar-

dhani yang kini jadi legen-

da di Kota Semarang.

(Chandra AN)-d

Puding Roti Tawar
DI tengah hujan begini,

menikmati pencuci mulut

Puding Roti sangat nikmat.

Wawa Kartiwa, ibu rumah

tangga yang hobi memasak

ini, menyajikan ini untuk an-

da.

Bahan A:

- 7 lembar roti tawar, diris

iris

- 500 ml santan agak

kental atau susu cair

- masukkan irisan roti,

lalu rendam sebentar de-

ngan 500 ml santan dalam

mangkuk yang agak besar.

-  Tekan - roti dengan se-

dok sampai semua teren-

dam

BAHAN B:

* 110 gram terigu ( ku-

rang lebih 1 gelas)

* 2 butir telur dikocok lep-

as

* 250 ml santan / susu

cair

* 130 gram gula pasir

* 1/2 sdt garam

* 1/2 sdt vanili

* 40 gram susu kental

manis ( 1 sachet)

* 50 gram margarin

dilelehkan

Cara Membuatnya:

- Campur semua bahan

B, aduk sampai licin dan

halus dengan whisker, atau

blender.

- Panaskan kukusan

sampai airnya mendidih

dan beruap banyak.

- Tuang bahan B ke

dalam wadah yang berisi

bahan A , aduk pelan sam-

pai rata supaya    rotinya ti-

dak terlalu hancur.

- Tuang ke dalam loyang

atau cetakan yang telah di-

oles margarin, alasi bagian

bawahnya dengan kertas

roti ( bisa pakai loyang ko-

tak ukuran 20x20 cm )

- Kukus kurang lebih 45

menit.

- Keluarkan dari kukusan,

biarkan sampai dingin dan

set. Potong-potong sesuai

selera.

- Satu resep bisa jadi 21-

24 iris tergantung tebal tip-

isnya irisan.

- Setelah dipotong po-

tong, kue bisa dibungkus

satu persatu dengan plastik

supaya   kelihatan lebih

cantik dan higienis.    (Ati)-d
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