
Sajian Seafood 'Sok Kabeh' yang Legendaris

SAJIAN kuliner seafood

yang dikenal dengan na-

ma  ‘Sok Kabeh’ ini, men-

jadi legenda kuliner yang

paling dicari sekarang ini.

Ini karena berawal dari

kuliner seafood yang ada

di Purwodadi Grobogan.

Nama ëSok Kabehí ini

adalah kuliner olahan

aneka seafood antara lain

kepiting, udang, kerang

dara, kerang srimping,

kerang hijau dan cumi.

Dimasak jadi satu atau

mix dengan beberapa

sayuran berupa potongan

bawang Bombay dan ja-

gung manis. Olahan ini

dimasak dengan bumbu

asem manis dan saus lada

hitam.

Sudah bisa dibayang-

kan, tentu olahan kuliner

‘Sok Kabeh’ ini akan me-

ngenyangkan bila disan-

tap seorang diri. Karena

dihidangkan di piring

nampan sudah barang

tentu sangat banyak.

Sok Kabeh yang diolah

dengan bumbu Saus

Asam Manis, sudah ba-

rang tentu bercita rasa

saus masam, namun ada

cita rasa manis dan

pedas. Kuah bumbunya

pun tak kalah lezat

dinikmati dengan nasi

putih. Kepiting yang di-

masak asam manis pun

sudah barang tentu be-

rasa nikmat.

Untuk kerangnya, su-

dah barang tentu harus

dinikmati dengan sedikit

kesibukan membuka satu

persatu cangkangnya.

Atau cukup dengan me-

mainkan sendok dan

garpu untuk menyantap-

nya.

Seafood ‘Sok Kabeh’ ini

ada di Warung Makan

Sami Raos, yang ada di

komplek Pujasera Masjid

Agung Jawa tengah, jalan

Jolotundo Semarang.  

Tak perlu diragukan ke-

halalannya, karena se-

mua warung yang ada di

komplek milik Masjid

Agung Jawa Tengah ini,

adalah binaan Badan

Amil Zakat Nasional

(Baznas) Propinsi Jawa

Tengah.

Sajian Sok Kabeh ini

memang lagi trending ku-

liner, karena selain di-

masak dengan jagung

manis, juga karena terdiri

dari beberapa seafood.

Jadi seorang pemesan

bisa langsung merasakan

aneka seafood dalam satu

olahan.

Harga ‘Sok Kabeh’ ti-

dak lebih dari Rp 100.000

pernampan. Satu nampan

hidangan bisa disantap

untuk 3 orang. Bayang-

kan, murah bukan ?.

Ayo yang singgah di

Kota Semarang, bila pe-

nasaran ingin mencicipi,

bisa langsung menuju

Jalan Jolotundo cari Kom-

pleks Pukjasera Masjid

Agung Jawa Tengah. 
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Tahu Isi 
Kari Ayam

Olahan tahu memang

banyak peminatnya kare-

na bisa diolah dengan

berbagai resep. Salah sa-

tunya adalah tahu isi

kari ayam. Membuatnya

cukup mudah dan bahan-

nya juga mudah diper-

oleh.

Bahan:

- Ayam 1/4 kg

- Wortel 1 (sedang)

- Kentang 2 buah

- Kecambah 1 ons

- Tahu kira-kira 12 biji.

Bumbu Isi:

- Bawang merah, bawang

putih

- Merica, gula, garam,

kaldu jamur

Cara Membuatnya:

- Tumis bawang merah

dan bawang putih sam-

pai harum.

- Masukkan ayam

- Tambahkan air, tunggu

sampai matang.

- Masukkan wortel, ken-

tang, merica dan bubuk

kari secukupnya.

- Masukkan kecambah

- Masak sampai matang

- Ambil tahu, iris, ma-

sukkan isian

- Celupkan dalam campu-

ran terigu dan tepung

beras

- Goreng sampai coklat

keemasan.

Bisa dinikmati dengan

saus tomat atau cabai.

Isian bisa dibuat sebe-

lumnya, dimasukkan da-

lam kotak makanan lalu

simpan di kulkas.       
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