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WARUNG SATE KAMBING ‘MUTIARA EVA’

Tongseng dan Kronyos Rasanya Jos

WARUNG sate Mutiara

Eva Jalan Gatak Tempuran

Tamantirto Kasihan Ban-

tul, milik pasangan Adi

Krisnadi dan Eva, menja-

jakan beragam menu. Mulai

gulai, tongseng kambing,

sate klathak, sate bumbu

kecap, thengkleng hingga

kronyos goreng daging

kambing. 

Adi Krisnadi mengata-

kan, selama ini pembeli

pelanggan sebagian besar

keluarga dan kalangan ma-

hasiswa. Karena lokasi

warung sate Mutiara Eva

dekat kampus Universitas

Muhammadiyah Yogya-

karta (UMY) Gamping dan

sekitarnya banyak kos-

kosan mahasiswa. 

Juga ada sejumlah seni-

man dan penyanyi Yogya-

karta langganan jajan di

warung sate Mutiara Eva.

Di antaranya pelukis dan

pemusik elekton Hasoe

Angels, penyanyi dangdut

Arinda Wae, Rahma

Velisha, Aini Zhafara dan

Yuppy Yupita. Juga lady

rocker Lia Yures. 

Warung buka setiap hari

dari pagi pukul 09.00-21.00

WIB. Pengunjung ramai bi-

asanya waktu makan siang,

sore dan makan malam. 

Warung sate Mutiara

Eva berdiri tahun 2017.

Berawal  dari mertua yang

juga mempunyai usaha

jualan sate kambing.

Menggunakan label Mu-

tiara Eva dari nama istri-

nya. Awal buka masih ba-

bat alas.  Sekitar setahun

masih prihatin, belum

mempunyai karyawan.

Memasuki tahun kedua

pertengahan tahun 2018,

Mutiara Eva mulai dike-

nal banyak pembeli

pelanggan keluarga dan

mahasiswa. Pun mulai

memperoleh keuntungan,

dan berani menerima

karyawan. 

Ketika banyak pengun-

jung yang jajan harus mem-

punyai karyawan agar bisa

melancarkan pelayanan

cepat saji. Sebagaimana

usaha kuliner selain meng-

utamakan rasa, cepat saji

dan pelayanan ramah.

Selain itu, tempat duduk

dan ruang yang memadai

agar para pembeli yang ja-

jan saat menikmati hidan-

gan dapat menemukan

suasana nyaman. 

”Sehari rata-rata bisa

habis dua kambing. Ha-

nya saja, ketika musim

liburan bisa dua kali lipat

menyembelih empat kam-

bing. Saya ternak kamb-

ing, untuk memenuhi ke-

butuhan warung sate juga

jual beli kambing. Bahkan

melayani pesanan aqiqoh,

hidangan syukuran ulang

tahun, pernikahan mante-

nan dan acara lainnya,”

papar Adi yang kini mem-

punyai tujuh karyawan.

Adi mengungkapkan,

menu sate klathak daging

kambing empuk ketika di-

bakar sudah diberi bumbu

dan garam secukupnya.

Sate klathak tetap dengan

rangkaian kuah gulai dan

nasi bisa mengambil sesuai

selera yang disajikan di

dalam bakul. Namun bagi

pembeli sate penyuka bum-

bu kecap juga dilayani.

Kemudian untuk menu

tongseng dan thengkleng

kuahnya kental dan rasa-

nya cenderung asin. Menu

tongseng dan thengkleng

kuahnya kental dari ma-

sukan para pembeli pelang-

gan. Banyak pembeli suka

masakan tongseng dan

thengkleng kuah kenthal

tetap dipertahankan dan

bisa menjadi ciri khas

warung sate Mutiara Eva. 

”Hanya saja, untuk se-

mua menu  sate klathak,

tongseng, thengkleng lebih

cenderung asin,  manis, dan

pedasnya campuran merica

dengan cabai. Masakan

lebih cenderung asin karena

saya aseli  Cilacap yang ke-

banyakan penyuka masak-

an asin,” imbuh Adi.

Rahma Velisha mengung-

kapkan, suka jajan di

warung sate Mutiara Eva

karena tongsengnya em-

puk, enak, manis dan

pedasnya terasa pula.  

”Untuk sate klathak,

dagingnya empuk, enak

dengan bumbu rasanya

asin, manis dan kuah

kuah gulai,” ucap Rahma

Velisha usai menikmati

sate klathak dan tongseng

di Mutiara Eva.

Lia Yures mengaku me-

nikmati sate klathak, ka-

rena bumbunya beda de-

ngan klathak lain. ”Ke-

betulan saya penggemar

sate dan tongseng daging

kambing yang rasanya

asin, manis dan pedas,”

kata Lia, penyanyi asal

Karangmojo Gunungkidul.  

(Khocil Birawa)-f

RESEP : Kue Talam Labu Kuning
LABU kuning meru-

pakan sumber pangan

popular sejak dulu. Buah

yang mengandung ba-

nyak zat-zat penting

tersebut dikenal enak

dan mudah ditemukan di

berbagai tempat.

Labu kuning buah

yang unik. Kandungan

airnya tinggi, kaya serat,

manis, tetapi kadar gu-

lanya rendah. Tidak her-

an jika labu kuning se-

ring dijadikan pilihan

makanan bagi mereka

yang berdiet.

Selain dibuat kolak de-

ngan pisang dan kolang-

kaling, labu kuning bisa

diolah menjadi kue ta-

lam.

Bahan yang diperlu-

kan adalah:

500 gram labu kuning,

250 gram tepung beras,

250 gram tape singkong,

gula pasir 4 sendok ma-

kan, minyak 2 sendok

makan, sedikit garam,

cetakan aluminium foil.

Kismis untuk taburan.

Kupas dan iris dadu

labu kuning. Kukus sela-

ma 20 menit. Tunggu

dingin.

Lumatkan labu kuning

dan tape singkong. Uleni

dengan tepung beras, gu-

la pasir dan minyak sam-

pai halus.

Ambil cetakan alu-

minium foil isi dengan

adonan labu kuning,

taburi dengan kismis.

Kukus labu kuning sela-

ma 25 menit. Talam labu

kuning pun siap dihidan-

gkan sebagai teman

minum teh atau kopi. 

(Prabandari)-f

KR-Prabandari

Kue talam labu kuning.

KR-Khocil Birawa

Suasana proses memasak di warung sate Mutiara Eva.

KR-Khocil Birawa

Menu sate klathak, sate bumbu kecap, tongseng,

thengkleng, kronyos daging goreng kuah gulai dan

nasi putih.

KR-Khocil Birawa.

Adi Krisnadi menemani pedangdut Rahma Velisha dan rockerwati Lia Yures

bersantap.


