
Menikmati Nasi Briyani di Temanggung
MUSIM haji telah berlalu. Jemaah telah

kembali ke tanah air untuk berkumpul de-

ngan keluarga. Salah satu yang bermakna

dan terkenang saat ibadah haji adalah

menikmati sajian khas Arab Saudi. Sebut

saja nasi Briyani.

Mencicip nasi briyani kali pertama di

tanah suci, tentu akan terasa asing.

Maklum ada perbedaan kebiasaan lidah.

Nasi briyani cara memasaknya dicampur

dengan bumbu dan daging. Bumbunya

merupakan rempah-rempah lengkap.

Maka itu, aromanya sekilas seperti jamu.

Rasa masakan juga bagaikan jamu.

Tetapi bagi jamaah haji atau umrah yang

masuk 'mazhab' kuliner mania, nasi briya-

ni adalah sebuah anugerah indah di dunia.

Yang harus dinikmati dengan penuh

syukur.

Begitu kali pertama menikmati sen-

sasinya, akan terus menggoda dan membu-

at ketagihan. Sehingga begitu telah sampai

di tanah air ingin menikmati nasi briyani. 

Jangan khawatir. Bagi yang kangen

nasi briyani di Temanggung ada warung

yang menjualnya dengan tajuk Nasi

Arab Ali, yang merupakan salah satu

menu favorit di RM Tumijah Temang-

gung yang berlokasi di Jalan Gatot

Subroto Nomor 25 Manding Temang-

gung.

Khas Nasi Briyani, di RM Tumijah juga

menggunakan beras Basmati masalah

bumbu tentu dengan rempah-rempah

lengkap dengan daging domba.

Harga sajian di RM Tumijah terhitung

sangat murah, jika dibanding dengan di

tanah suci. Di sini cukup Rp 27 ribu perpor-

si, lengkap dengan daging kambing atau

domba.

Karyawan RM Tumijah, Muhammad

(22) mengatakan bagi yang berrombongan,

bisa memilih paket Jamaíah untuk berli-

ma, bertujuh, hingga bersepuluh dengan

banderol harga mulai Rp 110.000 hingga

Rp 400.000 tergantung jenis daging dan

jumlah porsinya.

”Pelanggan dapat memilih menu Nasi

Arab Ali sesuai selera. Yang suka ayam ya

pakai daging ayam, yang suka kambing ya

pakai tambahan  daging kambing,” kata

dia.

Dia mengatakan untuk minuman terse-

dia minuman berbahan rempah-rempah,

khas jawa, seperti beras kencur, wedang

uwuh, kunyit asam, wedang secang, gula

asem, wedang telasri, wedang jahe, wedang

rosela, dan lain sebagainya dalam kondisi

panas, hangat, maupun dingin.

”Harga untuk minuman khas rempah

hanya Rp 8.000 sampai Rp 15.000 saja per

gelas. Yang jelas semua serba rempah,” im-

buhnya.

Seorang pengunjung, Nabila mengata-

kan cukup terobati rasa kangen dengan

makan nasi briyani di RM Tumijah.

Dahulu saat umrah mengonsumsi nasi

briyani di tanah suci. "Entah kapan lagi

ke tanah suci. Mengonsumsi di warung

ini bisa cukup mengobati rasa kangen,"

kata dia.  Dia mengatakan mendapat in-

formasi nasi briyani dari sahabatnya, yang

juga kangen menikmati nasi Briyani. 
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Sambal Gami ala Gus Ugeng   

SAMBAL GAMI adalah

sambal khas Bontang Kali-

mantan yang kini meng-Indo-

nesia. Lagi viral-viralnya, dan

sempat bikin penasaran para

penikmat kuliner di Indonesia.

Kali ini saya mau cerita tak

usah jauh-jauh dari Bontang,

melainkan dari dapur Gus

Ugeng, pemilik Restoran Swa-

layan di Ngreco Tuntang, Ka-

bupaten Semarang. Tepatnya

tak jauh dari Tuntang Bawen.

Restoran Swalayan ini, me-

mang selalu up to date dalam

mengolah berbagai jenis ola-

han kuliner. Belum lama ini

saya sempat mencicipi olahan

terbaru yang ada di Swalayan

Ngreco, yakni Mujahir, Tempe

dan Tahu Sambal Gami.

Sambal Gami ini disajikan di

atas piring atau cowek terbuat

dari tanah liat. Sekilas seperti

sambal Lamongan yang khas

dengan bawang merah dan to-

mat. Namun bedanya, Sambal

Gami ini dimasak dalam piring

tanah liat yang dipanaskan,

semacam dipanggang hingga

masak atau mendidih.

Gus Ugeng lah yang men-

golahnya langsung, dengan

bantuan kompor gas. Mula-

mula piring tanah liat tersebut

diletakkan tepat di atas kom-

por gas. Sambal Gami dima-

sak di tiap-tiap piring, dengan

dibubuhi margarin agar be-

raroma sedap.

Sambal dimasak di atas

kompor gas dengan piring ter-

buat dari tanah liat sampai

mendidih. Baru lauk berupa

ikan goreng atau bakar, tahu

dan tempe diletakkan dan ikut

dibalur sambal di atas piring.

Sambal Gami lezat dinikma-

ti saat panas-panas. Piring ta-

nah liat tersebut, berlaku se-

perti hot plate. Makanya hati-

hati jangan sampai tangan

menyentuhnya.

Di Rumah Makan Swalayan

Ngreco Tuntang, menu Sam-

bal Gami ini merupakan menu

terbaru. Meski demikian, justru

sering dicari pengunjung. Ikan

yang digunakan, selain Nila ju-

ga Mujahir yang segar.

Sebelum diramu menjadi

sajian khas Sambal Gami,

ikan-ikan tersebut diolah de-

ngan bumbu-bumbu khusus,

dengan digoreng kering ter-

lebih dahulu. Hal sama juga

berlaku untuk Tahu maupun

Tempe, yang digoreng kering

dengan cita rasa gurih.

Untuk menyantapnya, Gus

Ugeng menyediakan aneka

lalapan seperti potongan men-

timun, potongan kol atau kobis

serta daun kemangi yang

memberi cita rasa khas.

Bagi yang penasaran, silah-

kan mampir bila ada di posisi

dekat Salatiga atau Bawen.

Cari saja Pondok Ngreco yang

ada di daerah Tuntang. Bukti-

kan sendiri bagaimana beda

dan sensasi Sambal Gami ada

Gus Ugeng.      (Chandra AN)
KR-Zaini Arrosyid

Nasi Briyani yang kaya rempah.

KR-Chandra AN

Cobek tanah liat serasa hot plate

KR-Chandra AN

Memasak sambal dengan cobek tanah liat

KR- Chandra AN

Dimasak sambil dibubuhi margarine agar gurih


