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Gajih "Nyus" Sate Kambing Pak Tami
SATE KAMBING tam-

paknya masih menjadi menu

favorit bagi sebagian pengge-

mar kuliner. Di Semarang

banyak dijumpai warung-

warung Sate Kambing dan me-

nurut sejumlah kalangan

penikmat kuliner banyak yang

mendapat predikat Jempol.

Kali ini Penulis Icip-icip

Harian Kedaulatan Rakyat di

Semarang memberi predikat

Sate Kambing Pak Tami di

Jalan Kedungmundu adalah

satu diantara Sate Kambing

yang nge-Hit dan Top. Ini me-

nurut rasa dan selera, mungkin

penikmat lain akan beda apabi-

la punya selera lain.

Sate Kambing Moro Seneng

Pak Tami ini memiliki

kekhasan yakni dagingnya

yang empuk dan menyajikan

paket sate campur yang terdiri

dari daging dan ati. Ciri khas

yang disajikan di setiap tusuk

satenya pasti ada gajih yang

dililit melingkar pada tusukan

sujen (lidi penusuk) dari bam-

bu.

Sudah barang tentu gajih

atau lemak ini lah yang mem-

berikan cita rasa Sate Kambing

Moro Seneng Pak Tami ini lain

dari pada lainnya. Ketika digig-

it gajih ini seperti pecah dan

lemaknya berhambur menebar

cita rasa gurih di lidah.

Daging yang digunakan

adalah daging kambing muda.

Daging ini sudah mesti akan

empuk dan mudah matang saat

dibakar dalam panggangan

arang. Ini menjadi alasan bagi

Pak Tami dengan daging kamb-

ing muda maka tidak perlu

membakarnya terlalu lama

yang bisa membakar daging

hingga hangus dan menjadi

arang.

Ati atau hati kambing yang

dibuat sate pun memiliki cita

rasa yang beda. Selain empuk

juga bertekstur lembut.

Banyak penikmat kuliner

mengincar sate ati ini untuk pe-

nambah darah.

Sate daging gajih dan hati

kambing ini disajikan dengan

kecap, bukan sambal kacang.

Selain itu ada daun slada dan

potongan tomat segar yang se-

lalu menyertai. Untuk penam-

bah rasa pedas ada potongan

cabe rawit hijau dan potongan

bawang merah.

Untuk menyantapnya, oleh

Pak Tami disediakan potongan

jeruk nipis yang biasanya

perasan airnya untuk

penyedap santapan Sate

Kambing.

Sayuran, buah, cabai dan

bawang merah hingga perasan

jeruk nipis ini tentu bukan asal

diadakan dan dicampur seba-

gai penyerta sana, melainkan

ada maksudnya. Sayuran yang

digunakan pun memiliki mak-

sud untuk mengimbangi,

bahkan menetralisir pengaruh

daging kambing pada tubuh

penyantapnya. Daun slada

dipercaya untuk menurunkan

efek panas dari daging kamb-

ing. Sementara tomat dan

perasan jeruk nipis mengan-

dung vitamin C yang mampu

melarutkan kolesterol atau

lemak. Adapun bawang merah

bisa menjadi bahan anti oksi-

dan.

Selain sate kambing, di

warung Pak Tami ini ternyata

juga menyediakan tengkleng,

gule dan tongseng. Yang pe-

nasaran dengan satenya,

silahkan mampir bila kebetu-

lan singgah di Kota Semarang. 
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Lilitan gajih yang melingkar.
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Sate empuk dibakar arang.

Puding Lumut Gula Merah
SAAT cuaca panas memang

lezat menyantap puding.

Cobalah resep dari

Novi Ramadhani ibu rumah

tangga yang rajin berinovasi

membuat puddng, menyajikan

tata cara membuat pudding lu-

mut gula merah lapis  cholo-

latos.

Bahan chocolatos:

- 7 gr agar2 bubuk

- 45 gr gula pasir

- 1 sachet susu kental manis

- 600 ml air

- 2 bungkus chocolatos

Bahan Puding :

- 7 gr agar2 bubuk

- 45 gr gula pasir

- 150 gr gula merah

- 1 butir telur

- 65 ml santan kental

- daun pandan

- 600 ml air

Cara Membuatnya:

1. Campurkan semua bahan

chocolatos kemudian masak

hingga mendidih lalu bagi 2

adonan, adonan pertama tuang

kedalam loyang yang sudah di

basahi air sebelumnya.

2. Larutkan gula merah dgn

menambahkan air sebanyak

300 ml tambahkan daun pan-

dan lalu masak hingga men-

didih dan saring, sisihkan

3. Pecahkan telur lalu tam-

bahkan santan 65 ml aduk

hingga tercampur rata, kemu-

dian campurkan gula, dan

agar2 kemudian tambahkan

larutan gula merah aduk hing-

ga tercampur rata

4. Tambahkan 300 ml air

masak hingga mendidih

5. Tuang di atas lapis choco-

latos diamkan hingga set, lalu

tuang sisa puding chocolatos di

atas puding lumut gula merah

6. Diamkan hingga set lalu

sajikan. (Ati)-f


