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SEJAK 47 TAHUN LALU

Wedang Kacang Ijo Kapuran Legenda Semarang
SEMARANG tak akan

habis dikupas dunia kulin-

ernya. Kali ini yang akan

saya kisahkan adalah hal

Wedang Kacang Ijo yang

ada sudah sejak 47 tahun

lalu. Nama warungnya

Wedang Kacang Ijo Kapu-

ran, di Jalan Kapuran Ja-

galan Semarang Tengah.

Wedang Kacang Ijo ini,

bukan sembarang wedang

seperti yang banyak di jual

di warung-warung. Ka-

cang ijonya empuk bagai

dipresto. Wedangnya pun

terbuat dari santan yang

gurih dengan manis cuku-

pan tak membuat teng-

gorokan neg.

Selain Wedang Kacang

Ijo, juga ada Wedang Ka-

cang Tanah dan Wedang

Duren yang bisa dicampur

dengan ketan. Pemilik

warungnya adalah Sriyati.

Dia adalah pewaris kedua

setelah kali pertama dibu-

ka oleh bapaknya di tahun

1975.

Dari dulu hingga se-

karang, yang dijual masih

tetap Wedang Kacang Ijo,

Kacang Tanah dan We-

dang Duren. Meski we-

dang disajikan dalam ke-

adaan panas atau hangat

dalam mangkok, namun

Sriyati juga melayani pe-

sanan dingin dengan di-

campur es.

Semua wedang ini di-

banderol Rp 8000 per

mangkok, baik disajikan

panas maupun campur

es. Sedangkan makanan

pendamping banyak se-

kali ragamnya. Ada lun-

pia khas Semarang isi re-

bung, udang dan telur,

tahu dan tempe bacem,

tahu isi rebung, pisang

caramel, martabak, pi-

sang goreng, bakmi

goreng hingga bakcang.

Nah untuk bakcang ini

tak perlu diragukan ke-

halalannya. Bakcang

yang dijual di sini berisi

daging ayam cincang,

bukan daging babi seperti

pada umumnya.

Untuk makanan yang

dijual pun cukup terjang-

kau oleh kantong pelajar.

Harganya kisaran Rp

3.000 hingga Rp 10.000.

Untuk menyantapnya,

bisa disantap langsung

atau dipotong-potong dan

ditaruh di piring dengan

dibubuhi saus tomat atau

saus ebi ala lunpia.

Nah sekarang yang pe-

nasaran dengan cita

rasanya bisa saja singgah

ke Jalan Kapuran dan me-

nemukan warung Kacang

Ijo Kapuran yang legen-

daris ini. (Chandra AN)-f
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Wedang kacang ijo yang empuk.
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Wedang Kacang Tanah.
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Udang telur goreng.
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Wedang duren campur ketan.

Camilan Chuikaoso
CHUIKAOSO, meru-

pakan camilan khas

medan yang kini makin

populer. Taburan wijen

membuat kue ini se-

makin nikmat disantap.

Bahan :

- 250grm terigu kunci

biru

- 75 gr gula pasir butiran

kasar

- 100 ml minyak

sayur/goreng

- 1 butir kuning telur

- 50 gr butter triangle

- 1/4 sdt baking powder

- 1/2 sdt soda kue

- garam secukupnya

- Toping : wijen dan al-

mond slice (dioven

sebentar sampai sete-

ngah matang)

Cara Membuatnya :

* Larutkan soda kue &

baking powder ke da-

lam 2 sdm air (nanti

yang dipakai hanya 1

sdm)

* Campur semua bahan,

Aduk rata hingga men-

jadi adonan yang bisa

digulung.

* Ambil sedikit adonan

bulatkan sampai bulat,

lalu tekan hingga pipih

dengan botol   kecil

saat pipih kan adonan,

alasi dengan kertas

minyak biar tidak

nempel.

* Oles langsung dengan

olesan kuning telur

taburi toping.

* Panggang dengan oven

suhu 140íc api atas

bawah hingga matang. 
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