Marilah kita buat dan makan ! Masakan di musim ini.

Hayashi Rice

[Bahan: untuk 4 porsi]
Daging sapi iris tipis 200 gram, bawang bombai 1 buah, nasi putih 4 porsi,
mentega 40 gram, tepung terigu 2 sendok makan, saus tomat 200 ml, air 400 ml,

Syoyu (kecap asin Jepang) 2 sendok makan, garam dan merica secukupnya

[Cara membuat]

1. Bentangkan daging sapi, taburi garam, merica dan tepung terigu.

2. Bawang bombai diiris memanjang.

3 . Masukkan sekitar setengah bagian dari mentega ke dalam wajan dan
masukkan nomor 1. Angkat jika sudah berwarna kecoklatan.

4 . Masukkan mentega yang tersisa ke dalam wajan yang tadi digunakan pada
nomor 3, lalu tumis nomor 2.

5. Jika nomor 4 sudah matang, masukkan kembali nomor 3 pada wajan, lalu
tumis dengan mencampurkannya.

6. Campur dan aduk saus kecap, air dan syoyu(kecap asin Jepang)ke dalam
nomor 5. Tutup dan masak dengan api kecil selama sekitar 15 menit.

7 . Masukkan nasi putih ke dalam piring dan tuangkan nomor 6 di atasnya.
Hidangan telah siap. Akan tampak lebih indah warnanya dan lebih sedap jika
di atasnya ditaburi daun peterseli dan kacang polong rebus.

(Lihatlah foto masakan yang sudah jadi di halaman kanan)
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Jepang memiliki musim semi, panas, gugur dan dingin. Setiap musim
tersebut memiliki bahan makanan musiman. Kita terutama dapat merasakan
musim semi karena sayurannya. Sayuran yang sering kita makan pun memiliki
nama tersendiri pada musim semi ini, seperti “kubis musim semi”, “kentang
baru”, “bawang bombai baru”. Nama kubis musim semi, kentang baru dan
sebagainya diberikan karena musim panennya. Bawang bombai baru adalah
sebutan untuk bawang bombai yang langsung dikirim ke pasar tanpa disimpan.
Biasanya bawang bombay dikeringkan dulu untuk beberapa waktu setelah
dipanen.

Kali ini, kami memperkenalkan “Hayashi Rice” yang dimasak
menggunakan banyak bawang bombai yang sedang musim. Masakan ini dapat
dibuat dengan bawang bombay baru maupun bawang bombai biasa. Rasa manis
dan tekstur bawang bombai yang dimasak dan rasa tomat sangat cocok dengan
nasi.

Asal usul nama masakan “Hayashi Rice” ini ada beberapa, tetapi
dikatakan bermula dari “Hashed Beef’ yang merupakan masakan Inggris.
Masakan yang datang dari luar negeri lebih dari 100 tahun yang lalu ini diolah
menjadi masakan ala Jepang (masakan seperti ini digolongkan ke dalam
kelompok “masakan barat”). Sebenarnya masakan ini menggunakan saus
demi-glace, tetapi kali ini menggunakan saus tomat yang mudah dibuat. Masakan

ini juga cocok ditambahi jamur dan wortel.
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