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Lauk dalam masakan Jepang
Niku Jyaga (Semur Kentang dan Daging)
Bahan (untuk 4 orang)
e Kentang 4 buah e Bawang bombai 1 buah e Shirataki 1 bungkus (200 g) e Wortel 1 buah
e Daging sapi yang diiris tipis 150 gr. e Minyak nabati 2 sdm.
[Kuahnya] @ Gula 3 sdm. e Mirin 2 sdm. e Sake untuk memasak 2 sdm. @ Shoyu 4,5 sdm. @ Air 400 cc.

Cara memasak :

(D Kentang dikupas kulitnya dan dipotong-potong agak besar. Wortel dikupas dan dipotong lebih kecil sedikit
daripada kentang. Bawang bombai dibuang kulitnya, dibelah dua dan diiris tipis seperti sisir ~ Daging sapi
dipotong kira-kira sepanjang 5 cm.

@ Shirataki direbus kira-kira 3 menit, lalu ditiriskan dan dipotong sembarangan.

(® Panaskan minyak nabati di panci, tumis bawang bombai, kentang dan wortel. Setelah semuanya berbalut
minyak, masukkan daging sapi dan shirataki.

@ Masukkan kuahnya ke no 3. Setelah mendidih buanglah busanya, lalu ditutup (kalau ada, pakailah tutup
yang lebih kecil agar tidak meluap). Masak dengan api sedang sampai kentang menjadi lunak.

® Apabila setelah matang, ditambahkan buncis, kacang polong atau kapri yang sudah direndam air panas,
warna masakan akan kelihatan indah berkat paduan warna kentang dengan wortel yang merah dan buncis dll
yang hijau.

® Apabila khawatir kentang menjadi hancur, janganlah memakai kentang [danshaku] yang bentuknya bulat
berlekuk-lekuk, dan sering terlihat di toko, melainkan pakailah kentang [mequin] yang berbentuk bulat
panjang , permukaannya tidak begitu berlekuk-lekuk sehingga tidak mudah hancur. Tetapi nikujyaga yang
kentangnya hancur juga enak lho.

®  Asal usul Nikujyaga ternyata dimulai pada paruhan akhir tahun 1800-an. Seorang Jepang yang belajar di
Inggris menyantap masakan Beef Stew, yang sekarang bisa dikatakan mewakili [hidangan selera ibu].
Masakan ini berkali-kali muncul di meja makan, orang-orang pun mulai mengingat rasa nikujyaga, terutama
kaum pria mempunyai kesan bahwa Nikujyaga adalah masakan ibu mereka di kampung halaman, dan
mencerminkan keluarga yang hangat. Sampai-sampai banyak yang mengatakan bahwa jurus maut kaum
wanita yang ingin menikah adalah [masakan yang terutama dikuasai = nikujyaga], untuk menjaring kaum
pria.
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