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Perkembangan Budaya Makan ala Barat! Kombinasi Telur Dadar (omelet) dan Nasi

Omurice
Bahan (untuk 1 orang) :
[Chiken ricel ;
@®Nasi = 1 cawan @daging ayam = secukupnya @bawang bombai = secukupnya @cape piman = secukupnya @
wortel = secukupnya @tomat = 1/2 buah @jamur eringi atau shimeji = secukupnya @sake atau sake khusus untuk
masakan =1sdt @garam/lada = sedikit @saustomat=1sdm @saus chuno (saus yang agak kental) atau Worchester
sauce = 1/3 sdm
[Omeled]
@Telur = 2 butir @susu sapi =1 sdm @garam/lada = sedikit @mentega = 1/2 sdm
Cara memasak :
Daging ayam dipotong kecil, sayuran dipotong kasar.
Masukkan minyak ke wajan, tumislah daging ayam, lalu tambahkan bawang bombai, wortel, jamur. Setelah agak
matang, masukkan cabe piman, dan terus ditumis.
Masukkan nasi, tumislah seperti nasi goreng, masukkan sake, garam, lada. Juga tambahkan tomat dan saus
tomat, saus chuno. Setelah rasanya cukup, matikan apinya.
Telur dan susu dimasukkan ke dalam mangkuk, diaduk tanpa menimbulkan busa.
Masukkan minyak di wajan lain yang yang sudah dipanaskan, kelebihan minyak diambil dengan memakai kichen
paper. Masukkan mentega. Setelah meleleh, masukkan no 4.
Setelah telur setengah matang, matikan apinya. Masukkan nasi no 3 ke tengah-tengah telur dadar. Lipatlah
telur dadar dengan menggunakan sumpit sehingga semua nasi tertutup di dalamnya.
Peganglah piring dan wajan dengan kedua tangan sehingga membentuk huruf V. Lalu balikkan wajan sehingga
nasi omelet tersebut ada di atas piring. Rapikan bentuknya agar seperti daun, dan ulaskan saus tomat di atasnya.
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Ini merupakan salah satu makanan barat yang dimodifikasi menjadi ala Jepang. Selain ini juga ada yang
namanya ; kare rice, hayashi rice, hamburger, ebi fry, dsb. Di antara semua makanan modifikasi ini, yang paling
terkenal adalah omurice ini, yaitu perpaduan telur dadar (omele?) dengan nasi (rice). Menurut legenda umum,
masakan ini pertama kali muncul di Jepang pada tahun 1901 (Tahun Meiji 34) di restoran ala barat yang ada sejak
dahulu, yaitu [Rengateil di Tokyo, sebagai makanan untuk karyawan di sana. Lalu karena ada permintaan dari
pelanggan, akhirnya mulai dimunculkan di dalam menu.

* Bahannya juga bisa dimodifikasi lagi dengan menggunakan nasi yang dimasak cream sauce, atau pilaffatau nasi
goreng. Sausnya juga bisa menggunakan demiglace sauce atau white sauce, sehingga menjadi mewah melebihi
makanan barat sendiri.

*% Mudah dibuat dengan menggunakan campuran : Aam, sosis wieners, mix vegetable, dan sebagainya.

% Sebagai penyelesaian akhir, bisa juga menggunakan saus tomat untuk menulis pesan atau gambar ilustrasi.
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