Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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— Cabe Piman Isi Daging —

Bulan Juni di Jepang adalah bulan musim hujan di seluruh
negeri, terkecuali di Hokkaido. Meskipun hari-hari yang tidak
nyaman terus berlanjut, namun musim hujan merupakan awal musim
panas. Di tukang sayur mulai terlihat jejeran sayuran musim panas,
seperti ; kacang bulu edamame, sayur ocra, kecombrang, timun
zukkini dsb. Bahkan sayuran yang terlihat sepanjang tahun ; timun,
tomat, cabe piman dll, yang sebenarnya juga sayuran musim panas,
terlihat semakin segar dan ranum.

Di musim hujan, tubuh kita ada kalanya terasa lemas, pada
saat seperti itu, makanlah sayur-sayuran musim panas agar kita dapat
menyambut musim panas dengan sehat bersemangat. Nah, karena
itu maka kali ini kami perkenalkan sebuah resep masakan yang
bahannya salah satu dari yang tertulis di atas, yaitu cabe piman.
Meskipun masih termasuk jenis cabe, tetapi cabe piman ini tidak
pedas. Ketika menjadi matang, cabe piman ini warnanya berubah
menjadi merah, tetapi di Jepang biasanya piman dipanen dalam
kondisi masih hijau. Piman merupakan bahan makanan yang
berlimpah vitamin sehingga baik untuk kesehatan tubuh, walaupun
selama ini, piman dikenal sebagai ‘sayuran yang dibenci anak-anak’.
Berkat pembiakan dengan teknologi yang canggih, kini semakin
banyak piman yang rasanya tidak terlalu anch.

[Bahan (untuk 2 porsi)] :

Cabe piman = 6 buah, Daging cincang (daging apa saja ; babi,

ayam, campuran, dll) = 300 gr. Bawang bombai = separuh,

Telur = 1 butir, Tepung panir = 3 sendok makan, Garam dan Lada

= secukupnya, Tepung sagu atau Katakuriko = sedikit, Minyak

goreng = secukupnya.

[Cara membuat | :

1. Bawang bombai dicincang, lalu ditumis dengan minyak di atas
kuali sampai menjadi empuk. Dinginkan.

2. Masukkan bahan no 1, daging cincang, telur, tepung panir, garam
dan lada ke dalam mangkuk besar, lalu aduk hingga rata.

3. Piman dibelah dua, lalu bagian tangkainya dan bijinya dibuang.

4 . Masukkan tepung sagu atau Katakuriko ke dalam saringan teh,
lalu taburkan ke atas bahan no 3.

5. Bahan no 2 dibagi menjadi 12 bagian dan dimasukkan ke dalam
piman.

6 . Masukkan minyak ke dalam kuali, jejerkan bahan no 5. Setelah
kedua permukaannya agak matang, piman ditaruh menghadap ke
atas, lalu dipanggang dengan api kecil selama 5 menit. Siap
dihidangkan dengan saus, kecap soyu, saus tomat dsb.

S¢Masaklah sampai matang ke dalamnya
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