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Makanan Rakyat Jepang
~ Nasi Kari ~

Bumbu kari 100 gr
Daging ayam 200 gr
Bawang bombai 1 buah
Wortel 1 buah
Kentang 1 buah
Minyak nabati 1 sdm
Air 700 ml

Nasi 5 piring

Cara membuat :

O Daging dan sayuran dipotong sebesar 1 suap.

@ Panaskan minyak nabati di dalam panci, tumislah bahan-bahan no 1 tadi sampai matang.

@ Masukkan air. Setelah mendidih, buanglah busa yang mengapung di permukaan. Lalu masaklah
dengan api kecil~sedang sampai bahan-bahan menjadi empuk (kira-kira 20 menit).

@ Matikan api sesaat, masukkan bumbu kari, setelah mencair dan bercampur semua, masak kembali
dengan api kecil.

(® Tuangkan ke atas nasi di piring.

® Nasi Kari Jepang berasal dari masakan kari India yang dimodifikasi menjadi ala Jepang.
Sekarang telah menjadi beda sama sekali dengan makanan aslinya. Sejarahnya mencapai
kira-kira 150 tahun.

® Kadang-kadang disebut [Rice Kare], bukannya [Kare Rice]. Ada pula orang yang makan dengan
menaruh telur mentah di atasnya. Menu lainnya adalah [Katsu kare] yaitu kari yang disiramkan
ke atas gorengan katsu, atau [Kare udon] di mana kare bukan disiram ke atas nasi, melainkan di
atas udon.

® Selain bahan dari resep di atas, juga bisa dipakai daging dan sayur lainnya. Bagi yang khawatir
kalau kentangnya hancur, maka kentang bisa direbus tersendiri, dan baru dicampur setelah
matang.
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