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Yang Tak Pernah Ketinggalan di Meja Makan Jepang
~Misoshiru~

Bahan (untuk 4 orang)
@® Rumput laut Wakame, yang segar 400 g atau kering 2 sendok makan. @ Tahu 1/2 buah @ Kaldu 800 ml @ Miso
3~4 sendok makan @ Irisan bawang daun 2 sendok makan

Cara Membuat :

1.

2.
3.
4.

Wakame segar di cuci, wakame kering direndam air. Lalu dipotong kira-kira sesuap. Tahu dipotong bentuk
kubus kecil

Kaldu dimasukkan ke dalam panci dan dimasak sampai mendidih.

Setelah no 2 mendidih, kecilkan api, masukkan miso sambil mencairkannya.

Masukkan wakame, lalu matikan apinya. Hidangkan ke dalam mangkuk.

Misoshiru ini kadang disebut juga dengan sebutan [omisoshirul atau [omiotsukel. Nasi putih dengan lauknya dan
misoshiru merupakan sarapan pagi tradisional Jepang. Satu macam lauk dan 1 macam sup dalam sarapan zaman
dulu disebut sebagai [ichijuu issai = satu kuah sup dan satu lauk]. Hemat dan sederhana, tetapi merupakan
makanan sehat dengan gizi seimbang, dibandingkan dengan makanan berlimpah zaman sekarang.

Isi dari sup miso ini boleh apa saja, kali ini kami perkenalkan sup miso yang isinya rumput laut wakame dan tahu,
yang merupakan isi standar sup miso. Selain itu bisa juga diisi dengan bayam dan tahu, atau lobak dengan kulit
tahu goreng, atau bisa juga yang hanya satu macam seperti : jamur nameko atau kerang remis shrjimi, yang juga
merupakan standar. Daftar isi sup miso ini bagaikan tak ada habisnya. Untuk isi sup yang harus dimasak
matang, dapat dimasukkan ke panci antara urutan 2 atau 3.

Kaldunya dibuat dari sari ikan kayu tongkol, rumput laut kombu, ikan teri, dan sebagainya. Apabila bingung
menentukan ukurannya, bisa juga dipakai bumbu kaldu instan. Dijual dalam bentuk bungkusan kecil atau bentuk
bubuk pasir.

Misonya sendiri berasal dari kacang kedelai yang dikukus dan difermentasikan. Sementara tahu adalah sari
kedelai yang dikeraskan. Kedua-duanya mengandung gizi tinggi, sehingga disebut sebagai [hatake no niku =
daging dari ladang]. Jepang terkenal sebagai negeri yang penduduknya panjang umur, konon ini dikarenakan
sejak zaman dahulu ada kebiasaan menyantap makanan yang terbuat dari kacang kedelai, seperti miso, tahu, natto,
dan sebagainya. MNattojuga enak dimasukkan ke dalam sup miso.
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