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Makanan khas yang mudah dimakan di musim panas
~ Somen ~

Bahan (untuk 4 orang)

® Somen 300gr(6ikat) @ saus mentsuyu

Cara membuat :

1.
2.

3.

Masak air di dalam panci, rebuslah somen sekitar 2 menit.

Setelah matang, angkat somen ke dalam saringan dan cucilah dengan air dingin yang mengalir. Disajikan dengan
ditaruh ke dalam mangkuk.

Disantap dengan dicelupkan ke dalam saus mentsuyu.

Somen bisa juga disajikan di piring, lalu diberi isi pelengkap dan disiram dengan sausnya. Tapi cara yang paling
mudah dan sederhana adalah dengan menaruh somen di dalam mangkuk besar yang diisi dengan air es,
masing-masing mengambil somen dari mangkuk besar tersebut, lalu mencelupkannya ke mangkuk atau gelas
sendiri yang kecil dan berisi sausnya, baru disantap. Untuk penyedap, bisa ditambahkan parutan jahe, irisan daun
bawang dsb. Selain itu, sebagai pelengkap somen biasanya adalah : irisan telur dadar, jamur shitake yang telah
dimasak dan diberi rasa, irisan timun atau daun shiso hijau, dan sebagainya. Somen akan kelihatan lebih mewah
apabila ditambahkan dengan udang rebus dan potongan belut panggang. Untuk sausnya, bisa dipakai [somen
tsuyul atau [mentsuyul, yang dijual di supermarket.

Somen terbuat dari tepung terigu yang diulen lalu adonan tersebut direntangkan sampai menjadi tipis ramping
seperti benang. Sejarahnya sudah lama sekali, konon berasal dari China pada zaman Nara (th 710 ~ 794). Ada
yang dibuat dengan mesin, ada pula yang dibuat dengan tangan seperti zaman dahulu yang disebut /te nobe somen =
somen yang direntangkan dengan tangan]. Lalu ada pula somen jenis lain yang disebut [Aiyamugil. Meskipun
somen dingin boleh dikatakan sebagai makanan khas musim panas di Jepang, tetapi ada pula somen kuah yang
dimakan panas panas seperti udon, namanya pun berubah menjadi [nyumen]. Lalu variasi cara memasak lainnya
adalah : somen yang sudah direbus kemudian ditumis dengan sayuran, daging dsb. Atau setelah direbus, digoreng
kering dan dimakan dengan saus kental asam manis. Cobalah membuatnya dan membuat variasi yang baru versi
Anda.
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