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Menikmati nasi dengan rasa khas setiap musim
Nasi Campur Jamur
Bahan (untuk 4 orang)
@® beras :3cup @ jamurshimeji : 1pak @ jamur enoki: 1/2 pak @ jamur shitake 4 buah
@® jamur maitake:1/2 pak @ daun mitsuba: 1/2 ikat @ kulit tahu abura age: 1 lembar kecil
Bumbu : @ dashi kombu (rumput laut untuk kaldu) : 1 lembar 10 cm persegi @ sake untuk masak : 3
sdm @ mirin:1sdm @® garam : 2 sdt @® kecap shoyu: 2 sdm

Cara memasak :

D Beras dicuci, lalu ditiriskan sekitar 30 menit.

©@ Jamur-jamur dibuang bagian ujung batangnya, shimeji, enoki dan maitake disuwir kecil. Enoki
dipotong tiga, shitake diris tipis.

@ Abura age disiram air mendidih untuk menghilangkan minyaknya, lalu dipotong tipis atau kecil-kecil.

@ Beras dimasukkan ke dalam penanak nasi, masukkan semua bumbu kecuali dashi kombu, masukkan
air sebanyak ukuran biasa, dan diaduk ringan.

® Lalu masukkan bahan lainnya kecuali daun mitsuba ke dalam no 4, terakhir masukkan dashi kombu,
dan mulailah ditanak.

Setelah matang, dashi konbu dibuang. Diamkan nasi sekitar 15 menit, lalu masukkan daun mitsuba yang

sudah dipotong-potong. Aduklah semuanya dan angkat ke dalam mangkuk.

® Bahan campuran yang dimasak bersama nasinya dinamakan [takikomi gohan]. Di daerah Kansai ada
kalanya disebut [kayaku gohan).

® Takikomi gohan yang standar adalah [gomoku gohan = nasi campur] yaitu nasi yang dimasak dengan
bahan-bahan seperti ; daging ayam, akar gobo, wortel, konyak, abura age dll yang dipotong kecil, dan
tidak bergantung pada musim. Sementara takikomi gohan yang bahan campurannya mengikuti musim
merupakan hidangan istimewa. Di musim semi ada [takenoko gohan = nasi rebungl atau [mame gohan
= nasi kacang], di musim dingin ada nasi oister atau nasi kepiting, dsb. Resep kali ini juga mengikuti
musim yaitu nasi jamur. Di musim gugur, nasi kuri atau nasi ubi jalar juga enak sekali. Ada lagi
sejenis jamur mewah yang disebut raja rasa musim gugur, yaitu jamur matsutake, boleh dikatakan
jarang-jarang kita bisa makan nasi matsutake ini saking mahalnya.

® Nasi takikomi gohan yang rasa bahan campuran dan rasa kaldunya sudah meresap, juga lezat dimakan
meskipun sudah dingin. Sehingga baik untuk dimasukkan ke dalam kotak bento ataupun dibuat
onigiri, untuk dibawa sebagai bekal makan siang.
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