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Makan malam yang lux, juga favorit anak-anak.

Hamburger
Bahan (untuk 4 orang)
® Daging giling (campuran dll) 300 gr. e Bawang bombai 200 gr.
® Roti tawar 1 lembar atau tepung panir 3 sdm. e Susu sapi 3 sdm. o Telur 1 butir.
® Garam sedikit. e Lada sedikit. e Pala sedikit. e Minyak nabati secukupnya.

Cara membuat :

@ Bawang bombai dicincang, lalu ditumis dengan minyak nabati, dan tiriskan.

@ Roti tawar atau tepung panir direndam dengan susu sapi.

® Daging giling dimasukkan ke dalam baskom dan diulen dengan tangan. Masukkan O, @, dan telur, garam, lada,
pala, dan kembali diulen.

@ Bahan @ dibagi 4, bentuk bulat pipih dengan dipukul-pukul oleh kedua telapak tangan kita agar udaranya keluar.
Lalu tekan sedikit lekukan di bagian tengahnya.

® Panaskan minyak nabati di dalam wajan, masukkan dan pangganglah no @, dengan sekali-kali ditekan. sampai
berwarna kuning kecoklatan, lalu balikkan. Setelah warnanya juga kuning kecoklatan, kecilkan api dan wajan
ditutup.

® Biarkan sekitar 5 menit lebih, karena api sulit masuk sampai ke dalam. Tusuklah dengan tusukan sate atau
sumpit, apabila air daging yang keluar sudah berwarna bening, maka artinya sudah matang.

@ Disantap dengan saus tonkatsu atau saus tomat. Saus tersebut akan terasa lebih enak apabila dimasak sebentar

di wajan bekas memanggang hamburger tadi.

® Kata Hamburger yang bahasa Jepang-Inggrisnya adalah [hambaagul berasal dari nama daerah, yaitu Hamburg di
Jerman. Konon asal mulanya adalah masakan steak tartar dari Hamburg yang dibuat dari daging sapi atau daging
kuda mentah yang dicincang dan diberi bumbu, lalu dibentuk bulat-bulat.

® Pada tahun 1960-an di Jepang, daging binatang ternak seperti sapi atau babi merupakan barang mewah, sementara
daging giling campuran yang kebanyakan dibuat dari daging tetelan harganya murah. Nah, hamburger yang
menggunakan daging campuran tetapi bentuknya kelihatan mewah ini sangat populer di kalangan ibu rumah
tangga. Selain empuk, hamburger ini rasanya enak membuat anak-anak juga sangat menyukainya.. Hamburger
beku bahkan sudah muncul sejak tahun 70-an ketika makanan beku mulai banyak beredar. Sampai sekarang
hamburger merupakan makanan favorit, baik sebagai lauk untuk bento, maupun sebagai menu yang tak pernah
ketinggalan di restoran-restoran keluarga.

Ralat: Pada resep [Nasi Campur Jamur] yang dimuat dalam edisi bulan Oktober, telah terjadi kekeliruan:
* Beras : 4 cup, seharusnya 3 cup *kJamur Shitake : 1/2 pak, seharusnya 4 buah
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