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Penghangat hati dan tubuh di hari yang dingin
Oden
Bahan (untuk 4 orang):
@Rumput laut Konbu : 20 cm, @ Lobak : 1/2 buah, @ Konyak : 1 buah, @ Telur rebus : 4 butir, @ Tahu ganmo : 2
lembar, @ Chikuwa : 2 buah, @ Tsumire : 4 buah, @ Satsuma-age : 4 buah, @ Hanpen : 1 buah.

Bahan untuk kuah-nya :
@® Katsuobushi: 20 gr, @ Sake:4 sdm, @ Mirin : 3 sdm, @ Kecap shoyu : 4 sdm, @ Garam :1sdt, @ Air: 8 cup.

Cara membuat :

@ Konbu direndam di air sampai menjadi lunak, lalu dibagi 4, dan masing-masing diikat simpul.

@ Lobak dikupas dan dipotong setebal 2 cm. Guratlah permukaannya berbentuk silang agar rasa mudah meresap.
Rebus sebentar.

@ Konyak dibagi 4 bentuk segitiga, gurati permukaannya dengan garis-garis melintang dan membujur, rebus sebentar.

@ Telur rebus dibuang kulitnya.

® Tahu ganmo dan chikuwa dipotong 2, hanpen dipotong 4.

® Masak air di panci, setelah mendidih masukkan katsuobushi. Masak selama 3 menit dengan api kecil, lalu disaring.

@ Masukkan sake, mirin, kecap shoyu, dan garam ke dalam no ®, setelah mendidih kecilkan apinya, masukkan
bahan-bahan yang sulit meresap seperti ; lobak, konbu, konyak, telur rebus, dan dimasak selama kira-kira 30 menit.
Lalu masukkan hanpen dll.

Disantap dengan mustard sesuai selera.

® (Oden sering dimasak di rumah, meskipun tahun-tahun terakhir ini banyak dijual di warung-warung Jepang atau di

minimarket sebagai masakan yang standar. Oden Jepang ini juga dikenal di ke Taiwan dan Korea. Sebutannya
juga tetap sama yaitu ; oden.

® Apabila merasa agak berabe untuk membuat oden dari awal, maka kita bisa juga membeli kuah oden (oden tsuyu)
yang dijual umum. Biasanya di daerah Kanto kuahnya lebih tawar dengan warna yang agak pekat, sementara di
daerah Kansai kuahnya berwarna lebih bening dengan rasa yang lebih kuat. Namun sekarang rasa oden di Tokyo
dan daerah sekitarnya sudah berubah menjadi pekat yang kini menjadi selera orang-orang Kanto. Sementara di
daerah Kansai, rasa oden ini dibedakan berdasarkan sebutannya, untuk yang rasanya pekat disebut sebagai
[kantodakil, sementara yang rasanya agak tawar disebut sebagai [oden].

® Resep kali ini menggunakan bahan dasar yang biasa, ada pula yang memasukkan wortel, kentang, tahu goreng,
shirataki (konyak berbentuk tali yang diikat segulung-segulung), dan urat sapi yang ditusuk seperti sate. Selain
itu ada pula bahan-bahan lainnya yang terbuat dari pasta ikan yang merupakan bahan utama oden. Begitu
memasuki musim dingin, berbagai bahan oden pun muncul di pasar swalayan, pilihlah yang menurut Anda enak
dan masaklah di panci. Rasa dingin pun akan menguap ketika kita bersama-sama mengelilingi panci menikmati
oden.
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