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Rasanya lezat, dapat pula disajikan kepada tamu
Chawan-mushi

Bahan (untuk 4 orang):
@® Udang dibuang kulitnya =4 ekor, @ Jamur shitake =2 buah, @ Kamaboko =4 potong,
@®Daging ayam =100 g, @Daun mitsuba = secukupnya, @ Telur = 3 butir.

Bumbu :
® Kaldu (Katsuo) = 450 cc, @ Kecap shoyu=1sdt, @ Mirin= 1/2 sdt.

Cara Membuat :

(D Bumbu dicampur menjadi satu, dinginkan bila panas.

@ Jamur shitake dan daging ayam dipotong kecil.

® Telur dipecahkan dan dimasukkan kedalam mangkuk. Dikocok pelan jangan sampai berbusa.

@ Masukkan dan aduk bumbu ke dalam adonan no @), saring dengan saringan atau penapis.

(® Bahan-bahan di masukkan ke dalam wadah sesuai porsi masing-masing, lalu tuangkan adonan no @.

® Masukkan no ® ke dalam kukusan yang airnya sudah mendidih. Kukuslah selama 10 menit dengan api kecil,
lalu matikan apinya dan dibiarkan selama kira-kira 5 menit.

(@ Taburkan secukupnya daun mitsuba yang sudah dipotong kecil.

Chawanmushi adalah masakan yang terdiri dari campuran bumbu dan telur, yang dimasukkan ke dalam wadah,

lalu dikukus. Ini merupakan makanan pendamping yang tak pernah ketinggalan dalam masakan Jepang. Dalam

masakan Kaiseki (masakan tradisional yang ditata indah di wadah-wadah kecil), boleh dikatakan ini merupakan

salah satu masakan yang pasti muncul. Selain itu juga disukai sebagai makanan yang kaya dengan gizi. Di

musim panas, ada kalanya dimakan setelah didinginkan.

® Agar bisa matang dengan halus dan licin, perhatikanlah apinya ketika sedang memasaknya. Api yang terlalu besar
ketika mengukusnya akan menyebabkan timbulnya kekopongan (bagian dalamnya menjadi berlubang-lubang),
membuat tidak enak saat mengunyahnya. Untuk bahan isi, selain yang ada dalam resep ini, juga dapat
menggunakan ginnan, yurine, ikan anago panggang dan sebagainya, yang standar tetapi mewah. Kita dapat juga
membuat chawanmushi yang enak dengan isi daging, seafood, atau sayuran yang disukai, atau bahkan yang
sederhana tanpa memasukkan terlalu banyak bahan isi.

® Chawanmushi yang berisi udon rebus, disebut sebagai [Odamaki-mushi]. Udon merupakan makanan yang mudah

dicerna selain juga licin ketika melewati tenggorokan, sehingga merupakan masakan yang cocok untuk disantap

ketika tubuh terasa lemah karena masuk angin.
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