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Mudah dan murah! Masakan Teppan-yaki yang sederhana
Okonomiyaki (Buta-tama = Babi-Telur)

Bahan(untuk 4 orang)
[Bahan dasar]
@® Tepung Hokuriki = 2 cup, @Naga-imo (ubi panjang) = 20~30 gr, @ Kol = 1/4 buah, @Sisa-sisa gorengan tempura
= secukupnya, @ Kaldu dari rumput laut Konbu, atau ikan Katsuo =1 cup, @ Telur = 4 butir, @Daging babi = 200 gr,
@ Baking pawder = 1 sdt, @ Asinan jahe merah = sedikit, @ Sakura-ebi (udang kering) = secukupnya, @ mayones
=2 sdm
[Saus]
[.Saus C}konomiyaki yang dijual umum = secukupnya, @ Mayones = secukupnya, @ Mostar Jepang = secukupnya.
Topping
@® Hana-katsuo = secukupnya, @ Ao-nori = secukupnya, @ Asinan jahe merah = sedikit

Cara membuat

@O Campurlah tepung hokuriki dan baking powder di sebuah mangkuk. Lalu masukkan kaldu separuh-separuh dan
terus diaduk.

@ Masukkan naga-imo yang sudah diparut, dan aduklah terus agar tidak bergerindil.

@ Tambahkan kol yang sudah diiris agak besar dan aduklah. Masukkan telur, sisa gorengan tempura, mayones, juga
asinan jahe merah dan sakura-ebi (bila suka). Aduk seolah-olah ingin memasukkan udara ke dalamnya
(perhatikan jangan sampai terlalu diaduk).

@ Panaskan kuali datar atau hot-plate dengan api besar, oleskan minyak di permukaannya. Masukkan adonan no
@, kira-kira sebanyak adonan untuk pan-cake.

(® Lapisi bagian atas no @ dengan irisan daging babi, dan pangganglah dengan api kecil - sedang.

® Apabila lapisan di sekelilingnya sudah menjadi kering terpanggang, balikkanlah dan panggang dengan menekan
bagian atas agar semua sama tebalnya.

@ Balikkan kembali, pangganglah ke 2 sisi dengan api kecil sampai bagian dalamnya matang dan berwarna coklat.

Setelah matang, oleskan saus okonomiyaki, mayones, dan mostar Jepang, lalu taburkan ao-nori, hana-katsuo,
asinan jahe merah, sebagai toppingnya.

* Okonomiyaki yang original memakai daging babi dan telur, namun kita bisa mengganti daging babi dengan

cumi-cumi, daging cincang, konyak dsb. Juga bila kita memasukkan kimchi dan daun kucai ke dalam adonan, ini
akan menjadi masakan Korea yang namanya Chijimi. Jadi Anda juga bisa mengubahnya dengan mencampur
bahan atau bumbu dari negeri sendiri. Apabila kaldunya dikurangi, lalu untuk bahan dasar ditambah tahu dan
telur yang lebih banyak, ini akan menjadi okonomiyaki untuk vegetarian.

* Baking powder berguna untuk mengembangkan bahan dasar, tetapi kita tetap bisa membuatnya tanpa bahan
tersebut. Sementara yama-imo dan mayones merupakan rahasia untuk menjadikannya mengembang ketika
matang.

* Okonomiyaki mirip dengan martabak Indonesia atau chijimi Korea. Di Jepang sendiri, saingan okonomiyaki
adalah okonomiyaki ala Hiroshima, monja-yaki, modern-yaki, dan sebagainya yang mempunyai penggemarnya
masing-masing.
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