
Cita Rasa Hidangan Ibu Jepang

Menikmati Tempura, Wakil Kuliner Jepang, 
Kakiage

Bahan (untuk 4 orang) : 
Udang kering [sakura]: 2 sdm, bawang bombai : 1 buah, wortel : 1 

buah, daun mitsuba : 20 batang, 
Tepung khusus tempura atau tepung terigu : secukupnya, air 

dingin : secukupnya, minyak goreng : secukupnya. 

Cara memasak: 
Bawang bombai dibelah menjadi dua, lalu dipotong tipis. 
Wortel di potong memanjang seperti korek api, daun mitsuba 
dibuang akarnya, lalu dipotong sekitar 3cm. 
Masukkan bahan  dan udang kering sakura ke dalam 

baskom.   
Masukkan tepung khusus tempura (atau tepung terigu) ke 
adonan no.  aduk sampai semuanya terbalut dengan tepung.
Masukkan air dingin sedikit demi sedikit ke adonan no.
aduk ringan, sampai tidak kelihatan tepungnya.   
Panaskan minyak goreng. Ambil sesuap adonan no.

dengan menggunakan saibashi (sumpit untuk memasak), 
masukkan ke   penggorengan. Sambil ditekan-tekan dengan 
sumpit, usahakan jangan sampai pecah, goreng sampai 
renyah, angkat dan tiriskan minyaknya. 
Terakhir, taburkan garam atau lainnya sesuai selera ke atas 
gorengan tersebut. 

Tempura adalah sejenis masakan di mana bahan seafood dan 
sayuran dicelupkan ke dalam adonan tepung terigu yang sudah 
dicampur dengan air sebelumnya (kadang juga ditambahkan 
telur) dan digoreng sampai matang. Masakan gorengan 
sederhana dengan bahan yang sedang musim, lalu dicelupkan 
ke dalam adonan tepung terigu dan di goreng ini dapat dikatakan 
sebagai makanan yang mewakili dunia kuliner Jepang. Kakiage 
yang merupakan salah satu jenis masakan tempura ini adalah 
campuran dari beberapa jenis bahan makanan yang 
dipotong-potong atau bahan kecil-kecil, yang digoreng dengan 
adonan tepung terigu, dalam bentuk bundar mendatar.  Di rest. 
khusus tempura, Kakiage dan Tempura Udang merupakan 
masakan utama tempura.  Kakiage bisa dihidangkan di atas 
nasi putih lalu disiram Ten-tsuyu (saus yang dimasak dari 
campuran dashi, syoyu, dan mirin) namanya [Kakiage Don], ada 
juga [Kakiage Soba] [Kakiage Udon], yang menjadi standar 
masakan Kakiage. 

Resep kali ini memakai udang kering sakura, tetapi bisa juga 
diganti dengan udang basah, kerang scallop kecil, ikan teri, atau 
bahan seafood yang sedang musim.  Begitu pula dengan 
bawang bombai, pada menjelang musim semi, kita dapat 
menggunakan bawang bombai baru [Shin-Tamanegi] yang 
kandungan airnya banyak sementara rasa pedasnya lebih ringan. 
Anda bisa mencobanya untuk membandingkannya. Dalam 
membuat Tempura atau Kakiake disarankan untuk menggunakan 
sayur mayur yang sedang musim.  Di musim semi kita bisa 
memakai sayuran gunung, rebung, kacang soramame, bunga 
nanohana, atau apapun jenis bahannya pasti akan terasa lezat. 
Cobalah memakai bahan makanan yang sedang musim, dengan 
demikian Anda bisa merasakan ciri khas setiap musim dan 
menikmati kehidupan di Jepang ini. 




