Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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— Sup Miso Wakame —

Di dunia ini tampaknya hanya ada sedikit negeri, dan
Jepang merupakan salah satunya yang suka menggunakan
bermacam-macam jenis rumput laut sebagai bahan makanan.
Misalnya ; wakame, nori, konbu, hijiki, dan rumput tengu yang
menjadi bahan utama agar-agar kanten. Di antara berbagai macam
rumput laut ini, wakame merupakan rumput laut yang sangat populer
dan banyak dimakan di seluruh negeri Jepang.

Wakame tumbuh di laut tiap daerah Jepang. Pada akhir
musim gugur kecambahnya mulai keluar, sampai musim semi
pertumbuhannya bisa mencapai 2 meter, lalu pada musim panas akan
menjadi kering. Yang paling enak karena sedang musimnya adalah
mulai Maret hingga Mei di mana wakame masih muda dan lezat
sekali. Daerah produksi wakame terkenal adalah Sanriku dan
Naruto, namun yang beredar di pasar sekarang ini adalah hasil
budidaya, sementara wakame alam telah menjadi barang langka yang
sulit untuk dinikmati.

Rumput laut banyak mengandung serat dan mineral,
sehingga merupakan bahan makanan yang sangat baik untuk tubuh
kita, jadi sebisa mungkin makanlah setiap hari. Selain dipergunakan
sebagai salad atau dalam bentuk acar, juga bisa ditaburkan di atas nasi
sebagai [abon wakame], tetapi yang paling banyak disantap adalah
wakame yang dimasukkan ke dalam sup miso.

Sup miso yang kami perkenalkan kali ini adalah resep yang
memakai tahu selain wakame. Selain tahu, bisa juga dimasukkan
kulit tahu Aburaage, bawang bombai, kentang dsb ke dalam sup miso.
Tetapi wakame yang sedang musim saja tanpa campuran lainnya juga
lezat di masak ke dalam sup miso.

[Bahan (untuk 2 orang )]

Wakame (mentah) = 20 ~ 30 g, Tahu = 1/2 pak / 150~200 g, Air =
400 ml, Tepung kaldu = 1~1,5 sdt (bila menggunakan miso yang
sudah mengandung kaldu maka ini tidak diperlukan lagi).

Miso = 1,5 sdm

[Cara membuat]

1. Bila menggunakan wakame yang masih mengandung garam,
rendamlah dulu untuk membuang garamnya. Bila menggunakan
wakame kering, juga rendamlah dulu, lalu yang manapun ditiriskan
dan dipotong kecil-kecil.

2 . Tahu dipotong kubus ukuran 1,5 cm

3. Masukkan air dan tepung kaldu ke dalam panci dan masaklah
dengan api sedang. Masukkan tahu, lalu wakame, setelah matang
kecilkan apinya.

4 . Masukkan miso yang sudah dicairkan, ke dalam no 3.

Menggunakan miso yang telah mengandung kaldu sangat praktis
untuk membuat sup miso. Sementara membuat kaldu dengan
merebus konbu atau katsuobushi adalah cara membuat yang
sebenarnya.
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