Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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— Semur Kentang yang Baru Dipanen —

Musim semi adalah saat di mana tunas hijau mulai muncul.
Di toko sayur, atau di pasar swalayan, berjejer macam-macam
sayuran yang hanya bisa ditemukan di musim ini, misalnya sayuran
gunung Sansai dan sebagainya. Bahkan sayuran yang selalu ada
sepanjang tahun pun, pada musim semi ini saja namanya agak
berbeda ketika dipajang di toko, rasanya pun lebih lembut dan segar,
di antaranya adalah [haru kyabetsu = kol musim semi]. [shin
tamanegi = bawang bombai baru].

Begitu pula [shin jyaga = kentang baru] merupakan salah
satu yang berganti nama. Artinya adalah kentang panenan pertama
di tahun ini, tetapi nama ini juga dipakai untuk menyebut kentang
yang dipanen pada musim semi, jenisnya agak kecil, kulitnya tipis
dan mengandung banyak air.

Resep [Semur Kentang] yang kami perkenalkan kali ini,
awal mulanya kebanyakan memakai talas kecil yang dimasak asin
manis, namun pada musim ini dipakai kentang yang baru dipanen.
Bentuknya yang kecil dengan kulitnya yang tipis membuatnya praktis
ketika dimasak, cepat menjadi matang dan tidak perlu dikupas
kulitnya atau dipotong-potong lagi. Pakailah kentang baru ini untuk

bahan makanan dalam berbagai jenis masakan.

[Bahan : untuk 4 orang |
Gula = 3 sdm.
Kecap shoyu =3 sdm. Minyak untuk menumis = secukupnya.

Kentang baru =500 gr. Kaldu ala Jepang = 400 ml.

[Cara membuat]

1 . Kentang dicuci bersih, buang bagian yang ada tunasnya.
Tiriskan.

2. Masukkan minyak ke panci, lalu tumis bahan (no.1).

3 . Masukkan kaldu ke dalam panci (no.2), setelah mendidih,
masukkan gula dan kecap shoyu. Lalu tutup kembali pancinya,
dan masaklah dengan api kecil ~ sedang, sampai kentang baru itu
menjadi empuk.

4 . Buka tutup panci, besarkan apinya, goyang-goyangkan pancinya
agar tidak hangus. Bila airnya tinggal sedikit dan sudah

mengental, matanglah masakan ini.
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