Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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— Masakan Terung —

Sayuran yang sedang musim di saat musim panas disebut
sebagai [sayuran musim panas]. Ada berbagai sayuran musim panas
ini, misalnya ; timun, tomat, jagung, kacang bulu, dsb, namun yang
paling sering dipergunakan dimana-mana adalah terung. Ini karena
terung bisa dipergunakan untuk aneka masakan, misalnya ; direbus,
ditumis, digoreng, diacar, dsb.

Terung musim pada waktu musim panas hingga musim
gugur. Di Jepang ada peribahasa [jangan pertemukan pengantin
wanita dengan terung musim gugur] membuat orang-orang berfikir
bahwa [terung hanya musim di waktu musim gugur sajaj.
Peribahasa ini sekarang sudah tidak diketahui lagi asal mula artinya.
Secara umum peribahasa ini mengandung arti yang jahat mertua
perempuan kepada menantu perempuannya, di mana [terung musim
gugur sangat enak rasanya sehingga sayang sekali kalau diberikan
kepada menantu perempuan], ini menunjukkan bahwa memang
terung di musim gugur itu sangat lezat rasanya. Tetapi ada pula
yang mengatakan arti sebaliknya [terung itu bila dimakan akan
mendinginkan tubuh, sehingga tidak boleh diberikan kepada menantu
perempuan yang berharga], artinya berbeda sekali dengan arti yang
sebelumnya. Memang kenyataannya, terung dapat mendinginkan
badan.

Terung yang enak sehingga tidak mau membaginya kepada
orang lain, ini, memang mempunyai manfaat dalam mendinginkan
tubuh, sehingga cocok sekali sebagai bahan makanan di musim
panas. Nah masakan yang kami perkenalkan kali ini adalah terung
yang direbus dengan bumbu, dapat dimakan panas-panas ketika baru

saja matang, tetapi juga lezat dimakan dalam kondisi dingin. Salah
satu masakan Jepang yang cocok untuk puncak musim panas.

[Bahan ; untuk 2 orang |

Terung ; 3 buah, minyak nabati ; secukupnya, Air ; 300 ml,
kecap shoyu ; 2 sdm, mirin ; 2 sdm, katsuobushi ; 3 gr,

jahe ; secukupnya

[Cara Membuat]

1. Buanglah bagian ujung tangkai terung. Belah 2 atau 3 bila
terungnya besar, lalu dipotong 2, buatlah beberapa guratan miring
dengan pisau di bagian kulitnya.

2. Tuangkan minyak nabati ke wajan, masukkan bahan no 1 dan
panggang sebentar.

3 . Masukkan air, kecap shoyu, mirin, katsuobushi, masak dengan api
sedang.

4. Begitu terungnya lunak, matanglah masakan ini, setelah sisa
panasnya hilang, masakan terung ini menjadi lebih lezat disantap,
apalagi setelah didinginkan di lemari pendingin, bumbunya terasa
lebih meresap. Cara menghidangkannya dengan ditaruh ke
piring, di atasnya ditaburkan jahe parut atau jahe yang diris
memanjang.

s¢Jahe dapat juga dimasukkan ke no 3. Masakan ini juga akan lebih
lezat apabila ditambahkan kulit tahu (abura-age), udang kering,
atau cabe merah sewaktu memasaknya.
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