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

Dikukus pun terasa manis dan lezat, itulah ubi jalar,
panenan musim gugur yang disukai semua orang. Ubi jalar sangat
mudah tumbuh, bahkan di tempat yang gersang sekali pun, sehingga
ubi ini banyak ditanam dan dimakan di zaman perang ketika Jepang
sedang menderita kekurangan pangan. Meskipun kedengarannya
seolah-olah rasa ubi yang manis itu telah membuat orang-orang
terhibur di zaman susah pangan itu, tetapi sebenarnya, pada masa itu
rasa ubi tidaklah selezat sekarang. Rasa ubi jalar yang sekarang ini
adalah berkat adanya usaha meningkatkan kualitas rasa ubi setelah
perang usai.

Zaman sudah berganti, kini di antara berbagai jenis ubi
jalar, muncul jenis yang populer karena rasa manisnya istimewa,
misalnya [ubi Annou], [ubi ungu] dan sebagainya. Meskipun
harganya lebih mahal dibandingkan dengan harga ubi lainnya, namun
ada orang-orang yang khusus datang hanya untuk membelinya.

Ubi yang dipergunakan dalam resep [Daigaku Imo] berikut
ini, terakhir akan dibalur dengan madu, sehingga tidak perlu memakai
jenis ubi yang sangat manis. Masakan ini ada juga yang mirip di
negeri China, kelihatannya asal mulanya adalah dari masakan
Chinese, meskipun entah kenapa dinamakan [Daigaku Imo = Ubi
Universitas]. Mengapa dinamakan [daigaku = universitas] memang
ada ceritanya. Konon di masa lalu ketika ubi yang dimasak seperti
ini mulai dijual, ternyata sangat laris karena disukai oleh para
mahasiswa universitas. Jadi, sejak dahulu ubi jalar memang sudah

merupakan makanan rakyat.

[Bahan ; untuk 2 porsi |
Ubi jalar = 1 buah,
Gula=5 sdm,

Air =2 sdm,
[Cara membuat]

Minyak goreng = secukupnya,
Kecap Shoyu= 1 sdt,

Wijen = 1 sdm

1. Ubi jalar dipotong tidak beraturan atau dipotong memanjang.
Setelah direndam sebentar, tiriskan.

Setelah

bagian dalamnya matang dan bagian luarnya berwarna kuning

2 . Panaskan minyak goreng, dan gorenglah ubi tadi.

keemasan, angkat dan tiriskan.

3. Masak gula, kecap shoyu, air di dalam panci. Setelah mencair
menjadi karamel, masukkan ubi yang sudah digoreng, dan diaduk
supaya terbalur semua.

4. Angkat no 3 dan taruh dijajarkan di wadah yang lebar, taburkan

wijen selagi panas.
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