Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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— Ikan Salmon dan Jamur Panggang Aluminium Foil —

Di Jepang yang dikelilingi dengan lautan, ikan banyak
disantap. Menurut suatu penelitian, untuk konsumsi hasil laut per
satu orang di Jepang menduduki ranking no 3 di dunia. (nomor 1
adalah Maldives, nomor 2 adalah Islandia).
lain yang menyatakan bahwa diantara ikan yang paling banyak

disantap orang Jepang penyuka ikan ini, best 3 adalah: ikan Cakalang,

Lalu ada lagi penelitian

ikan Salmon, Udang. Semuanya sudah dikenal, yang sering kita
Kali ini kami perkenalkan resep baru dengan
menggunakan ikan salmon, yang merupakan salah satu diantaranya.

makan, bukan ?

Ikan Salmon ada berbagai jenis, misalnya yang diimpor
dari negara lain, atau yang ditangkap dari laut sekitar Jepang. Di
pasar swalayan dipajang sepanjang tahun, hampir setiap hari pula kita
melihat dijual dalam bentuk makanan siap saji, ataupun kalengan,
Tetapi pada
musim gugur, ikan salmon ini akan pergi ke sungai dari laut untuk
bertelur.
tempat ia dilahirkan, banyak dikenal orang.

sehingga rasanya sudah bukan makanan musiman lagi.

Kebiasaan ikan salmon yang selalu kembali ke sungai
Kali ini, sebuah
masakan yang seolah membawa tiupan angin musim gugur ke meja
makan ; ikan Salmon yang dimasak dengan jamur-jamur yang
mewakili makanan yang sedang musim saat ini.

[Bahan ; untuk 1 porsi]
Ikan salmon mentah = satu potong, berbagai jamur (shimeji, eringi,
shiitake, enoki, maitake dsb) = secukupnya, sake = sedikit,
dan lada = sedikit,
[Cara membuat]
1. Ikan salmon ditaburi garam dan lada.
ujungnya yang bertanah dan dipotong sebesar satu suapan.
2. Aluminium foil direntangkan sebesar yang bisa membungkus
ikan salmon dan dioles mentega.

garam
mentega = sedikit.

Jamur dibuang bagian

Taruh ikan salmon, lalu
letakkan jamur di atasnya, dan tuangkan sake.

3. Lipatlah agar aluminium foil tertutup rapat, dan pangganglah
sekitar 15 menit di oven toaster, atau di dalam wajan tertutup
dengan api kecil, sekitar 10 menit.
dengan keseluruhan aluminium foil yang ditaruh di atas piring.

s¢Jamur rendah kalori tetapi kaya akan vitamin, mineral dan serat

Hidangkan di meja makan

tumbuh-tumbuhan.  Setelah matang, volumenya menipis, jadi kita
bisa membuatnya bertumpuk cukup banyak.
s¢Dapat pula ditambah sayuran lainnya seperti bawang bombai, kol,

dan sebagainya. Bumbunya juga bisa dipakai miso atau keju.
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