Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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— Buri daikon (Ikan Buri dan Lobak) —

Bulan ini pun kami perkenalkan masakan yang
menggunakan ikan. Ikan buri merupakan ikan besar yang
bernomaden dari Samudra Pasifik, panjangnya bisa mencapai 1
meter. Sekarang kebanyakan telah dibudidayakan, namun ada juga
ikan buri berlemak di musim dingin yang ditangkap di daerah
Hokuriku dll, yang disebut [Kanburi], dan dinilai tinggi.

Di Jepang, nama-nama ikan kadang berubah tergantung
pada pertumbuhannya. Ikan seperti itu disebut [shusse-uo = ikan
yang pangkatnya naik]. Ikan buri termasuk jenis ikan [shusse-uo]
ini, bahkan boleh dikatakan sebagai wakilnya.  Mulai ketika
panjangnya 20 cm sampai jadi dewasa, namanya berubah seiiring
pertumbuhannya ; Wakana — Tsubasu — Hamachi — Mejiro —
Buri. Sebutan ini bermacam-macam tergantung daerahnya, jadi
tidak ada peraturan baku. Dari namanya yang berubah seiring
dengan pertumbuhannya, [shusse = kenaikan pangkat], ikan buri
dianggap sebagai makanan yang melambangkan keberuntungan.
Bahkan di daerah tertentu, ikan buri ini dipakai dalam masakan
Tahun Baru Ozoni.

Dalam resep kali ini, lobak yang menjadi bahan utama
lainnya. Meskipun dijual sepanjang tahun, namun yang paling lezat
dengan rasa manis berair adalah lobak musim dingin. Dengan
demikian, masakan [Buri Daikon = ikan buri dan lobak] bisa
dikatakan sebagai salah satu masakan yang bisa dinikmati
kelezatannya pada saat musimnya. Baik lobak maupun ikan buri
sama-sama merupakan salah satu bahan masakan yang sering dipakai
dalam masakan Tahun Baru. Di dunia ini ada lobak yang berwarna
merah atau hitam dsb, di Jepang lobak putihlah yang mendominasi.
Dan karena di Jepang warna merah dan putih merupakan kombinasi
warna yang melambangkan keberuntungan, maka lobak putih ini
sering dipakai bersama dengan bahan makanan yang berwarna merah
seperti wortel, dsb.

[Bahan; 4 porsi]

Ikan Buri (sudah dipotong) =

500 ml, Jahe = 1 potong,

[Cara membuat]

1. Potongan ikan Buri dibelah 2, diseduh air panas.

2. Kupas kulit lobak, dipotong miring atau dibelah-belah.

3. Bahan no 2 direbus sekitar 15 menit dengan api sedang, lalu
angkat dan tiriskan.

4 . Masukkan air, jahe yang sudah diiris tipis, kecap shoyu, dan mirin
ke dalam panci. Setelah mendidih, masukkan lobak di bahan no
2, dan masaklah sekitar 15 menit dengan api kecil.

5. Masukkan ikan buri (no.1) kedalam panci (no 4), ditutup dan
masaklah lagi sekitar 15 menit. Masakan ini pun matang dan siap
dihidangkan.

4 potong, Lobak = separuh, Air =
Kecap shoyu =3 sdm, Mirin =3 sdm
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