Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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— Goreng Kerang Oister —

Di antara bahan makanan yang sedang musim di musim
dingin, untuk hasil laut adalah kepiting, udang, ikan Anko, ikan
Kinmedai, ikan Buri yang kami perkenalkan November lalu, dsb,
terutama bagi orang Jepang, banyak yang merasa istimewa dengan
adanya seafood ini di atas meja makan. Kerang oister juga
merupakan salah satu di antara bahan makanan tersebut, musimnya
adalah mulai dari Desember hingga Maret. Kebanyakan di santap
mentah-mentah, atau dimasak ala nabe (berbagai bahan yang dimasak
dalam panci), atau digoreng seperti dalam resep ini. Masakan yang
mana pun merupakan makanan yang sangat lezat di santap di musim
dingin. Kerang oister terkenal mempunyai banyak vitamin, zat besi,
mineral dsb sehingga merupakan bahan makanan dengan gizi
berlimpah.

Pref. Hiroshima merupakan produsen terbesar, panen
oisternya mencapai separuh lebih dari seluruh oister yang beredar di
dalam negeri Jepang. Berikutnya, panen nomor dua terbanyak
adalah Pref. Miyagi, tetapi adanya bencana dahsyat Jepang Timur
telah membuat dampak berkurangnya jumlah panen hingga saat ini.
yang
sejak akhir tahun kemarin sepakat untuk

Produsen no 1 Pref. Hiroshima dan no 2 Pref. Miyagi,
sebenarnya rival ini,
bersama-sama melakukan promosi dengan cara menyelenggarakan
kontes resep memasak oister atau kampanye mencicipi oister, agar
orang-orang lebih banyak lagi yang makan oister ini.

[Bahan ; untuk 2 orang]

Oister (isinya saja) = 10 buah, telur = 1 butir, tepung hakuriki =

secukupnya, tepung panir = secukupnya, minyak goreng =

secukupnya.

[Cara membuat]

1. Kerang oister dicuci sebentar dengan air garam, lalu ditiriskan di
atas kertas khusus penyerap.

2. Masukkan telur ke mangkuk dan dikocok. Tepung hakuriki dan
tepung panir, masing-masing ditaruh melebar di piring ceper.

3. Masukkan bahan no 1 (oister) ke dalam tepung hakuriki, lalu ke
dalam telur kocok, dan terakhir dilumuri tepung panir. Tepung

hakuriki jangan terlalu banyak, jadi tepuk-tepuklah oister tsb agar

tepung yang berlebihan jatuh ke piring.  Setelah dilumuri
tipis-tipis dengan telur kocok, lumuri dengan tepung panir secara
merata.

4 . Panaskan minyak goreng (sekitar 180 °C), gorenglah bahan no 3
sekitar 1 menit, angkat dan tiriskan.

Boleh

juga ditambahkan perasan jeruk lemon dengan kecap shoyu, saus

5. Hidangkan di atas piring bersama kol yang diiris tipis.

Worchester, mayonese, dan sebagainya, tergantung selera.
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