Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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— Dua Jenis Nasi di Musim Semi —

Hampir semua sekolah maupun perusahaan di Jepang,
memulai tahun ajaran baru atau tahun administrasi barunya pada
bulan April. Tetapi, di seluruh dunia, negara yang memulai tahun
fiskal baru-nya pada bulan April ternyata hanya Jepang saja.
Sehingga akhir-akhir ini mulai muncul pendapat-pendapat yang
menginginkan globalisasi, terutama di kalangan perguruan tinggi,
untuk memulai tahun ajaran baru-nya mulai bulan September, seperti
di kebanyakan negara-negara lainnya. Bila hal ini terjadi,
bagaimana gerangan dengan kebiasaan Jepang selama ini, di mana
foto kenangan upacara masuk sekolah atau pesta penyambutan
karyawan baru, yang seringkali dilakukan di bawah pohon sakura ?

Bagaimanapun jadinya, apakah tahun fiskal baru atau tahun
ajaran baru akan berubah atau tidak, namun musim semi tetap saja
membawa kehangatan tersendiri di hati kita. Resep yang kami
perkenalkan kali ini ; [Takenoko Gohan = nasi dimasak dengan
rebung] dan [Mame Gohan = nasi yang dimasak dengan kacang
polong], keduanya menggunakan bahan yang khas di musim semi,
dan cocok untuk dibawa sebagai bento atau onigiri. Ketika udara
semakin hangat, bukankah menarik sekali apabila kita makan-makan
di udara terbuka bersama-sama dengan kenalan baru. Nikmatilah
musim semi ini sebisa mungkin.

Takenoko Gohan = nasi yang dimasak dengan rebung

[Bahan : untuk 3 porsi]

Beras = 3 cup, rebung (boleh juga digunakan rebung yang sudah

direbus) = 1 buah, garam = 1/2 sdt, kecap shoyu = 2 sdm, sake

=3 sdm, mirin=1sdm, kaldu ala Jepang = secukupnya.

[Cara Membuat |

1. Apabila memakai rebung yang masih berkulit, maka buatlah
guratan di bagian kulitnya tsb. Rebuslah rebung ini selama
kira-kira 1 jam di panci dengan air mendidih, dan dimasukkan
dedak padi. Lalu kupaslah kulitnya.

2. Cucilah beras dan didiamkan selama 30 menit.

3 . Bahan no 1, atau rebung yang sudah direbus dengan air, dipotong
sebesar satu suapan.

4 . Masukkan beras, rebung, bumbu ke dalam rice cooker, setelah itu

masukkan kaldu ala Jepang sebanyak yang diperlukan. Lalu
masaklah seperti biasa sampai matang.

Mame gohan = nasi yang dimasak dengan kacang polong

[Bahan ; 3 porsi]

Beras = 3 cup, kacang polong = 150 gr, garam =2 sdt, sake =1

sdm.

[Cara membuat]

1. Cuci beras dan didiamkan selama 30 menit.

2. Cuci kacang polong dan taruh di atas saringan.

3. Masukkan beras dan air sebanyak yang diperlukan ke dalam rice
cooker. Tambahkan kacang polong, garam, dan sake. Lalu
masaklah seperti biasa.
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