Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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—Aji no Nanban-zuke
(Tkan Kembung Goreng Saus Cuka Pedas) —

Beberapa waktu yang lalu, kami pernah menjelaskan di
pojok ini bahwa orang Jepang suka ikan, menurut suatu penelitian,
konsumsi hasil laut per satu penduduknya adalah nomor 3 di dunia.
Tetapi akhir-akhir ini, sering juga terdengar berita bahwa orang
Jepang semakin [menjauhi ikan].

Alasannya bukanlah karena orang Jepang yang tidak suka
ikan semakin bertambah, melainkan karena semakin banyak orang
yang merasa [repot memasaknya], terutama di kalangan anak muda.

Orang Jepang sangat dekat dengan ikan, dikarenakan
negerinya yang dikelilingi lautan, membuatnya dapat menyantap ikan
yang lezat setiap saat. Begitu pula dengan Anda, mumpung ada di
Jepang, marilah kita santap ikan yang lezat dan janganlah merasa
repot untuk memasaknya. Ikan [aji = kembung] yang kami
perkenalkan kali ini merupakan ikan yang berkeliaran di sekitar
lautan Jepang, dan mempunyai berbagai jenis seperti ; Ma-aji,
Muro-aji dan sebagainya. Konon bulan Mei merupakan musimnya,
sehingga sekarang ini merupakan saat yang terlezat. Silakan dicoba
untuk menyantapnya.

Nanban-zuke yang menjadi nama resep masakan kali ini,
berasal dari istilah untuk masakan ikan atau daging yang digoreng,
lalu direndam dengan cuka bersama dengan daun bawang dsb.
Entah kenapa di zaman dahulu diberi nama [nanban] yang artinya
adalah [luar negeri], padahal cara masaknya adalah cara Jepang sejak
dahulu. Dengan direndam cuka, membuat masakan ini tahan lama,
dan tulang ikannya menjadi lunak sehingga juga bisa disantap.

[Bahan (untuk 2 porsi) :

Ikan Aji = 200 g (sekitar 8 ekor ikan kecil), cabai = 1 buah,

bawang bombai = separuh, cuka = 3 sdm, gula = 4 sdm, kecap

shoyu = 2 sdm, tepung Hakuriki atau Katakuri = secukupnya, minyak
goreng = secukupnya, garam = sedikit

[Cara Memasak] :

1. Apabila tidak suka tulang ikan dan jeroannya, maka buanglah
bagian tulang dan insangnya. Apabila ukuran ikan terlalu besar,
potonglah menjadi beberapa bagian, lalu cuci dan tiriskan.

2. Cabai dipotong kecilkecil, lalu dicampur dengan cuka, gula,
kecap shoyu untuk membuat bumbu sausnya.

3 . Bawang bombai diiris tipis, lalu ditumis dengan minyak,
masukkan panas-panas ke dalam saus no.2.

4 . Taburkan garam di kedua sisi permukaan ikan no.l yang telah
ditiriskan (buang sisa airnya dengan lap), lalu taburkan pula tepung
hakuriki atau katakuriko, tipis-tipis.

5. Ikan no.4 digoreng dengan minyak panas sedang sampai garing,
lalu langsung masukkan ke dalam sausnya.

6. Setelah direndam minimal 20 menit, maka jadilah masakan ini.
Disantap dengan didinginkan di lemari pendingin pun terasa lezat,
juga bisa tahan sampai 3 hari.
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