Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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— Kari Tomat —

Bulan ini kami perkenalkan resep Kari Tomat. Anda
semua setelah tiba di Jepang, apakah sudah pernah makan [Curry rice
(kadang disebut juga Rice Curry) = nasi kari] ? Curry Rice Jepang
ini merupakan modifikasi dari masakan kari India yang masuk ke
Jepang melalui Inggris, kemudian diubah lagi oleh orang Jepang
zaman dulu, sehingga menjadi sangat berbeda dengan kari India.
Cara pembuatannya pun tidak seperti di India, di mana berbagai
bumbu dicampur. Di Jepang hanya sayuran biasa dan daging yang
direbus, lalu dimasukkan [Curry Roux = bumbu kari]. Curry Roux
yang dikembangkan di Jepang ini bentuknya seperti coklat, namun
karena ini untuk dimasukkan ke dalam masakan, jadi janganlah
dimakan begitu saja. Kalau ada bahan ini, maka kita dengan mudah
dapat memasak Curry Rice.

Nah, Curry Rice Jepang yang mudah dibuat dan ekonomis
ini, bagaimana kalau sekali-kali kita modifikasi sedikit. Kari yang
kami perkenalkan kali ini, tidak menggunakan [Curry Roux],
melainkan memakai [Curry Powder = tepung kari], dan tomat agar
menjadi kental yang khas kari Jepang. Tepung kari ini sangat
praktis karena dapat dipakai untuk berbagai masakan yang ditumis,
yang menimbulkan rasa berbumbu dengan mudah.

Mari kita halau penyakit lemah-letih-lesu di musim panas
ini dengan makan Curry Rice yang banyak memakai sayuran musim
panas.

[Bahan ; untuk 4 orang] ;

Daging ayam (juga boleh daging sapi, daging babi, atau daging

cincang) = 300 gr. Tomat = 4 buah. = Bawang bombai = 1 buah.

Bawang putih = 1 siung. Jahe = 1 potong.  Sayuran musim

panas seperti terung dsb = secukupnya.  Tepung curry = 3 sdm.

Kaldu consome = 1 buah.  Garam / lada = sedikit. Nasi panas = 4

piring.  Minyak untuk menumis = secukupnya.

[Cara memasak];

1. Daging dipotong kecil dan ditaburkan garam. Sayuran musim
panas, juga dipotong-potong. Tomat dipotong kasar, bawang
bombai dan bawang putih diiris tipis, jahe diparut.

2 . Masukkan minyak tumis ke dalam kuali, masukkan daging dan
pangganglah  permukaannya, lalu diangkat. Sayuran musim
panas ditumis.

3. Masukkan minyak tumis ke dalam panci, tumislah bawang putih
dan bawang bombai.

4 . Setelah bawang bombai berwarna kecoklatan, masukkan tepung
curry, jahe, kaldu consome, lalu masaklah selama 15 menit dengan
api lemah~sedang.

5. Bahan no 4 dimasukkan ke bahan no 2, dimasak lagi selama 15
menitan. Bila rasanya sudah cocok dengan taburan garam dan
lada, maka selesailah masakan ini. Disantap dengan kuah curry
yang dituangkan ke atas nasi di piring.
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