Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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— Kuri Gohan = Nasi Kastanye —

Kami telah perkenalkan 2 jenis masakan nasi musim semi
pada edisi April tahun ini. Untuk edisi bulan ini kami perkenalkan
[Kuri Gohan = Nasi Kastanye], sebagai wakil dari masakan nasi di
musim gugur. Dalam kalender China dan Jepang kuno, per
tahunnya dibagi 24 musim, yaitu yang disebut sebagai [Nijushi
Sekki =24 musim].

September (dalam penanggalan kalender kini) adalah musim [Syosyo

Menurut kalender tersebut, tgl 23 Agustus ~ 6

= rasa panas mulai mereda], walaupun sebenarnya hari-hari panas
masih berlanjut, yang mungkin disebabkan pemanasan global.
Walaupun begitu, mari kita rasakan musim gugur yang semakin
mendekat ini melalui berbagai sayuran dan buah-buahan yang sudah
mulai dipajang di toko.

Kuri atau Kastanye dimakan terutama di negeri China,
Korea, Eropa, dan Jepang. Sebagian besar Kastanye ini diproduksi
di China, di Jepang sendiri, kastanye mentah yang baru dipanen di
Ciri khas
kastanye Jepang adalah lebih besar dari kastanye China, terutama

dalam negeri mulai dipajang di toko di musim gugur.
kastanye yang terkenal manis adalah [Tanba-kuri], yang dimaksud
dengan [7Tanba] adalah sebutan kuno untuk sebagian dari daerah
Kyoto, Hyogo, dan Osaka. Namun sekarang panen kastanye tsb
semakin menurun, sehingga membuatnya menjadi semakin berharga.
Kulit kastanye bagian luar disebut [Oni-kawa = kulit setan],
sementara kulit yang menutupi buahnya disebut [Shibu-kawa = kulit
pahit].
susah untuk dikupas.

Kastanye Jepang terkenal juga bahwa bagian Shibu-kawa ini
Ini membuatnya repot untuk memasak kuri
yang mentah ini. Tetapi justru karena sekarang sedang musimnya,
cobalah untuk memasaknya, menikmati makanan yang sedang musim

saat ini. Kami perkenalkan resep yang mudah mengupas kulitnya.

[Bahan ; untuk 6 orang] ;

Beras = 3 cup, Kastanye mentah (yang masih berkulit) = 500 g,

Air=540ml, Sake=2sdm, Mirin=1/2sdm, Garam = 1,5 sdt

[Cara memasak | ;

1. Beras dicuci. Kastanye mentah di rebus kira-kira 3 menit.

2. Kastanye yang sudah direbus di rendam begitu saja di air panas,
begitu dingin kupaslah kulitnya. Caranya ; potong bagian kulit
setan dengan menggunakan pisau, lalu dikupas dengan tangan, lalu
bagian kulit pahitnya dikupas lagi dengan pisau.

3. Beras, air, dan bumbu dimasukkan ke dalam rice cooker, aduklah
hingga rata, lalu masukkan kastanyenya. Masaklah seperti nasi

biasa. Dihidangkan dengan wijen bila suka.
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Ke-3h AEZE (FeffE) ---500g  /K---540ml
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