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

Rasanya tidak ada orang yang tidak tahu bunga teratai,
bukan ?
sering terlihat di daerah berair di Asia.

Sejenis tanaman air yang berasal dari India. Bunga ini
Bunganya yang besar dan
indah menjadi lambang yang sakral bagi berbagai agama, bahkan
juga dijadikan desain di berbagai tempat. Bahkan di negeri tertentu,
ada yang menggunakan bunga dan daunnya sebagai teh, lalu akar dan
buahnya sebagai bahan makanan (kadang untuk keperluan medis).
Di Jepang, bagian akarnya disebut renkon (kadang ada juga juga yang
menyebutnya [hasu], sama seperti nama bunganya). Sekarang
merupakan salah satu jenis sayuran yang sedang musimnya. Bunga
teratai yang dicintai di berbagai Negara Asia ini, ternyata jarang
sekali negara yang menggunakan akarnya sebagai bahan makanan,
mungkin hanya di Jepang dan China saja. Di Jepang, akar teratai
yang berlubang-lubang ini seringkali dipakai dalam masakan Tahun
Baru, sebagai perlambang [kesuksesan karena bisa melihat atau
meramalkan masa mendatang].

Masakan renkonmochi yang kami perkenalkan kali ini,
mirip dengan masakan China [daikonmochi]. Meskipun harus
diparut yang membuat lubang akar teratai ‘lambang kesuksesan‘ ini
menjadi tidak berbentuk lagi, namun menimbulkan rasa kenyal yang
lezat. Bulan Desember merupakan bulan yang banyak pestanya
sehingga kita mempunyai kesempatan untuk membuat masakan yang
agak mewah, misalnya renkonmochi yang seperti hamburger ini.
Hamburger ini juga akan bertambah lezat apabila ditambahkan

daging.

[Bahan ; untuk 4 porsi]
Renkon = 400 g (3,4 ruas),
atau minyak nabati = secukupnya, saus kecap shoyu dsb menurut

tepung katakuriko = 3 sdm, mentega

selera.

[Cara membuat]

1. Akar teratai dikupas kulitnya, lalu diparut.

2 . Tiriskan sampai airnya keluar, lalu campurkan tepung katakuriko,
lalu bentuklah bulat-bulat gepeng.

3 . Panaskan penggorengan, masukkan mentega atau minyak nabati,
lalu masukkan bahan no 2. Setelah kedua sisinya berwarna coklat

keemasan matanglah masakan ini. Disantap bersama saus yang
sesuai selera ; kecap shoyu, kecap sushi, kecap campur gula, dan
sebagainya.

®¢ Bila dicampur dengan daging cincang lalu dipanggang dan
disantap dengan saus tomat, maka ini akan menjadi hamburger
renkon.
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