Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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Furofuki Daikon (Lobak Rebus Saus Miso) SAHSHEKRIR
[Bahan: untuk 4 porsi] [ﬁ *il' (4}\53’)] N
lobak 1 buah, konbu 15 cm, miso 80 gram, mirin 1 sendok makan, gula 1 sendok jﬂ‘ﬁ 12’—‘ B A+ 15cm &”"'8% ) /v;(
makan, air 3 sendok makan. X1 -
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1. Buang daun lobak dan kupas kulitnya, potong bulat dengan ketebalan 3 cm. [f’? U ji‘ ]

Supaya lebih mudah matang, buat sayatan berbentuk - pada lobak dengan
kedalaman 1 cm.

2. Masukkan konbu pada dasar panci dan jajarkan 1. Masukkan air sampai
semua bahan terendam dan nyalakan api.

3 . Buat dengaku miso (saus miso). Masukkan miso, mirin, gula dan air ke dalam
panci yang lain. Aduk sampai mengental dengan api kecil.

4. Rebus 2 selama 30 menit. Jika lobak telah matang dan menjadi lembut,
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berarti sudah jadi. Tuangkan saus miso di atas lobak tersebut dan siap disantap. 'C“'fﬁé
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Lobak merupakan sayur utama musim dingin. Ada berbagai jenis
lobak, tetapi jika menyebut “lobak” secara umum di Jepang, berarti menunjuk
kepada aokubi daikon” (lobak yang bagian atasnya berwarna hijau), jenis lobak
putih yang panjang dan besar. Ada berbagai resep lobak yang menggunakan
daikon dengan cara dimakan mentah maupun direbus. Di antara resep-resep
tersebut, “furofuki daikon” merupakan masakan musiman yang menggunakan
lobak untuk dinikmati secara sederhana. Ada cerita mengenai arti dari “furofuki”.
Dulu, orang yang mandi uap meniup tubuhnya yang panas supaya dingin.
Kondisi ini mirip dengan orang waktu makan lobak yang panas. Anda sekalian
makanlah furofuki

menghangatkan tubuh di musim dingin.

pun, daikon panas-panas setelah meniupnya untuk

Selanjutnya, ”dengaku” pada ”dengaku miso” yang muncul di resep
ini merupakan tarian untuk meminta panenan melimpah waktu menanam padi di
sawah dulu. Saat ini pun, tarian ini kadang dapat dilihat di kuil. Awalnya,
masakan tahu yang ditusuk batang sate, dipanggang lalu diolesi saus miso
dinamakan “dengaku”. Tahu yang ditusuk terlihat seperti orang yang sedang

menari “dengaku”, sehingga dinamakan demikian. Saat ini, selain tahu,
konnyaku, terong dan sebagainya juga dipanggang dan diolesi saus miso juga
disebut dengaku” dan saus miso yang dipakai disebut ”dengaku miso”. Jika saus
miso ini dibuat dan disimpan sebagai stok, maka akan praktis jika digunakan
untuk mengolesi berbagai macam makanan. Saus ini juga enak jika dicampur

kulit sitrun atau dicampur dengan daging cincang.
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