Marilah kita buat dan makan ! Masakan di musim ini.

Saba Misoni (Ikan Makerel Pindang Miso)

[Bahan: untuk 4 porsi]

Ikan makerel 4 potong, jahe 1 ruas, air 150 ml, sake 50 ml, gula 1/2 cangkir,

kecap asin 1 sendok makan, miso 3 sendok makan

[Cara membuat]

1. Iris jahe tipis-tipis.

2. Masukkan air, sake, gula dan kecap asin ke dalam panci. Nyalakan api.
Setelah mendidih, masukkan ikan makerel secara berjajar supaya tidak
bertumpuk dan rebus selama 5 menit.

3. Ambil sedikit kuah dari no.2. Gunakan kuah ini untuk melarutkan miso dan
kembalikan ke dalam panci. Tutup dan masak dengan api kecil selama 10

menit. Siap dihidangkan.
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Apakah panas dari musim panas sudah menjauh dan musim gugur
sudah datang ke kota tempat tinggal Anda sekalian? Di Jepang, sejak dulu musim

gugur diungkapkan dengan berbagai sebutan seperti “musim gugur adalah musim
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untuk nafsu makan”, “musim gugur adalah musim untuk membaca”, “musim

gugur adalah musim untuk seni”, “musim gugur adalah musim untuk
berolahaga”, dan sebagainya. Hal ini disebabkan orang merasa nyaman hidup di
musim ini dengan suhu dan kelembabannya yang pas.

Karena rubrik ini adalah rubrik “Marilah kita buat dan makan!
Masakan di musim ini”, maka kita akan memenuhi “musim gugur adalah musim
untuk nafsu makan”. Untuk itu, kali ini, kami akan memperkenalkan “Saba
Misoni”, yaitu masakan ikan makerel pindang miso.

Banyak bahan makanan musiman di musim gugur. Ikan musiman di
musim gugur juga banyak dan yang paling terkenal di antaranya adalah ikan
sanma (sauri pasifik). Tetapi, di antara ikan saba (makerel), jenis yang disebut
“masaba” merupakan ikan yang paling enak karena mengandung lemak pada
musim ini. Oleh sebab itu, “masaba” pada musim ini, juga sering disebut “aki
saba”, sangat disukai oleh orang Jepang.

Selain itu, “miso” yang merupakan bumbu masakan tradisional
Jepang yang berupa biji-bijian, seperti kacang, yang difermentasi, baik bagi
tubuh dan rasa manis pedasnya mengundang nafsu makan. “Saba Misoni”
merupakan masakan yang sangat pas untuk menjadi lauk bagi nasi putih karena
perpaduan rasa manis pedas miso dan kelezatan ikan makerel yang harmonis. Ini
merupakan salah satu “masakan rumah tangga” di Jepang. Rasanya dibuat agak
kental sehingga bagi yang kurang suka ikan bisa menyantapnya dengan mudah.
Dijamin pasti makan dengan lahap.

Karena musim ini adalah musim yang nyaman, alangkah baiknya jika
mencoba suatu hal yang baru? Bagi Anda yang belum pernah membuat masakan

Jepang pun, cobalah untuk membuatnya.
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