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

Bulan Maret, di dalam berita-berita, banyak disiarkan
tentang prakiraan mekarnya bunga yang sangat disukai orang Jepang,
yaitu sakura. Di Jepang, bunga sakura ini tidak hanya dinikmati
sebagai bunga saja, melainkan juga banyak dipergunakan berbagai
bentuk misalnya ; desain, syair lagu, bahkan daun dan bunganya juga
dapat diacar dengan cara diasinkan, sehingga sejak dahulu orang
Jepang mempunyai suatu perasaan tersendiri terhadap sakura.

Sakura-mochi merupakan kue tradisional Jepang yang
memakai daun sakura yang sudah diasinkan, dan dimakan sekitar saat
mekarnya bunga sakura. Kue tradisional ini ada 2 macam yaitu ;
yang ala Kanto berbentuk crepe, dan ala Kansai yang memakai
tepung Domyoji (sejenis tepung beras). Kedua-duanya berwarna
seperti bunga sakura dengan memakai pewarna makanan dan
mempunyai aroma khas daun sakura.

Untuk membuat yang asli agak sulit, oleh karena itu kami
perkenalkan resep yang mudah dibuat. Bagaimana kalau Anda
membuatnya untuk disantap ketika ber-hanami menikmati bunga
sakura ?

[Bahan ; untuk 8 buah]

s¢Cobalah Anda buat dan bandingkan keistimewaan ala Kanto yang
teksturnya halus, dengan ala Kansai yang bergerindil.

[Ala Kanto]: Tepung Hakuriki = 50 g, tepung Shiratama = 50 g,

gula=1,5sdm, air=150ml

[Ala Kansai]: beras ketan = 1 cup, gula = 2 sdm, kacang merah

yang dihaluskan = 200 g, pewarna makanan = sedikit (bila tidak ada
tidak perlu), daun sakura yang sudah diasinkan = 8 lembar.

[Cara membuat]:

1. [Ala Kanto] ; tepung Hakuriki, tepung Shiratama, dan gula
dimasukkan ke dalam sebuah baskom. Lalu masukkan air sedikit
demi sedikit sambil diaduk perlahan-lahan, terakhir masukkan
pewarna makanan sampai semuanya berwarna merah muda.
Panaskan penggorengan yang sudah dioles minyak, lalu masukkan
bahan dengan menggunakan sendok, sampai terbentuk bundaran
tipis sebanyak 8 lembar. Masaklah dengan api kecil, setelah
permukaannya mengering, balikkan dan angkat.

[Ala Kansai] ; masukkan beras ketan, gula, dan pewarna makanan
ke dalam rice cooker, lalu diaduk rata. Tambahkan air sebanyak
seperti ketika kita menanak nasi putih biasa, dan masaklah.

2 . Kacang merah yang dihaluskan dibagi menjadi 8 bagian.

3. Daun sakura yang diasinkan direndam untuk menghilangkan
garamnya.

4 . [Ala Kanto]; bahan no 2 dibungkus dengan bundaran tipis yang
sudah dipanggang tadi.

[Ala Kansai]; beras ketan yang sudah matang dibagi menjadi 8
bagian, masukkan bahan no 2 dan bungkuslah sehingga berbentuk
bulat.

5. Terakhir bungkuslah bagian luar dengan bahan no 3.

2Daun sakura yang sudah diasinkan dijual di toko khusus bahan kue
atau di pasar swalayan yang besar. Tapi bila Anda tidak bisa
mendapatkannya, tanpa daun sakura pun tidak jadi masalah, kue ini
tetap lezat.

SKacang merah yang dihaluskan dijual dalam bentuk kalengan atau
di dalam kantung plastik. Anda bisa memakai kacang merah
yang masih bergerindil, atau yang sangat halus, tergantung selera.
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