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Rasa yang Maknyuss Sejak dahulu
Oshiruko
Bahan (untuk 4 orang)
® Kacang merah rebus (yang sudah dihaluskan atau yang masih agak kasar) 250 gr.
® Air 400 cc ® Garam sedikit
® ochi (terbuat dari ketan) pipih berbentuk persegi 8 potong

Cara membuat :

O Masukkan kacang merah rebus dan air ke dalam panci, masaklah dengan api kecil — sedang sambil
diaduk.

@ Masukkan garam ke bahan no @O untuk memberi rasa. (Bila merasa kurang manis, dapat
ditambahkan gula).

@ Ketan halus dipanggang atau direbus sampai empuk.

@ Masukkan ketan tersebut ke dalam mangkuk, tambahkan bahan no @ di atasnya.

® (Oshiruko ini ada kalanya disebut Zenzai atau Ozenzal. Sebenarnya pada dasarnya keduanya
sama, namun ada kecenderungan di daerah Kanto untuk membedakannya, yang kuah (shiru) nya
banyak dengan yang kuahnya sedikit. Sementara di daerah Kansai ada pula kecenderungan
untuk membedakan antara koshi-an (kacang merah yang dihaluskan) dengan tsubu-an (kacang
merah yang tidak terlalu halus), istilah [zenzail dipakai untuk bahan yang memakai tsubu-an.

® (Oshiruko merupakan makanan yang sudah ada sejak zaman dahulu di Jepang. Biasanya hanya
terlihat di café khas Jepang, sementara di rumah-rumah tangga biasanya dimasak ketika ada
upacara |[kagami-biraki = membuka mochi Tahun Barul di mana kagami-mochi yang sudah
dipecahkan itu dimasak oshiruko. [Kagami-mochil adalah hiasan Tahun Baru terbuat dari beras
ketan, yang dipersembahkan di altar sembahyang agama Budha. Upacara memecahkan
kagami-mochi yang disebut kagami-biraki ini waktunya berbeda-beda tergantung dari daerahnya,
namun semuanya sama-sama merupakan upacara terakhir Tahun Baru.

® Resep kali ini memakai kacang merah rebus. Anda bisa memilih apakah akan memakai bentuk
koshi-an ataukah tsubu-an. Kacang merah rebus kebanyakan dijual dalam bentuk kalengan,
namun Anda juga bisa membuatnya sendiri dengan merebus kacang merah kering, meskipun
memakan waktu.

® Pembubuhan garam merupakan resep rahasia, di mana dengan membubuhkan sedikit garam
justru akan menimbulkan rasa manis. Oshiruko juga sering disantap dengan rumput laut kombu
yvang asin. Rasa kombu yang asin ini juga akan memberikan rasa manis ke dalam oshiruko.
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