Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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— Agar-agar Jeruk Mikan —

Apakah Anda tahu peralatan pemanas tradisional Jepang
[Kotatsu] ? Peralatan ini berbentuk meja rendah yang mempunyai
lampu pemanas, lalu ditutup dengan selimut tebal /[Kotatsu-buton],
kaki kita dimasukkan ke dalam selimut tebal tsb untuk dihangatkan.
Ngumpul bersama mengelilingi kotatsu merupakan salah satu hal
yang menyenangkan di musim dingin Jepang. Namun perlu pula
berhati-hati, karena dapat menyebabkan kita menjadi hangat dan
malas keluar dari kotatsu walau untuk 1 langkah sekalipun. Apalagi
kalau jeruk /mikan] yang banyak di musim dingin sudah disediakan
di atas meja kotatsu, wah, kita bisa makan jeruk mikan itu tak
henti-hentinya, dan membuat kita semakin malas saja.
Sampai-sampai ada istilah /Kotatsu-mikan]. Kondisi seperti ini bisa
disebut sebagai tradisi musim dingin Jepang.

[Mikan] dalam bahasa Jepang merupakan nama umum
untuk jeruk, sementara jeruk yang biasanya tanpa biji dan kulitnya
mudah dikupas namanya adalah [Unshu-Mikan]. Dulu di setiap
rumah selalu ada kardus penuh berisi jeruk mikan, namun sekarang
semakin banyak jenis buah-buahan yang dihidangkan di meja makan
membuat produksi mikan cenderung menurun.

Bagaimana kehidupan Anda di musim dingin Jepang ini ?
Apakah juga ada Kotatsu dan jeruk mikan ? Jikalau ada, mungkin
ada baiknya Anda melewatkan Tahun Baru ini dengan bersantai ala
[Kotatsu-mikan].  Dan, apabila jeruk mikan di rumah Anda
berlebihan, sedangkan Anda mulai merasa bosan makan jeruk-mikan,
maka bisa dibuat menjadi agar-agar. Menyantap agar-agar jeruk
yang dingin di dalam kamar yang hangat juga menyenangkan lho.

[Bahan ; untuk 4 porsi |

Jeruk mikan = sekitar 8 buah

Serbuk agar-agar atau kanten = 4 gram

Gula=50gr, Air=100ml

[Cara membuat]

1. Kupaslah kulit jeruk. Apabila kulitnya hendak dijadikan wadah
agar-agar, maka potonglah bagian atasnya dan keluarkan isinya.

2. Bahan no 1 diperas jeruknya, atau di-mixer, dibuat sari jeruk
mikan sebanyak kurang lebih 300 ml. Bila sari jeruk ini tidak
mencukupi, maka tambahkanlah air atau orange juice.

3. Masukkan air ke dalam panci, tambahkan serbuk agar-agar (atau
serbuk kanten) dan gula. Masaklah di api dengan di aduk-aduk.
Setelah serbuk agar-agar dan gula mencair, campurkan bahan no 2,
matikan apinya.

4 . Setelah bahan no 3 mulai dingin, masukkan ke dalam cangkir atau
ke kulit jeruk di bahan no 1.

Simpanlah di lemari pendingin, setelah mengeras, maka agar-agar

jeruk mikan pun siap disantap.
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