Marilah kita buat dan makan ! Masakan di musim ini.
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V| Kabayaki Sanma (Sauri Pasifik)

[Bahan (untuk 4 porsi)]
Ikan sanma (yang biasa digunakan untuk sashimi/dapat dimakan mentah, diiris
menjadi 3 potongan)”..

.2 ekor, tepung terigu...secukupnya, bumbu [kecap shoyu,

gula...2 sendok makan untuk masing-masing, sake...1 sendok makan, air 1

sendok makan] Minyak goreng...2 sendok teh

*Bisa juga menggunakan ikan sarden yang biasa digunakan untuk sashimi.

[Cara membuat]

1. Bersihkan kandungan air pada ikan sanma dengan tisu dapur. Potong ikan
sanma menjadi 3 bagian dengan panjang yang sama, dan taburkan tepung
terigu pada sisi depan dan belakang dengan tipis.

2. Masukkan bahan bumbu pada mangkuk, kemudian aduk hingga rata.

3. Masukkan minyak goreng pada panci (wajan). Setelah memanaskan panci
dengan api sedang, goreng sanma 1. secara berjajar dengan posisi kulit di atas.
Apabila warnanya sudah berubah menjadi coklat muda, balik dan biarkan
selama 1 menit.

4 . Bersihkan minyak dalam panci dengan menggunakan tisu dapur, dan
masukkan 2. ke dalam panci. Didihkan bumbu dengan api kecil, dan menyatu

dengan ikan sanma.

Musim Gugur Panen telah Tiba.
Mari Kita Merasakan Beras Baru dan Ikan Musiman.

Jika sudah memasuki bulan Oktober, berarti sudah memasuki tengah

non

musim gugur. Di Jepang, ada kata "musim gugur panen", "musim gugur cita

rasa" dll., dan dipasarkan banyak bahan makanan yang memicu nafsu makan.
Antara bahan makanan musim gugur, yang khusus ditunggu orang adalah "beras
baru". Sepertinya banyak orang Jepang merasa bau dan rasa yang segar dari beras
baru adalah sebuah hal yang spesial.

Barangkali, di antara peserta pemagangan, banyak yang lahir dan
dibesarkan di negara yang makanan pokoknya nasi, sama seperti di Jepang.
Namun, meskipun sama-sama memiliki budaya makan nasi, jenis beras, rasa
yang disukai, dan cara makan merupakan hal yang berbeda. Selain itu juga
lingkungan tanaman padi juga berbeda tergantung negara. Di wilayah iklim tropis
yang ada di Asia, dapat juga memanen beberapa kali setahun seperti tanaman
yang bisa panen 2 atau 3 kali, namun kebanyakan daerah di Jepang, panen
dilakukan hanya satu kali setahun yaitu pada musim gugur. Dapat dikatakan
bahwa merasakan beras baru pada tepat waktu adalah kemewahan kecil bagi
orang Jepang.

Untuk kali ini,

memperkanalkan "kabayaki"

berhubungan dengan beras baru, kami
ikan yang cocok dengan nasi. "Kabayaki" adalah
cara memasak tradisional Jepang. Mengiris ikan, kemudian membakarnya
dengan bumbu manis asin yang dicampuri kecap shoyu, gula, sake dll. Silakan
mencoba memasak dengan menggunakan ikan sanma maupun ikan sarden yang

merupakan ikan musiman pada musim gugur.
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