Marilah kita buat dan makan ! Masakan di musim ini.
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Shiratama Dango Campur Tahu
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[Bahan (untuk 4 porsi)]

100g, tahu momen atau tahu kinu *...
merah (produk yang dipasarkan)...100g

A [Kinako (bubuk kedelai)...4 sendok makan, gula...2 sendok makan,
.sedikit]

* Oleh karena tahu kinu mengandung lebih banyak kadar air daripada tahu

Tepung shiratama... 160g, selai kacang

garam..

momen, jika ingin menggunakan tahu kinu, maka mengurangi jumlahnya 10
hingga 20 g.

[Cara membuat]

1. Masukkan tepung shiratama dan tahu ke dalam mangkuk, kemudian
campurkan sambil menghancurkan bahan tersebut, dan setelah adonannya
menyatu, aduk dengan baik, agar tingkat kekerasan adonan sama dengan
cuping telinga. Jika masih kurang air maka tambahkan sedikit tahu, dan jika
kadar airnya kebanyakan maka tambahkan sedikit tepung shiratama.

2. Ambil sedikit adonan 1, dan bentuk bulat-bulat di telapak tangan. Masak air
hingga mendidih di panci dan rebus setiap beberapa bola adonan. Apabila
mulai matang, adonan akan mengapung, biarkan tetap di dalam rebusan selama
1 sampai 2 menit.

3. Sediakan air dingin dengan es di dalam mangkuk. Angkat adonan 2 tersebut
dari air mendidih, dan dinginkan. Tiriskan dengan menggunakan tampah, dan
letakkan di atas piring. Olesi dengan A yang telah dicampurkan dengan selai
kacang merah.
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Setelah selesai musim panas yang panas dan lembab, kemudian akan
datang musim gugur yang bercuaca baik dengan udara yang kering. Bulan yang
mengapung di langit malam yang cerah pada musim gugur, terlihat sangat indah.
Di Jepang, dari zaman dahulu bulan purnama yang muncul sekitar tanggal 15
Agustus dalam perhitungan kalender lama disebut "chushu no meigetsu (bulan
pada tengah musim gugur)", dan kebiasaan melihat bulan (¢sukimi) diwariskan.
Dalam perhitungan kalender baru, tahun ini tanggal 15 September jatuh pada hari
tsukimi.

Mengenai praktik tsukimi, terdapat berbagai opini, namun yang
diketahui orang secara umum adalah melakukan "persembahan" dengan dango,
ubi dll. Acara tsukimi bukan merupakan hanya sebuah acara untuk mengagumi
keindahan bulan. Pada zaman dahulu, kegiatan pertanian dilakukan berdasarkan
perhitungan kalender yang dibuat dengan memantau perubahan bentuk bulan
secara teratur. Padi-padian dan ubi yang merupakan makanan pokok di Jepang
dipanen pada musim gugur. Orang-orang mempersembahkannya dan memohon
atau berterima kasih atas hasil panen yang melimpah kepada bulan purnama.

Untuk kali ini, mari kita membuat "shiratama dango" yang ada
yang
diperkenalkan di sini adalah cara pembuatan yang mencampurkan tahu dengan

kaitannya dengan dango yang dipersembahkan. Cara membuat
tepung shiratama. Oleh karena tahu mengandung banyak protein, cocok sebagai
camilan pada saat masih terasa kelelahan pada saat musim panas. Dango yang
diolesi dengan selai kacang merah dan kinako yang dibuat dari kacang kedelai.
Baik kacang merah maupun kacang kedelai, sangat familiar di negara-negara
Asia, dan mungkin berbagai macam masakan ada di setiap negara. Silakan
membandingkan rasanya dengan yang di tanah air.
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