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KAIGAI DE DEKIRU KANTAN NI
NIHONRYOURI 16 RESIPI PDF

kaigai de dekiru kantan ni nihonryouri 16 resipi adalah panduan lengkap yang akan membantu
Anda menghadirkan hidangan Jepang otentik di dapur rumah, bahkan saat tinggal di luar negeri.
Dengan resep-resep yang sederhana dan mudah diikuti, Anda tidak perlu menjadi koki profesional
untuk menikmati cita rasa Jepang yang lezat. Artikel ini akan membahas 16 resep masakan Jepang
yang praktis dan cocok untuk dimasak di luar negeri, lengkap dengan tips dan trik agar hasilnya
sempurna setiap kali.

Kenapa Memilih Resep Masakan Jepang yang Sederhana?

Masakan Jepang dikenal dengan keindahan tampilannya, rasa yang harmonis, dan penggunaan
bahan-bahan segar. Namun, tidak semua resep memerlukan alat dapur yang rumit atau bahan yang
sulit didapatkan. Resep-resep sederhana ini dirancang untuk:

- Memudahkan proses memasak
- Menggunakan bahan yang mudah ditemukan di luar negeri
- Menghemat waktu di dapur
- Menyediakan cita rasa otentik Jepang

Dengan pilihan resep yang tepat, Anda tetap bisa menikmati hidangan Jepang asli tanpa perlu
perjalanan ke Jepang atau bahan-bahan eksotis yang sulit dicari.

16 Resep Masakan Jepang Mudah dan Praktis

Berikut adalah daftar 16 resep masakan Jepang yang mudah dibuat di luar negeri. Setiap resep
dilengkapi dengan langkah-langkah dasar dan tips untuk hasil terbaik.

1. Miso Soup (Sup Miso)

Bahan-bahan:

- Kaldu dashi (bisa diganti dengan kaldu ayam atau sayur)
- Pasta miso
- Tahu sutra, potong kecil
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- Daun bawang, iris tipis
- Rumput laut wakame (opsional)

Cara membuat:

- Rebus kaldu dashi sampai mendidih.
- Tambahkan pasta miso, aduk rata hingga larut.
- Masukkan tahu dan rumput laut, masak selama 2 menit.
- Sajikan dengan taburan daun bawang.

Tips: Pilih miso merah atau putih sesuai selera, dan pastikan untuk tidak merebus sup terlalu lama
agar rasa miso tetap segar.

2. Onigiri (Nasi Kepal Jepang)

Bahan-bahan:

- Nasi Jepang yang pulen
- Isi sesuai selera: salmon panggang, umeboshi, tuna mayo
- Nori, iris tipis

Cara membuat:

- Bentuk nasi menjadi bola atau segitiga.
- Tambahkan isi di tengah, lalu tutup kembali dengan nasi.
- Bungkus bagian bawah dengan nori.
- Sajikan sebagai bekal atau camilan.

Tips: Basahi tangan agar nasi tidak lengket dan mudah dibentuk.

3. Tamagoyaki (Telur Dadar Jepang)

Bahan-bahan:

- Telur
- Gula dan kecap asin untuk rasa
- Minyak untuk menggoreng
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Cara membuat:

- Kocok telur dengan gula dan kecap.
- Tuang sedikit adonan ke wajan datar, masak hingga setengah matang.
- Gulung dan geser ke satu sisi, tuang lagi adonan, ulangi hingga lapisan bertumpuk.
- Iris dan sajikan.

Tips: Gunakan wajan datar agar hasilnya rata dan cantik.

4. Yakitori (Sate Ayam Jepang)

Bahan-bahan:

- Potongan daging ayam
- Saus tare (campuran kecap, mirin, gula, dan sake)
- Tusuk sate

Cara membuat:

- Tusuk potongan ayam ke tusuk sate.
- Bakar di atas panggangan atau grill pan sambil dioles saus tare.
- Sajikan hangat.

Tips: Marinasi ayam selama minimal 30 menit agar lebih beraroma.

5. Edamame Rebus

Bahan-bahan:

- Kacang edamame beku
- Garam kasar

Cara membuat:

- Rebus edamame dalam air asin hingga matang (sekitar 5 menit).
- Tiriskan dan taburi garam kasar.
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- Sajikan hangat sebagai camilan.

Tips: Jangan lupa untuk mengolah edamame dengan kulitnya agar tetap segar dan renyah.

6. Karaage (Ayam Goreng Jepang)

Bahan-bahan:

- Daging ayam, potong dadu
- Tepung tapioka
- Kecap asin, jahe, bawang putih
- Minyak untuk menggoreng

Cara membuat:

- Marinasi ayam dengan kecap, jahe, dan bawang putih selama 30 menit.
- Gulingkan ayam ke tepung tapioka.
- Goreng dalam minyak panas hingga kecokelatan.
- Sajikan dengan mayones atau saus sambal.

Tips: Pastikan minyak cukup panas agar ayam matang merata dan tidak menyerap terlalu banyak
minyak.

7. Sushi Roll Simple

Bahan-bahan:

- Nasi sushi yang sudah dibumbui
- Nori
- Isi: mentimun, wortel, salmon, tuna

Cara membuat:

- Letakkan nori di atas sushi mat.
- Sebarkan nasi secara merata di atas nori.
- Letakkan isi di tengah, gulung dengan perlahan.
- Potong-potong dan sajikan.
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Tips: Basahi ujung nori agar mudah menutup dan menggulung.

8. Tonkatsu (Irisan Daging Babi Crispy)

Bahan-bahan:

- Daging babi bagian pinggang
- Tepung roti
- Telur
- Tepung terigu
- Saus tonkatsu

Cara membuat:

- Lumuri daging dengan garam dan merica.
- Celupkan ke tepung terigu, lalu ke telur, dan terakhir ke tepung roti.
- Goreng dalam minyak panas hingga kecokelatan.
- Sajikan dengan saus tonkatsu dan nasi.

Tips: Pastikan minyak cukup panas agar hasilnya renyah.

9. Udon Rebus dengan Kuah Kaldu

Bahan-bahan:

- Mi udon segar
- Kaldu kaldu ayam atau sayur
- Bawang daun dan bawang bombay
- Topping: telur rebus, tempura, ayam, atau sayuran

Cara membuat:

- Rebus udon sesuai petunjuk.
- Panaskan kaldu, tambahkan bawang dan topping pilihan.
- Campurkan udon ke dalam kaldu dan sajikan panas.

Tips: Gunakan kaldu homemade atau kaldu bunuh diri untuk cita rasa lebih otentik.
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10. Gyoza (Pangsit Jepang)

Bahan-bahan:

- Kulit pangsit
- Isian: daging cincang, kol, bawang putih, jahe
- Minyak dan air untuk menggoreng

Cara membuat:

- Campur semua bahan isian.
- Isi kulit pangsit, lipat dan tekan rapat.
- Goreng di wajan dengan sedikit minyak hingga bagian bawah kecokelatan, lalu tambahkan

sedikit air dan tutup sampai matang.
- Sajikan dengan saus soy dan cuka.

Tips: Pastikan lipatan rapat agar tidak bocor saat digoreng.

11. Tempura Sayuran

Bahan-bahan:

- Sayuran: labu, wortel, terong, brokoli
- Adonan tempura (tepung, air es, telur)

Cara membuat:

- Potong sayuran sesuai selera.
- Celupkan ke adonan tempura, lalu goreng dalam minyak panas hingga renyah.
- Sajikan dengan saus tempura.

Tips: Gunakan air es untuk adonan agar tempura tetap renyah dan ringan.

12. Takoyaki (Bakso Gurita Jepang)

Bahan-bahan:
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- Adonan takoyaki (tepung, dashi, telur)
- Potongan gurita kecil
- Daun bawang, jahe acar, tempura bits

Cara membuat:

- Panaskan cetakan takoyaki.
- Tuang adonan, masukkan gurita dan topping.
- Bolak-balik hingga matang dan berwarna keemasan.
- Sajikan dengan saus takoyaki dan mayones.

Tips: Pastikan cetakan cukup panas agar takoyaki matang merata.

13. Matcha Latte

Bahan-bahan:

- Bubuk matcha
- Susu cair
- Madu atau gula

Cara membuat:

- Larutkan matcha dengan sedikit air panas.
- Panaskan susu, lalu campur dengan larutan matcha.
- Tambahkan madu atau gula sesuai selera.
- Sajikan hangat.

Tips: Gunakan whisk untuk
 
Kaigai de Dekiru Kantan ni Nihonryouri 16 Resipi is a popular cookbook that caters to Japanese
cuisine enthusiasts living abroad or those eager to try their hand at Japanese cooking without the
need for specialized ingredients or complex techniques. This book has garnered praise for its
practical approach, focusing on simple yet authentic recipes that can be prepared easily in a home
kitchen outside Japan. Whether you are a beginner or an experienced cook looking to diversify your
culinary repertoire, this collection of 16 recipes aims to deliver delicious results with minimal fuss,
making Japanese cuisine accessible for everyone.
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Overview of the Book

Kaigai de Dekiru Kantan ni Nihonryouri 16 Resipi stands out due to its emphasis on simplicity and
authenticity. It recognizes the challenge many home cooks face when trying to recreate Japanese
dishes abroad, often hampered by limited access to specialty ingredients or unfamiliar cooking
methods. The book addresses these issues by providing recipes that utilize common ingredients,
substitute alternatives, and straightforward instructions.

The collection features a diverse range of dishes, from comforting staples like ramen and donburi to
side dishes and snacks such as edamame and tempura. Each recipe is accompanied by clear
step-by-step instructions, helpful tips, and variations, making it suitable for cooks with varying levels
of experience.

Key Features and Highlights

Accessibility and Ease of Use

- Recipes designed for home kitchens outside Japan
- Minimal use of obscure or hard-to-find ingredients
- Clear instructions with step-by-step visuals or descriptions
- Time-efficient cooking processes suitable for busy schedules

Authenticity with Practical Adjustments

- Traditional flavors maintained through careful ingredient selection
- Ingredient substitutions provided for unavailable items
- Tips to adapt recipes to local tastes and ingredient availability

Variety of Dishes

- Appetizers, main courses, and side dishes
- Incorporation of popular Japanese staples and seasonal ingredients
- Options for vegetarian or lighter versions where possible

Cultural Insights

- Brief explanations about the origins and significance of each dish
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- Suggestions for presentation and serving to enhance authenticity

Review of Selected Recipes

Below, we delve into some of the standout recipes featured in the book, analyzing their appeal, ease
of preparation, and overall value.

1. Chicken Karaage (Japanese Fried Chicken)

Overview:

A beloved Japanese comfort food, chicken karaage is characterized by its crispy exterior and juicy
interior. The recipe in this book simplifies the marination process, focusing on readily available
ingredients like soy sauce, ginger, and garlic.

Pros:

- Crispy, flavorful, and juicy
- Uses common ingredients
- Suitable for parties or casual dinners

Cons:

- Requires deep-frying, which may not be ideal for all kitchens
- Slightly greasy if not drained properly

Features:

- Step-by-step guide on marinating and frying techniques
- Tips for achieving optimal crispiness

2. Miso Soup

Overview:

A staple of Japanese cuisine, miso soup in this collection emphasizes ease of preparation with
instant miso paste and readily available vegetables.
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Pros:

- Quick and nutritious
- Customizable with various add-ins like tofu, seaweed, or green onions

Cons:

- Flavor can vary depending on miso paste quality
- Overly salty if not balanced properly

Features:

- Suggests ingredient substitutions for vegetarian or vegan options
- Notes on balancing saltiness and umami

3. Teriyaki Salmon

Overview:

A simple yet flavorful dish, the teriyaki salmon recipe uses a homemade marinade that can be
prepared in minutes. It?s perfect for busy weeknights.

Pros:

- Healthy and satisfying
- Easy to cook with few ingredients

Cons:

- Salmon may be hard to find in some regions; alternatives include chicken or tofu
- Glaze can burn if cooked at high heat too long

Features:

- Cooking tips for achieving a glossy, caramelized finish
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- Recommendations for rice pairing

Advantages of the Book

- Practical Approach: Focuses on recipes that can be made with ingredients available
internationally, reducing the barrier for home cooks outside Japan.

- Time-Saving Techniques: Many recipes are designed to be quick without sacrificing authenticity,
making Japanese cuisine more accessible.

- Educational Value: Provides cultural insights and background stories for each dish, enriching
the cooking experience.

- User-Friendly Layout: Clear step-by-step instructions, ingredient lists, and helpful tips enhance
usability.

Limitations and Considerations

- Ingredient Substitutions: While the book offers alternatives, some purists might find the flavor
compromises noticeable.

- Cooking Skills: Certain recipes involve frying or precise techniques that may require some
practice.

- Ingredient Availability: Despite efforts to simplify ingredients, some items like specific miso types
or seasonings may still be challenging to find in certain countries.

Target Audience

This book is ideal for:

- Japanese cuisine novices: Those new to Japanese cooking who want straightforward recipes.
- Expats and international residents: Who wish to recreate familiar flavors at home.
- Travelers and food enthusiasts: Looking to explore Japanese dishes without the need for

extensive ingredients or equipment.
- Busy home cooks: Who appreciate quick, reliable recipes that deliver authentic taste.

Conclusion

Kaigai de Dekiru Kantan ni Nihonryouri 16 Resipi offers a valuable resource for anyone eager to
explore Japanese cuisine beyond its borders. Its focus on simplicity, accessibility, and authenticity
makes it an excellent choice for cooks of all levels. While some recipes may require a bit of practice
or ingredient adaptation, the overall collection delivers satisfying and flavorful dishes that can easily
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become staples in your culinary repertoire. Whether you're looking to impress guests, enjoy a
comforting meal, or deepen your understanding of Japanese food culture, this book provides a
practical and inspiring guide to bringing Japanese flavors into your home kitchen abroad.

Final Thoughts:

If you're passionate about Japanese cuisine but feel limited by ingredient availability or cooking
skills, Kaigai de Dekiru Kantan ni Nihonryouri 16 Resipi is a highly recommended cookbook. Its
thoughtful approach bridges the gap between authentic Japanese flavors and the realities of
cooking outside Japan, making it a must-have for home cooks eager to explore Japanese culinary
traditions with confidence and ease.
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