
●12

アツアツのご飯にかけると美味しく、相性
抜群。お好みでちりめんじゃこをかけても
良いです。酢、味噌はお好みで加減して
ください。

ひとくちメモ！ひとくちメモ！

家を建てた時、両親が植えてくれた山椒
の木。春になると、義母の味に近づけるよ
う毎年作る料理です。

ひとくちメモ！ひとくちメモ！

副 

菜
●作り方
たけのこは茹でて、食べやすい大きさの
短冊切りにする。
木の芽をザルに入れてサッと洗い、その
上から熱湯をかける。
２をすり鉢で擦る。
３に白味噌、みりん、砂糖を入れ、さらに
擦る。
たけのこを加え、和える。

●材料 〈４人分〉
たけのこ・・・・・・・・・・・・
山椒の葉
白味噌・・・・・・・・・・・・・
みりん・・・・・・・・・・・・・・
砂糖・・・・・・・・・・・・・・・・
だしの素・・・・・・・・・・・・・・・・

２００ｇ
約４ｇ（４０枚程度）

大さじ６
小さじ２
小さじ２
少々

●作り方
Aを混ぜて合わせておく。
みょうがだけを水洗いしてお好みの大き
さに切る。
切ったみょうがだけに１を入れて混ぜる。

●材料 〈４人分〉
みょうがだけ・・・
味噌・・・・・・・・・・・・・・・・
酢・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

１０～１５本
大さじ２
大さじ１

みょうがだけ（酢味噌和え）

たけのこの木の芽和え
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