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四季の旬の野菜を、味噌で甘辛くからめ
た母の一品です。兄妹と白ご飯に乗せ
て「おかわり」をして食べた懐かしい想い
出が蘇ります。

ひとくちメモ！ひとくちメモ！

くさぎなは山菜の一種で
６月頃採って、塩漬けをして
保存食として昔から食べら
れています。

ひとくちメモ！ひとくちメモ！

●作り方
くさぎなの塩漬けを塩出しする。
フライパンに油をひき、くさぎなを炒める。
炒めたくさぎなの中へＡを入れて煮る。
３が煮えたら豆腐を入れて箸で細かくつ
ぶし、豆腐に味が染みるまで煮る。

●材料 〈４人分〉
くさぎなの塩漬け・・
豆腐・・・・・・・・・・・・・・・・・

１００ｇ
２００ｇ

　　かつおだし・・
　　砂糖・・・・・・・・・・・
　　酒・・・・・・・・・・・・・・
　　みりん・・・・・・・・・
　　しょうゆ・・・・・・・

大さじ１
大さじ１
大さじ１
大さじ１
大さじ２

●作り方
玉ねぎ・ピーマン・にんじんは４㎝の千
切り。なすは２㎜の半月切りにする。
フライパンに、サラダ油を熱して、野菜を
炒める。Aを入れてしっかり炒める。

●材料 〈４人分〉
玉ねぎ
ピーマン
にんじん
なす

各野菜合わせて
・・・・・・・・３００ｇ

　　砂糖・・・・・・・・・・・
　　みりん・・・・・・・・・
　　味噌・・・・・・・・・・・
　　サラダ油・・・・・

大さじ１
大さじ１
大さじ２
大さじ１

鉄火みそ

くさぎなの
豆腐炒め（山菜）
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