
●16
春の訪れを待ちわび作る料理です。ごはん
のお供にも、お酒のあてにもなる一品です。

ひとくちメモ！ひとくちメモ！

副 

菜
●作り方
しいたけについているゴミなどをキッチン
ペーパーでふき取り、食べやすい大きさ
に切る。
ボウル、またはポリ袋にしいたけを入れて
片栗粉をまぶす。
Aをボールに合わせておく。
２を揚げて、軽く油をきり、熱いうちに A
に漬ける。

●材料 〈４人分〉
しいたけ・・・・・・・・・・・・・・・
　　ほめられ酢・・・
　　だし汁・・・・・・・・・・・
　　白だし・・・・・・・・
揚げ油・・・・・・・・・・・・・・
片栗粉・・・・・・・・・・・・・
糸とうがらし（飾り用）

１５枚
１００㎖
５０㎖
大さじ１
２００㎖
大さじ５
適量

●作り方
切り干し大根は１０～１５分水に浸す。
水気をきり、食べやすい大きさに切る。
セリは１.５㎝～２㎝長さに切る。（大根より
短めに）
切り干し大根とセリを合わせ、らっきょう
酢としょうゆを加え、混ぜる。
器に盛り、いりこを添える。

●材料 〈４人分〉
切り干し大根・・・・・・・・・
セリ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
いりこ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
らっきょう酢・・・・・・・・
しょうゆ・・・・・・・・・・

２０ｇ
３０ｇ
少々

大さじ２
小さじ１/２

切り干し大根と
セリのなます

しいたけのあっさり漬け
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しいたけの採れる時期には、必ず作る料
理です。家族も大変喜んで食べてくれます。

ひとくちメモ！ひとくちメモ！


