
巾着煮 （11月）

４人分

薄揚げ ３枚 ① 薄揚げをざるに入れ、熱湯をかけて油抜きをする。

卵 ６個 ゆるく絞って、半分に切る。

人参 ４０ｇ ② 人参は短冊切り、小松菜は茹でて３ｃｍ長さに切る。

小松菜 ５０ｇ ③ 薄揚げの口を広げ、人参、小松菜を入れる。

　　だし汁 ２カップ ④ 卵を器に１個づつ割り、薄揚げの中に入れ、口を爪楊枝で

　　砂糖 大さじ２ 　 とめる。

　　みりん 〃 ⑤ 鍋にだし汁、砂糖、みりん、醤油、酒を入れて煮立て、

　　醤油 大さじ３ 　 薄揚げを入れ落し蓋をして煮る。

　　酒 大さじ２ 　 　

五色和え （11月）

４人分

青梗菜 １００ｇ ① 青梗菜は５cm長さに切る。人参は拍子切り、蓮根は

人参 ７０ｇ 　 薄い半月切りにし、酢水にとる。こんにゃくは薄切りにして

蓮根 ６０ｇ 千切りにする。

こんにゃく １２０ｇ ② 熱湯に塩を加え、蓮根、人参、青梗菜、こんにゃくを

卵 １個 　 それぞれ茹で、ざるにあげておく。

塩 少々 ③ 卵は溶きほぐし、薄焼き卵を作り千切りにする。

　　味噌 大さじ２／３ ④ 味噌、酢、砂糖、練り辛子、みりんを混ぜ合わせ、

　　酢 小さじ２ 　 だし汁を少しずつ加えてのばし、酢味噌ドレッシングを

　　砂糖 大さじ１／２ 　 作る。

　　練り辛子 〃 ⑤ 具材を混ぜ、酢味噌ドレッシングと混ぜ合わせる。

　　みりん 大さじ１／２弱

　　だし汁 大さじ１ 　 　
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