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少ない塩味を酸味が補います。

組み合わせは、エビ・タコ・カニカマ等色々試してみてください。

和えてから時間がたつと水っぱくなるので、食べる直前に和えましょう。

酢のものは食事にアクセントを付け、疲労回復に最適で
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4)かきたま汁 分)

5)フルーツ牛乳カン (4人分)

①鍋にだし汁と豆腐を入れ、沸騰したら火を弱めて

Aの調味料を入れ、Bの水溶き片栗粉を流してとろ

みをつける。

②溶きはぐした卵を業箸に沿わせて流し入れねぎを

散らして、味見をして器に盛る。
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絹ごし豆腐

だし汁

A  塩

淡口しょうゆ

B 片栗粉
水

ねぎ

1個

50g
3 0 0cc

小さじ1/6

小さじ1/6

小さじ 1

大さじ 1

3g
★ 汁がにごらず、ふんわりと仕上げるには、卵を
よく溶いて菜箸を添わせて少しずつ加えることです

※ だしの取り方 (混合だし) 吸い物、茶わん蒸し、煮物、卵焼き等に使います
水

だし昆布

肖11り 節
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5～ 10g
20g

に15%増 しの水と昆布を入れて火にかけ、
騰直前に昆布を取り出す。

に削り節を加え、数秒間静かに煮立て、火を止め

削り節が沈むのを待って、こす。
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l缶 (袋)1 混ぜ中_火にかける。
|すておく)l②混ぜながら沸騰させ砂糖を入れて、弱火で更に
20gi 2分程加熱する。

1本 (4g)l③火を止めて牛乳を加えてよく混ぜ、器に注ぎ入れ

1 6 0ccl フルーツを飾り、冷蔵庫で冷やし固める。

砂糖

粉寒天

果汁+水
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