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【白和え（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．豆腐は、布巾に包んで押しをして水気を切り（調理メモ参照）、軽く絞る。胡麻（炒り胡麻）は、すり鉢で良くすり、豆腐を入れてすり、味醂、砂糖、塩を入れてすり混ぜる。（和えごろも） 

２．人参は３ｃｍ長さのせん切り。椎茸は水にもどして軸を切り、せん切り。こんにゃくは、

    塩を振って軽くもみ、洗って３ｃｍ長さのせん切りにし、さっと茹でる。 

３．鍋に出汁（椎茸のつけ汁に水をたしてカップ３/４杯にしたもの）、醤油、砂糖、塩を入れ、２の人参、椎茸、こんにゃくを入れて火にかけ、煮詰めて冷ましておく。 

４．さやえんどうは筋を取って塩茹でし、斜めに細く切る。１のころもに３の具を入れ、混ぜ合わせて器に盛り、さやえんどうを天盛りして出来上がり。


© 森田家庭料理学校   http://moritacooking.hp.infoseek.co.jp/
※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
　　こんにゃく　１/４丁　　　　砂　糖　　小さじ１杯　　　　味　醂　大さじ１/２杯


　　人　参　　　１００ｇ　　　　塩　　　　　　少々　　　　砂　糖　　大さじ１杯


　　椎　茸　　　　３枚　　　　さやえんどう　　５ｇ　　　　　塩　　小さじ１/４杯


　　出　汁　カップ３/４杯　　　豆　腐　　　　１/２丁


　　醤　油　　小さじ１杯　　　胡　麻　　　　　１０ｇ　　　　　　　





＜調理メモ＞


豆腐をすりつぶして調味した「ころも」で和えたものを白和えと言います。


豆腐の水分を切るには、１．茹でる。２．生で絞る方法の２種類あります。この料理では、


２の豆腐を生で絞る方法で作りました。少し時間がかかりますが、口当たりの良いころもができます。


１．茹でる　　豆腐を軽くほぐして鍋に入れ、ひたひたの水を加えて火にかけます。さっと茹でたら、ザルに布巾を広げて取り、包み込んでよく絞ります。


２．生で絞る　豆腐を布巾で包み、押しをして（豆腐の厚みが半分になる位）絞ります。


　　　　　　　　　　　　　　








