2010年5月

【若竹煮（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．生の筍は、皮をむき（大きければ、半分に切り）、鍋にたっぷりの水と米ぬかひと握りを入れて茹でる（２０～３０分）。そのまま茹で汁につけてあく抜きする。 

２．きれいに洗って５ｍｍ厚みの半月、又はいちょう切りにする。鍋に分量の水、酒、和風だし、

　　砂糖を入れ、筍を入れ、鍋蓋をしてしばらく煮てから、塩を加えて煮る。（煮汁が半分位になるまで） 

３． わかめは、洗って３ｃｍに切り、２に入れ、醤油を加え、鍋蓋を取ってさっと煮詰める。

４．器に盛って木の芽をあしらう。



© 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。
筍　　　　　　　４００ｇ　　　　　　　　　砂　糖　　大さじ１/２杯


生わかめ　　　　　２０ｇ　　　　　　　　　　塩　　　小さじ１/４杯


水　　　　カップ１杯　　　　　　　　　　醤　油　　小さじ１杯


酒　　　　　大さじ１杯　　　　　　　　　木の芽　　　　　３枚


　　　和風だし　　　小さじ１杯　　　　　　　　　　　　　　　





＜調理メモ＞


筍がとれる時は、生わかめがとれる時期でもあります。筍とわかめの煮物を若竹（わかたけ）煮と言います。生の筍は、皮をむくと、ほぼ半分の目方になります。生わかめは煮すぎると、色があせるので、最後に入れてさっと煮詰めます。筍を色良く仕上げるよう、醤油を控えて塩味を補いました。木の芽を添えて季節を味わいましょう。








