2011年12月

【たたき牛蒡マヨネーズ風味（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．牛蒡は包丁の背で皮をこそげて、酢少々を落とした水に晒す。取り出してまな板にとり、すりこぎでたたいて、５ｃｍ長さの棒状に切る。 

２．鍋に分量の水、醤油、砂糖、風味調味料を入れ、１を入れて煮る。
３．すり鉢に、白胡麻を入れて荒くすり、マヨネーズ、砂糖、酢、醤油、うま味調味料を入れて混ぜる。 

４．２の牛蒡、３の胡麻だれの出来上がり。

５．器に２を盛り、３をかける。 
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※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
　　　　牛　蒡　　　８０ｇ　　　　　　　　　　　白胡麻　　大さじ１杯


　　　　　酢　　　　　少々　　　　　　　　　　マヨネーズ　大さじ２杯


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　砂　糖　　小さじ１杯


　　　　　水　　　カップ１杯　　　　　　　　　　　酢　　　小さじ１杯


　醤　油　　大さじ半分　　　　　　　　　　醤　油　　小さじ１杯


　　　　砂　糖　　小さじ半分　　　　　　　　　うま味調味料　　　少々


　　　風味調味料　小さじ１杯





＜調理メモ＞


おせち料理のひとつ、たたき牛蒡をアレンジした献立です。


牛蒡は、風味を損なわないよう、包丁の背で皮をむきます。変色しないよう酢水（酢を入れた水）にさっと浸します。


仕上げは、作り方４のように胡麻だれを上からかけても良く、すり鉢で和えてから盛っても良いでしょう。








