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【赤だし（３人分）】


＜材料＞


＜作り方＞

１．ボウルに分量の水を入れ、出し昆布をぬれ布巾でふいて漬けておく。すり鉢にけずり節を入れて良くすり、味噌を加えて磨り混ぜ、昆布の水をカップ１杯程入れてすりのばす。

２．鍋に昆布と残りの漬け汁、すり鉢の汁を移して火にかけ、一煮たちさせてこす。わかめはさっと洗って筋をとり、２ｃｍに切る。えのき茸は根を切り、水洗いして半分に切って鍋に入れる。 

３．一煮たちさせて器に盛る。 
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	　水　　カップ３杯　　　　　　　　　　　八丁味噌　　３５ｇ


　　　出し昆布　　　　５ｇ　　　　　　　　　　　わかめ　　　１３ｇ


　　けずり節　　　１０ｇ　　　　　　　　　　　えのき茸　　１/２袋


　　信州味噌　　　２５ｇ





＜調理メモ＞


新わかめ、えのき茸を具にした赤だしです。信州味噌に八丁味噌を合わせました。








