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【煮なます（３人分）】

＜材料＞


＜作り方＞

１．大根は皮をむき、５ｃｍ長さのせん切り。人参は４ｃｍ長さのせん切りにする。ボウルに大根、人参を入れ、塩を混ぜ、軽くもんでしばらくおく。

２．しんなりしたら固くしぼる。

３．油揚は縦半分に切って細く切る。蓮根は皮をむいて、薄くいちょう切り。糸こんにゃくは、３ｃｍ長さに切る。鍋に分量の水、醤油、砂糖を入れ、油揚、蓮根、糸こんにゃくを入れて火にかけ、汁がなくなるまで煮る。（調理メモ参照）

４．鍋に分量の酢、砂糖、塩を入れて煮溶かす。（甘酢）すり鉢で胡麻をすり、甘酢を混ぜて胡麻　　酢を作る。

５．４に２，３を入れて混ぜる。

６．寒天は水に漬けてしばらくおき（調理メモ参照）、しぼって分量の水と鍋に入れて煮溶かす。　　寒天が溶けたら、砂糖、水溶きした食紅を入れ、羊羹流しに入れて固める。取り出して３ｃｍ巾のごく薄切りにする。

７．５を器に盛り、６を散らして出来上がり。
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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。
　　大　根　　　２５０ｇ　　　　醤　油　大さじ１杯　　　　   寒　天　　１/６本　　


　　人　参　　　　４０ｇ　　　　砂　糖　大さじ１/２杯　　　　水　カップ２/３杯


　　　塩　　大さじ１/２杯　　胡麻酢　　　　　　　　　　　　　砂　糖　大さじ１杯半


　　油　揚　　　　　１枚　　　　胡　麻　大さじ１杯　　　　　 食　紅　　　少々


　　蓮　根　　　　６０ｇ　　　　　酢　　大さじ５杯強　　　


　糸こんにゃく　　８０ｇ　　　　砂　糖　大さじ２杯半


　　　水　カップ１杯　　　　　　　塩　　小さじ１/４杯


　　　





＜調理メモ＞


蓮根の煮物は、鍋蓋を取って煮ます。蓮根を薄く切っても、汁がなくなるまで煮ても、歯触り良く煮えます。羊羹を作るのに、棒寒天を使いました。水につけてもどすには２～３時間おきます。粉末寒天（スティク状のもの１/６本分）を使えば、もっと手軽に作れます。


ほんのり紅色の羊羹の甘みが、胡麻酢の酸味と良く合います。お試し下さい。








