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今月の対談グスト
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1圏回西1了 三枚肉を長さ半分に切り、混ぜたたれ1/2量に漬ける。
穆鍋に油をひき、玉ねぎを敷く。

時キムチ・豚肉 0とうふを交互に並べる。脇にねぎ・春菊・えのきを入れるc

膵残りのたれを全部鍋に加え、水 1カップ (分量外)を加え、煮立てる。

⑪玉ねぎ・にんにく・マッシュルーム・パセリをみじん切りにする。

②油大さじ2とバター大さじ1で玉ねぎ0にんに<をしつかり炒め、いったん取り出した

ら同じ鍋でマッシュル■ムを炒め、冷ます。

0ボウルにひき肉。②・パセリ・塩・こしょうを入れてよ<混ぜ、16等分する。
④広げた薄切り肉に③を置き、<るくる巻く。端は飛び出さないように巻き込む。

Oフライパンに油大さじ1でバター大さじ2を溶かし、④の巻き終わりを下にして並べ、
良い色に焼き上げる。

0ブランデー・水・ビ壼フキューブを加え、ふたをして中火で15分ほど蒸し煮する。
⑫お好みでパセリを飾る。

作り方

力回リー表示は1人分です  協力/カ ロリー計算・栄養価計算センター  写真/南雲保夫
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□観■
瘍長ねぎを自髪ねぎにし、大根 0人参・玉ね

ぎを千切りにしたら、氷水にさらす。

瘍鯛を5 mm幅のそぎ切りにして皿の中心に並べ、

その周りに野菜など残りの材料を並べる。

輻 ドレッシングの材料を混ぜてお<。

酪全部をよ<混ぜていただ<。

※レシピについてのお問い合わせは編集部へどうぞ 003‐ 3980‐ 8314 ノイ
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黒豆の甘みとヨーダルトのは味がほどよくからむ、

さっぱりしたデザートに仕上げました。

ぶ節の残りも使え渡すよ6
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・400g

□棗■
眸 ヨーグルトをザルに受け冷蔵庫

で一日水切りする。

饂③に砂糖を力□えてよく練り、水気

を切つた黒豆を不□える。

ばばかおり瘍料理研究家。76年シカゴ、ア9年ニュー∃一グでそれぞれ料理を学び、

84年自宅にてグッキングサロンを開く。『何度でも作りたくなる ほめられレシピ』(角
川マガジンズ)シリーズほか著書多数。テーブルウェア大賞では、コーディネート部門

に6回入選する実績を持つ。水産庁長官任命お魚かたりべ、スパイスコーディネーター、

チーズプロフェッショナル、おさかなマイスターなど数々の資格を持つ。
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