
「五感にグッとくるレシピ」は今回で終了 f2
します。こ愛読ありがとうこざいました。
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彎蕃色鍾演錢きてみました。

薬権のま驀た押し寿理で

大入のいと祭りを楽しんで。

1圏回圏■ 靱酢に砂糖・塩を溶かす。     貰玉、重ζレ
大葉、しよ

5の
平らな容器で押

靱 ご飯を炊いたら、寿司酢を混ぜる。 
ノ′ソじ林ヽ

輻押し寿司の型 (タッパー容器でも可)にラップを敷き、スモ

一グサーモンを隙間がないよう並べる。

酪大葉を重ねて敷きつめ、しょうがを散らす。

膵寿司めしを詰め、押して平らにご飯を固め

<置きなじませたら、好みの大きさに切る。

る。 し|ぎら

0豚肉は必ず室温に戻し、塩小さじ1・ こしょう小さじ1/2(分量外)を刷り込む。
⑫豚肉がきつちり入る鍋でバターと油を熱したら、豚肉を入れ表面にきれいな焼き色を

付ける。

O牛乳を肉がかぶるほど入れ、□―ズマリーを力□え、中火で煮る。
O沸騰してきたら弱大にし、オーブンシートで落し蓋をしたうえ、鍋の蓋を少し開け
て乗せ(切り蓋)、 弱火で竹串が通るまで2時間ほど煮る。

⑤豚肉を取り出し、煮汁を中火で煮詰め、塩・こしょうで味をととのえ、泡だて器で

ソースになるよう攪拌する。

O豚肉を5mm厚さに切つて器に盛り、⑤のソースをかける。

作り方

ゴ3 カロリー表示は 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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香ばし移クルミ

瑞々しいトマト

進んな素敵な

講浄撻考えたので
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瘍ボウルにドレッシングの材料をよ<混ぜ合わ
せる。

酪ベビLリーフ・玉ねぎ・紫玉ねぎをドレッシン
グの半量でよくあえる。

屹皿の周りにトマトの薄切りを並べ、中央にべ

ビLリーフ・玉ねぎ・紫玉ねぎを盛る。
瘍 トマトの上にグルミを散らし、 ドレッシング
をかける。

※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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桃色白玉「自玉粉
ヒイチゴ

ンロツプ
水 1 00cc・ 石少糖 80g
※コアントロー・デイ

約60g

自玉粉  ・ ・ ・・   50g
森永絹こしとうふ ・・・・ ・約 80g 夕。マリブなど (写真マリブ)

□棗■
膵抹茶白玉は、自玉粉に抹茶を混ぜヨーグルトを少しずつ入れ、耳たぶ程度の柔ら

かさにし、つやが出るまでこねる。

膵 白色白玉は、自玉粉にとうふを少しずつ加えながら、■::‐と同じようにこねる。

晰桃色白玉は、自玉粉にイチゴを一粒ずつ加えながらつぶすように混ぜこむ。すべて

のイチゴを入れたら、①:と同じようにこねる。

時すべての自玉をl cmほ どの玉にまるめ、沸騰したお湯に入れ中火でゆでる。

靱上に浮いてきたら弱大にしてさらに3～ 5分ゆで、冷水にとり冷やす。

時 シロップを作る。水に砂糖を入れて煮詰め、粗熱が取れたらリキュールを入れる。

饂犠の水けをよ<切り、シロップに漬ける。
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ばばかおりや料理研究家。ア6年シカゴ、ア9年ニュー∃一ク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。水産庁長宮任命お魚かたりべ、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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