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料 理 コ ンテ ス トか ら
脱気 な春がや って来 ま した.同を食べて もお い しい季

節'です｡

今回､文化会館 構動の主婦の壬生値大学 では ｢も つと豆

や豆製品 を食 べ ましょ う｣のかけ声の もとに豆や豆製品

を｣二了･に使 った料嘩 コンテス トを催 しま した ところ多 く

の方の出品が あ りましたのでその巾か ら一等､二等､三

等 とアイデ ィアEiをここで発表 いた したいと思 います｡

一等 変 り鉄火みそ 森 根 久 江
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作 り 方

1. 生 の ピーナーツは薄皮の まま用 います｡鍋 に油 を入

れて熟 しピーナ ツを入れ､焦 げないよ うに弱火で､全体

の色が茶色になるよ うにゆ っくり妙 ります｡

2. その中へ分量の砂糖 とF末咽を一度 に入れ､砂糖が

す っか り味 噌 と混 り合 い､ピーナ ツにか らむ まで妙 りま

す｡ 費用29セ ン ト 所要時間20分｡

ピーナ ツの代 りに大豆 で もいいで しょ う｡ またピーナ

ツの風床 は格別 な ものです｡ これ をさ菜館 の小鉢 にで も盛

ると一段 とよそゆ きとい う感 じが致 します｡お絶菜は も

とよ り､お酒や ビールのおつ まみに もよいで しょ う｡

二等 豆腐を前葉風に 我 首 尾 文 子

材 料
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マ ヨ ネ.- ズ 1/2 カ ップ

し ぼ え び

ピ ッ ク ノレ ス

ウイ ンナ ーソーセ -ジ

チ ー ズ

さ らしネギ (又はパセ

カ ラ ス ノ｣､

リ

見通

＼t

J

｢-
ノ

作 り 方

1) 豆腐は朽rf7に包んでG.くお しを し水気を切 り3セ

ンチ × 5テ ンチ 深 さ 1cm位の一 口t刀りにt刀り揃えます

2) それを小判mtか大tuLの盛 り□11にな らべその上にマ

ヨネ.-ズをぬ り､異 を並べます｡

3) 異の しは えびは､塩 を入れてゆで皮 をと った もの｡

ピ ックルスウィ ンナーソーセ ージは蒋 く輪切 りに し､チ

ーズ も薄 く切 ります｡それ らを色取 りを考 えなが ら並 べ

ます｡

大変 きれ いな前菜で した｡前菜 といいますとビールの

つ まみでは ?と思 いが ちですが､一切れを もう少 し大 き

く厚 く致 しますと変 り冷や っこになるで しょ う｡それを

各 々1比に取 り分 けて食 べた らいかがで しょ う｡豆腐は変

り易 い ものですか ら一度湯の中を通 した ものを旋いまし

ょ う｡
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三等 八宝錬毒醤 (豆腐の昧r慣妙め) 外 聞 偉 さ串

本A 料 (大人Jlll'J)
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作 り 方

1) 豆腐は布巾に包んで水兵もを切 り､長方型に包み直

して上か ら強 く鬼石をして半日穣お き､押 し豆腐を作 り

1cm角に切 り揃えます｡

2) 豚肉､たけのこも1cm角切 りに します｡

3) しいたけは水に もどして石づきをとり1cmTTJに し

4) さやえん どうは､塩.ゆでに し､これ も1cm角切 り､

む きえびはぬるま擬に もどして殻 と足をと ります｡

5) 'ホと うが らしは洗 って被を化 し荒 <切 ります｡

6) 調味料を混ぜてお きます｡

以 ヒ用.1g-が出求ま したか ら､

7) 申輩術に油を入れて熱 し､と うが らし､ネギ､ し

ょ うが､ 豚肉を有りめ いため､肉の色が 変 った ら､ たけ

のこ､ しいたけ､む きえびをカロえていため､豆偏､えん

どうを入れてよ くいため最後に調味料を入れて油 と調味

料が分離するまでいためますハ

8) lFr茸引孤の川Lに盛 りつけます.

私-/Lこちはii膜竣 手雌るによ くいただきますが､r､11.粥な

味付けが多いよ うです｡その点､この料理は味付けが

異 っていて昧免をそそ ります｡一度お試 し下 さい｡

アイデア井 豆腐のIEんが< 森 根 久 江

材 料 (五人前)
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作 り 方

1) 豆腐は布巾に包んで呈隆く水 を切 ります｡

2) 半丁の豆腐をまず四等分 し､それを更に三角型に

八つ切 りに切 り､その三角型の豆腐三切れを一本の竹串

に刺 し布巾の上に並 べて自然 に水 を1刀ります｡

3) ホー レン草は色 よ くゆで､葉先史をつみ､摺 り鉢

でつぶ し透きご Lにかけます｡

4) 匹夫咽､床喜林 (もしくは酒大さ じ3､砂糖大2)､だ

し汁を鍋 に入れて火にかけ､練 りまぜなが らとろ りとな

る迄煮つめ､ホー レン草の泰 ご Lを混ぜます｡

5) 崇 ゴマは い ってす りつぶ し､砂糖大 さ じ1.5杯､

醤油大1ヽ だ Lを少 し入れ混ぜます｡

6) 一片の豆腐には卵責をハケでき粂って遠火で焼 き､

一片一には巣ゴマを他には練 りウニ､ホー レン草の味噌を

ぬ りつけて､再びさ っと焼 き上げます｡費用一人前 5¢

これ もきれいなお料腰で､これを竹で編んだJLILに盛 っ

ていたのが更に人目をひいたよ うです｡ (友利 矢口チ)


