
Profile
おおばえいこ 
身近な素材と普段使いの調味料で、簡単
かつ、おいしい料理を作る達人。乾物をこ
よなく愛する。

… そう思っている方は必見！

案外手軽に使えるうえ、毎日のおかずを驚くほど奥深い味わいにしてくれるんです。

しみじみおいしくてくり返し作りたくなる、とっておきの乾しいたけレシピです。
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乾しいたけ
いつでも
　おいし

い！大庭
英子
の

○作り方
乾しいたけはもどして軽く水気を絞り、軸を
切って薄切りにし、Ａをふる。

①のもどし汁はだし汁と合わせて１½カップ
にし、Ｂを加え混ぜて調味料を溶かす。

もちは２㎝角に切る。

ボウルに卵を割りほぐし、②を加えてとき混
ぜ、こす。

蒸し茶碗に①と③を入れて④を注ぐ。

浅めの鍋に⑤を並べて器の½～⅔高さまで
湯を注ぎ、鍋とふたの間に菜箸をかませてす
き間をあけ、中火で３分、弱火で12～15分
蒸す。

根を切った貝割れ菜をあしらう。

○主材料（4人分）
乾しいたけ（冬菇）
　………小３～４枚
　　酒……小さじ１
　　塩…………少々
だし汁…………適量

　　みりん 小さじ１
　　酒……小さじ１
　　塩小さじ ～
切りもち………２枚
卵………………２個
貝割れ菜………少々

もち入り乾しいたけ茶碗蒸し

R e c i p e

どんこ

昔、母が作ってくれた茶碗蒸しには

小さく切ったおもちが入ってました。

スプーンで卵をすくっていくと

中からおもちがトロリと現れます。

しいたけのもどし汁がいい味出してます。
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具は大きいと食
べにくいの

で、乾しいたけは
小さめのも

のを。酒と塩で
下味をつけ

ることで卵液と
のなじみが

よくなります。う
まみが出た

もどし汁はだしに
使います。
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