
素材の風味が生きる

乾しいたけレシピ

堤 人美の

つつみ・ひとみ 
素材の組み合わせや味つけにセ
ンスが光る人気料理家。幼少のこ
ろから母や祖母が作る乾しいた
けの甘煮に親しんできただけに、
しいたけ料理は腕に自信あり！

しみじみおいしい乾しいたけ。「手間がかかりそう」と敬遠されがちですが、一度作ればきっと奥深い味わいの
とりこになるはずです。組み合わせる素材の風味をも生かす、乾しいたけレシピの自信作をお届けします。

おあじはいかが 2019年11月号
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○作り方
乾しいたけはさっと洗い、たっぷ
りの水に浸して冷蔵庫に１～２晩
おき、もどす。石づきを除き、もど
し汁はとりおく。

大根は２㎝厚さの輪切りにして皮を
厚めにむき、片面に十文字に切りこ
みを入れる。

②を耐熱容器に入れてふんわりと
ラップをし、600Ｗの電子レンジ
で７分加熱する。

手羽先は骨に沿って切りこみを入
れ、しょうゆ小さじ１をからめる。

ちくわは斜め半分に切る。

①のもどし汁に水を足して３カップ
にし、鍋に入れてＡを加える。①の
しいたけ、③、④、⑤を加え、弱めの
中火で20分ほど煮て、塩少々で味
を調える。

とき辛子を添え、好みでつけていた
だく。
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しいたけの石づき部分は、
かたくて口あたりが悪い
ので、切り落とします。もど
し汁にはしいたけのうまみ
成分がしみ出ているので、
煮汁に利用します。

POINT

ど ん こ

乾しいたけ(冬菇)… 6枚
大根 ……………… 300ｇ
鶏手羽先………………４本
焼きちくわ……………２本
　　酒…………¼カップ
　　みりん………小さじ２
　　うす口しょうゆ
　　　…………大さじ２½
とき辛子………………適量
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