
ワ
タ
ナ
ベ
マ
キ
の

乾
し
い
た
け
で

 
旬
ご
は
ん

ジ
ュ
ー
シ
ー
な
肉
だ
ね
の
中
に
は

う
ま
み
を
含
ん
だ
し
い
た
け
が
た
っ
ぷ
り
！

と
う
も
ろ
こ
し
の
食
感
が
ア
ク
セ
ン
ト
で
す
。

ワタナベマキ  
季節感を大切にした、センスの
光る家庭料理と、自然体のライ
フスタイルが人気の料理研究
家。乾物料理にも定評がある。
大の乾しいたけ好き！

今
月
は

し
い
た
け
と

と
う
も
ろ
こ
し
の
シ
ュ
ウ
マ
イ

滋
味
深
く
、
し
み
じ
み

お
い
し
い
乾
し
い
た
け
。

旬
の
食
材
と
組
み
合
わ
せ
て
、

乾
し
い
た
け
の
も
ち
味
を

最
大
限
に
引
き
出
す

シ
ン
プ
ル
レ
シ
ピ
を

お
届
け
し
ま
す
。

主
材
料（
２
人
分
）

乾
し
い
た
け（
香
信
）…
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3
枚

豚
ひ
き
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…
…
…
…
…
…
…
…

200
g

と
う
も
ろ
こ
し…

…
…
…
…
…
…

½
本

玉
ね
ぎ…

…
…
…
…
…
…
…
…
…

⅓
個

シ
ュ
ウ
マ
イ
の
皮…

…
…

12
〜
14
枚

　
　

酒
、
し
ょ
う
ゆ
、
ご
ま
油
、

　
　

か
た
く
り
粉…

…
…

各
小
さ
じ
1

　
　

塩…
…
…
…
…
…
…
…

小
さ
じ
¼

作
り
方乾

し
い
た
け
は
ジ
ッ
パ
ー
つ
き
保
存
袋

に
入
れ
て
水
150
㎖
を
注
ぎ
、
冷
蔵
庫
に

ひ
と
晩
お
い
て
も
ど
す
。

①
の
し
い
た
け
は
汁
気
を
絞
り
、
粗
み
じ

ん
切
り
に
す
る
。
も
ど
し
汁
は
大
さ
じ
１

を
と
り
お
く
。

と
う
も
ろ
こ
し
は
実
を
そ
ぐ
。
玉
ね
ぎ

は
粗
み
じ
ん
切
り
に
す
る
。

ひ
き
肉
に
②
の
し
い
た
け
と
も
ど
し
汁
、

③
、
Ａ
を
加
え
て
粘
り
が
出
る
ま
で
よ
く

混
ぜ
る
。
シ
ュ
ウ
マ
イ
の
皮
で
等
分
に

包
み
、
蒸
気
の
上
が
っ
た
蒸
し
器
で
12
分

ほ
ど
蒸
す
。
練
り
辛
子
や
酢
じ
ょ
う
ゆ
を

つ
け
て
い
た
だ
く
。

1234Point

乾しいたけ
のうまみの

しみ出た

もどし汁も
、肉だねの

下味に

利用します
。

A

こ
う
し
ん

おあじはいかが 2020年9月号

シ
ュ
ウ
マ
イ


