
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！
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根元から切
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す。

ど
ん
こ

乾しいたけと手羽中のうまみを、梅干しが

さっぱりとまとめます。白いご飯がすすむ煮ものです。
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