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80
㎖

作
り
方乾

し
い
た
け
は
水
１
ℓ
に
ひ
と
晩
浸
し
て

も
ど
し
、
石
づ
き
を
落
と
し
て
半
分
の
そ

ぎ
切
り
に
す
る
。
も
ど
し
汁
は
と
り
お
く
。

豚
肉
は
塩
小
さ
じ
１
を
す
り
こ
み
、
30
分

お
く
。
玉
ね
ぎ
は
６
等
分
の
く
し
形
に
切

り
、
セ
ロ
リ
は
筋
を
と
っ
て
７
㎝
長
さ
に

切
る
。
じ
ゃ
が
い
も
は
半
分
に
切
る
。

鍋
に
に
ん
に
く
と
オ
リ
ー
ブ
油
小
さ
じ
２

を
入
れ
て
中
火
に
か
け
、
香
り
が
立
っ
た

ら
豚
肉
を
入
れ
て
全
体
に
焼
き
目
を
つ
け

る
。
玉
ね
ぎ
と
セ
ロ
リ
を
加
え
て
さ
っ
と

炒
め
、
①
の
し
い
た
け
と
も
ど
し
汁
、
A
、

セ
ロ
リ
の
葉
を
加
え
る
。

煮
た
っ
た
ら
ア
ク
を
と
っ
て
弱
火
に
し
、

ふ
た
を
し
て
50
分
ほ
ど
煮
る
。
じ
ゃ
が
い

も
を
加
え
て
さ
ら
に
15
分
煮
る
。
塩
と
粗

び
き
黒
こ
し
ょ
う
各
少
々
で
味
を
調
え
る
。

1234Point

しいたけの
うまみが

たっぷり出
たもどし汁

で

ゆっくりと
煮こみます

。

ど
ん
こ

寒
い
季
節
に
う
れ
し
い
コ
ト
コ
ト
煮
こ
み
。

乾
し
い
た
け
と
豚
肉
、
野
菜
の
う
ま
み
が

と
け
出
し
た
煮
汁
は
極
上
の
ス
ー
プ
で
す
。

A

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！

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
。

おあじはいかが 2020年11月号
ワ
タ
ナ
ベ
マ
キ
の

た
け
で

は
ん

乾
し
い
た
け
で

旬
ご
は
ん


