
主材料（作りやすい分量）
乾しいたけ（冬菇）…９枚
酒………………大さじ３
みりん…………大さじ３
しょうゆ…………大さじ３

❶乾しいたけはジッパーつき保存
袋に入れて水２½カップを注ぎ、
冷蔵庫に６時間おいてもどす。も
どし汁はとりおく。

❷①のしいたけは軸のかたい部分
を切り落とし、もどし汁と鍋に入
れる。酒とみりんを加えて中火に
かけ、煮たったら弱火にし、落と
しぶたをして10分ほど煮る。
❸しょうゆを加え、汁気が少なくな
るまで煮る。

＊冷蔵保存は約１週間。冷凍もできます。

乾しいたけの甘煮

ワタナベマキ  
料理研究家。素材のもち
味を引き出す季節感のあ
る家庭料理、自然体でセ
ンスあふれるライフスタ
イルが人気。乾物、なか
でも大の乾しいたけ好き！ 

ワタナベ　　　　マキの

乾しいたけ食堂

滋味深く、体にやさしい乾しいたけ。
日々の食卓にもっと登場させてみませんか。
おいしいシンプルレシピをお届けします。

乾しいたけとなすのそうめん
そうめんには欠かせない、乾しいたけの甘煮。
作りおきしておくと、
麺やおすしの具に重宝します。
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おあじはいかが 2021年7月号

作り方
❶しいたけの甘煮は薄切りにする。

鍋にＡを合わせてひと煮たちさせ、粗熱を
とってから冷蔵庫で冷やす。

なすはへたとがくを除いて縦半分に切り、
皮目に斜めに切り目を入れ、水に３分つけ
て水気を拭く。170度の揚げ油で柔らかく
なるまで２～３分揚げる。

そうめんは表示通りにゆで、冷水でしめる。
器に盛って①、③、みょうがのせん切りをの
せ、②をかけてごまをふる。

主材料（2人分）
乾しいたけの甘煮……２枚
なす……………………２本
そうめん………………３束
　　だし汁………1½カップ
　　しょうゆ……大さじ1½
　　酒、みりん…各大さじ1
　　塩…………ひとつまみ
みょうが…………………2個
いり白ごま……………適量
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