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じゃがいもは短冊切りにして、固めにゆでる。

さやいんげんはゆでて斜め薄切りにする。

フライバンに油を熱して①と②を炒め、しんな
`

りしたらカレー粉と塩を振り、みりんを入れて

しあげる。
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大根はいちょう切り。白菜は繊維を断ち切るように

切る。豆腐はさいの目切りにする。

だし汁を沸か臥 大根を入れて大にかける。自菜も加

え、野菜に火が通つたら、豆腐を入れ、味噌をときい

れ、おろししょうがとかつお節を加えてできあがり。

だし汁   侶 Og
かつお節   1袋
みそ   大さ曖・1/3
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カスタードプリン (デザート)

O作り方
1.ゼラチンは水の中に振り入れ、10分位ふやかしておく。
2.ボウルに卵黄と砂糖を入れてよく混ぜておく。

12g  3.鍋で牛乳を温め、鍋の縁がぶくぷく(約90℃位)になったら火を止め、
ゼラチンを入れて溶かし、「2」を少しずつ加えて混ぜ、生クリームも加
えて混ぜる。
4.パニラエッセンスを加え、容器に流し冷やし固める。
5.小鍋にさとう・水を入れ、火にかける。(絶対かき混ぜない I)
沸騰したら、鍋を回し、全体を混ぜ合わせる。

(18g) 6.好みのあめ色になったら火からおろし、★水を鍋の端からそつと入れ、
(15ml)  鍋を回して全体をなじませ、冷ましておく。
(15品:)フ .『 4」を型から外して器に出し、ソースをかける。

O材料 (4人分 )
ゼラチン

水
さとう
卵黄
牛乳
生クリーム
バニラエッセンス

〈カラメリレソース〉

さとう
水
☆水

5g
25ml
rlヽさじ4
1個分
200rnl

50rnl
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大さじ2
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