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2013年12月8日

FUKUDA'キツチンVOL.5レシピ(お正月用料理とお重の盛り付け）

■栗金団(栗きんとん）

①さつま芋の皮を厚目にむき、ミョウバン水に漬け(20分ぐらい)後に晒します。

②水に芋と山楯子(クチナシ)を割り、ガーゼに包み茄でます。

③温を切り、裏漉し鍋に砂糖、栗の蜜を数回に分けて加えながら、艶が出るま

で練ります。

④栗も温めておき、③に加え練ります。

◎材料 芋(むき）

砂糖

栗

5009

100～1509

10ケ

■筑前炊き

◎材料里芋､人参､牛蕾.椎茸､蓮根､鶏肉､コンニャク）

①各材料を包丁し茄でます。

②鍋に油をしき､鶏肉を妙め.後に野菜を入れ妙め、

出し汁8味醐1醤油1砂糖適量を

材料すれすれの量を入れます。

③落し蓋をし､強火､後に中火にて炊き上げます。

※醤油､砂糖は味を見ながら追加して味を調えます。

■数の子

①塩数の子は､一晩水に漬け､塩抜きします。

②酒で洗い後、

出し汁3淡口醤油1味醐0．5

の汁に漬け､追い鰹をして､2日漬けます。

1

(2回～3回水にさらす）

※汁は沸して冷す。






