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FUKUDA'キツチンVOL､7レシピ筍(タケノコ)料理いろいろ
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◎初めに､筍の下揃え

★筍は糠(ぬか)を入れ苑で､灰汁ぬきをします。

先を斜めに切る。

－－包丁目を入れる｡※一晩くらいそのまま冷す。
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冷めたら洗い､皮を剥き水に晒します。

皮の柔らかい所は使いますから捨てないでください。

■筍土佐煮

①穂先の部分を六等分に切り、 ／

湯で軽く茄で気上げしておく。

②出し汁：8

薄口醤油：1

味醐 ：1

合せ汁にて含め煮とします。

③鍋に筍5ケ、出し汁少々 にて煎り煮とし、削り節をまぶし盛り付けます。

’

■筍団子

①筍の固い所を卸金にて卸し･ザルにて水切LLて調きます。
②豆腐は重石をのせ水聯Lて論きます。
③水切&ルだ豆腐を裏漉(う島ごし)して､卸し循筍迄同最を合せ、
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