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FUKUDA'ｷﾂﾁzVOL.6レシピ(玉味噌を使ったお楽しみ料理）

■玉味噌

◎材料白味噌2009

砂糖409

卵黄3ケ

酒30cc

味醐30cc

以上を混ぜ合わせ､中火にて10分～15分練ります。
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■風呂吹き大根

･大根は輪切りにし､隠し包丁し米のとぎ汁にて柔らかくなるまで茄でた後、

昆布出し汁にて含めます。

大根を器に盛り､玉味噌をかけ卸し柚子を振りまず。

句

■豆腐田楽(二色:玉味噌木の芽味噌）
。もめん豆腐を拍子木切りにし昆布出し汁にて沸騰しないように含めます

｡寄せ菜：ほうれん草の葉の部分を当り鉢にて当たり水を入れその汁を漉し､汁を
火に掛け浮いてきた菜をすくい布に包み冷水に晒します。

｡木の芽味噌：山椒の葉を寄せ菜とともに良く当たり､玉味噌を合わせ緑色の味噌に
します。

｡含めた豆腐の水を切り､玉味噌､木の芽味噌をぬり続き二色田楽とします。
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