
て  う

材 料 (4人分)

中力粉

塩

水

カップに墟宗を作り、務の中に
少しずつ罰ぇかきまぜていく。

まんべんなくふんでいく

身ら島をした台においてめん

たつぷりのお場で、うどんを
ゆでる。 10分ぐらい。

③

り

4ミリの摩巻ぐらいまでのは
したら、星鮨をびょうぶたたみ

ず騨ゝ

にする。

①

ゆであ7ttったら、鴇:裂でめん
のぬめりをとり、しめる。

5回ぐらいくりかえし星施を
30分ぐらいあたたかい所に
おいてねかす。

5ミリは1まにきる。きつたら務
をはたいてひろげる。

手打ちうどん

400g
10g
175CC
(コーンスターチ)

力を入れてこねていく。ひとか

たまりにまとめていく。

星島がのびたら、おりたたん
で、さらにふんでいく。

8‐

薔の目矮勝1人前100oださ
硝 傷勝.整倒穏こ鯛喘場を絡 ざ
つ合わせてもだいじょうぶだよ′

〇 ¨
=可

こめぶくろなどの厚手の

ビニールぶくろに入れる。

土曜日わ 日 20'4.2.22
あモピバぶる～さかえ春ちじこうかん

042(535)328'

ほうで全体をのぼす。
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野菜たっぶら1うこん つIf汁

① だいこん、にんじんはいちょう切り。

長ねぎは、ななめに1センチ幅

しめじは、一日大にわける。

031た暦‐電c

③沸騰したら、豚肉、しめじを入れ、

中央にして7～ 8分くらい煮る。

アクが出てきたらすくう。

②なべに水を入れてだいこん、にんじんを

入れ火にかける。

安oぃ紺

土■弓ン千0日 21:4.222
あ着ビ/Cぶう～さかえ春ぢ0こうかん

042 (585)8281

鶴郡ど
しようゆ   大さじ6
みりん    大さじ2
さとう    大さし1

和風だしの素 小さじ2

にんじ
"

″ ノ ゝ

材料

水

月蓼肉

(4人分)

だいこん

にんじん

ぶなしめじ

長ねぎ

200CC
200g
1/2本

1本

1パック

1本

“

。ヽ

④調味料 と長ねぎを入れ、さらに煮る。

野菜がやわらかくなったらかんせい !

6ヽ


