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【【【【卯卯卯卯のののの花花花花】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎おからおからおからおから 100100100100ｇｇｇｇ ◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1/81/81/81/8個個個個 ◎◎◎◎干干干干ししいたけししいたけししいたけししいたけ 1111枚枚枚枚 ◎◎◎◎人参人参人参人参 1/101/101/101/10本本本本
◎◎◎◎こんにゃくこんにゃくこんにゃくこんにゃく 25252525ｇｇｇｇ ◎◎◎◎青青青青ねぎねぎねぎねぎ 適量適量適量適量 ◎◎◎◎だしだしだしだし汁汁汁汁 150cc150cc150cc150cc～～～～ ◎◎◎◎塩塩塩塩 少少少少々々々々
〔〔〔〔AAAA〕〕〕〕◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 大大大大さじさじさじさじ1111 ◎◎◎◎醤油醤油醤油醤油 大大大大さじさじさじさじ1111・・・・1/21/21/21/2 ◎◎◎◎みりんみりんみりんみりん 大大大大さじさじさじさじ1/21/21/21/2

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 干干干干ししいたけはししいたけはししいたけはししいたけは水水水水にににに戻戻戻戻してしてしてして、、、、具具具具はははは2cm2cm2cm2cmのせんのせんのせんのせん切切切切りにりにりにりに、、、、青青青青ねぎはねぎはねぎはねぎは小口切小口切小口切小口切りにするりにするりにするりにする。。。。
②②②② サラダサラダサラダサラダ油油油油でででで玉玉玉玉ねぎがねぎがねぎがねぎが透透透透きききき通通通通るまでるまでるまでるまで炒炒炒炒めるめるめるめる。。。。
③③③③ 他他他他のののの具具具具をををを入入入入れてれてれてれて軽軽軽軽くくくく炒炒炒炒めめめめ、、、、おからをおからをおからをおからを加加加加ええええ、、、、パラパラになるまでパラパラになるまでパラパラになるまでパラパラになるまで炒炒炒炒るるるる。。。。
④④④④ だしだしだしだし汁汁汁汁、、、、〔〔〔〔AAAA〕〕〕〕のののの調味料調味料調味料調味料をををを入入入入れてれてれてれて、、、、他他他他のののの調味料調味料調味料調味料がなくなるまでがなくなるまでがなくなるまでがなくなるまで煮煮煮煮、、、、最後最後最後最後にににに塩塩塩塩でででで味味味味をををを調調調調ええええ、、、、ねぎをねぎをねぎをねぎを加加加加えるえるえるえる。。。。
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【【【【田作田作田作田作りりりり】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・１５１５１５１５人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎いりこいりこいりこいりこ 120g120g120g120g ◎◎◎◎白白白白ごまごまごまごま 大大大大さじさじさじさじ2222
〔〔〔〔ＡＡＡＡ〕〕〕〕◎◎◎◎水水水水 1/31/31/31/3カップカップカップカップ ◎◎◎◎しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ 1/31/31/31/3カップカップカップカップ ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 大大大大さじさじさじさじ4444 ◎◎◎◎みりんみりんみりんみりん 大大大大さじさじさじさじ1111

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① いりこをフライパンでからいりこをフライパンでからいりこをフライパンでからいりこをフライパンでから煎煎煎煎りするりするりするりする。（。（。（。（からっとしたからっとしたからっとしたからっとした状態状態状態状態））））
②②②② 〔〔〔〔ＡＡＡＡ〕〕〕〕のののの材料材料材料材料をををを鍋鍋鍋鍋にににに入入入入れれれれ、、、、中火中火中火中火でででで煮煮煮煮たてるたてるたてるたてる。。。。
③③③③ 弱火弱火弱火弱火にしにしにしにし、、、、大大大大きくきくきくきく泡立泡立泡立泡立っていたものがっていたものがっていたものがっていたものが、、、、きめきめきめきめ細細細細かいかいかいかい泡状泡状泡状泡状になりになりになりになり、、、、とろみがつくまでとろみがつくまでとろみがつくまでとろみがつくまで煮煮煮煮るるるる。。。。
④④④④ 火火火火をををを止止止止めていりこをめていりこをめていりこをめていりこを加加加加ええええ、、、、冷冷冷冷ましながらましながらましながらましながら、、、、しっかりとしっかりとしっかりとしっかりと混混混混ぜぜぜぜ、、、、たれをたれをたれをたれを絡絡絡絡めてめてめてめて、、、、白白白白ごまをふるごまをふるごまをふるごまをふる。。。。

【【【【みそみそみそみそ汁汁汁汁】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎薄揚薄揚薄揚薄揚げげげげ １１１１／／／／２２２２枚枚枚枚 ◎◎◎◎ゴボウゴボウゴボウゴボウ １１１１／／／／８８８８本本本本 ◎◎◎◎白白白白ねぎねぎねぎねぎ １１１１／／／／８８８８本本本本 ◎◎◎◎もやしもやしもやしもやし １１１１／／／／４４４４袋袋袋袋
◎◎◎◎だしだしだしだし汁汁汁汁 300cc300cc300cc300cc ◎◎◎◎みそみそみそみそ 適量適量適量適量

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 薄揚薄揚薄揚薄揚げはげはげはげは、、、、油抜油抜油抜油抜きをしきをしきをしきをし、、、、１１１１ｃｍｃｍｃｍｃｍ幅幅幅幅にににに切切切切るるるる。。。。ゴボウはささがきにゴボウはささがきにゴボウはささがきにゴボウはささがきに、、、、白白白白ネギはネギはネギはネギは、、、、斜斜斜斜めめめめ薄切薄切薄切薄切りにするりにするりにするりにする。。。。

もやしはさっともやしはさっともやしはさっともやしはさっと洗洗洗洗っておくっておくっておくっておく。。。。
②②②② だしだしだしだし汁汁汁汁にゴボウをにゴボウをにゴボウをにゴボウを加加加加えたらえたらえたらえたら、、、、柔柔柔柔らかくなるまでらかくなるまでらかくなるまでらかくなるまで煮煮煮煮るるるる。。。。
③③③③ 白白白白ネギともやしネギともやしネギともやしネギともやし、、、、薄揚薄揚薄揚薄揚げをげをげをげを加加加加ええええ、、、、みそをみそをみそをみそを溶溶溶溶きききき入入入入れるれるれるれる。。。。


