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汁は煮干しでだしを取った後、しょうゆ、酒

で味付けをする。

その中に、ぶりの切り身、はまぐりを入れて

煮立て、ぶりとはまぐりは別の皿に取り上

げておく。さいの目に切った豆腐を加える。

みずなは茹でておく。

もちは別鍋で煮ておく。

お椀にもちを入れ、煮ておいたぶりの切り

身、はまぐり、茹でたみずな、豆腐、ウップ

リ、かつお節をのせ、汁を注ぐ。

《　　　　　　　》和食の基本中の基本

だしには一番だしと二番だしがあります。

一番だしは、すまし汁やあんかけなどの澄んだ汁に用いる。

二番だしは、味噌汁や煮物など味を濃いめにする料理に用いる。
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　季節の青菜

　（せり・みずな・こまつな・しゅんぎく・

　　ほうれんそう・かぶの葉他）
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青菜はさっと茹でて刻む。

米は洗い、３０分水に浸して火にかけ、とろ

火で炊く。

もちと塩を入れる。青菜や刻んだ七草を加

えてさっと混ぜ火を止める。

もちは、別鍋で茹でておいてもよい。


