


	sLIDE 1
	【材　料】　　　　　　　　　　　 　　４人分
	セタシジミ（砂抜き済み）　　　　３００ｇ位
	水                              　...
	あっさりとした米味噌             適量（４５ｇ位）
	（顆粒昆布だし　　　　　　　　　 必要があれば数粒）
	【作り方】
	シジミは米を研ぐようにすりあわせて洗う。 このとき、死んでいる貝...
	鍋にシジミと水を入れて煮る。乾煎りはせず、必ず水から炊くようにす...
	沸騰してシジミの口が開いたら火を少し弱め、身が縮まない程度（1分...
	火を止めて、１回目の味見をする。ここではダシの味見を行う。シジミ...
	味噌を溶いて入れる。薄めの方がシジミの味が引き立つ。
	２回目の味見をする。
	沸騰直前まで火を入れて温める。
	　　→ できあがり。
	　　★補足★
	ダシを加える場合は、必ず、昆布系の物を使う。カツオ等の魚系のダシ...
	砂を抜いたシジミは、水を張らずに冷蔵して保存する。凍らない程度で...


