　　　

リンゴとトマトジュースの羊羹
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1 鍋に水と、水で戻した寒天を水を絞って入れ、強火で煮溶かす

2 寒天が溶けたら、砂糖を加え溶かす。このとき、しっかりと砂糖を溶かすのが美味しく作るポイントです
3 砂糖が溶けたら中火にし、摩り下ろしたリンゴ、トマトジュースを加え混ぜながら一煮立ちさせる

4 一煮立ちしたら、流し箱に開けて冷やし固めてできあがりです
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切り干し大根のナムルとキムチあえ



1 切り干し大根は熱湯をかけもどす
2 ニンジン、キュウリは切り干し大根と同じ太さの千切りにする

3 ホタテの缶詰は汁気を切っておく
4 ①の水を切り、②、③を加えて混ぜ、ごま油であえる

～ナムル～

5 ④に塩、好みの量のニンニクを入れ混ぜ、器に盛り白ゴマを振ってでき上がり
～キムチあえ～

6 ④に好みの量のキムチの素を混ぜ、器に盛り白ゴマを振ってでき上がり

　














































































(摩り下ろし)





材料　　　　　　


切り干し大根　　５０ｇ　　　　塩　　　　　　　　適量


ニンジン　　　　２０ｇ　　　　ニンニク　　　　　適量


キュウリ　　　　３０ｇ　　　　キムチの素　　　　適量


ホタテの缶詰　　　１缶　　　　白ゴマ　　　　　　適量


ゴマ油　　　　　　適量　　　　








材料　　　　　　


棒寒天　　　　　　　　　　1本


水　　　　　　　　　　３００㏄


砂糖　　　　　　　　　２００ｇ


リンゴ（摩り下ろし）　　　１個


　　トマトジュース　　　　２００㏄




















