
◎滋賀県産の食材

水 1200㏄

◎ ほうじ茶葉 15ｇ

人参 50ｇ

みりん 大さじ2

日本酒 大さじ2

◎ 赤こんにゃく 150ｇ

◎ 冬瓜 100ｇ

えのき 100ｇ

鶏ひき肉 300ｇ

しょうが 大さじ1

日本酒 大さじ1

しょうゆ 大さじ1

ごま油 大さじ1

◎ おくら 5本

◎ ねぎ 100ｇ

しょうゆ 大さじ2

ごま お好みで

① 　　で肉だんごを作る。

② 水1,200㏄とほうじ茶15gを鍋に入れ煮詰める。

③ 人参、冬瓜は短冊切りに、赤こんにゃくは薄切りに、えのきは約4㎝に切る。

④ ②が沸騰したら人参、みりん、日本酒、赤こんにゃくを入れ10分煮込む。

⑤ 冬瓜、えのき、肉だんごを入れさらに10分煮込む。

⑥ おくらを輪切りに、ねぎは約４㎝に切る。

⑦ おくら、ねぎ、しょう油を入れ最後にごまを振りかける。

・ ほうじ茶の香りが良く、夏野菜を使用したカラフルな料理です。

・ どんな味がするのかとても楽しみな一品で、おいしいレシピでした。

佳作

ほうじちゃっぷりスープ
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