T— KAV R s i
EAER AT RS HERE RS &

[RAEHIBRDRFE L fE - TEEEZIES S, )
FHRIHIZHIRDEEZ > T, BXTHH )

MU DRFFER F1> C, HITTDOBM A2, BOLIERED

EAEHIRORFFEIL FRILKIR, BARE, BE, LA, 2, Yy rAe—~vr, 7V —7
ANTGHA, LEID, =R EREZLEMITEENTWET, T DRFEZfH
L7k oz > T BB RS LT, Mo 2 fmx TWhWEE L X 9,

wrllds 2O CR 1E L)
+ LAY 3FEEY
& LAY

b — % DK

\ —a—- Pd—% 4

FRIZEILBEEREE A+ B RAb2V BERy b



LB Z o

ek

HHK

PESIN

ZES

ZA LA

3 v 7 A

TLLW=T

HEZ 10

<H

Xhieh
Lo2w
i)

ax HbkE
0 A
7K

i

L %5
BB (
FS

7Z Lt
T L
v

Hax

(5AN%
500
100
100
100
50
5L

5/8%
200
10
35ml

15

25ml

35ml
K153

5 N453)
100 g
750ml

25g)
50~6b g
5 g

7)

£V 5

O & bRV TRIZ2HEFRILL BR L
EFAEID T 25,

@ A, TIEIIETEZEINE, ITALCA, BELETL
LW, MBI ATYICT 5, I v 7 XX
KEEE > TEL,

@ < VIEFBGICoT, DL Lz, B LEE
br&, 2200 L CTKIZIRT,

@ EARAMTEREESTHEHDTL, HExT<,

® #iCmEEL, BAH, JIE2E5LDDH, LT,
WMET 2 ANFICWD, aZ ANTEEDEE, &5
ZhFn, (EIHEZE - THEL)

® HLHBRKIZOEIZAL A, IFES
72 IR, R LA TTRI400 75T,

@D &, @OEITE2~3ENIST TS T 5,

L ATHNZE 51

v A KD, XA

Y J5

O BAREIZLZHE, T08TTV AT,

@ #z, U, BRI A AL, D LIBVBRO BRI H- & B
%

@ FIL@EL LT oMz 2nbDlEL T,

@ 2K . FRET 2 M THEERD

BETLELOEmYE SEENEEZERE, 220083 0WT, LEED 10
~20%HE L DOKIZ 30 iR LD, KIZHTTHSZE LRV TH S
ST LTI,




FLADO=FEREY

B

T LA

K (i T)
72 UHEAR
v F
Lxow
B0~
K

SIOFEF

(5 N47)
200 g
1y

—#H (10-15¢)
HHED 2%

K1/2
K1/2
T

100 g

Ty AR —<r 1A

A C A
MEH
ASCH

v — X KE
ok

A —x
A
SRS

WobE

7K

NE. 2

100 g

100 g
1K

(5 {8 57)
5 L
40~50 g
50~60g
12 g
80~100ml

i B

ED 5

O FLAZ =FEOELZEHY Y 12T 5,
Smm. Zn CHIH Tmm, 507 H 3mm)

@ QY THRAIZ., #IcEMEKEANTI0 02007205,
KIZDT THE L= bR &2 AiLd, 99K T2~3 434
T5, A, BfAzE KT,

@ @QOHLIHEZLT, Lo, VAL LOKEK
ELEZANTOEELLESED,

@ YL EED, OQDEREHIZANT, MEAL, NE
DETTF o2 0NT, BITFUNETEL, B LA
Db, HESTZLIWVWORIZEIA,

® BRI ER (E721368) 2200 T, #iFmTn
50 8BTS,

©® 7I7A X TEREXRNAONZBELS, GIIZHEH LA

@D EOFFFNL L2 WCALAMIELR)IZ5m
mDHEY]Y TX - LTS, B—~FEWviz L,
SHL HBEELS,

® “FHOHNLHEABIICKS, BEXRHIZAT, i CH
QC“/\‘:L I/%f:‘{ﬁéz_éo

(BEZ P

E0 I

O BA—RTEV, KKx LV, AbATETe, (7 KU
FrloTh v, )

@ AR A ER & iEE I ANVE T,

@ KEMZ, BIOTEEN/2L 2D FETLLBEET, LIX
B ZRBWNT, BROLNITEIRESD

@ T T HENTL D TE0WL 25005 14 mEL £,
(B2 RN, M5, )

® M%7 v 7&24 1L 9 —EARLTLL ZhET, A
v MR EMmZEEL X, MmcESLET,

©® 5 EZCH 0 3T AEME D TOIXLOEE A, AAED
D% FIZLTIERD,




	写真は津山観光情報発信サイト　津山“来んちゃい”観光ネット
	煮干しだしの取り方　頭と内臓を除き、２つにさいて、必要量の10～20％増しの水に30分浸したのち、火にかけてふたをしないで約5分に出してこす。
	干し肉の三種盛り
	材料　　　　　（５人分）
	干し肉　　　　200ｇ
	水(茹で)　　　1カップ
	だし用昆布　一枚（10-15ｇ）
	セラチン　　溶液の2％
	しょうゆ　　　大1/2
	みりん　　　　　大1/2
	水菜　　　　　　　適量
	さつま芋　　　　　100ｇ
	ジャンボピーマン　1個
	にんじん　　　　　100ｇ
	かぼちゃ　　　　　100ｇ
	なす　　　　　　　1本
	ピオーネ大福
	作り方
	① 干し肉を三種類の厚みに輪切りにする。(焼き肉用5mm、茹で肉用7mm、揚げ用3mm)
	② ゆで用肉は、鍋に昆布と水を入れて30分つけたのち、火にかけて沸騰したら肉を入れる。弱火で2～3分茹でる。肉、昆布を取り出す。
	③ ②の出し汁をこして、しょうゆ、みりんと少しの粉末だしを入れてひと煮立ちさせる。
	④ ジュレを作る。③の溶液を鍋に入れて、加熱し、分量のゼラチンをいれて、ゼラチンが溶けたら、冷やし固める。固まったらさいの目に切る。
	⑤ 揚げ用肉は片栗粉(または米粉)をつけて、揚げ油でからりと揚げる。
	⑥ フライパンで焼き肉用の肉を焼く。(油は使用しない)
	⑦ さつま芋はいちょう切り、にんじん(かぼちゃ)は５ｍｍの薄切りでさっとゆでる。ピーマンは乱切りにし、３種とも焼く。
	⑧ 三種の肉と野菜をお皿に盛る。焼き肉に水菜、茹で肉にジュレを添える。
	作り方

