
・ 蛤（殻付） 12個位 ① 蛤は塩抜きし、こすり洗いする

・ 大根 　　　　2ｃｍ位 大根は千切り、長ねぎは小口切り、えのきは1/3に

・ 長ねぎ 3ｃｍ位 カット、わかめは水戻ししておく。

・ えのき 　　1/20パック
・ 乾燥わかめ 1ｇ ② だし汁の中に大根を入れ、火が通るまで煮る

・ だし汁 720ｍｌ 火が通ったら、蛤を入れ、殻が開くまで中火にかける

（昆布・かつお） 殻が開いたらアクを取る

・ 薄口醤油　　　小さじ１
・　塩 　　　小さじ1/3 ③ 薄口醤油、シママースで味を整え、えのきたけ、わかめ

を入れ、さっと火をとおしたら火を止める。

長ねぎを加え、出来上がり

蛤の潮汁
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写真を貼る


