　　　　　　　　　　　　　　枝豆の炊き込みご飯
・米　　　　　１合　

・水　　　　　１合のお米をたく分

・枝豆　　　　ボイル後、鞘からはずして１００ｇ程度

・だし昆布　　約３センチ

・薄口醤油　　　　小さじ１
・酒　　　　　小さじ１

・塩　　　　　小さじ０．５（好みにより調節可）

・桜海老　　　適量

・しめじ　　　適量

・針生姜　　　適量

・しらす　　　適量

〈作り方〉

1 米を研ぎ、炊飯器の分量の水、昆布、調味料を入れる。
2 しめじ、桜海老、針生姜、しらすを米の上にのせる。

3 炊き上がったら軽く混ぜる（混ぜすぎると米に粘りが出るので要注意）

· 時間の都合上、しめじ以下の材料はカットしても良いと思います。

その場合、炊くときの水の分量をほんの少しだけ減らす。

針生姜は香りが出るのであった方が良いが、時間がなければ市販の卸し生姜を少し入れても良いのではと思います。
ちなみに１合でだいたい茶碗２杯です。

補足・・・地物の漬物を添えても良いかもしれませんね。

　　　　　　　　　　　　枝豆の冷製スープ
・枝豆　　　　　　　　　　　鞘からはずして１００ｇ

・牛乳　　　　　　　　　　　４００cc

・塩　　　　　　　　　　　　適量

・玉葱みじん　　　　　　　　０．５個分

・固形ブイヨン　　　　　　　１個

・粗挽きブラックペッパー　　適量

・パセリパウダー　　　　　　適量
〈作り方〉

1 枝豆をボイルして薄皮までむく。

2 玉葱みじんを炒め、固形ブイヨンを溶かす。

3 ①、②をフードプロセッサーまたはミキサーで撹拌する。

4 ③が完全に冷めたら、冷たい牛乳を混ぜ入れる。

5 器に盛り、上にパセリパウダー、ブラックペッパーをふる
枝豆とチーズの春巻き
・枝豆　　　　　　　　薄皮をむいて１５０ｇ
・春巻きの皮　　　　　中サイズ１０枚

・スライスチーズ　　　１０枚

・大葉　　　　　　　　１０枚

・里芋ペースト　　　　約１０個分

・春巻きの皮をとめる水溶き小麦粉　　　適量　　

・揚げ油　　　　　　　適量
〈作り方〉

1 枝豆をボイルし、薄皮をむく。

2 里芋の皮をむきボイル後マッシュし塩、胡椒する。
3 春巻きの皮の上に大葉、チーズ、里芋、枝豆をのせる。

4 包んで水溶き小麦粉でとめる。

5 低から中温の油で揚げる（１６０℃前後）

野菜スティック枝豆ディップ添え
・枝豆　　　　　　　　　３００ｇ
・豆腐　　　　　　　　　３５０～４００ｇ

・味の素　　　　　　　　小さじ０．７

・塩、胡椒　　　　　　　適量

・すりおろし大蒜　　　　約１片分

・オリーブオイル　　　　１０ｃｃ

· セロリ　　　　　　　　適量　

· きゅうり　　　　　　　適量

· 人参　　　　　　　　　適量

※味の素は鶏がらスープの素でも可。
〈作り方〉

1 豆腐に重石をかけ水分をぬいておく。

2 枝豆を茹で、薄皮を剥く。

3 フードプロセッサーに枝豆、水切り豆腐、すり卸大蒜、オリーブオイルを入れ撹拌し、味の素、塩、胡椒で味を整える。

4 人参、胡瓜、セロリを約１０ｃｍのスティックにする。

5 スティックはワイングラスまたはシャンパングラスに盛り、ディップはココットに盛る。

枝豆の茶碗蒸し
・枝豆　　　　　　　　薄皮を剝いて１５０ｇ
・鰹出汁　　　　　　　６００ｇ

・卵　　　　　　　　　４個

・味醂　　　　　　　　小０・５

・薄口醤油　　　　　　小１

〈作り方〉

1 枝豆をボイル後、薄皮をむき１５０ｇにする。
（トッピング用に枝豆の粒、枝豆ペーストを少し取っておく）

2 薄皮を剥いた枝豆をフードプロセッサーで撹拌する。撹拌しにくい場合は分量内の出汁を少しずつ加えながら・・・。

3 卵を溶き、出汁、調味料を混ぜ、濾す。

4 ②に③を少しずつ混ぜ入れ茶碗蒸しの器に入れる。

5 蒸気の出た状態の蒸し器で１０～１５分蒸す。固まらなければもう５分。

6 枝豆ペースト、枝豆の粒を茶碗蒸しの上に飾る。

焼き枝豆
〈作り方１〉
1 枝豆を当り鉢に入れ、粗塩でもみ洗いする。

2 たっぷりのお湯で茹でる。

3 軽く塩をふる。

4 網で焼く。

〈作り方２〉

1 枝豆を当り鉢に入れ、粗塩でもみ洗いする。

2 塩をまぶす。

3 網焼きにする。

