
    

冬
野
菜
達
の
あ
さ
漬
け 

旬
の
お
い
し
さ
独
り
占
め 

Tsukemoto online shopping  

■recipe http://tsukemoto.com 

Fuyuyasai-asazuke 

作
り
方 

① 

野
菜
は
き
れ
い
に
水
洗
い
し
、
皮
を
む
き
、
好
み
の
大
き
さ

に
切
り
分
け
る
。
大
根
や
か
ぼ
ち
ゃ
な
ど
硬
い
食
材
、
ブ
ロ

ッ
コ
リ
ー
な
ど
芯
の
あ
る
野
菜
は
湯
通
し
、
ま
た
は
レ
ン
ジ

で
軽
く
加
熱
し
て
お
く
。 

② 

①
を
ポ
リ
袋
に
入
れ
、
あ
さ
漬
の
素
を
加
え
、
袋
の
中
で
よ

く
も
み
込
む
。
ポ
リ
袋
の
空
気
を
抜
い
て
ポ
リ
袋
の
口
を
縛

り
、
冷
蔵
庫
で
一
晩
漬
け
る
。 

   

材
料 好

み
の
冬
野
菜 

４
５
０
ｇ 

（
例
・
か
ぶ
、
も
も
の
す
け
、
紫
大
根
、
コ
ー
ル
ラ
ビ
、
ス
テ

ィ
ッ
ク
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー
、
バ
タ
ー
ナ
ッ
ツ
か
ぼ
ち
ゃ
な
ど
） 

 

あ
さ
漬
の
素 
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撮
影
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グ
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成
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n
ish
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Colorful  

and delicious 

 

楽しいあさ漬け 

https://tsukemoto.com/asazuke-top/asazukenomoto/
https://tsukemoto.com/asazuke-top/asazukenomoto/
https://tsukemoto.com/post-3897/

