
    

長
芋
と
菜
花
の
わ
さ
び
和
え 

す
ん
な
り
馴
染
む
刺
激 

Tsukemoto online shopping  

■recipe http://tsukemoto.com 

Nagaimotonabana-wasabi 

作
り
方 

① 

長
芋
の
皮
を
む
き
、
長
さ
５
㎝
程
度
の
短
冊
切
り
に
す
る
。 

② 

な
ば
な
は
き
れ
い
に
水
洗
い
し
、
半
分
の
長
さ
に
切
る
。
皿
に

並
べ
、
ラ
ッ
プ
を
か
け
、
電
子
レ
ン
ジ
で
１
～
２
分
加
熱
す
る
。

ラ
ッ
プ
を
外
し
、
粗
熱
を
取
っ
た
後
、
水
気
を
よ
く
絞
り
、
好

み
の
大
き
さ
に
切
る
。 

③ 

①
、
②
、
わ
さ
び
漬
の
素
を
ポ
リ
袋
に
入
れ
、
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
数
時
間
～
一
晩
漬
け
る
。 

（
＊
漬
け
込
み
後
は
わ
さ
び
の
辛
み
が
徐
々
に
分
解
さ
れ
ま
す
。

わ
さ
び
の
ツ
ン
と
し
た
辛
さ
を
楽
し
み
た
い
場
合
は
３
～
６

時
間
を
目
安
に
、
お
好
み
の
辛
さ
を
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。） 
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can enjoy 

 
 組み合わせよし 

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

