
    

あ
っ
さ
り
だ
し
お
か
ら 

ほ
ん
の
り
春
味
、
季
節
の
お
惣
菜
づ
く
り 

Tsukemoto online shopping  

■recipe http://tsukemoto.com 

Okara-dashi-osouzai 

作
り
方 

① 

ボ
ー
ル
に
乾
燥
お
か
ら
を
入
れ
、
水
を
加
え
て
よ
く
混
ぜ
る
。 

ね
ぎ
は
小
口
切
り
、
ふ
き
の
と
う
は
粗
み
じ
ん
切
り
に
す
る
。 

⓶ 

フ
ラ
イ
パ
ン
に
サ
ラ
ダ
油
を
入
れ
て
熱
し
、
ね
ぎ
と
フ
キ
ノ
ト
ウ
を
加

え
、
油
が
よ
く
な
じ
む
よ
う
に
１~

２
分
炒
め
る
。 

③ 

小
さ
な
器
に
、
だ
し
漬
の
素
と
水
大
さ
じ
２
（
分
量
外
）
を
入
れ
て
よ

く
溶
か
し
、
み
り
ん
も
加
え
て
お
く
。 

④ 

フ
ラ
イ
パ
ン
の
火
を
少
し
弱
め
、
水
で
戻
し
た
お
か
ら
と
③
を
加
え
て

ほ
ど
よ
く
水
分
が
な
く
な
る
ま
で
炒
め
合
わ
せ
る
。 
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４
人
分
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大
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