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つ
ゆ
ま
で
美
味
し
い
だ
し
鍋 

だし漬の素 

作
り
方 

① 

ボ
ウ
ル
に
春
雨
を
入
れ
、
か
ぶ
る
く
ら
い
の
ぬ
る
ま
湯
を
加
え
て
約
５
分

間
つ
け
て
戻
す
。
水
け
を
き
り
、
食
べ
や
す
い
長
さ
に
切
る
。 

② 

白
菜
は
５
セ
ン
チ
幅
に
切
り
、
長
ね
ぎ
は
斜
め
薄
切
り
に
し
て
お
く
。 

③ 

ボ
ウ
ル
に
ひ
き
肉
、
溶
き
卵
、
塩
、
酒
、
す
り
お
ろ
し
シ
ョ
ウ
ガ
、
刻
み

ネ
ギ
、
か
た
く
り
粉
を
順
に
加
え
、
粘
り
が
出
る
ま
で
手
で
練
り
混
ぜ
る
。

 

④ 

土
鍋
に
水
８
０
０
ｍ
ｌ
、
だ
し
漬
の
素
を
入
れ
て
火
に
か
け
、
沸
い
て
き

た
ら
③
の
鶏
だ
ん
ご
を
ス
プ
ー
ン
で
す
く
い
落
し
な
が
ら
加
え
る
。 

⑤ 

白
菜
、
長
ね
ぎ
、
春
雨
を
加
え
て
い
き
、
最
後
に
ゆ
ず
の
皮
を
全
体
に
ち

ら
す
。
具
材
に
火
が
通
っ
た
ら
出
来
上
が
り
！ 

 

  

 

材
料
（
３
人
分
） 

【
鶏
だ
ん
ご
】 

鶏
ひ
き
肉 

 
 

 
 

 

３
０
０
ｇ 

溶
き
卵 

 
 

 
 

 
 

１
個 

酒 
 

 
 

 
 

 
 

 

大
さ
じ
１ 

か
た
く
り
粉 

 
 

 
 

大
さ
じ
２
杯
半 

白
菜 

 
 

 
 

 
 

 

１
／
４
玉 

長
ね
ぎ 

 
 

 
 

 
 

１
本 

春
雨
（
乾
） 

 
 

 
 

３
０
ｇ 

塩 
 

 
 

 
 

 
 

 

少
々 

刻
み
ネ
ギ 

 
 

 
 

 

適
宜 

す
り
お
ろ
し
シ
ョ
ウ
ガ 

適
量 

ゆ
ず
の
皮 

 
 

 
 

 

適
量 

【
ス
ー
プ
】 

だ
し
漬
の
素 

 
 

 
 

３
２
ｇ 

水 
 

 
 

 
 

 
 

 

８
０
０
ｍ
ｌ 

  

冬
野
菜
で
だ
し
使
い
が
楽
し
く
な
る
鍋
作
り 

温まる野菜の  献立 

撮
影
・
料
理
・
ス
タ
イ
リ
ン
グ
／o

sa
m

u
  

&
 

k
u
n
ie

 o
ch

i 

構
成
／n

a
o
k
i o

n
ish

i 
 


