
      

オ
ク
ラ
の
だ
し
漬 

青
じ
そ
風
味 

ト
ロ
ッ
と
ウ
マ
ッ
と
香
り
よ
く 
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【 

作
り
方 

】 

① 

軽
く
水
洗
い
し
た
オ
ク
ラ
を
ボ
ウ
ル
に
入
れ
、
塩
を
ま
ぶ
し
て
ひ
と
つ
ず
つ

指
で
優
し
く
こ
す
る
。 

② 

ガ
ク
は
か
た
い
部
分
を
一
周
削
ぎ
取
り
、
ヘ
タ
の
先
端
部
分
の
み
を
切
り
落

と
す
。 

➂ 

鍋
に
オ
ク
ラ
が
つ
か
る
く
ら
い
の
水
を
入
れ
お
湯
を
沸
か
す
。
沸
騰
し
た
ら

下
処
理
を
し
た
オ
ク
ラ
を
入
れ
て
４
０
秒
〜
１
分
ほ
ど
茹
で
る
。
色
が
鮮
や

か
に
な
っ
た
ら
鍋
か
ら
取
り
出
し
、
ざ
る
に
入
れ
て
氷
水
か
冷
水
で
冷
や
す
。 

④ 

オ
ク
ラ
は
３
〜
４
等
分
に
切
り
分
け
、
青
じ
そ
は
細
か
く
刻
む
。 

⑤ 

ポ
リ
袋
に
④
と
だ
し
漬
の
素
を
入
れ
、
全
体
に
馴
染
む
よ
う
に
ふ
り
混
ぜ
る
。 

⑥ 

ポ
リ
袋
の
空
気
を
抜
い
て
口
を
縛
り
、
冷
蔵
庫
で
一
晩
（
８
〜
１
２
時
間
）
漬

け
込
む
。 
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材 
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オ
ク
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撮
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イ
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