
参燿の食材

ニュ帝ス

豚とネギの トロトロ煮 (2人前)
鍋にだし汁(2カップ)醤油伏さじ1)酒 (大さじ1)塩 (」 さヽじ1/2)の材料を入れて大に

かける

豚バラ (200g)とネギ(白 しヽ部分 2～3本)は 5om長さに切る。豚バラを3枚重ね
る。竹串に豚とネギを交互に束」してい<。
2を 1に入れ、沸騰したら33人にし、蓋をして時々灰汁を取りながら30分煮
る。ネギが柔らか<なつたら出来上がり。お好みで一味辛子を。
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毎週月曜   お米の日
毎週本0琶    バンの日
毎週金B程   ジェラートの日
毎月 12日   豆腐の日
毎月29日   お肉の日

― 臨 曇節
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ネギには、大き<分けて、根元の白い部分を_2~べる「根深ネギ」と、業の部分を食べる
「葉ネギ」があります。「根深ネギ」は主に関東で食べられてきたネギで、一般には「長

ネギ」「白ネギ」と呼ばれるもの。上寄せをして日に当たらないようにして、白い部分が

多くなるように育てられます。独特のにおいがあり、生食すると辛みがありますが、煮込

むと甘<とろりとした□当たりになり讀す。 一方、関西で多<食べられてきたのが「葉
ネギ」です。以前は「関東は白、関西は緑」と分かれていましたが、最近では地i或を問わ

ず使われるようになりました。どちらも通年出回っていますが、おいし<なるのは「根深
ネギ」が冬、「葉ネギ」は春といわれています。

ソバ、冷たい素麺や冷麦の薬味で欠かせなしヽネギ。お吸い物やおみそ汁に亥」んだネギを

散らすだけで一味変わり、また、白髪ネギもお吸い物に浮かべたり、不□え物の天盛りに。

中華スーブ、鶏がらスーブ、魚を使つた潮 (う しお)汁や魚の煮物などなど、まさに台所
の常備菜です |
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