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作り方

・ ボウルに水と塩を入れ、はまぐりを入れる。
・ ぬらした新聞紙をのせて、
   冷蔵庫に1時間半～2時間ほど入れる。※ぬらした新聞紙をのせると、砂が出やすい
・ よく水で洗う。

菜の花を半分の長さに切り、鍋に湯を沸かし
塩を加えて、さっとゆでる。
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1 はまぐりの砂抜きをする。

流水にさらして水けをよく切り、
昆布だしに浸して、冷蔵庫で2時間ほど寝かせておく。
鍋に はまぐりを入れ、酒と昆布だしを注ぎ、ふたをして中火で沸かす。
はまぐりの口が開いてきたら、取り出しておく。
新わかめを一口大に切り、はまぐりを取り出したあとの蒸し汁でゆでる。
お皿に盛りつけて、蒸し汁をかけ、
白髪ねぎと、木の芽を乗せたら完成！
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お皿の真ん中にまとめて 盛り付けるときれい！

年3月2日放送  2021年3月2日放送


