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創 刊 60周 年 記

3号連続企画-0

念

永遠に作り続けたい名品ンシピ

家庭画報の

料理研究家編

家庭画報は創刊から60年間にわたう、各年代の料理シーンをリードする

多彩なンシピをご紹介してきました。そんな誌面を作う続けられたのは、

個性豊かな料理研究家の先生がたのご協力があってこそ。おいしい料理で

家庭に笑顔あふれる時間をもたらす、名品ンシピをまとめました。
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オリジナル麻婆豆腐

〈材料・4人分〉

木綿豆腐2丁/にんにく・しようが各3～5

,7/長ねぎの自い部分8夕/合びき肉(ま た

は豚ひき肉)200'7/日 本酒120cc/鶏ガラ

スープの顆粒少 /々ひしお40'7/豆政・豆

政ペースト各20夕/粉唐辛子(好みの辛さ

に調節)適量/山椒(花椒を使う場合は3'ラ、

生果や塩漬けの実山椒を使う場合は味を見

て量を加減)

(作 り方〉

●豆腐は20分ゆでてから、軽く重石をして

よく救 をきる。

②にんにくとしようが、長ねぎをみじスυ切

りにし、ごま油(材料外)をひいた中華鍋

で軽く炒め、ひき肉を加えて混ぜる。

0日本酒と鶏ガラスープを加え、ひしお、刻

んだ豆政、豆政ペーストを入れて煮立た

せ、粉唐辛子と山椒を入れる。

O①の豆腐をさいの目に切って加え、豆腐

が熱くなればでき上がり。焦げつきそう

な場合は少量の水で調節する力ヽ 豆腐か

ら水分が出るので要注意。煮込まずに仕

上をれ 、器に盛る。

たまむらとよお エッセイスト、画家、食ヘ

の探求心は無限大の「ヴイラデストガーデン

ファーム アンドワイナリー」オーナー。

長
野
県
の
山
中
か
ら
、
自
然
と
生

き
る
豊
か
な
ラ
イ
フ
ス
タ
イ
ル
を

伝
え
た

「田
園
の
食
卓
」
や
、
連

載
「ヴ
イ
ラ
デ
ス
ト
の
厨
房
か
ら
」

な
ど
で
、
素
早
く
無
駄
な
く
調
理

す
る
独
自
の
料
理
シ
ス
テ
ム
を
伝

授
し
て
く
だ
さ
っ
た
玉
村
豊
男
さ

ん
。
来
客
か
ら
の
リ
ク
エ
ス
ト
が

最
も
多
い
と
い
２ヽ
昼
螢
豆
腐
は
、

中
国
四
川
省
で
出
会
っ
た
本
場
の

味
を
独
自
に
進
化
さ
せ
た
も
の
。

と
ろ
み
を
つ
け
ず
、
山
椒
と
唐
辛

子
が
き
い
た
き
り
っ
と
し
た
唯

一

無
二
の
味
わ
い
は
、
何
度
で
も
食

べ
た
く
な
る
お
い
し
さ
で
す
。 オ

リ
ジ
ナ
″
麻
婆
豆
腐

玉
村
豊
男

酔海老の塩味炒め

〈材料・4人分〉

特大海老(頭つき)4尾/A【紹興酒ゲ1/塩

tさ 1】 /BIにんにく(み じん切りにする)1か

け/白ねぎ(細かいみじん切りにする)1/2本 l

/毎潮さ4株/塩ゲ1/ごま油ゲ3//紹興酒(フ

ランベ用)0さ 2

(作り方〉

●海老はきれいに水洗いし、脚、日先、尾

の先端をはさみで切り落とす。はさみで

背の殻の頭のつけ根から尾までを切り、

背わたを取り除く。

OAはボウルに入れてよく混ぜ合わせ、①

を漬ける。

●オープンに入る鍋にごま油とBを入れて

弱火でゆっくりと熱する。香りが出てき

たら、塩を加えてよく混ぜ、水気を拭い

た②の海老を入な 両面をさっと焼く。そ

のまま230度に温めておいたオープンに

入れ、5分焼く。

●オープンから取り出し、卓上で紹興酒を

かけてフランベする。炎が収まったら、香

菜を添えて供する。

ばばかおり 海外生活を生かした、実用的な

おもてなし料理が評判の料理サロン「KAOR
ISALON OF CULINARY ARTS」主宰。

ニ
ュ
ー
ヨ
ー
ク
や
シ
カ
ゴ
な
ど
、

ア
メ
リ
カ
で
一
〇
年
以
上
を
過
ご

し
た
馬
場
香
織
さ
ん
は
、
サ
プ
ラ

イ
ズ
の
あ
る
お
も
て
な
し
料
理
の

名
人
で
す
。
自
宅
に
お
客
さ
ま
を

招
く
日
の
大
皿
料
理
を
提
案
し
た

「お
取
り
分
け
ス
タ
イ
ル
で
お
も

て
な
し
料
理
を
」
で
習
っ
た
の
は
、

紹
興
酒
で
海
老
を
フ
ラ
ン
ベ
す
る

炒
め
物
な
ど
、
日
の
前
で
臨
場
感

た
っ
ぷ
り
に
仕
上
げ
る
こ
と
で
ゲ

ス
ト
か
ら
歓
声
が
上
が
る
メ
イ
ン

デ
イ
ッ
シ
ュ
。
炎
と
と
も
に
お
い

し
そ
う
な
香
り
が
広
が
り
、
場
の

ム
ー
ド
を
盛
り
上
げ
ま
す
。 酔

海
老
の
塩
味
炒
め
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