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　＜下処理＞

　　煮干し（だし用） さっと水洗いし、ゴミを取り、
　　　　　水に浸しておく。
　　　　　火にかけ沸騰後、５分ほど煮出す

　 油揚げ 熱湯に通し、油抜きし、線切り

　　切干しだいこん ぬるま湯でもどし、もみ洗いし、
　　　　　２～３ｃｍに切る

　  なす 短冊切りにし、水にさらす

　　にんじん 線切り

　　青ねぎ 小口切り

　　スキムミルク だし汁で溶く

　＜作り方＞

(1) だし汁に油揚げ、切干しだいこん、にんじん、
　　　　　なすを入れて煮る。

(2) スキム液、みそを入れ、青ねぎを入れて火を
　　　　　通す。
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