
材 料 （4人分）

たけのこ（ゆでたもの） ………………………… 300g
にんじん ……………………………… 小 1 本（100g）
生しいたけ ……………………………………… 100g
さやえんどう …………………………………… 30g

（A）
　しょうゆ ……………………………………小さじ2
　砂糖…………………………………………小さじ1
　酒……………………………………………小さじ1
　みりん ………………………………………小さじ1
　だし汁 ……………………………………… 2カップ

作り方

① さやえんどうは、すじを取り、さっとゆでておく。
② にんじんは乱切りにしてさっとゆでる。
③ たけのこはゆでてから乱切りにする。
④ 生しいたけは石づきを取り、大きいものはそぎ切りに

する。
⑤ A を煮立てて、さやえんどう以外の材料を入れ、弱火

でゆっくり煮る。
⑥ 煮上がってから、ゆでたさやえんどうを飾る。
※ たけのこは堀りたてを使うと、あくも少なく、柔らかく

煮えます。
※ 弱火でゆっくり煮含めると、おいしさが増します。

千葉県内の主な産地
大多喜町

千葉県産旬の恵みを上手に使って楽しくヘルシーな毎日を！！
レシピ出典：ふるさと料理ちばの味／協力：千葉県

ウェブサイト「教えてちばの恵み」では”ちばの食材 ” を使ったレシピを多数掲載しています。

http://wwwp.pref.chiba.lg.jp/pbmgm/

千葉県産の旬の野菜をおいしくするレシピのご紹介です。

たけのこの煮もの

おいしいたけのこの選び方
・皮の色が薄いもの （皮の色がこげ茶色のものは身の固いものが多い）
・小豆いぼの色が薄く、身の色が白いもの
・形が円錐形のもの （長く延びすぎていない）
根本の部分はまん丸なものより、楕円形のもののほうがおいしいのですが、市場にはあまり出荷されません。
直売所等で見つけたらお買い得です。

ちばの
やさいの

こと

封書の投函方法

テーマ採用
プレゼントについて

1

名前・住所などが
内側になるように
折りまげる

投函部分を
切り離す

2

3 方をテープで留めてください。

3

〒

恐れ入りますが、
切手を貼って投函
してください。

4

テーマが採用された方は、
ドク太＆ナーピーの図書
カードを差し上げます。

今後とも、できるだけ多くの皆さまの
ご希望にお応えしてまいります。
たくさんのご応募お待ちいたしてお
ります。

※同テーマで応募多数の場合は、抽選とさ
せていただきます。

谷　　折　　り

ミレニアム読者コミュニケーションカード

1. 何号をご覧になりましたか？
［　　　　　　号］

2. 読者プレゼント希望
［品名：　　　　　　　　　］

3. この号で特に興味を持った、印象に残ったページは？

4. 取りあげてほしいテーマはありますか？

5. 間違い探しクイズの答え （クイズに応募する方はご記入下さい）
［ 　 　 　 ］

6. 本誌に関するご意見・ご感想 他

（ふりが な）

お　名　前
1. 男　　2. 女

年　　　齢 10歳未満・10 代・20 代・30 代・40 代・50 代・60 代・70 代・80 歳以上

〒
ご　住　所

Ｔ　Ｅ　Ｌ F　A　X
希望号数と冊数

本誌
入手先

バック
ナンバー
希望

テープ止め部分

※個別の病気につきましてのご質問には応じかねますのでご了承ください。

※絵柄は変更の場
合がございます。

※バックナンバーをご希望の場合は、P.20・裏表紙をご覧ください。

平成26年3月31日まで80円
平成26年4月1日から82円

たけのこは季節感を楽しみ、
特有の風味と歯ざわりを
味わう山菜です。
定番の煮ものでどうぞ。

たけのこ
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