
※ポイント・中火で焼く。（弱火はバツ、歯ごたえが違います）
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（1）大黒なす2cm巾に切る。

（2）火がよく通るように、片側切り込みを入れる。

（3）フうイペンに油をひき、（たっぷりの油がコツ）

切り込みを入れた方から、中火で南面こんがり

キツネ色になるまで焼く。
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（4）お好みで、幸手昔油、大根おろし、桝、か、遵聖三．．票つ
蒜蒜訂川仰…’‥▼’－ト’’’■‥　恕漂ぬ

※ポイント・櫨の前のおろし生害が決めて！

（丁）大黒なす（お好みの量）食べ易い大音剖こ切る。

（2）鍋にひたひたより上位の水を入れ、

職級タイプなら、かつ毛だし6cc
こんぶだし4ccを入れて煮る。

（3）おろし生事を適量入れて味を決軋

次に櫨で味を整える。

（4）トースターに入れる春巻にあっあつで盛り、

とろける手－ズ、玲子一ズをのせてこんがり焼く。

，大黒なすの保存方法…切り口亀うツプして、やや湿らせた新聞紙に包み

野菜室又は、冷暗荷（10度払下にならない所）で保管して下れ、。


