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す
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暮らしにゆとりのエッセンス

３月号

イベントのご紹介

3月１１日に体験会を開催予定です！

詳しくはホームページから☆

珊瑚の漆喰で作った

コースターです☆

可愛いビーズで自分

だけの作品を作って

みましょう♪



今月の厳選レシピ

ベイビィスタイルホーム

日常あるあるネタ

我が家の日常の一コマを見やすく漫画風にしてみました！

もし、「うちもあるある！」と笑っていただけたら嬉しい

です！

☆材料(４人分) ☆作り方

ブリ大根

大根…………1本（可食部800ｇ）

米のとぎ汁（3合分）…………適量

ブリ（アラの部分）…………800ｇ

【煮汁】

顆粒和だし………………小さじ１

水…………………………600ｃｃ

※万能醤油………………300ｃｃ

水…………………………200ｃｃ

酒…………………………200ｃｃ

みりん……………………200ｃｃ

砂糖………………………大さじ２

生姜薄切り…………2片分（30ｇ）
※万能醤油…しょうゆ：みりん＝１：１＋だし

昆布を瓶に入れて一晩以上寝かせて出来

上がり☆

①大根は1.5ｃｍ厚の輪切りにし、厚く皮をむき片面に十

字の切込みを入れる。米のとぎ汁で下茹で（串が通るまで

約20～25分）し、ザルに上げて水で洗う。

②ブリは熱湯に入れ、表面が白くなるまでサッと茹で、ザル

に上げ水で洗う。生姜は皮付きのまま薄切りにしておく。

③鍋に【煮汁】の材料を全て入れ煮立たせ、大根、ブリを入

れる。アクが出たら取り、落し蓋をして弱火で30～35分

程煮込む。煮汁が冷めるまで置き、しっかり味を染み込ま

せる。

ブリ大根の美味しさのポイントは下処理をちゃん

とすること！大根に味が染みて、臭みのない美味

しいブリ大根が出来るよ！大根の皮は2～3㎜の

厚さで剥くとえぐみが無くなるよ☆


