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無臭ニン

ている食材

シンは無臭ニ

うです。その

りも、肝臓が

さて食感

その特徴が

くらいにして

＋塩＋胡椒

これだけ

ですよね

  酒を

    

ニクを戴き

材です。でも

ニンニクに

の代りサポニ

が良くなる方

感がうれしい

がでませんよ

て焼いてみ

椒＋パセリ 

けの量の野菜

ね。無臭ニン

を飲みながら

     

 無

きました。無

もニンニクと

にはほんのち

ニンを含有

方が、私にと

いということ

よね。大きさ

みたらウマか

なんかで味

菜ですが、焼

ニクですが

ら肝臓を良

吸

    

無臭ニンニ

無臭ニンニク

とは別物、別

ちょっぴりだ

有していて肝

とってはうれ

とは、普通

さも無臭ニン

かろうと考え

味付け。どう

焼くと食べ

が、他の野菜

くする、なん

吸血鬼除けに

  
Mo

ニクのチ

クって独特の

別種だそう

だけ。だから

肝機能向上

れしい気が

のニンニク

ンニクは 2
えたのです

うでしょうか

＜

＜

オ

べやすいので

菜とあわせて

んて都合の

には無理で

onsieur！

チーズ焼

の食感と透

です。ニン

らスタミナ回

に良いよう

がします。 
クのように、

～3 倍くら

す。これに他

か？ 

＜無臭ニン

ピーマン・

   

＜コンソメ顆

＋粉チー

    

オーブントー

です。ウイス

て食べると

の良い食べ方

でしょうけど・

   

透明感がある

ニク特有の

回復を期待

うです。無駄

薄くスライ

いですしね

他の野菜達も

ンニク・ナス・

・きのこ・etc
   ＋ 

顆粒＋塩胡

ーズ＋七味唐

   ＋ 
ースターor

スキー・ビー

と、コク味が

方ではない

・・・ 

る食べ物で

の匂いの素

待するのはま

駄に跳ねまわ

イスして焼い

ね。で、1 片を

も放り込ん

ズッキーニ

c＞ 

胡椒＋溶ける

唐辛子＞ 

魚焼グリル

ールに合いそ

が増す気がし

いでしょうか

で、気に入っ

であるアリ

ま違いだそ

わる元気よ

いたのでは

を 2 つ切り

んで、チーズ

ニ・トマト・ 

るチーズ 

ルで１０分 

そうな感じ

します。 
か？ 

っ

リ

そ

よ

は

り

ズ

じ


