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毎日同じ

マーケットに

思ったら、新

手に入るの

るのですか

で、今回

かりません

宅の井戸周

ダで食べる

うわりには

調理法は

③適当に切

オトコの料

    

皿の向う

内産六片種

じようなもの

に行ったと

新しい料理

のです。人間

から、あなた

はクレソンで

んが、最強っ

周りにワサワ

るかお浸しで

はショボイ料

は紹介するの

切ったクレソ

料理らしい

    

うにあるのは

種をつかって

のばかり食

きに、じっく

法も含めて

間が生きる

たの人生にと

です。この野

って言われて

ワサ生えて

で食べるか

料理法ですが

のも恥ずか

ソンを入れ、

ですよね、

ラー油＋醤

は、ニンニク

て、醤油＋そ

クレ

べていれば

くり眺めるの

て検討するこ

ための基本

とって損な

野菜、最強の

ているので

ていたクレソ

かですよね

が、自分にと

かしいのです

炒めながら

単純で！ク

醤油 に付け

クのしょう油

そばつゆ＋

ソンの

ば、どんな美

のです。あぁ

ことをお奨

本である食

はずがあり

の野菜って

ですから身体

ソン、この生

。ですから

とっては初挑

すが、①フラ

ら塩・胡椒

クレソンの苦

けて食べる

油漬け。一年

＋水 で薄く

の炒め

美味いもの

ぁ、この食材

奨めします。

食べることを

りません。

て言われてい

体に良いと無

命力を我が

今回は炒め

挑戦なので

ライパンに油

    

苦辛い味を愉

るのも一興な

年は経って

く延ばして

だって飽き

材しばらく食

食材×料理

を通して、い

います。栄養

無条件に受

が物としまし

めてみます

で満足なんで

油 ②おろ

・・・・・  

愉しみなが

なんです。 

ていないと思

漬けました

きてきますよ

食べてない

理法で数倍

いわば生き

養学の細か

受け入れます

しょう。まぁ

す。おおげさ

です。 

 

ろしニンニク

 これだけ

がら、酒をヤ

思いますが

た。最高の味

よね。だから

いなぁなんて

倍の拡がりが

方を拡張す

かいことは分

す。むかし自

普通はサラ

さなことを言

クを少々 
けです。 

ヤルのです。

が、安心な国

味です。 

ら

て

が

す

分

自

ラ

言

 

国


