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昆布の佃

い昆布を使

にしておけば

コックリ煮

て自分で食

見返りを求め

 
． 昆布を水

２． やわら

３． 味のベ

４． 中火～

５． 煮汁が

昆布は四

を混ぜても

＋砂糖」で味

防腐剤に

 

佃煮です。普

使って景気よ

ば何とかな

煮あげれば、

食べる！もし

めて料理な

水で戻す。戻

かく仕上げ

ベースは、醤

～弱火 で気

がなくなる前

四角に切って

も、シイタケ

味を調えて

頼らない、

普通はダシガ

よく作りまし

なるってもの

、ご飯のお供

しかしたら家

なぞ作っちゃ

戻し液はそ

げたいときは

醤油 ＋ 水

気がすむま

前に終了。わ

ても、縦長に

と一緒に煮

て煮ればいい

臨機応変な

昆布

ガラの昆布

しょう。なに

のです。下手

供にしばら

家族も悦んで

ゃぁいけませ

そのまま煮液

は、程よく（酸

水あめ（砂糖

まで煮る。こ

わずかに残

に切ってもお

煮込んでも簡

いんです。そ

な食べ方こ

布の佃

布を使います

に新昆布たっ

手に小遣いか

らく楽しめま

でくれるか

せん。独りで

液にする 

酸味を感じ

糖でも） ＋

こで味を調

る煮汁は自

お好み次第

簡単ですよ

そうすれば

そ、自分で

佃煮 
すが、ここは

って一袋２０

からなんて

ます。もちろ

かも？これが

で味わう愉

＋ 日本酒

じさせない程

＋ 味醂 
調整する 
自然に昆布が

第。基本の佃

よね。その時

ば佃煮の寿命

作る料理の

はオトコの料

００円程度の

て言うと減額

ん日本酒に

がオトコの料

楽！持ちの

酒  
程度）酢を加

が吸収しま

煮を煮てし

時にまた「水

命の延びま

の真骨頂な

料理です、

のもの、カミ

額されてしま

にだってね。

料理の基本

の良いのが

加えるとよ

ます 

しまえば、そ

水または日

ますしね。 

なのです。 

ドーンと新し

ミさんに内緒

まいますョ。

。自分で作っ

姿勢です。

一番です。

い 

その後にゴマ

本酒＋醤油

し

緒

。 
っ

 

マ

油


