
 

て

る

 

ラ

晒

ア

で

 
 
 

 

セロリ嫌

て、「○屋の

るものを増や

セロリ 

ラガスは生

晒す・・・。

アスパラガ

ですから、茹

いの方に以

のキムチの素

やして、食

＋ アスパ

のまま適当

。下準備は

スはくれぐ

茹でてしま

以前にオス

素」で和え

食べ飽きな

パラガス 

当な大きさ

はこれだけで

ぐれも申し

まって食感

キムチ

スメしまし

えるだけのも

いようにし

＋ ウド

に切るだけ

です。これ

し上げますが

をなくして

チ和えの

したのを覚

ものですが

してみまし

です。セ

け。ウドは

れに「○屋の

が、生のま

てしまって

 

分

て

ぎ

な

ば

薄

料

 

のヴァリ

覚えています

が、簡単なの

しょう。 

セロリは相変

は皮を剥いて

のキムチの

ままです。も

は、元も子

要するに、

分量だって適

て、味の濃い

ぎるよりは大

なめにして

ば、大きすぎ

薄ければ濃く

もう一手間

料理は美味く

リエ 

すか？セロ

のに旨いの

変わらず削

て適当な大

の素」で和え

もともと生

子もありま

セ

  ウ

 アス

大きさだ

適当でいい

いものを合

大きめに。

おけば良い

ぎれば、半

くすれば良

間をかける

くなります

ロリを削ぎ切

のです。今回

削ぎ切りに。

大きさに切

えるだけな

生で食べられ

ません。 

セロリ 

ウ ド 

スパラガス

だって、キム

いんです。大

合えるときは

キムチの素

いのです。

半分にすれば

良いのですよ

る気になれば

す。 

切りにし

回は和え

。アスパ

り塩水に

なんです。

れるもの

ス 

ムチの素の

大体におい

は、小さ過

素の量は少

そうすれ

ば良いし、

よ。 

ば、確実に

の

い

過

少

れ

に


