
プレゼンター
プレゼンテーションのノート
次に私たちが作った国見伝統のうずむ飯について紹介します。



プレゼンター
プレゼンテーションのノート
7月に中村先生に教わりながら、うずむ飯を作りました。



材料 （大人茶碗6杯分）
絹豆腐・・・半分 １５０ｇ
厚揚げ・・・半分 １３０ｇ
大根・・・半分 約４５０ｇ
乾燥海苔・・・適量 約６ｇ
小ネギ・・・少々
醤油・・・大さじ2杯弱

プレゼンター
プレゼンテーションのノート
まず材料を紹介します。絹豆腐、厚揚げ、大根、乾燥海苔、小ネギ、醬油です。



作り方
①大根はおろし器でおろし、
厚白布等で，汁を絞る

プレゼンター
プレゼンテーションのノート
次に作り方を紹介します。初めに、大根はおろし器でおろし、白布などで汁を絞ります。



②絹豆腐は、1センチ角程に切っ
て、厚お湯でゆでる

プレゼンター
プレゼンテーションのノート
次に絹豆腐は、1センチ角程に切って、お湯でゆでます。



③厚揚げは、厚みを半分に切り、
フライパンで両面を焼き、1センチ

厚角程に切る

プレゼンター
プレゼンテーションのノート
次に厚揚げは、厚みを半分に切り、フライパンで両面を焼き、1センチ角程に切ります。



④乾燥海苔は、熱湯を注ぎ
柔らかく戻しておく

プレゼンター
プレゼンテーションのノート
乾燥海苔は、熱湯を注ぎ、柔らかく戻しておきます。



⑤小ネギは細かく刻む

プレゼンター
プレゼンテーションのノート
次に小ネギは細かく刻みます。



⑥大根汁の中に、海苔を入れ醤油を入れてまぜ、
厚味つけする。その中に豆腐・厚揚げ・小ネギ
厚を入れ、混ぜて味をととのえる

プレゼンター
プレゼンテーションのノート
最後に大根汁の中に、海苔を入れ、醤油を入れて混ぜ、味付けをします。その中に豆腐・厚揚げ・小ネギを入れ、混ぜて味をととのえます。



プレゼンター
プレゼンテーションのノート
これでうずむ飯の完成です！
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