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【材料】 二人分
米 １合 塩 少々
あさり（砂抜き） 1/2パック 醤油 小さじ１
酒 大さじ３ 昆布 5g
人参 1/3本
菜の花 ４本

【下準備】

あさりは水洗いする。人参は細切りにする。菜の花は塩ゆでしてザルに上げ、水気を絞って幅1cmに切る。

【作り方】

①小鍋に水洗いしたあさりと酒を入れて中火にかけ、煮たったら弱火にして小鍋に蓋をして蒸し煮にする。貝が開いたらザル

に上げ、蒸し汁と分ける

②炊飯器にお米、ニンジン、(1)の蒸し汁、醤油を入れ、水を分量線まで注いでひと混ぜし、昆布をのせて炊く。

③昆布を取り出し、殻から外したアサリ、菜の花を加えてサックリと混ぜ合わせ、器によそう。


