


●レシピのポイント

とろろを洋風にアレンジ！

自然薯がチーズみたい！

●レシピのポイント

淡白な白身魚に自然薯ソースが絡み香りが楽しめる。

バターとニンニクに負けない自然薯のコクが good!



●レシピのポイント

必ず湯煎して、焼きましょう！

●レシピのポイント

とろろに火を入れるともっちりふんわり食感になるのを口

いっぱいに味わえるようにしました。好きな具をいれてみた

り、巾着をおでんに入れるアレンジもできます。



●レシピのポイント

イモのホクホク感を出したくて、レンチンしました！

自然薯は太くて長く存在感があるよう切るのがベターです。

味変でとろけるチーズをのせ、グラタン風にするのも GOOD ！

●レシピのポイント

自然薯×紅しょうがの組み合わせ



●レシピのポイント

自然薯のお団子のようなもちっとした食感がおもしろい！

あえてゴロゴロしない具材が自然薯を引き立てます！

●レシピのポイント

自然薯の味をそのまま味わえる。サクサクのあとに自然薯の

香りとネバっとした感触が広がります。七味唐辛子をお好み

でかけると大人のバージョン。お酒のおつまみにピッタリ！



●レシピのポイント

水は使いません。卵と自然薯だけで、ふわふわに作ることが

できます。今回はタコで作りましたが、海老、イカ、貝でも

美味しく出来ます。

●レシピのポイント

簡単なため 1品足したい時やおやつでも楽しめます。チーズ

や海苔を入れることでお子様も好きな 1品となっています。

カリッとフワッとするので面白い食感になっています。


