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	スライド番号 2
	ほうれん草ときのこの煮浸し��＜材料＞作りやすい分量���　ほうれん草・・・１束（２００g）�　しいたけ・・・・３枚�　酒・・・・・・・大さじ１�　めんつゆ・・・・大さじ２�（ストレート）�　�＜作り方＞���①  ほうれん草を茹でて冷水にさらし、よく�      絞って食べやすい大きさに切っておきます。�②  フライパンに５ｍｍ幅に切ったしいたけと�      酒・めんつゆを入れ、中火にかけて煮立たせ�     ２分くらい煮たら①のほうれん草を入れます。�     １分ほど煮たら、火を止めて器に盛ります。�
	産科でおつくりしている��冬の薬膳弁当の献立

