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＊今月のゲスト
　今月は８名（男性２名、
女性６名）が参加されまし
た。

上北沢/ １２月の予定
　１２月１３日　定例会

　１２月２７日　定例会　
　　　　　　　　お茶会

上北沢/ １２月の予定
　１２月１３日　定例会

　１２月２７日　定例会　
　　　　　　　　お茶会

塩コショウのみのシンプルな味付けでふっくら焼き上げ
たキッシュ・ロレーヌ

煮込んだ野菜の旨みをトマトケチャップ味で食すボルシチ
＊中までよく焼くこと、
じっくり煮込むこととが大
事。
　キッシュ・ロレーヌは、パイ型
或いは耐熱ガラス容器にパターを
しっかり塗り、焼き上がったとき
型ばなれがしやすいようにしま
しょう。電気オープンで焼くとき
は、２００℃～２２０℃、４０分
～５０分にセットし、焼け具合を
みて取り出すタイミングを調整し
ましょう。

　ボルシチは、塩、胡椒で下味を
つけた後、弱めの中火でコトコト
煮込みましょう。時間があるなら
牛肉が柔らかくなるまで煮込むよ
うにしましょう。

＊お茶会への誘い

　今年最後の定例会の日、食事の
片付けをした後、コーヒーと甘い
ものでゆったりした時間を過ごし
ましょう。

　１２月２７日（水）
　１３：３０頃から

お酒放談　第１２話
　　　　　　　　　  前沢　正公

　　　　　　　腹八分目
　毎日ＴＶのＣＭで保険と健康食品が
にぎやかです。米国人の肥満と日本人
の肥満はボリュームが違います。日米
の共通点は、健康は自己管理です。日
本は江戸時代から腹八分目と言われて
いました。「養生訓」貝原益軒著、黒
田藩の本草学者。世界的に塩分、油
分、高タンパク質、糖分の過剰摂取で
す。故に腹八分目（現代は六分目）な
のです。生産履歴のはっきりした、お
いしい和食と相性の良い日本酒なので
す。但し、飲酒のドクターストップの
人は除く。古来より酒は適量であれば
百薬の長でもあります。国家財政の為
にも、これはジョークとして解釈して
ください。
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