
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１２月に入り、コロナ感染は一段と猛威を振いだしました。野沢の台所では10月、11月に

各々一名のコロナ感染報告が有りましたが、現在お二人とも完治されています。 

忘年会・新年会は自粛しますが、2023年には10周年を迎えパーティーを開催します。 

いま元気な方も、感染予防、健康管理に留意して年を越しましょう。 

１品目は大根ときのこの炊き込みご飯です。お米の上に大

根、しめじ茸、椎茸、油揚げをかなりの量乗せます。大根

が多いので水分を控えめするのがポイントです。目盛りか

ら２ｍｍ減らす塩梅がうまくいくか緊張して電源オン。 

うまく炊き上がりました。 

■今月の料理 ３品 ＋α  11/12 定例１(参加 12名)、11/18 定例２(参加 7名、ゲスト3名) 

■ 今後の予定 

●１２月の活動は、12/10（第2土）と１2/20（第3火）の台所定例料理です。 

レシピは、豚肉とプルーンのワイン煮、きのことエビのカレー風味、大豆とじゃこの五目ご

飯です。ご期待ください。 

●おとこの台所20周年の会は、予定会場の都合で中止となりました。 

●野沢の台所１０周年記念パーティー新年会は、2023年２月１８日（土）ランチタイムに

華空間で開催します。5周年に参加された大先輩の水沼、峯、別府３氏にも参加いただける

予定です。別途、正式案内をいたしますので振るってご参加ください。 

Before 

３品目は鶏肉と木耳のピリ辛炒めです。鳥胸肉の細

切りの塩梅をどうするかで議論しましたが、そのあ

とは手慣れたフライパンで炒めてうまく出来上がり

ました。 

川村さんの紹介で野沢２丁目町内会の会長、副会長、会計副部長の３方をお招きし、食事

と意見交換をしました。皆さん活動的でいろいろなことをされているようです。

Ｒ０４年１２月１日（８５）発行責任者  大久保紘彦 

■ 野沢２丁目町内会の方  ゲスト3 名 

２品目は白身魚のかぶら蒸しです。卵を割っ

て卵白を取り出すのに四苦八苦。さらに泡立

てるのに手間がかかるので、みんなで交代交

代して、ようやく鱈のうえに。 

あとは蒸すだけ・・・うまく蒸せました。 

After 

余りものの蕪の葉っぱや卵の黄身でおつゆをつく

り、おいしくいただきました。 


