
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■今月の料理 ３品＋α 9/14 定例１(参加12名)、9/17定例２(参加7名) 

■今後の予定 
 ●１０月は１０/１２（第２土）と１０/１５（第３火）が台所定例で、レシピは「鮭とアサリのワイ

ン蒸し」、「なめこ茸とオクラの炊き込みご飯」「蕪らと豚挽肉のそぼろ煮」です。 

●１０/2６（第３土）の家庭料理は、篠原さんにお願いしました。ご期待ください。 

Ｒ０６年１０月１日（105）発行責任者  大久保紘彦 

第１８回生涯現役フェアが、R６年10月6日に玉川区民会館で開催されます。昨年入会した野沢は、

地域活動紹介コーナーで仲間つくりを目標に、台所の PR 活動をします。おとこの台所団体紹介動画

がありますのでご視聴ください https://www.youtube.com/watch?v=SzXkV9dam_M&list=LL 

他にソバ打ち紹介動画：https://youtu.be/g6XB_I1HcH4  

台所定例料理紹介動画：https://youtu.be/j4uKn6x-_TI など試作中です。動画を楽しみましょう。 

今月は佐藤俊夫さんの特製「カレーライス」です。まず具の玉ね

ぎなどを炒めます。特徴は椎茸が入ることです。すぐ水を足し中

火で５～１０分煮込み、沸騰したらアクを取り中火で２０分煮ま

す。さらにルウとニンニクを入れ、時々かき混ぜながら５～１０

分煮込みます。 

２品目は「鳥もも肉のバジルソース」です。肉は筋切りをして、皮目にフォー

クで穴をあけます。皆さん、力強く？あけていました。塩・胡椒してグリルで

皮目から６分、裏返して４分焼きます。今回はフライパンを使いましたので、

途中で切って色合いを見ながら調整しました。付け合わせのニンジンはグラッ

セします。レンジで柔らかくしたキャベツの上に乗せます。 

■家庭料理  7/21（第3土）(参加6名) 

３品目は「茄子と豚肉の香り炒め」です。豚バラは３ｃｍに切って焼いておきま

す。茄子は乱切りし、５ｍｍに切ったエリンギとオリーブ油をまぶし、２～３分

蒸し煮してから、豚肉をもどしてピーマン乱切りを入れ、つぶしたニンニクを混

ぜ合わせた酒・しょう油・味醂・味噌・砂糖の調味ソースで味付けします。 

■トピック  

定

例

２ 

定 

例 

１ 

定例１では川村さんの梨の差し入

れがありサラダ１品が追加にな

り、定例２は中秋で兜山さんのお

団子の差し入れがあり、みんなで

おいしくいただきました。 

１品目は「イカとモロコシのバターライス」です。イカは浅く５ｍｍ間隔で包丁を

いれます。モロコシは実をこそげ取ります。バター炒めしてしょう油で味を調え、

炊きあがったご飯に混ぜます。パセリをふりかけます。 

佐藤さんのお好みは激辛ですが、本日は皆さん用に中辛です。 

お皿によそうのは、各自の好みでそれぞれにしました。 

コーヒー付きで大変おいしくいだきました。さらに各自タッパー

ウェア持参でお持ち帰りができ、家族の方の感想をいただくよう

になりました。 

●さつき祭に代わるイベント開催：もみじ祭：10月３１(木)１２時～１５時、場所は渋谷ガーデンパ

ティオ。会費は¥4,０00（飲み放題）幹事台所はきたざわと松原です。名札持参で参加ください。 

●おとこの台所ホームページリニューアル：新しい HP は、 https://otokonodk.jimdofree.com/ 

です。現在のホームページは、１１月末閉鎖されます。 

●上馬・野沢合同ソバ打ちの会を１２月２３日（月）開催します。奮ってご参加ください。 

●おとこの台所・砧は７月末グループを脱退し、「たぬき親父の台所」として独立しました。 


