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伝統的な製法でつくられている江戸特産の江戸甘味噌を10名様にプレゼント。 
▶詳しくは13ページをご覧ください。

リビングなどで家具の位置を変える際に、絨毯やカーペットなどにつ
いた凹みが気になりますよね。凹みがついてしまったときは、ドライヤー
とブラシを使って毛を起こして復元させましょう。
❶家具の跡のついた部分に霧吹きで水を吹きかけて湿らせます。
❷ドライヤーで温風を当てます。このとき、洋服用のブラシを使って毛
を根元から立ち上げるようにブラッシングするのがポイントです。
❸なかなか元に戻らない場合でも、この作業を数回繰り返せば元の
状態になります。
❹乾かして、絨毯やカーペットの毛が元通りになれば完了です。
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  甘味噌煮込みハンバーグ
◉材料（４人分）
【煮込みソース】江戸甘味噌・100g／トマトホール缶・400g／水・200ml ／コンソメ・4g／生クリー
ム・100g／ケチャップ・30g
【ハンバーグ】玉葱・200g／卵・55g／牛乳・60g／合挽き肉・300g／パン粉・30g／胡椒・0.05g
／食塩・1g／江戸甘味噌・8g／サラダ油・12g
【仕上げ】生クリーム・12g／万能葱・8g

◉作り方
❶玉葱は細かいみじん切りにする。　❷ボウルにハンバーグの材料を全て入れ、しっかりと捏ね上げ、
空気を抜きながら成型する。　❸鍋にトマトホールと水、コンソメを入れ熱し、ひと煮立ちさせる。　
❹万能葱は小口切りにする。　❺フライパンを熱し、サラダ油を入れ馴染んできたらハンバーグの両面
に焼き色を付ける。　❻③の鍋に⑤を入れ、５分程煮込む。　❼⑥に江戸甘味噌、ケチャップ、生クリー
ムを加え、更に５分程煮込む。　❽⑦に仕上げ用の生クリームを回しかけ、万能葱を添え完成。

  甘味噌ロールキャベツ
◉材料（４人分）
【ロールキャベツ】江戸甘味噌・16g
合挽き肉・200g／玉葱・100g／椎茸・30g／筍（水煮）・30g／人参・30g／キャベツ・ 
300g ／卵 ・110g ／食塩・1.2g ／胡椒・0.06g
【スープ】江戸甘味噌・70g／出汁・900g／食塩・1g／胡椒・0.06g ／醤油・20g／酒・ 
20g ／バター・30g
【仕上げ】トマト・40g

◉作り方
❶玉葱、椎茸、筍（水煮）、人参はみじん切りにする。　❷キャベツは芯をくり抜き、１枚ずつ剥がし、熱湯に入れ茹でる。ザルに引き上げ、冷めた
ら軸の固い部分を削ぎ切り、軸はみじん切りにする。　❸トマトは種を抜き、１㎝位の角切りにする。　❹ボウルに江戸甘味噌、合挽き肉、玉葱、椎茸、
筍（水煮）、人参、卵、食塩、胡椒を入れ、みじん切りにしたキャベツの軸を加え、よく混ぜ合わせ捏ね、４個の俵型にまとめる。　❺キャベツの葉
を１．５～２枚ずつ広げ水気を拭き取り④をのせ、包み込むように巻きロールキャベツを作る。( 崩れやすい場合は、巻き終わりを楊枝で止める。）❻
４個のロールキャベツがきっちり並ぶ位の大きさの鍋に、巻き終わりを下にして並べる。スープの材料を全て加え、落とし蓋をし、更に鍋の蓋をし
て中火で約３０分煮る。　❼⑥にトマトを加え、ひと煮立ちしたら完成。

  麻婆豆腐、みそカレー風味   和風ラタトゥイユ
◉材料（４人分）
木綿豆腐・450g／合い挽き肉・
120g／玉葱・1/2個／にんに
く・1かけ／カレー粉・大さじ
1
【調味料】赤だし味噌・大さじ
2～ 2と1/2 ／砂糖・小さじ
1/2
【スープ】コンソメ（顆粒） ・小
さじ1／水 ・カップ 1と1/2
／水溶き片栗粉 ・カップ 3・
1/2 ／片栗粉 ・大さじ1/2～
1／水 ・大さじ1～2／ご飯 ・
適量／サラダ油 ・大さじ1強

◉材料（４人分）
玉葱・小1個
人参・100g
こぼう・100g
なす・2本
赤ピーマン・2個
生椎茸・6枚
ホールトマト（缶詰め）
・200g
【合わせ調味料】
酒・大さじ3
味噌・大さじ3
サラダ油・大さじ1

◉作り方
❶豆腐は水切りして1.5㎝角に切る。玉葱は粗みじん切り。にんにくは
みじん切り。❷フライパンにサラダ油を熱し、玉葱、にんにくを強火で
炒める。玉葱が透き通って来たら、合い挽き肉を入れてポロポロになる
まで炒める。❸カレー粉を加えてよく炒めたら、調味料、スープを加え
混ぜ、沸騰したら水溶き片栗粉でまとめて完成。

◉作り方
❶玉葱は 2cm角に切る。人参は太い部分は 1cm 厚さの半月切り、細
い部分は輪切りにする。ごぼうは乱切りにする。なすは 1cm幅の半月
切り。赤ピーマンは2cm角に切る。椎茸は石づきを取り、4つに切る。
❷鍋にサラダ油大さじ1を熱し、玉葱、人参、ごぼう、なす、赤ピーマン、
椎茸の順に炒める。❸トマト缶を加え、煮立ったら弱火にし、蓋をして
10分間煮る。合わせ調味料を加え混ぜ、蓋をしてさらに 15～ 20分
で完成。


