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︒

【材料】(５名分)
　ふのり50g、水800ml、出汁昆布適量、味噌大さじ4、長ねぎ1/2本
【作り方】
◯ふのりを水洗いする。
◯鍋に水と出汁昆布を入れて１時間ほど置いておく。
◯軽く火を通したら出汁昆布を取り出す。ふのり・
　長ねぎ・味噌を入れて、一煮立ちしたら完成。
【このレシピのポイント】
◯大根おろしや豆腐を入れてもおいしくいただけます！
◯煮る時間が長い程、ふのりはトロトロになります。
　お好みの加減で召し上がってください。
◯トロトロになったふのりをごはんにかけても美味しいです！

鹿部温泉観光協会

金澤 佑
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鹿部絵手紙サークルかもめ～るの皆様

「 ふ の り の お 味 噌 汁 」
磯の香り漂う冬の楽しみ

今回の
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〝地域おこし協力隊の赴任について〟

〈本人より一言〉
観光を通して、地域振興に尽力したいと
思っております！
皆様よろしくお願い致します。

長年旅行会社に勤務されていた
岩岸さんには、協会の業務をサポー
トいただきます。
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「ふのり」


