
  旬ものレシピの活用法　【検索機能の使い方】

  


  ※主な調理方法の解説※

  下記のような法則に従って、調理法を記入してあります。


  



  焼・フライパン、トースター、グリルなどの焼く調理。



  蒸・蒸し器やフライパン以外に、レンジで温めるのもこれになります。


  炊・ご飯を炊くのみ。（炊き合わせなどは調理としては「煮」に分類）


  煮・材料に味をつける調理。（鍋料理はこの調理法になります。）


  生・火を入れずに食べる場合。


  茹・材料に火を入れるけれど、味をしっかり入れない場合の調理


  炒・フライパンなどで材料に火を入れる調理。


  揚・油で揚げる。多めの油で調理する場合。

  


  ※レシピ名の解説※


  下記のようなルールでレシピ名が出来ています。


  　＜　時期　・　冷or温　・　食材　・　調理法　/　レシピの名前　＞


  漢字・カタカナ・ひらがなすべての記載がある食材は基本漢字を基準を合わせていますが、どのパターンでも検索できるように色々な表記がしてあります。

  注＞冷or温 は目安です。　


  



  ＜秋温きのこ炒/きのこごはん＞



  秋の食材・温まる・きのこ・炒める　/　きのこごはん　

  （ごはん料理ですが、炊くわけではなく、炒めて作っているので調理方法は「炒」になる。）


  



  ＜夏冷胡瓜生/中華風キュウリの漬物＞



  夏の食材・冷ます・胡瓜・生　/　中華風キュウリの漬物

  （このようにレシピ名に漢字とカタカナを使って食材名を入れてあります。）

  


  ※検索方法※


  上記のルールにしたがって、全レシピファイルが作られています。

  欲しいレシピの内容を検索すればそれに関するレシピが検索されるので、その中からお好きなものを料理してください。


  ＜例１＞


  胡瓜のレシピを知りたい。→「胡瓜」「キュウリ」「きゅうり」のどの検索でも検索できますが、感じがおすすめ。


  ＜例２＞



  揚げ物が食べたい→「揚」で検索。


  ＜例３＞



  レンジでできる簡単メニューを知りたい→「蒸」または「レンチン」。レシピ内に「レンチン」のフレーズがあれば、その内容が検索できます。

  （但し、元々のツイートにその表記がなければ検索されません。）


  ＜例４＞



  冬の旬ってなにかな？→「冬」と検索。

  


  ※旬ものレシピについて※

  

  この旬ものレシピは基本、ツイッターでハッシュタグ「#旬ものレシピ」のあるツイートをまとめてあるだけなので、ツイート内容に手を加えていません。（改行はしました。）

  自分のツイートが掲載されているので掲載止めてほしい、読めないなどデータに不具合があるなど、ご要望は下記のフォームまでお願いします。

  

  https://docs.google.com/forms/d/1L_WqYKBRxgbvdSjkScWfXM_rqc8UD59OwxJtS6ck2zI/viewform



  
    

  


  
    この旬ものレシピはアプリではありません。
  


  
    掲載内容の商用利用はできません。
  


  
    

  


  夏寒野菜生/簡易ピクルス

  


  @asilliza



  うまそうな簡易ピクルス発見！http://smittenkitchen.com/blog/2014/07/easiest-fridge-dill-pickles/ …　#旬の物レシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/488814121521913856


  



  7:35 - 2014年7月15日


  
    

  


  秋温野菜焼/野菜の焼きびたし柚子胡椒風味

  


  @iemeshi



  【野菜全般】野菜の焼きびたし柚子胡椒風味。じっくりごま油で焼いた野菜をポン酢、白だし少々、柚子胡椒を溶かしたタレに漬けるだけ。 今の時期ならキノコ類、玉ねぎなんかも美味しい。今日はちょっと旬には早いけど長ネギにしました。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/iemeshi_/status/511502852129161217


  



  22:12 - 2014年9月15日


  秋温さんま揚/さんま甘酢あんかけ

  


  @sekitoyo



  【さんま】


  秋刀魚を骨を取って開いたのを小麦粉つけて一度揚げて、そのあと甘酢餡を掛けて食べるのすごい美味しい。　 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sekitoyo/status/511481721032671236


  



  20:48 - 2014年9月15日


  秋温かぼちゃ煮/鶏ひき肉とかぼちゃ煮

  


  @sekitoyo



  【かぼちゃ】かぼちゃはとりのひき肉と一緒に炊くとおいしい。


  あと、煮る時にショウガをすってちょっと大目にいれると風味があってなおいい。　 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sekitoyo/status/511481406711537665


  



  20:47 - 2014年9月15日


  秋温なすキャベツ炒/なす・きゃべつ・ささみのオイスターソース炒め

  


  @f0sotaro



  【なす、キャベツ】


  なすとキャベツとササミを適当に切って炒める。


  煮物醤油、オイスターソース、水、片栗粉を混ぜたものを回し入れてとろみがついたら出来上がり。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/f0sotaro/status/511457113663479809


  



  19:10 - 2014年9月15日


  秋温きのこ炒/きのこごはん


  


  @f0sotaro


  【きのこ】


  舞茸やしめじなどなんでも良いのでキノコを汁多めの甘辛に炒める。


  炊けたご飯に汁とキノコを混ぜ込んで、簡単キノコご飯。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/f0sotaro/status/511394365126619136


  



  15:01 - 2014年9月15日


  秋温なす炒/揚げ出し風なす

  


  @sen_ti_nel



  【ナス】


  ナスの揚げ浸し風。


  揚げる代わりに炒めて、めんつゆ的な汁に短時間漬けるんだけど、漬ける前に油揚げとかと同じように油抜きをすると(熱湯にくぐらす)、すげー染み染みになる＆くどくない＆でもコクあり、で、とてもいい。


  めんつゆに豆板醤とかでピリ辛にしてもウマい。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sen_ti_nel/status/511143521844080640


  



  22:24 - 2014年9月14日


  秋冷さんま生/さんま刺身


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @tipanax


  【サンマ】


  サンマの刺身を一味唐辛子で食べると美味しい。


  レシピじゃないか…(^_^;)


  道東流です。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/tipanax/status/511176153374011392


  



  0:34 - 2014年9月15日


  秋温いわし焼/いわしの生姜焼き

  


  @asilliza



  【イワシ】イワシの生姜焼き。


  さばいてあるのを買ってくるか、自分でさばいて、フライパンで燒く。


  最後に生姜醤油を回しかける。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/511133489085706242


  



  21:44 - 2014年9月14日


  秋温さけ焼/さけのホイル焼き

  


  @sakuccino



  【さけ】


  うちのホイル焼きはアルミホイルにうすくバター塗って薄切り玉ねぎをしきつめた上に、クレソルや塩胡椒で下味つけた鮭、その上にチーズのっけて包む。


  とろとろ玉ねぎに蒸された鮭が美味しい。


  鶏肉でやっても美味いけど。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakuccino/status/511079742062067712


  



  18:11 - 2014年9月14日


  秋温じゃがいも蒸/塩辛じゃがいも

  


  @tipanax



  【じゃがいも】


  北海道では定番！レンチんしたりふかしたりしたジャガイモに、イカの塩辛をかけて食べる。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/tipanax/status/511065272489218048


  



  17:13 - 2014年9月14日


  秋温きのこ炒/玉ねぎときのこのバター炒め


  秋温きのこ煮/玉ねぎときのこのクリームスープ

  


  @misetemiso



  【きのこ】


  玉ねぎ千切りとタップリキノコをバター、塩コショウで炒め合わせる。


  半分はそのまま食べる。もう半分は翌日まで冷蔵庫へ。


  水少量とチキンブイヨンを加えて温めミキサーにかけ、豆乳か牛乳で伸ばし、塩胡椒で味を整えてキノコスープの出来上がり！#旬のものレシピ


  https://twitter.com/misetemiso/status/511047931152334848


  



  16:04 - 2014年9月14日


  秋冷ぶどう凍/冷凍ぶどう

  


  @13mio



  【ぶどう】


  種無しの大粒のぶどう、洗って水気を拭いて冷凍しておく。


  凍ったまま水に放つと皮がスルッと剥けるので、ワインやジュースの氷がわりにしちゃうとシャレオツ。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/13mio/status/511044000195678209


  



  15:49 - 2014年9月14日


  秋温きのこ茹/きのこのおひたし

  


  @13mio



  【きのこ】


  きのこ２～３種類を沸騰したお湯でさっと茹でて水気をきり、お醤油、みりん、おだしであえる。


  白ゴマふったらきのこのおひたしの出来上がり。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/13mio/status/511043070708563969


  



  15:45 - 2014年9月14日


  秋温かぼちゃ蒸/かぼちゃサラダ

  


  @kaori_stargazer



  【かぼちゃ】


  かぼちゃ、種取って皮ごと親指の先くらいのサイコロ状に切ってレンジでやわらかくなるまでチン。


  熱いうちにマヨネーズ塩コショウでざっくりあえて、ここまでなら普通のカボチャサラダ。


  そこにカレーパウダーも振って混ぜ混ぜ。おかずに、お弁当に、パンに挟んでもうまし。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/kaori_stargazer/status/511027157846331392


  



  14:42 - 2014年9月14日


  秋温米焼/焼きおむすび　

  


  @narauko



  【おすび】


  夕食のご飯が残ったら塩むすびにしておく→翌朝焼きおにぎりに。


  醤油塗っても味噌塗ってもウマー??おむすびはしっかりめに握っておくのがポイント。


  じゃないと焼いてるうちに崩壊してくるから。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/narauko/status/511005205576429568


  



  13:15 - 2014年9月14日


  秋温さんま焼/さんまのコンフィ

  


  @hatoco_hatoyama



  【さんま】


  サンマのコンフィ。


  さんま3尾は頭取って内蔵抜いて半分くらいに切って(お腹割かないで)塩振って暫く置く。


  水気取ったら深さのある器にいれ、オリーブオイルひたひたにしてにんにく、タイムなど入れて上にアルミホイル被せて100度のオーブンで2時間。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hatoco_hatoyama/status/511004453453844481


  



  13:12 - 2014年9月14日


  秋温かぼちゃ蒸/かぼちゃサラダ

  


  @wakakusa1231



  【かぼちゃ】


  1/4ラップで包まれている南瓜をそのままレンチン。


  アチアツなので気をつけてタネをスプーンで取る。


  そのまま潰して、塩コショウにマヨネーズ、隠し味に練乳タラー。


  スライスアーモンド＆レーズンを入れてサラダ完成！


  パンに挟んだり、衣つけてコロッケにも◎ ※皮とっても可


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/wakakusa1231/status/510995554172547072


  



  12:36 - 2014年9月14日


  秋温さけ炒/さけチャーハン

  


  @asilliza



  【さけ】


  鮭チャーハン。


  ごま油でネギを炒め、焼いてほぐした鮭と合わせ、冷ご飯と炒める。


  最後に溶き卵を合わせてぐわーーーーー！っとかき混ぜる。味付けは醤油少しで。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/510993626847907840


  



  12:29 - 2014年9月14日


  秋温さけ焼/さけのハーブソルト焼き

  


  @tipanax



  【さけ】


  鮭にお好みのハーブソルトまぶして、バターで焼く。


  ムニエルより楽(*^o^*) #旬のものレシピ


  https://twitter.com/tipanax/status/510988691569795072


  



  12:09 - 2014年9月14日


  秋温さんま炊/さんまの炊き込みご飯

  


  @takamizu_0



  【さんま】


  ぶつ切りにして、かるく火をいれる。


  炊飯のときに油揚げときのこあたり、数滴のだし醤油（薄味すきは、醤油いらないよ）で、炊飯器におまかせ炊き込みごはん


  https://twitter.com/takamizu_0/status/510981046955823104


  



  11:39 - 2014年9月14日


  秋温さけ焼/さけのホイル焼き

  


  @takamizu_0



  【さけ】


  アルミホイルをお皿の倍の量。


  真ん中にレタスかキャベツ～2枚。きのこやまほど、そこにサケおいて、塩こしょう。またはハーブ塩。


  アルミでつつんで、フライパンかレンジで15分以上かなー。


  https://twitter.com/takamizu_0/status/510982411505500160


  



  11:44 - 2014年9月14日


  秋冷きのこ蒸/きのこマリネ

  


  @kaori_stargazer



  【きのこ】きのこ、好きなのいくつか取り混ぜて。適当に刻んでお皿に並べて水ちょっぴり塩ぱらぱら、ラップしてしんなりするまでチン、好みの植物油カレースプーン1杯、レモン、またはすだち好きなだけ。混ぜて冷めるまでおいたらキノコマリネ。パスタに、サラダに。冷蔵庫で1週間保存可。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/kaori_stargazer/status/510984324754059264


  



  11:52 - 2014年9月14日


  秋温チンゲン菜炒/チンゲン菜炒め


  秋温チンゲン菜炒/チンゲン菜スープ


  


  @takamizu_0



  【チンゲンサイ】ざっくり切る。人参とかモヤシ、肉っけは好きな物（ぶたかとり推奨）。炒めても、スープにしても、味つけは、中華スープの素でＯＫ。スープにするな


  https://twitter.com/takamizu_0/status/510979133430435840


  



  11:31 - 2014年9月14日


  秋冷食用菊茹/菊のおひたし

  


  @kaori_stargazer



  【食用菊】食用菊がそろそろ出るね！薄紫のと黄色いのがあるけど、変色しにくく初心者にお薦めなのは黄色いのだ。ガクをむしり取り、酢を大匙１くらい落としたお湯でさっとゆがくのだ。水にとって冷ましたらぎゅぎゅっと手で絞ってポン酢で食べよう。味噌汁にいれてもいい。茹でたのは冷凍可よ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/kaori_stargazer/status/510980737919512576


  



  11:37 - 2014年9月14日


  秋冷すじこ生/すじこの塩糀漬け


  


  @asilliza


  【すじこ】すじこの塩糀漬け。すじこ1腹をしごいてほぐし（めんどくさかったら1口大に切り飛ばせ。十分食える。）塩糀小さじ１/２を合わせて一晩冷蔵庫で寝かす。新米と合うぜ?！ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/510977432354951168


  



  11:24 - 2014年9月14日


  
    

  


  秋温なす蒸/蒸しなすの中華風

  


  @asilliza



  【なす】蒸しなすの中華風。適当な大きさに切った茄子を適当に蒸して（レンチンでもいいぜ）、ごま油＋醤油＋黒酢＋針生姜と和える。五香粉があったら振ると、完璧に中華。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/510975718864338944


  



  11:17 - 2014年9月14日


  秋温おくらいんげん茹/おひたし


  秋温おくらいんげん焼/素焼き

  


  @takamizu_0



  【おくら】【いんげん】ゆでても焼いても、あとは好きな味付けで万能だよ。かつおぶしに醤油でも、ごまであえても、ポン酢でも、バターでも、汁ものにおとしてもＯＫ！ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/510973221051461632


  



  11:08 - 2014年9月14日


  秋温かぼちゃ炒/かぼちゃのにんにく炒め

  


  @sen_ti_nel



  【かぼちゃ】カボチャをレンチンしてから、ニンニクと炒めると、塩も砂糖も不要で香ばしくて甘くてウマい #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sen_ti_nel/status/510974961628876800


  



  11:14 - 2014年9月14日


  秋温しらす焼/しらすの卵焼き

  


  @takamizu_0


  【しらす】溶き卵に味付けて、いれる。卵焼きにしても、オムレツにしても、いりたまごでもＯＫ　 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/510972458044649472


  



  11:05 - 2014年9月14日


  秋冷しらす生/大根おろしのしらす和え

  


  @takamizu_0



  【しらす】しょうゆと大根おろしがあれば、ＯＫ。あとほうれん草とあえるとかね。ごはんに、のせてもいいよね。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/510972103441383424


  



  11:03 - 2014年9月14日


  秋温さといも茹/きぬかつぎ

  


  @asilliza



  【きぬかつぎ】きぬかつぎ。小さ目の里芋の中央部にぐるっと一周切れ目を入れて茹でる。半分だけちゅるっと剥いて、胡麻塩付けて食べて。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/510971164114448384


  



  10:59 - 2014年9月14日


  秋温さつまいも焼/おさつのフライパン焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @skgw0421


  【さつまいも】おさつのフライパン焼き､美味しそう♪　私は､おやつ｡　おさつ(皮剥き輪切り)をヒタヒタのお水と､おまじない程度のお塩でゆでる｡お水多すぎたら捨てて､鍋からからにしたら､グラニュー糖投入して鍋振ってまぶす｡　ほくほくでうまいっす｡


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/skgw0421/status/510970000169906176


  



  10:55 - 2014年9月14日


  秋温冬瓜煮/冬瓜と鶏肉のスープ


  秋温冬瓜煮/冬瓜とツナの煮物


  


  @sakuccino



  【冬瓜】冬瓜は皮むいて調理しやすい大きさに切ったらそのまま冷凍保存しとける。鶏肉で煮物やスープにする事が多いけど、お手軽にツナとめんつゆで煮てもよし。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakuccino/status/508567248852623361


  



  19:47 - 2014年9月7日


  秋温きのこかぼす焼/きのこのホイル蒸し焼き

  


  @skgw0421



  【きのこ・かぼす】きのこ類なんでも､でもかさが減るから多目に､塩とオリーブオイル少々かけてホイル蒸し焼き｡　食べる時に(ポイント)かぼすをかける♪　さんまで余ったかぼすの有効利用です☆


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/skgw0421/status/510967647299579904


  



  10:45 - 2014年9月14日


  秋温さつまいも焼/焼きさつまいも

  


  @yukiko_matu



  【サツマモ】サツマイモを輪切りにして、バターとサラダ油半々のフライパンに並べ、蓋をして弱火。好みで塩。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/510965703458193409


  (元アドレス不明）


  



  10:38 - 2014年9月14日


  秋温さつまいも炊/さつまいもごはん

  


  @uozaa



  【さつまいも】さつまいもの輪切りと塩とお酒入れてご飯を炊く。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/uozaa/status/511862063463804928


  



  22:00 - 2014年9月16日


  秋温じゃがいも焼/じゃがいも団子


  


  @f0sotaro



  【じゃがいも】ジャガイモを三つ剥いて適当に切ってレンジで蒸す。潰して大さじ一の片栗粉とこねて成形して冷まして焼いたらいももちが出来上がり。


  こねる段階にほぐしたシャケを入れたらおかずにも。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/f0sotaro/status/511860464054071296


  



  21:53 - 2014年9月16日


  秋温ぎんなん炊/銀杏ごはん

  


  @yk_h



  【ぎんなん】銀杏を拾ってきて処理する。お米に出汁、お塩とチョコっと醤油、銀杏は殻を取って生のまま投入。普通に炊飯。 #旬のものレシピ 銀杏ご飯美味しいよ?。もうすぐ季節ですな。去年職場ですっごくいっぱい銀杏もらって殻を必死で取ったんだよね。今年はその職場を離れちゃったので、もらえない、残念…


  https://twitter.com/yk_h/status/511860180498128896


  



  21:52 - 2014年9月16日


  秋冷にんじん生/にんじんとレーズンのバルサミコ酢和え

  


  @uozaa



  【にんじん】人参を千切りにして、レーズン、バルサミコ酢、オリーブ油。砂糖いれてないのに、甘くておいしい。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/uozaa/status/511859671594856448


  



  21:50 - 2014年9月16日


  秋温じゃがいも煮/じゃがいも入り野菜スープ

  


  @asilliza



  【じゃがいも】じゃがいも入り野菜スープ。一センチ角位に刻んだじゃがいもを、固形ブイヨンで煮込む。適当な野菜を切り刻んで放り込む。塩味で仕上げ。じゃがいもにひが通りやすく、軽くとろみもついて美味しいのだ。トマトベースでもいける。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/511860154510237696


  



  21:52 - 2014年9月16日


  秋温さんま焼/さんまごはん

  


  @f0sotaro



  【さんま】サンマを焼いて、ワタをよけながらほぐす。ご飯と混ぜてできあがり。


  一尾で1、2人前出来ます。小口ネギを加えると臭みが取れて風味が増します。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/f0sotaro/status/511822549819211776


  



  19:22 - 2014年9月16日


  秋温しめじ蒸/しめじ汁

  


  @f0sotaro



  【しめじ】しめじを一房とってレンチン。お椀にしめじ、ゴマ、とろろ昆布、白だしを適当に入れて、熱湯を注いだらしめじ汁の出来上がり。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/f0sotaro/status/511822309078736896


  



  19:22 - 2014年9月16日


  秋温かぼちゃ煮/かぼちゃの煮物

  


  @hazki



  【かぼちゃ】一口大に切って水１カップ、花がつおひとつかみ、砂糖みりん醤油各大さじ1入れて柔らかくなるまで煮る #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hazki/status/511807794278707200


  



  18:24 - 2014年9月16日


  秋温さといも煮/芋煮

  


  @amiyu21



  【さといも】@ki_keko @asilliza 里芋は皮を剥き下ゆで、蒟蒻も下ゆで、他の食材は一口大に切り、鍋にだし汁を入れ沸騰したら豚肉と野菜を投入灰汁を取りつつ火が通るまで煮て最後に味噌とちょっとの醤油を垂らします。秋の味覚たっぷりの芋煮の出来上がりでーす！！是非是非作ってみてください


  https://twitter.com/amiyu21/status/511759531030749184


  



  15:12 - 2014年9月16日


  秋温さといも煮/けんちん汁


  秋温さといも炊/里芋ごはん

  


  @asilliza



  【さといも】栃木県はけんちん汁だもんなあ。昔は里芋ごはん。里芋をゆでて皮剥いて、炊き込みご飯にします。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/511728360032972800


  



  13:08 - 2014年9月16日


  秋温いも煮/内陸風芋煮

  


  @musicanonn



  【いも】内陸風の芋煮はNHKさんのレシピ！(*´∇｀)っhttp://www2.nhk.or.jp/umai/recipe/recipe.html?rid=9 …


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/musicanonn/status/511683453666865153


  



  10:10 - 2014年9月16日


  秋温いも煮/庄内風芋煮

  


  @musicanonn



  【いも】庄内風の芋煮はト一屋さんのレシピ！(*´∇｀)っhttp://www.toichiya.co.jp/recipe/pork03.html …


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/musicanonn/status/511682708523601920


  



  10:07 - 2014年9月16日


  秋温さといも煮/内陸牛芋煮

  


  @amiyu21



  【さといも】@amiyu21: @asilliza 内陸は醤油ベースの牛肉、里芋、蒟蒻、ネギ、しめじ、ごぼうです。海側の庄内は味噌ベースの豚肉、里芋、蒟蒻、ネギ、しめじ、ごぼうです。あとは舞茸とかも入れると美味しいですよ！


  https://twitter.com/asilliza/status/511694794536787969


  



  10:55 - 2014年9月16日


  秋温さといも煮/芋の子汁

  


  @asilliza



  【さといも】そういえば、里芋なら「芋の子汁」だったな、きくち先生に教わった秋田の料理。コレも #旬のものレシピ だろうな。http://www.syoku-yokote.com/recipe/002imonokojiru.html …


  https://twitter.com/asilliza/status/511678536176762881


  



  9:50 - 2014年9月16日


  秋温きのこ煮/茸汁


  秋温さといも煮/茸汁



  秋温なす煮/茸汁


  


  @kuta2koo



  【きのこ・さといも・なす】長野出身の義母から教わった「茸汁」は茄子、里芋、茸何でも数種類をさっと煮込んだおつゆ。醤油ベースのお好みの味付けで。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/kuta2koo/status/511508375817834498


  



  22:34 - 2014年9月15日


  秋温にんじん炒/にんじんの明太子炒め

  


  @13mio



  【にんじん】人参を千切りにして、油少しひいたフライパンで炒める。お酒とみりん、薄皮をとった明太子(もちろん辛子明太子でもいい)を加え、お醤油は塩分の様子をみて入れる。水分なくなるまで炒めて出来上がり。人参１本ペロリだよ。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/13mio/status/512150529758072832


  



  17:06 - 2014年9月17日


  秋冷いくら生/いくらの塩糀漬け

  


  @eggplan



  【いくら】いくらの塩麹漬け作った!!買ってきて塩麹まぶして30分でも十分美味しい！醤油漬けより好きかも。少しだけでとか思わずに筋子一腹買ってくれば良かった……。お酒にもご飯にもぴったりの神レシピだ(*´∀｀) #旬のものレシピ


  https://twitter.com/eggplan/status/512111107142471681


  



  14:29 - 2014年9月17日


  秋温にんじん蒸/にんじんときのこのマリネ風


  秋温きのこ炒/にんじんときのこのマリネ風


  秋温野菜蒸/マリネ風温野菜

  


  @b75s



  【人参】【きのこ】炒めるかチンか、適当にしなっとさせて、お酢、みりん、酒、ちょっとのお醤油で浸けて、マリネ風。食べるときは大葉とかハーブ乗せてもおいしい。色んな季節野菜で汎用性あり◎、夏はピーマンとトマトとか。 #旬のものレシピ


  



  0:18 - 2014年9月17日


  秋温かぼちゃ茹/かぼちゃペースト

  


  @b75s



  【かぼちゃ】かぼちゃはチンでもお湯で茹でてもOK、潰してペースト状にして、ヨーグルト、塩胡椒、砂糖と混ぜるだけ。分量は、お好みで適当に。お好みでマヨネーズって方もいるみたい。すごくおいしい◎ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/b75s/status/511895295559352320


  



  0:12 - 2014年9月17日


  秋温さんま冷/簡単さんまの内臓取り

  


  @sunrisesunset13



  【さんま】秋刀魚の内蔵簡単にとれちゃうぞう


  



  ①頭から腹に向かって包丁を入れる。


  ！！ポイント！！ はらわたは切らない！！頭、背骨、腹の皮というイメージ


  ②肛門のところを1センチくらい縦に切る


  ③頭をもって、そーっと、引き抜く


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sunrisesunset13/status/511867484589133824


  



  22:21 - 2014年9月16日


  秋温にんじん炒/にんじんシリシリ

  


  @takamizu_0



  【にんじん】人参は、スライサーでうすく。なければ皮むき器で、うすく。1本まるっと。シーチキンと塩コショウで、フライパンで炒めて、人参シリシリ。おいしいよ！ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/511872146868412416


  



  22:40 - 2014年9月16日


  秋温さつまいも煮/さつまいものオレンジジュース煮

  


  @13mio



  【さつまいも】さつまいもを皮つきのまま輪切りにして、100％のオレンジジュースとお砂糖で煮る。子どものとき大好きだった。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/13mio/status/512530431002963968


  



  18:15 - 2014年9月18日


  秋冷梨生/梨

  


  @hiromint



  【梨】皮剥いて八つ切りまたは四つ切りでどうぞ #旬のものレシピ


  



  あっ石投げないで


  https://twitter.com/hiromint/status/512523923741634560


  



  17:50 - 2014年9月18日


  秋温さつまいも蒸/さつまいもサラダ


  秋温かぼちゃ蒸/かぼちゃサラダ


  


  @k_kurageno



  【さつまいも】ボウルにお酢少々、砂糖ちょっぴり、顆粒コンソメを入れておきます。玉ねぎスライスをレンジで1分チン。さつまいもを乱切りにしてホクホクになるまでチン。温かいうちに最初のボウルに入れ、ざっとかき混ぜたらマヨネーズを加える。塩気を調整したらサラダ。カボチャでもおけ。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/k_kurageno/status/512521002182389760


  



  17:38 - 2014年9月18日


  秋温さけ焼/さけのホイル焼き

  


  @k_kurageno



  【さけ】ホイルを二重にして内側にバターかサラダ油を塗り、小さいバットなどのやや深さのある器にセット。切った野菜と生鮭をホイルにのせ、塩とお酒をふりかけてお好みでバターのカケラも乗っけて包みます。フライパンに入れて、蓋をして弱火にかけます。15分くらいで火が通るはず。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/k_kurageno/status/512519745044615168


  



  17:33 - 2014年9月18日


  秋温さつまいも煮/さつまいも入りポトフ

  


  @k_kurageno



  【さつまいも】さつまいもと玉ねぎを始めお好みの根菜を乱切りにします。野菜とカレー用豚肉を、水とコンソメキューブとともにお鍋に入れ、柔らかくなるまでひたすら煮ます。塩気を整えてさつまいも入りポトフ。


  肉はソテー用の厚切り肉やかたまり肉を一口大に切っても。鳥もも肉でもおいしい。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/k_kurageno/status/512518186894254080


  



  17:27 - 2014年9月18日


  秋温さつまいも炒/カレー風味のさつまいも

  


  @kaori_stargazer



  【さつまいも】さつまいも、皮ごと乱切り。水にさらしてあく抜き。フライパンにお好みの油ひいてほっくり火が通るまで炒める（時短したいなら軽くチンしてから炒める）。仕上げに塩コショウカレーパウダーをふりかけ更に軽く炒めて完成。冷めてもおいしいが冷めるまで残っていたことはない。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/kaori_stargazer/status/512511707747319808


  



  17:01 - 2014年9月18日


  秋温野菜焼/野菜の塩焼き


  （温かぼちゃ焼・温さつまいも焼・温じゃがいも焼・温ズッキーニ焼・温やまいも焼・温れんこん焼）　

  


  @kaori_stargazer



  【かぼちゃ・さつまいも・じゃがいも・ズッキーニ・やまいも・れんこん】かぼちゃ、さつまいも、ジャガイモ、ズッキーニ、ヤマイモ、もう少し先になるとレンコン。好きなのを皮ごと食べやすい大きさにスライスして、必要ならあくぬき。フライパンにお好みの油をひいて弱火、蓋をして両面パリっと中ほくほくになるまで焼く。塩ふる。それだけ。うまい。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/kaori_stargazer/status/512502169807749120


  



  16:23 - 2014年9月18日


  



  秋温米炊/新米

  


  @kaori_stargazer



  【こめ】ああ新米。ただいつものように炊いて炊きたてをすかさずいただく、それだけでそりゃもう立派な　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/kaori_stargazer/status/512491726464774144


  



  15:42 - 2014年9月18日


  秋温さけ焼/さけの全粒粉焼き


  秋温さけ焼/さけのムニエル

  


  @kaori_stargazer



  【さけ】鮭ね、塩鮭じゃなくて生鮭の切り身に全粒粉まぶして（ビニール袋の中でやると簡単）、フライパンにお好みの油ひいて両面が狐色になるまで焼く。全粒粉だとカリッとしておいしいよ。普通の小麦粉にしてバターで焼いたらムニエルだ。付け合わせは鮭焼いて出た脂で炒めたキノコ！　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/kaori_stargazer/status/512489003094777857


  



  15:31 - 2014年9月18日


  秋温にんじん炒/にんじんの蒸し炒め

  


  @eggplan



  【にんじん】人参しりしり、人参の明太子炒め、もうツイートされてる方がいらっしゃいますが、ちょこっとだけ、最初にざっと油を回したら後は中弱火で蓋してじっくり蒸し炒め。ぐんと甘味が出て美味しいよー！沖縄出身の旦那にも誉められたので！ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/eggplan/status/512229261726334977


  



  22:19 - 2014年9月17日


  秋温じゃがいも炒/じゃがいもと干しエビの炒め物

  


  @sakamurapan



  【じゃがいも】油とみじん切りにんにくと酒少々で戻した干しエビを香りが立つまで弱火で炒め、水にさらした千切りじゃがいもを入れたら強火で炒める。透きとおってきたら醤油とエビを戻す時に使った酒を入れてできあがり。にんじんの千切りも入れるといいっす。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakamurapan/status/512764306522259456


  



  9:45 - 2014年9月19日


  秋温さといも茹/さといもの味噌和え

  


  @amazakeiko



  【さといも】里芋をゆでて皮をむく。味噌と砂糖を同量まぜて、里芋とあえる。あればすりごまを。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/amazakeiko/status/512576482892185601


  



  21:18 - 2014年9月18日


  秋温根菜焼/根菜のグリル


  


  @eggplan



  【根菜】秋から冬は根菜類かな。大体の根菜はコンロのグリル使うと美味しいと思う。洗って2~3センチ厚さに切ったら切り口に油を一刷毛。グリル用の鉄板かホイルに乗せて焦げないように焼くだけー。ミルで岩塩引いたりするとおしゃれっぽくて手抜き感が無いんだぜ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/eggplan/status/512581320686317568


  



  21:38 - 2014年9月18日


  秋温かぼちゃ蒸/シンプルかぼちゃサラダ

  


  @ki_keko



  【かぼちゃ】シンプルかぼちゃサラダ


  



  1センチ角にかぼちゃを切る


  ラップを電子レンジ皿の倍だして、はみ出さて、かぼちゃを乗せたらラップでくるむ。


  レンチン五分位


  粗熱とれたら、コーヒーのポーションミルクを1、2個いれて混ぜる


  マヨで味付け。ミルクがいい仕事しますよ。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ki_keko/status/512583342953218048


  



  21:46 - 2014年9月18日


  秋温かぼちゃ煮/かぼちゃの塩麹煮

  


  @eggplan



  【かぼちゃ】かぼちゃの塩麹煮が相変わらず好き。四分の一のかぼちゃ適当に切って鍋に入れたら頭が出る位に水入れて塩麹大さじ1~2。あとは強めの火でがんがん煮るだけ。出汁なしで美味しい！残ったら牛乳とミキサーかければポタージュ。醤油よりアレンジ効く。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/eggplan/status/512583523425714176


  



  21:46 - 2014年9月18日


  秋温さつまいも茹/スイートポテトスープ

  


  @amazakeiko



  【さつまいも】適当に切って茹でたさつまいもにホットミルクをかけ、はちみつをまわしがけ、さつまいもを潰しながら食べる。スイートポテトスープ。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/amazakeiko/status/512583809078816768


  



  21:47 - 2014年9月18日


  秋温なす炒/豚バラなす炒め

  


  @ki_keko



  【ナス】豚バラ炒めて、その脂でザク切り秋茄子を炒める。


  醤油気持ち大目で味付け。台所て育てたバジルを仕上げにたっぷり混ぜたら、微妙にタイ気分。


  ビールに合うんだな。


  



  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ki_keko/status/512584104261337089


  



  21:49 - 2014年9月18日


  秋温きのこ煮/きのこ汁

  


  @tipanax



  【キノコ】お湯沸かしてキノコ数種類ぶち込んで、ちょっと出汁入れて味噌溶いて、生姜のすりおろし入れたらキノコ汁。数種類がポイント。秋の食べ物はあまり工夫しなくても食べられてしまうな…。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/tipanax/status/512587084628905984


  



  22:00 - 2014年9月18日


  秋温にんじん煮/にんじんのローリエ煮

  


  @endomame_chipu



  【にんじん】まるごと、または２/３つに切って、ごく薄めのコンソメスープにローリエ入れて煮る。弱火にして放っておく。にんじんだけ、が美味しい。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/endomame_chipu/status/512594219081269248


  



  22:29 - 2014年9月18日


  秋温まいたけ炒/まいたけと白ねぎのパスタ

  


  @tonyukanten



  【舞茸】【白ねぎ】秋冬向けパスタ。舞茸は細かく割いて、白ねぎは斜め薄切り。胡麻油で炒めて麺つゆをジュッと回しかけて、茹でたパスタを入れて混ぜる。最後に胡椒を挽いて、食べる時にかぼすやすだちを絞る。柚子胡椒でもおいしい。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/tonyukanten/status/512669094458298368


  



  3:26 - 2014年9月19日


  秋温さけ焼/さけと野菜のマヨグリル

  


  @asilliza



  【生鮭】もやし、シメジ、キャベツを耐熱皿に敷き詰めてクレイジーソルトを軽く振ってラップしてレンチン。生鮭にクレイジーソルトを振ってしばらく置いて水切りし、野菜の上載っけて上からマヨネーズを細くしぼってかけ、グリルで焼く。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/515489178285375488


  



  22:12 - 2014年9月26日


  秋温きのこ炊/炊き込みご飯


  秋温栗炊/炊き込みご飯

  


  @k_kurageno



  【きのこ・くり】超手抜きな秋の炊き込みごはん！


  米2合に対して醤油大さじ2、酒大さじ1を投入。塩もぱらり。適当な大きさに切ったきのこ2、3種類、千切りしょうが、「甘栗むいちゃいました」も一袋投入。


  普通に炊く！炊き上がったら混ぜる！うまい！


  水は調味料のぶんだけ減らしてね。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/k_kurageno/status/512934917504659457


  



  21:03 - 2014年9月19日


  秋温かぼちゃ蒸/かぼちゃのチーズがけ

  


  @chakkyjp



  【かぼちゃ】四分の１のかぼちゃを一口大に切り、耐熱容器に入れて６分程レンジ加熱。やわらかくなったらスライスチーズ２枚をちぎっていれ、塩・こしょうして混ぜる。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/chakkyjp/status/515817013533343746


  



  19:55 - 2014年9月27日


  秋温きのこ炊/きのこごはん

  


  @hazki



  【きのこ】一番簡単な炊き込みごはん。米2合に油を切ったツナ缶と好きなきのこ1パックほぐして入れて、醤油大さじ2入れてからいつもの水加減にして普通に炊く。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hazki/status/516583982981324800


  



  22:43 - 2014年9月29日


  



  秋温かぼちゃ煮/豚汁


  
    (温さといも煮/温かぼちゃ煮/温きのこ煮/秋の旬もの味噌汁）

    


    @b75s


    【豚汁・お味噌汁】【カボチャ里芋きのこなど】一番手軽に一食になるのは、季節の野菜と豚細切れ肉などの豚汁。今ならカボチャ、里芋、人参玉葱、きのこなど。お豆腐や揚げと、とにかく全部入れちゃうとボリューミーで大満足。納豆や卵焼きと食べたら、もう一食に。


    #旬のものレシピ


    https://twitter.com/b75s/status/517206591028752384


    



    15:57 - 2014年10月1日

  


  秋温かぼちゃ煮/かぼちゃの炊いたん

  


  @ka4_1me



  【かぼちゃの炊いたん】かぼちゃを適当な大きさに切る。時間のない時は２㎝ぐらい、炊いた翌日に食べるならば４㎝ぐらい。


  砂糖、味醂、醤油で炊いて爪楊枝刺して柔らかくなれば出来上がり


  油系が欲しければ、お揚げさん、または鳥ちゃん入れて炊く。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ka4_1me/status/522369872949305347


  



  21:54 - 2014年10月15日


  秋温れんこん焼/海老ミンチのれんこん挟み焼き

  


  @simokami4649mar



  【れんこん】明日作る　#旬のものレシピ 　レンコンを皮剥いて１㎝幅に切る、特売のエビの殻と背ワタ・尾を取り除いて細かく刻んで、海老ミンチをレンコンの穴に詰め込む。詰め込んで余り出たのをレンコンに載せて片栗粉か小麦粉つけて、フライパンで焼く。ポン酢でも辛子醤油でも…美味


  https://twitter.com/simokami4649mar/status/522368339318808576


  



  21:48 - 2014年10月15日


  秋温大根焼/大根ステーキ

  


  @hazki



  【大根】大根ステーキ。大根はおでんぐらいの輪切りにして皮むいてラップかけて2～3分レンチン。フライパンにサラダ油で焼く。味はバター醤油でもめんつゆでも。大根は裏になる側に深く十字に切り目入れると火の通り早いし食べやすい(←隠し包丁ね) #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hazki/status/522367768998326275


  



  21:45 - 2014年10月15日


  秋温葉物煮/なっぱの炊いたん


  (温白菜煮/温しろ菜煮/温小松菜煮/温水菜煮/)

  


  @ka4_1me:



  【なっぱの炊いたん】菜っ葉は霜が降りて柔らかくなった白菜、しろ菜、小松菜、水菜を。ザクザク切って鍋に。


  味を出す油系は油揚げ、鳥、豚、牛を適当一口大に。


  一緒に入れて水はって沸騰したら灰汁取って味醂と醤油で自分の口に合うようにして #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/522365289036804096（元アドレス不明）


  



  21:36 - 2014年10月15日


  秋温にんじん炒/にんじんの味噌炒め

  


  @wakakusa1231



  【にんじん】人参2本を千切りorスライサー。ごま油で炒めて、しんなりしてきたら、酒、味噌、砂糖で味付け。最後にすりゴマをたっぷり！冷めても美味しい常備菜です。炒めすぎずに少し甘めがコツ、酒で味噌と砂糖を溶いておくと楽！


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/wakakusa1231/status/522359854132776960


  



  21:14 - 2014年10月15日


  秋温さといも煮/さといものクリームシチュー

  


  @sunagimomazui



  【さといも】クリームシチューに入れるジャガイモを里芋に変えてみて。ねっとり、ホクホクして美味しい！ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sunagimomazui/status/522354355878387712


  



  20:52 - 2014年10月15日


  秋温キャベツ蒸/キャベツの蒸し鍋


  （温きのこ蒸/温ほうれんそう蒸/温もやし蒸/温豚肉蒸）


  


  @sakuramame0731



  【キャベツ・他】①キャベツ、きのこ、ほうれん草、豚肉（切り落とし肉でOK）もやしの蒸し鍋


  キャベツはざく切り、えのきやしめじも食べやすい大きさにする、ほうれん草は３センチから５センチくらいに切る。鍋に必ず一番下はもやしを広げる。続く→


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakuramame0731/status/522354052336603139


  ②その上にキャベツ、肉、きのこの順にのせていく。それを繰り返し一番上にほうれん草をのせる。呼び水を100ccくらい入れて、あとは強火で蒸すだけ。間に入れた肉は薄めにすると、早く火がとおります。ポン酢、一味唐辛子でうまうまです。


  https://twitter.com/sakuramame0731/status/522355092117139458


  



  20:55 - 2014年10月15日


  秋温大根焼/大根の素焼き


  
    


    @uozaa



    【だいこん】大根を皮付きのまま1センチくらいの輪切り。油をしかないでフライパンで焦げ目がつくまで両面焼く。オカカと醤油をかけていただく。 #旬のものレシピ


    https://twitter.com/uozaa/status/522352081491873792


    



    20:43 - 2014年10月15日

  


  秋温大根煮/豚バラ大根@ささっと編

  


  @ki_keko



  【だいこん】豚バラ大根@ささっと編


  大根は薄めの乱切り。大根を鍋に入れてひたひたより少なめで火にかける。


  沸いたら豚バラを好きなだけ。お酒を入れてひたひたに。醤油も適宜。


  鍋蓋をせず煎り付けるような感じで、一気に火をいれます。


  茹で卵や厚揚げを足してもよし。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ki_keko/status/522349558257295360


  



  20:33 - 2014年10月15日


  秋温大根煮/豚バラ大根@王道編

  


  @ki_keko



  【だいこん】豚バラ大根@王道編


  豚バラ、角煮の大きさで軽く塩をまぶす。ザルに入れて流しに置く。


  大根厚め輪切り、下ゆで。豚バラのザルの上で湯切り。


  ひたひたの水にして、大根を火にかける。沸いたらザルの豚バラ投入。


  たっぷりのお酒、適量の醤油でコトコト煮込む。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ki_keko/status/522346908929368064


  



  20:23 - 2014年10月15日


  秋温にんじん生/千切りにんじんの酢の物


  秋温にんじん生/千切りにんじんとセロリのツナ和え



  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sen_ti_nel


  【にんじん】にんじんを千切りにして、強めの塩で水抜きしてから塩を洗い流したものが、使い勝手良い。


  そのままお酢でもウマいし、同じように塩もみしたセロリとツナマヨと合わせて、コショウで引き締めてもウマい。


  



  千切り面倒な人はこんなのも


  http://www.amazon.co.jp/gp/aw/d/B008CM1D8G/ref=redir_mdp_mobile … 


  #旬のものレシピ


  



  https://twitter.com/sen_ti_nel/status/522346253376438272


  



  20:20 - 2014年10月15日


  秋温じゃがいも煮/水なし肉じゃが


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hazki


  【じゃがいも】水なし肉じゃが。


  肉200g(うちは鶏肉)じゃがいも3/4個


  人参1/2本は一口大に、玉ねぎ1個はくし形に切る。


  肉を少量の油で焼き付けてから野菜入れて油が回ったら


  酒40cc砂糖大さじ1入れて弱火で蓋して5分蒸し煮、醤油大さじ1入れてさらに15分煮る #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hazki/status/522287053921202177


  



  16:25 - 2014年10月15日


  秋温だいこん煮/おでん


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【だいこん】おでん。


  練り物は一回軽く湯通し。大根は輪切り、軽く下湯で。


  シャトルシェフに昆布15センチ×２切れと水を入れて沸騰させ、強め塩味で整える。


  おでん種を放り込んで再び軽く沸騰。その後、保温。半日放置で出来上がり。


  https://twitter.com/asilliza/status/522284189844922368


  



  16:13 - 2014年10月15日


  秋温野菜煮/煮物全般


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【煮物全般】秋冬の #旬のものレシピ には、圧力鍋とか保温鍋とか、スロークッカーとか、


  そういう煮込み専門の鍋があるとすげー楽だと思ってます。


  ほっとけばなんかできあがって来るし。


  https://twitter.com/asilliza/status/522283319082233856


  



  16:10 - 2014年10月15日


  



  @mooncat6


  @asilliza 土鍋で作って、バスタオルやタオルケットでくるんでおくのも手ですよね。


  



  16:59 - 2014年10月15日


  



  @asilliza:　私、シャトルシェフ買う前は寝床に入れてたよ！布団蒸し。ひっくり返さないよう注意ね（≧∇≦）“


  



  @mooncat6:


  @asilliza 土鍋で作って、バスタオルやタオルケットでくるんでおくのも手ですよね。”


  秋温だいこん煮/角の立ったふろふき大根


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【だいこん】角の立ったふろふき大根。


  適当な出汁（ウチは昆布だし）をたっぷり、塩でちょっと強めに味付け。


  そこに、皮も剥かずに大根を輪切りにして入れ、沸騰してから10分程度中火加熱。


  毛布や布団に包んで保温し、冷めるまで放置。味がしみるよ。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/522261463247761408


  



  14:43 - 2014年10月15日


  秋温さといも茹/さといもの味噌漬け



  --------------------------------------------------------------------------------------


  @simokami4649mar


  【さといも】#旬のものレシピ　


  里芋の皮剥いて下茹でして、味噌をつけてどぞ


  葱味噌・柚子味噌・もろみ・大蒜味噌・擦った胡麻と味噌を合わせたものでも美味し　


  味噌嫌なら、無添加のめんつゆを薄めに水で溶いたのでやわらかくなるまで炊いても


  https://twitter.com/simokami4649mar/status/522017666815373312


  



  22:34 - 2014年10月14日


  秋温しいたけ焼/焼きしいたけ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @simokami4649mar


  【しいたけ】#旬のものレシピ 　


  原木椎茸をグリルでもフライパンでもどっちでもいいから、焼いて　


  醤油かけても美味しい


  ポン酢も結構良し


  https://twitter.com/simokami4649mar/status/522018384951529472


  



  22:37 - 2014年10月14日


  秋保存きのこ/冷凍きのこ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @noteofmomo


  【きのこ類】


  えのき、しめじ、エリンギなど今時期や通年出回るきのこ類は切って、


  とにかくジップロックで軽く空気抜いて冷凍。


  すぐ使えるしきのこ類は冷凍することで風味も増します。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/noteofmomo/status/522022983649345537


  



  22:55 - 2014年10月14日


  秋温かぼちゃ煮/南瓜の煮つけ(塩)


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @yuki_secretroom


  【カボチャ】


  カボチャを一口大に切る。


  鍋にカボチャを入れて、カボチャが三分の一がひたる程度に水を入れる。


  上から塩をパラパラとふる。煮る。皿にカボチャをよそって、上からカツオブシをふる。


  胡麻てもいいよ。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/yuki_secretroom/status/522025779601739777


  



  23:06 - 2014年10月14日


  秋温鮭蒸/鮭の蒸し焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @takamizu_0


  【サケ】


  皮面を下に、お水をちょろっと入れて、蒸し焼きに。


  ひっくりかえさず、じっくり弱火で。


  竹串で、身をつついて火が通ってたらOK。皮もパリっとしてうまいよ。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/522154780378935296


  



  7:39 - 2014年10月15日


  秋温長芋焼/焼きながいも


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @takamizu_0


  【ながいも】


  1センチぐらいの輪切り。裏表に塩ぱらり。フライパンで軽く焼く。


  そとは、ほくほくして中はシャクシャクしてうまいよ！これもポン酢かな。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/522709617357234178


  



  20:24 - 2014年10月16日


  秋温ほうれんそう煮/常夜鍋もどき


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @takamizu_0


  【ほうれんそう】


  常夜鍋もどき。


  お湯にダシ昆布。おダシ醤油でもOK。日本酒落とすと、よりgood。


  ほうれんそうを、ざく切り。豚薄切り。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/522709237261017088


  



  20:22 - 2014年10月16日


  秋温ほうれんそう炒/ほうれんそうのベーコン炒め


  秋温レタス炒/レタスベーコン炒め



  --------------------------------------------------------------------------------------


  @takamizu_0


  【レタス・ほうれん草】


  ベーコンを炒める。


  そこにざく切りを入れて、塩コショウ（ハーブ塩とかでも可）ざっと混ぜる。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/522588732839321600


  



  12:23 - 2014年10月16日


  秋温じゃがいも(さつまいも)茹/おいものコンソメゆで


  秋温ブロッコリー(カリフラワー)茹/ブロッコリー・カリフラワーのコンソメゆで


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @takamizu_0


  【ジャガイモ・さつまいも・ブロッコリー・カリフラワー】


  ゆでるときにコンソメでゆでると、下味ついておやつにもいいよー。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/522588540337532928


  



  12:23 - 2014年10月16日


  秋温ぎんなん蒸/あったか銀杏


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @takamizu_0


  【ぎんなん】


  封筒にぎんなん10個前後いれる。


  封をして、レンジで40秒～。はぜるから折った方を下にね。


  塩がほしい人は、最初に封筒に一緒にいれとく　


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/522521541762760705


  



  7:56 - 2014年10月16日


  秋温南瓜焼/スライスカボチャ焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @rurinoka


  【かぼちゃ】


  厚さ5ミリにスライス フライパンで弱火で両面を少し焦げ目がつくぐらいまで焼く。


  塩、ポン酢、だし醤油、白だしなどの味付け。


  味付けなしが一番好き。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/rurinoka/status/522375648707244032


  



  22:17 - 2014年10月15日


  秋冷だいこん生/じゃこおろし


  秋冷だいこん生/大根と昆布の浅漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @CascadeKm


  【だいこん】


  大根一本買って、半分はおろしに。


  おろした半分は釜揚げしらすを入れてじゃこおろし、


  残りのおろし大根は輪島朝市でGETしたサバのへしこと共に晩酌の友に。


  残った半分の大根（と大根葉）は塩と細切り昆布で浅漬け。


  ご馳走様でした? #旬のものレシピ


  https://twitter.com/CascadeKm/status/522377818437468160


  



  22:25 - 2014年10月15日


  秋温さといも茹/さといものポテトサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sen_ti_nel


  【さといも】


  ポテサラのジャガイモを、里芋に変えてもウマイ。


  すげーねっとりするから、潰し具合はほどほどに。


  そして、できれば粗挽きコショウたっぷり。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sen_ti_nel/status/522379073431953409


  



  22:30 - 2014年10月15日


  秋温かぶ焼/カブのバルサミコ酢焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @Pista7777


  【かぶ】


  大きめに切ったかぶをオリーブオイルで弱?中火で焼く。


  火がとおったら油を拭き取り、バルサミコ酢と醤油を同量入れ、じくじく煮詰めたら出来上がり。


  レンコンでつくってもうまい。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/Pista7777/status/523060310182072320


  



  19:37 - 2014年10月17日


  秋冷春菊柿生/春菊ドレッシングの柿サラダ


  秋温春菊炒/春菊と桜えびのチャーハン


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【春菊】【柿】


  春菊の柔らかい部分を赤ワインビネガー＋オリーブオイル＋塩で作ったドレッシングでざっくりまぜて柿と生サラミと盛り付ける。


  残った春菊の茎は桜海老とチャーハンにするといいと思う。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/523050166152998912


  



  18:57 - 2014年10月17日


  秋温栗揚/くりの素揚げ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【栗】


  ひと晩水につけておいた栗の鬼皮だけむいて、渋皮ごとオリーブオイルでじっくり揚げます。


  仕上げにお塩ぱらり。渋皮がパリパリでなかほくほく。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/523014423154151424


  



  16:35 - 2014年10月17日


  秋冷柿生/柿と蒲鉾のサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @OuiNorini


  【柿】


  きうり、かまぼこと一緒にサラダに。適当に切り混ぜる。


  柿の甘さとかまぼこの塩味で、調味料無添加で充分美味しい。


  かまぼこはなるべく上質なものを。黒胡椒少々もお勧め。


  味はお好きなように、何を加えてもご自由。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/OuiNorini/status/522730504966004736


  



  21:47 - 2014年10月16日


  秋冷長芋生/ながいもの浅漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @aya_brache


  【長芋】


  5mm幅くらいの半月切りにして、めんつゆに浸す。


  30分～1日おいとくと、浅漬けに。


  お好みでわさびを添えて。


  めんつゆではなく、白だしでも可。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/aya_brache/status/523264449897963520


  



  9:09 - 2014年10月18日


  秋温長葱煮/ネギ煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @endomame_chipu


  【長ねぎ】


  5㎝に切る、鍋に入れてひたひたの水、塩ぱらり、バターひとかけ、


  くたくたになるまで煮る。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/endomame_chipu/status/523087461744799744


  



  21:25 - 2014年10月17日


  秋温里芋焼/さといものオーブン焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @iori8250


  【さといも】


  里芋とハムとチーズのオーブン焼き仕込んだよー。


  味付けは白ワイン、塩コショウ、コンソメ。


  茹でた里芋の皮を剥いて輪切り、ハムとチーズのせて、


  調味料テキトーにかけてトースターかオーブンで焼くだけ☆ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/iori8250/status/523766159108104193


  



  18:22 - 2014年10月19日


  秋冷長芋生/ながいものキノコ和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @takamizu_0


  【ながいも】


  短冊にきって、荒くつぶす。包丁の背とか腹でね。


  カタマリがあるほうが、食感はいよ。


  ゆでたエノキやなめこなんかとあえるとおいしい。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/522710873891041280


  



  20:29 - 2014年10月16日


  秋温きのこ茹/きのこスープ



  秋保存きのこ/冷凍きのこ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @takamizu_0


  【きのこ類】


  いろんなきのこを買ってきて、裂いてゆでたら、きのこは小分けにしてほとんどを冷凍に。


  すこし取り分けたきのこと、ゆで汁にみじんの玉ねぎ、カリフラワー、


  にんじんとかイロイロいれて、取り分けてたきのこ。


  コンソメ・塩・コショウでスープ。スープパスタもあり。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/522711864048754690


  



  20:33 - 2014年10月16日


  秋温かぼちゃ蒸/蒸しかぼちゃのマヨポン酢和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @noir_mouton_


  【かぼちゃ】


  南瓜、人参、キノコ類をシリコンスチーマーで柔らかくし、


  水気が出たら切って、熱いうちにマヨとポン酢1:1で和え、最後にすりごまをかける #旬のものレシピ


  https://twitter.com/noir_mouton_/status/523822030672510976


  



  22:04 - 2014年10月19日


  秋温ブリ煮/クイックぶり大根


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @aya_brache


  【クイックブリ大根】


  大根は薄い半月切り、2～3分下ゆで。


  ブリの切り身にはお湯をかける。


  で、改めて鍋に大根とブリを入れて、水・酒を1/2カップずつ、


  砂糖・醤油を大さじ2ずつ入れて10分ほど煮込む。美味！


  ※砂糖・醤油の代わりにめんつゆでも可。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/aya_brache/status/523830544543391744


  



  22:38 - 2014年10月19日


  秋温エリンギ焼/炙りエリンギ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @kaaach


  【えりんぎ】


  写真に撮るまでも無いw


  エリンギを手で裂いて焦げ目が付くまで炙り、醤油を垂らして出来上がり。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/kaaach/status/524522913290928129


  



  20:29 - 2014年10月21日


  秋温大根葉炒/大根葉のたまご炒め


  （春温たけのこ炒/タケノコのたまご炒め）


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @kaaach


  【大根葉】


  間引きでたくさんある大根葉。


  砂糖と味噌で油炒め→溶き卵をいれてパラパラまでいためる名無しの #旬のものレシピ 。


  フォロワーさんがタケノコで作っていたのを転用した常備菜です。


  https://twitter.com/kaaach/status/524505927106318336


  



  19:22 - 2014年10月21日


  秋温レンコン焼/すりおろし蓮根バーグ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @tonyukanten


  【蓮根】


  洗って皮ごとすりおろし、塩と片栗粉を入れて混ぜる。おからを入れると嵩増し＆ヘルシー。


  油を敷いたフライパンで両面焼く。


  麺つゆやポン酢をジュッと絡ませたり、チーズや海苔や大葉を乗せても。


  薬味は、粗びき胡椒・粒マスタード・辛子・ねぎ・柚子胡椒などお好みで。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/tonyukanten/status/524504951280529409


  



  19:18 - 2014年10月21日


  秋温レンコン焼/蓮根のソテー


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @tonyukanten


  【蓮根】


  洗って皮ごと1cmくらいの輪切りにして、2分チン。


  油（ごま油やバター等）を敷いたフライパンで両面焼く。


  焼く前に片栗粉などをはたいたり、焼き上がりに麺つゆやポン酢をジュッと絡ませても。


  薬味は、粗びき胡椒・粒マスタード・辛子・ねぎ・柚子胡椒などお好みで。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/tonyukanten/status/524503571274813440


  



  19:12 - 2014年10月21日


  秋温長葱焼/長ねぎのグリル


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @naomi131922


  【ながねぎ】


  長ねぎを魚焼きグリルで中まで焼いて、熱々を、酢とオリーブオイルと塩コショウを混ぜた中に入れるだけ。


  いくらでも食べられちゃう。下仁田ネギだとなお最高～。 #旬のものレシピ


  



  http://p.twipple.jp/oz2a1


  https://twitter.com/naomi131922/status/524498133401600001


  



  18:51 - 2014年10月21日


  秋温きのこ蒸/きのこの酒蒸し


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @CascadeKm


  【きのこ】


  キノコ（種類はお好きなモノをお好きなだけ）を塩胡椒で炒めて日本酒（あれば白ワイン）入れて酒蒸しに。


  そのままでも、パスタとあえても美味?バケットと一緒に食べるのも美味しいですよ??


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/CascadeKm/status/524492167230676994


  



  18:27 - 2014年10月21日


  秋温カボチャ煮/洋風かぼちゃ煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hohetoch


  【かぼちゃ】


  3cm角くらいに切ったカボチャをバターで焦げ目がつくくらい炒めて、醤油と水を加えて煮る。


  ホクホクでねっとり。出汁で炊くより子どもが喜ぶ。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hohetoch/status/524483605070757889


  



  17:53 - 2014年10月21日


  秋温しいたけ焼/シイタケの網焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @yukonya


  【しいたけ】


  椎茸の傘の方を下にして網焼き。


  ひだひだに水分が浮いてきたらひっくり返さずにショウガ醤油でいただく?。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/yukonya/status/524474808809955328


  



  17:18 - 2014年10月21日


  秋冷白菜生/白菜サラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【白菜】


  白菜は細切りにしてオリーブオイルと塩で和えて林檎とカマンベールと盛り付けて胡椒を降ります。


  ハムは入れてもいれなくてもいいと思う。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/524454813275127808


  



  15:59 - 2014年10月21日


  秋保存きのこ/冷凍きのこ



  --------------------------------------------------------------------------------------


  @tonyukanten


  【きのこ】


  レシピではないのですが‥ きのこを生のままほぐして、ジップロックなどに入れて冷凍しておきます。


  火を通すと、風味が増していて驚きます。


  少し（2～3時間でも）陽に当ててから冷凍すると更に。ぜひお試しを。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/tonyukanten/status/524409708359086080


  



  12:59 - 2014年10月21日


  秋温大根焼/大根ステーキ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @junko_zakky


  【大根】


  我が家の大根ステーキは輪切りの大根両面に格子状に切れ目を入れて


  フライパンでじっくり蒸し焼きにして仕上げにナンプラーをたらす。


  鰹節どさっ、小ネギパラパラでいただきます。


  ナンプラーは醤油のように使い勝手いいです。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/junko_zakky/status/524208741202149376


  



  23:41 - 2014年10月20日


  秋温さつまいも煮/鶏とさつまいもの煮物


  秋温長芋煮/鶏とながいもの煮物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @woolen_mum


  【さつまいも】


  サツマイモとか長芋も鶏と煮るよ！


  適当に切って炒めて煮るだけ。それに醤油、みりん、砂糖。


  人参、椎茸なんかも一緒に入れたら合う。


  長芋は炒め煮とか味噌汁だと独特の食感で美味しい(^o^) #旬のものレシピ


  https://twitter.com/woolen_mum/status/524203887771660288


  



  23:22 - 2014年10月20日


  秋温冬瓜煮/鶏と冬瓜の煮物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @woolen_mum


  【冬瓜】


  冬瓜は鶏肉と煮ると美味しい(^o^)


  とりあえず適当に切って皮剥いてワタ取ったものを、生姜片と鶏肉と一緒に炒めた後に水入れて煮て、


  砂糖とみりんと醤油を適当に。ちょっと甘めが合う気がします。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/woolen_mum/status/524201721854042113


  



  23:13 - 2014年10月20日


  秋温きのこ炒/キノコのバターソテー


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @koton0ha


  【きのこ】


  キノコ2種類以上用意、椎茸やマッシュルーム系は3つ程度に切って、


  しめじやえのき系は小房に分ける。


  バターでしんなりするまで炒めて、味付けは醤油だけ。


  お好みでレモンを絞ってもOK。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/koton0ha/status/524143746510635008


  



  19:23 - 2014年10月20日


  秋冷白菜生/白菜の塩揉み


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @b75s


  【白菜】


  ちょっと早いけど白菜塩もみ。


  白菜を小さく切って、塩、顆粒や粉末出汁、胡麻油、ポン酢とビニール袋に入れて揉むだけ。


  梅など入れても◎、かつ節かけて食べるとなお良し。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/b75s/status/524139374720475136


  



  19:05 - 2014年10月20日


  秋温大根葉炒/じゃこと大根葉の炒めもの


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @zancyan


  【大根葉】


  大根の葉を小口切りにしてじゃことごま油で炒めて


  塩振って薄めの水溶き片栗粉でまとめるとご飯のお供になります。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/zancyan/status/524544509426671616


  



  21:55 - 2014年10月21日


  秋温マッシュルーム煮/マッシュルームスープ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【マッシュルーム】


  マッシュルームいためて牛乳入れてハンドミキサーでガーッとやる。


  お好みのスープの素少な目に入れて塩胡椒で味を整える。


  マッハで出来ておいしい。


  #旬のものレシピ http://instagram.com/p/ue8dkGhF2D/


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/525158971879862273


  



  14:37 - 2014年10月23日


  秋温じゃがいも蒸/レンジで蒸しじゃが


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hazki


  【じゃがいも】


  洗ったら丸ごと皮をむかずラップもせずにレンジで2～3分。


  ホクホクになるから好きに食べればよろしい #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hazki/status/525199592736845826


  



  17:18 - 2014年10月23日


  秋温じゃがいも煮/鶏とじゃがいものスープ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @comunedu


  【じゃがいも】


  じゃがいもと鶏もも肉を食べやすい同じくらいの大きさに切る。


  フライパンに入れ、水をヒタヒタに、（あれば生の）ローズマリー、塩を入れて加熱。


  じゃがいもが少し崩れるくらいで出来上がり。


  途中に味を見て鶏肉の味が弱ければ鶏がらスープの素と塩を追加して調整。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/comunedu/status/524926495492292609


  



  23:13 - 2014年10月22日


  秋温きのこ揚/キノコのアヒージョ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @comunedu


  【きのこのアヒージョ】


  好きなキノコを好きなだけ用意。


  フライパンにオリーブオイルを大さじ2くらいと、ニンニク1かけ分のみじん切りを弱火でクツクツ。


  ニンニクの香りがオイルに移ったとこでキノコ投入。


  塩をパラパラ振る。火が通ったら出来上がり。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/comunedu/status/524736980597235714


  



  10:40 - 2014年10月22日


  秋温白菜煮/白菜と鶏だんごの豆乳スープ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【白菜と鶏だんごの豆乳スープ】


  鶏挽肉と味噌とおろし生姜と胡椒のだんごを鶏がらスープでゆでて、


  細切りにして軽く塩しておいた白菜と豆乳をいれて、白菜に火が通ったら味噌と塩胡椒で調味！


  ※スープと豆乳は同量。白い味噌で。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/526175615448129536


  



  9:56 - 2014年10月26日


  秋温白菜煮/白菜と豚バラのお鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  ゆうべは寒かったですね。


  【白菜と豚バラのお鍋】


  干し椎茸の戻し汁をあっためて、塩をしておいた白菜と塩(塩麹でもいい！)で


  下味つけた豚バラを入れても煮ます。


  七味かけてどうぞ。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/527327032200278016


  



  14:12 - 2014年10月29日


  秋温長葱炒/長ねぎと厚揚げのごま油炒め


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @tonyukanten


  【長ねぎ】


  長ねぎの斜め薄切りたっぷりをごま油で炒める。


  しんなりしたら、油抜きして一口大に切った厚揚げとチーズを加えて、さらに炒め合わせる。


  仕上げに砂糖（私はてんさい糖）少しとポン酢をひと回しして絡める。


  お好みで、炒める時に生姜を加えても、ご飯に乗せて丼にしても。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/tonyukanten/status/527389285725388800


  



  18:19 - 2014年10月29日


  秋冷白菜生/白菜サラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @_kobakenn


  【はくさい】


  生の白菜は千切りにして、オリーブオイルで和え、鰹節をふりかけ、


  醤油を1周ぐるっとかけて食べるとめちゃくちゃ美味いのです。


  お試しあれ  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/_kobakenn/status/527031210971631616


  



  18:36 - 2014年10月28日


  



  秋温鮭蒸/鮭と旬野菜蒸し


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @iburi65


  【さけ】


  玉ねぎ薄切りを皿に敷き、生鮭の切り身をのせる。


  その上にピーマン・人参の細切り、ほぐしたしめじなど、お好みの野菜をのせて、


  ふわっとラップをかけ、レンジで7～8分？鮭に火が通るまで加熱。


  ポン酢をかけていただく。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/iburi65/status/526892055146938368


  



  9:23 - 2014年10月28日


  秋温レンコン揚/蓮根と海老の春巻


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【蓮根と海老の春巻】


  茹でて水気を切って粗みじん切りにした蓮根と海老に塩と胡麻油をまぶして味付けして、春巻の皮に包んで揚げます。


  巻き方揚げ方は皮のパッケージに書いてあるよ。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/527711297199042560


  



  15:39 - 2014年10月30日


  秋冷白菜生/白菜のマリネ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @yuririn623


  【はくさい】


  白菜はオリーブオイルと塩、ワインビネガーやバルサミコ酢やレモンふりかけても美味しいよ。


  ナッツ類があると、ご馳走サラダ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/yuririn623/status/527467322336739328


  



  23:29 - 2014年10月29日


  秋冷葱生/ネギ入り鍋のつけだれ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ki_keko


  【葱】鍋用のつけだれ


  葱を粗めのみじん切り、同量のおかかを加え、ひたひたの醤油を加える。


  たれを碗にとって、鍋汁で好みの加減に薄めてどうぞ。


  辛味は柚子胡椒や七味を。


  たれが残ったら、海苔弁作ると最高(=´∀｀)人(´∀｀=)


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ki_keko/status/527456438273073152


  



  22:46 - 2014年10月29日


  秋温さつまいも煮/さつまいもの紅茶煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @EmiTGC


  【サツマイモ】


  輪切り、水にさらす。


  鍋に並べ、ひたひたの水、紅茶ティーバッグ一つ、砂糖大さじ1。


  沸騰して色が出たらティーバッグ取り出し、柔らかくなるまで煮る。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/EmiTGC/status/527778123761209345


  



  20:04 - 2014年10月30日


  



  



  



  



  



  秋温春菊揚/春菊と桜海老の春巻


  --------------------------------------------------------------------------------------



  @KAMEMOTOMi


  【春菊と桜海老の春巻】


  激ウマ。


  春菊の茎と桜海老としいたけと粗く刻んだアーモンドを胡麻油と塩で和えて春巻の皮で巻いて揚げます。


  巻き方揚げ方は皮のパッケージにあります。


  春菊の葉っぱはサラダにするから残りの茎で。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/529106256972099584


  



  12:02 - 2014年11月3日


  秋冷白菜生/白菜サラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hazki


  【白菜】


  太い千切りにして塩揉みし、しばらく置いて水が出たらしっかり絞る。


  レモン汁とかつお節で和える。サラダのような浅漬け #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hazki/status/529578863957798913


  



  19:20 - 2014年11月4日


  秋冬温卵煮/たまご巾着


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @iburi65


  【たまご・あげ】


  旬じゃないけど、めんつゆ・だし醤油的なものでもう一品。


  そうめんのつけつゆくらいの濃度で火にかける。


  煮立つ間に油揚げを半分に切り、中を剥がして袋にする。


  生卵を割り入れて、口を爪楊枝でぐしぐし縫うように留める。


  煮立った鍋に投入。好みの硬さに火が通ればOK。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/iburi65/status/529561827881934849


  



  18:12 - 2014年11月4日


  秋冷大根生/大根の漬物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @iburi65


  【だいこん】


  大根は2センチ角に切り、塩をして置き水気を絞る。


  万能しょうゆ4:酢1、七味少々を混ぜたものに漬ける。


  



  栗原はるみさん「たれ・ソースレシピ」より。


  手作り万能しょうゆ美味しいけど、めんつゆでも代用可能。ポリポリとまらない。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/iburi65/status/529463130368139265


  



  11:40 - 2014年11月4日


  冬温かぶ蒸/カブと牡蠣の蒸焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【かぶ】


  蕪を食べやすい大きさに切ってフライパンに並べてオリーブオイルと塩を振って蓋をして焼きます。


  ひっくり返して、お酒と塩(塩麹でも可)をまぶしておいた牡蠣をのせてまた蓋をして焼きます。


  新鮮なの使えば数分で完成☆#旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/529976627812253696


  



  21:40 - 2014年11月5日


  冬温白菜蒸/白菜とサバの酒蒸し


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @osono315


  【白菜】


  白菜と葱と鯖缶1缶を鍋に入れ、日本酒少し振り入れ、


  濃口醤油ひと回し、煮上がったら出来上がり。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/osono315/status/529614897231851520


  



  21:43 - 2014年11月4日


  冬温白菜蒸/白菜と豚の塩糀蒸し煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @osono315


  【白菜】


  白菜と葱と豚肉を土鍋に入れて塩糀と黒胡椒をし蓋をして蒸し煮に。


  出来上がったら、お好きなつけダレで召し上がれ。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/osono315/status/529614416262610947


  



  21:41 - 2014年11月4日


  冬温牛蒡揚/ゴボウ スティックフライ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【ごぼうスティックフライ】


  ごぼうをたわしでよく洗い、食べやすくカットしたら醤油とみりんに


  1時間～半日漬けておいて、小麦粉まぶしてあげます。


  七味かけてどうぞ(⊃^-^)⊃○


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/530936696263540736


  



  13:15 - 2014年11月8日


  冬冷春菊生/春菊のサラダナムル風


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sorasora0127


  #旬のものレシピ


  【春菊】春菊のサラダナムル風


  春菊生のままざく切り、胡麻油、塩又は鶏ガラスープの素、すりごまたくさん、混ぜるだけ


  湯がくより癖がないから野菜あまり食べない子供でもたくさん食べます


  https://twitter.com/sorasora0127/status/530942836623945728


  



  13:40 - 2014年11月8日


  秋温卵煮/簡単タルタルソース


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ki_keko


  【たまご】簡単タルタルソース


  固茹で卵ザク切り、たまごの半量位の玉ねぎは微塵切りはさらさない。


  マヨネーズで和えて、半日冷蔵庫保存すると馴染んでタルタル風。


  玉ねぎの辛味はマヨが消してくれます。


  隠し味に醤油。好みで粗挽き胡椒、乾燥か生パセリ。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ki_keko/status/532481436180160512


  



  19:34 - 2014年11月12日


  冬温白菜煮/豚と白菜の生姜鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hazki


  【白菜】


  白菜1/4はざく切り、豚バラ肉薄切り200gは食べやすい大きさに、生姜ひとかたまりは細切り。


  鍋に白菜、豚バラ、生姜、塩コショウの順で重ねて


  最後は白菜のせて塩コショウしたら水20ccほど入れて蓋して弱めの中火で30分蒸し煮にして完成。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hazki/status/532446627978432513


  



  17:15 - 2014年11月12日


  冬温タラ茹/？？？


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【鱈】


  鱈をにんにくと塩とローズマリーとオリーブオイルを入れたお湯で茹でます。


  鯖でもおいしい。牡蠣でもいいかも。


  #旬のものレシピ


  http://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/532173247379304449/photo/1pic.twitter.com/IAac9LwIvg


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/532173247379304449


  



  23:09 - 2014年11月11日


  冬温大根煮/大根の煮物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @comunedu


  【大根】


  皮をむいて2センチくらいの輪切りに。


  鍋に、切った大根、鰹節を多めに一つかみ、粗挽き胡椒を気持ち多めにかけて、


  水をかぶるくらい入れ火にかける。


  大根が煮えたら、仕上げに醤油を一回し。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/comunedu/status/532842153039261696


  



  19:27 - 2014年11月13日


  冬保存豚肉/豚ひき肉のハーブソーセージ風


  冬温豚煮/ハーブソーセージ風の野菜スープ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ki_keko


  【豚挽肉】ハーブソーセージ風


  挽肉をジップロックに入れ、好みのハーブたっぷり、塩をややきつめに。ハーブソルト可。


  袋の上から軽く揉み込み、板チョコ状に薄くして包丁の背中等で筋を入れたら冷凍保存。


  ありもの野菜のスープに、凍ったままパキパキ折って放り込む。



  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ki_keko/status/532685622008238080


  



  9:05 - 2014年11月13日


  



  冬温蓮根蒸/レンコンサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @0c_0illl


  【れんこん】


  皮向いてスライスしたれんこんをレンチン（変色が嫌な場合は酢水に晒す）、


  ゴマドレorマヨ等、好きな調味料で和えてれんこんサラダ。


  レンチンするだけで甘くて美味しいから好き！


  うちでは人参やキャベツも混ぜます。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/0c_0illl/status/532535529871384576


  



  23:08 - 2014年11月12日


  冬温白菜煮/油揚げ白菜のくたくた煮



  
    --------------------------------------------------------------------------------------

  


  @sunrisesunset13


  【はくさい】油揚げと白菜のくたくた煮


  材料 油揚げ 白菜 めんつゆ 水


  白菜と油揚げを食べやすいように切る


  鍋に、水、めんつゆ、白菜、油揚げを入れ煮る


  白菜が透明になってきたら出来上がり


  七味をかけてもGOOD #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sunrisesunset13/status/532514034323431424


  



  21:43 - 2014年11月12日


  



  冬温南瓜・薩摩芋焼/手掴みパン


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @aoi_0130vespa


  【かぼちゃ・さつまいも】


  ①かぼちゃかさつまいもをレンチンして潰します


  ②ホットケーキミックスと混ぜて炊飯器で様子見ながら焼きます


  しっとり系手掴みパンみたいになるので夜作って朝の時短にヾ(*´∀｀*)ｼ　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/aoi_0130vespa/status/532513525923467264


  



  21:41 - 2014年11月12日


  冬冷大根生/納豆大根


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sunrisesunset13


  【だいこん】納豆大根


  材料 納豆 大根


  小さめの角切りにした大根と納豆を混ぜ合わせる


  



  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sunrisesunset13/status/532513130677432320


  



  21:39 - 2014年11月12日


  冬冷大根生/ツナ大根


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sunrisesunset13


  【だいこん】ツナ大根


  材料 ツナ缶 マヨネーズ 大根 塩


  角切りにした大根に、塩を振り五分置く


  水気を絞り、マヨネーズ、ツナ缶と和える


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sunrisesunset13/status/532512966441058305


  



  21:39 - 2014年11月12日


  冬冷大根生/大根梅和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sunrisesunset13


  【だいこん】大根梅和え


  材料 大根 梅 塩


  千切りにした大根に塩を振り、 五分くらい置く


  水気を絞り、叩いた梅と和える


  お好みで鰹節を入れてもGOOD


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sunrisesunset13/status/532512581584310272


  



  21:37 - 2014年11月12日


  冬温大根炒/大根炒め


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sunrisesunset13


  【だいこん】大根炒め


  材料 大根 めんつゆ ごま油 水


  拍子切りにした大根をごま油で炒める


  水を被るくらい入れ、めんつゆを入れ煮る


  水気がなくなってきたら、ごま油をまわしかけ、出来上がり


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sunrisesunset13/status/532512160958533632


  



  21:36 - 2014年11月12日


  冬温大根乾/切り干し大根　（皮部分）


  冬温大根煮/ふろふき大根　（身部分）


  冬温大根炒/大根葉のじゃこ炒め　（葉部分）


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @rrrriiiinnnnko


  【だいこん】


  大根！皮は千切りにしてサラダか干して切り干し大根に。


  身は下茹でして出汁で炊いておいてそのままふろふき大根にしたり更に竹輪や茸と甘じょっぱく煮たり。


  葉っぱはジャコや鰹節と炒めてふりかけにしたり茹でて冷凍して炒飯やパスタやスープの彩りにしたり。


  １本丸々あると幸せ♪ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/rrrriiiinnnnko/status/533067744736854016


  



  10:23 - 2014年11月14日


  冬温山芋焼/山芋の卵焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @aoi_0130vespa


  【やまいも】


  摩り下ろした山芋を好きな具材と卵液と混ぜて


  厚焼き卵的な感じで焼くとふあふあで美味しいヾ(*´∀｀*)ｼ　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/aoi_0130vespa/status/532905294745972737


  



  23:38 - 2014年11月13日


  冬温大根煮/鶏大根


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @0c_0illl


  【だいこん】毎年冬場はコレばっかり作ってる、鶏大根。


  大根の皮をむいて一口大に切ってレンチン（下茹で）。


  鶏ももを一口大に切って鍋で炒めて、茹でた大根とぶつ切りのネギを放り込んで


  砂糖・だし・醤油（面倒なら砂糖とめんつゆ）で甘辛く味付けして炒め煮。


  椎茸とか追加しても美味しい。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/0c_0illl/status/532888120480391168


  



  22:30 - 2014年11月13日


  冬温白菜炒/油揚げと白菜の甘辛炒め


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @shinopan14


  【はくさい】


  白菜と油揚げを細め(1.5cm幅ぐらい)に刻んで油で炒めてから


  砂糖と醤油(またはめんつゆ、白だしなど)で味付け、ご飯のおかずにもなります #旬のものレシピ


  https://twitter.com/shinopan14/status/532887834902814720


  



  22:28 - 2014年11月13日


  冬温蓮根焼/レンコン餅


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @girasole705


  【蓮根もち】


  蓮根をすりおろして，しょうゆ少々を加えたものを油を引いたフライパンに落とし，


  両面がこんがりと色づくまで焼くだけ。お好みで，しらす干しや桜海老などを具材にしてもOK。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/girasole705/status/532881556730175488


  



  22:03 - 2014年11月13日


  冬温南瓜煮/カボチャとウィンナーの煮物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @aoi_0130vespa


  【かぼちゃ】


  ①かぼちゃ、玉ねぎ、ウィンナーを食べやすい大きさに切ります


  ②かぼちゃが半分浸かる位のひたひたのお水で、ウィンナーも玉ねぎも一緒に煮ます


  ③味付けは塩胡椒


  ウィンナーの旨味が出て美味しいホクホクかぼちゃになりますヾ(*´∀｀*)ｼ　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/aoi_0130vespa/status/533560729543012353


  



  19:02 - 2014年11月15日


  冬温あんこう煮/あんこう鍋


  -----------------------------------------------------------------------------------


  @abe_benn


  【あんこう】


  大洗で漁師のおっちゃんに聞いたあんこう鍋


  ①熱した土鍋の底にあん肝を擦り付け、程良く焦がす。(あん肝はケチらずたっぷり。ちょい刻んどくとやりやすい。)


  ②水をちょこっと入れあん肝を剥がす。


  ③酒・みりん・味噌等適当に入れて、具材ぶちこむ。細かい味は後で調整。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/abe_benn/status/533380788230709248


  



  7:07 - 2014年11月15日


  



  (承前)


  ②で入れる水は、手間でなければだし汁がベスト。水でも十分美味しいけど。


  おそらく「あんこう鍋」と「どぶ汁」の中間みたいなイメージなんでしょうね。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/abe_benn/status/533381619524976640


  



  7:11 - 2014年11月15日


  冬冷牡蠣生/牡蠣のウィスキーがけ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @abe_benn


  【かき】牡蠣のウィスキーがけ


  その名の通り、生牡蠣にウィスキーをちょっとかけるだけ。


  大半の「そんな馬鹿な」という予想を裏切り、ぴったり合う。


  生臭さが消えて牡蠣の味が引き立つ感じ。ラフロイやボウモア等、ピート香強めなものがオススメ。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/abe_benn/status/533375853699166208


  



  6:48 - 2014年11月15日


  冬温烏賊炒/イカの醤油炒め


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @kina_ree


  【いか】


  わたしはこんばんいかをわたごとぶつ切りにした後醤油を絡めて炒めます。


  ホクホクジャガイモを添えてよし、酒のあてによし。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/kina_ree/status/533374115504091136


  



  6:41 - 2014年11月15日


  冬冷大根生/大根の桜えび和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sakura_529


  【大根】


  千切りにして塩もみ。


  水気をよく切って桜えびと和える。


  胡麻油や醤油をお好みで入れます。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakura_529/status/533935918600560641


  



  19:53 - 2014年11月16日


  冬温蓮根炒/レンコンのペペロンチーノ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sakura_529


  【蓮根】


  スライスして水にさらす。


  オリーブオイル、にんにく、唐辛子を入れて弱火で香りを出す。


  ベーコンと蓮根を炒める。塩こしょうで味を整える。


  うちはがっつり黒胡椒入れます！


  蓮根のペペロンチーノ的なやつです。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakura_529/status/533933152972963840


  



  19:42 - 2014年11月16日


  冬温蓮根炒/レンコンの柚子胡椒炒め


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sakura_529


  【蓮根】


  スライスして水にさらす。胡麻油で炒める。


  柚子胡椒を加えてさらに炒める。


  辛いのが苦手だったら顆粒だしやめんつゆを入れて柚子胡椒を控えめに。


  うちの定番です！　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakura_529/status/533931993839333376


  



  19:38 - 2014年11月16日


  冬温里芋煮/鶏団子と里芋と牛蒡の豆乳スープ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【鶏団子と里芋と牛蒡の豆乳スープ】


  干し椎茸の戻し汁に、


  ①鶏挽肉と干し椎茸と玉ねぎと生姜汁と味噌を混ぜたお団子


  ②里芋


  ③ささがき牛蒡


  ④豆乳


  ⑤白っぽいお味噌


  ⑥すり胡麻


  入れて煮ます。


  潤すよ。あっためるよ。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/534154719954866176


  



  10:23 - 2014年11月17日


  冬温鮭煮/鮭フレーク


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sakura_529


  【鮭】


  秋鮭でも塩鮭でも何でもOKです。


  鮭と塩麹、酒を入れてぐつぐつ煮ながらほぐす。


  水分がなくなるまで煮詰める。


  鮭フレークの出来上がり。


  甘めが好きなら味醂を入れてもいいです。日持ちするのでオススメ。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakura_529/status/534129693071376384


  



  8:43 - 2014年11月17日


  冬温蕪蒸/カブの鮭蒸し


  冬温鮭蒸/かぶの鮭蒸し



  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【蕪と鮭】


  洗って切って(皮はむいてない)かぶに、しょっぱい鮭をのっけて蒸しました。おいしい。


  鮭の塩気に応じて塩を足してもいいでしょう。オリーブオイルなんかかけてもいいね。


  #旬のものレシピ http://instagram.com/p/vdyNLqBF76/


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/534002762330411009


  



  0:19 - 2014年11月17日


  冬温生姜煮/梅入り生姜湯


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hazki


  【生姜湯】


  生姜すりおろし、長ねぎきざんだの、梅干しを湯呑みに入れて熱湯注いで


  梅干し潰しながら具も全部食べる。


  冷えたなーって時に作る。うちの生姜湯こんなの。 #旬のものレシピ かな？


  https://twitter.com/hazki/status/534572167971606528


  



  14:01 - 2014年11月18日


  冬温牛乳煮/ラムミルク


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ki_keko


  【牛乳】寒い夜のラムミルク


  熱々のホットミルクに、砂糖、ラム酒をいれて混ぜる。シナモンをふる。


  個人的好みは、小ぶりマグにきび砂糖をティースプーン2杯、ダークラムも2杯…シナモン多め。


  ミルクは熱々がポイント。


  



  飲んだら早く寝ましょ。寒いからね。


  



  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ki_keko/status/534342811714203650


  



  22:50 - 2014年11月17日


  冬温タラ煮/鱈チゲ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【鱈チゲ】


  鍋に生姜とにんにくのみじん切りとお湯(鱈が切り身なら鶏ガラスープ)を入れ、軽く塩をしたぶつ切りの鱈を入れて煮る。


  厚揚げ、コチュジャン、味噌、蜂蜜少し、キムチ、クレソン入れる。


  乾燥してるから辛くしない！


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/534963310739746816


  



  15:56 - 2014年11月19日


  冬温味噌煮/具材いろいろおみそ汁


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @0c_0illl


  【味噌汁】冬の食材って味噌汁の実にするとどれもたまらない。


  



  大根＆油揚げ


  白菜＆油揚げ


  かぼちゃ単品


  さつまいも単品


  里芋＆椎茸（うちはスライス干椎茸常備）


  きのこ＆れんこん


  コツはダシ多め・味噌少なめ。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/0c_0illl/status/534958853872295937


  



  15:38 - 2014年11月19日


  冬温味噌煮/ネギと揚げのおみそ汁



  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sobtomk


  【味噌汁】長ネギ＆油揚げも


  https://twitter.com/sobtomk/status/535058604508712960（味噌汁のツイートを受けて）


  



  22:14 - 2014年11月19日


  冬冷カブ生/かぶの浅漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @kina_ree


  【蕪】というか淡白な野菜なら大体いける浅漬け。


  薄切り(径が大きければ千切り)にしてジップロックにいれ塩こぶでもみもみ。


  2、30分後にはもう食べ頃です。


  もりもり食べられますが、冷えるので暖かい汁物(かおさけ)を添えたいですね。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/kina_ree/status/534766654912077824


  



  2:54 - 2014年11月19日


  冬温鱈煮/タラとポテトのパテ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【鱈とポテトのパテ】


  ①みじん玉ねぎと皮をとった鱈切身をバターとオリーブオイルとローズマリーで蒸し炒め煮(？)


  ②ローズマリーとって皮ごと茹でたジャガイモの皮むいて①と生クリームとハンドミキサーでガーッ


  ③塩で調味


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/535403495776477184


  



  21:05 - 2014年11月20日


  冬温南瓜焼/カボチャの揚げ焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hazki


  【かぼちゃ】


  1cm弱ぐらいの厚さに切ってフライパンで多めの油で揚げ焼きにして塩ふる #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hazki/status/535345151313342464


  



  17:13 - 2014年11月20日


  冬温ビーツ煮/ビーツと牛筋のスープ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【ビーツと牛スジのスープ】


  ①牛すじとローリエを茹でこぼし再び水から柔らかく煮る


  ②ビーツも水から1時間茹でて皮をむいてみじん切りして①に投入


  ③トマト缶とおろしにんにくと塩胡椒入れる


  ④サワークリームとディルのせる


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/535320368257306625


  



  15:34 - 2014年11月20日


  



  性味：甘；平


  帰経：肝脾腎


  ?血改善、養血


  老廃物の排泄を促したり風邪やインフルエンザの際の粘膜の炎症を取り除く働きもあるとか。


  一酸化窒素が血管の壁の筋肉を柔かくして、血行をよくしたり、血管にコレステロールが溜まるのを防いだりするとか。


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/535320788996345856


  



  15:36 - 2014年11月20日


  冬温白菜煮/ピェンロー鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ioryiony


  【ピェンロー鍋】


  正式レシピはこっち。 http://www.dancyu.com/user/scripts/p_attribute.php?attribute_id=362 …　


  ごま油は、煮てる時回しかける。


  つけ汁は鍋の汁と一味唐辛子と塩。


  付け合せはべったら漬。


  きちんと作ると白菜を驚くほど消費する本当に美味い鍋。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ioryiony/status/535194751537270785


  



  7:15 - 2014年11月20日


  冬温鶏煮/鶏団子鍋



  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hazki


  【鶏団子鍋】


  鶏挽肉250g、卵1個、生姜すりおろし、長ねぎみじん切り、


  片栗粉酒醤油味噌ごま油各少々を合わせて練る。


  昆布入れて沸騰した鍋に鶏団子のたねをスプーンで丸めながら落とす。


  酒醤油で味つけ、好きな野菜入れる #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hazki/status/535186366808981506


  



  6:42 - 2014年11月20日


  冬温豚煮/豚しゃぶ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @wisteria23


  【豚しゃぶ】


  昆布出汁を取り（塩昆布ぱらり）日本酒少々で煮汁を作ります。


  具材は豚ロース 人参の薄切り舞茸 青ネギ 春雨も。


  ぽん酢またはとき卵をくぐらせて沖縄の海水塩「ぬちまーす」で。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/535181557397733376（元アドレス不明）


  https://twitter.com/wisteria23/status/535063205966397440



  6:23 - 2014年11月20日


  冬温白菜蒸/白菜と豚の酒蒸し


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @eggplan


  【白菜】


  白菜と豚肉の蒸し物が美味しかったので、魚をフライパン蒸ししてみたら美味しい！


  白菜適当に切って鍋に敷いたら、薄切りの葱、魚、葱。塩してお酒振って適当に蒸すだけ。


  柚子胡椒とポン酢でも中華風ピリ辛ダレでも。ゴマダレも美味しく頂けました。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/eggplan/status/535063141495762944


  



  22:32 - 2014年11月19日


  冬温白菜煮/ピェンロー鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @devinon


  【ピェンロー鍋】


  白菜半玉、豚バラ300、鶏モモ300、干し椎茸好きなだけと、戻し汁と水で鍋にする。


  最後に戻した春雨とごま油をたっぷり入れる。


  つけダレは塩とごま油と煮汁で。食べ過ぎちゃうけどなぜか太らない鍋。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/devinon/status/535067042731130880


  



  22:48 - 2014年11月19日


  冬冷柿生/　蕪と柿のなます


  冬平蕪蒸/カブと柿のなます　（蕪を温めた場合）


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @tonyukanten


  【かぶ】【柿】


  鍋の箸休めに、紅白（橙白？）なます。


  皮をむいて薄くいちょう切り。


  かぶは塩をして揉んで水気を絞る。


  合わせ酢は、酢に対して砂糖が同分量か少なめ。


  煮立てるかチンすると角が取れます。和えて完成。


  ゆずの果汁や皮の千切りを加えるとさらにおいしい。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/tonyukanten/status/535071679353872384


  



  23:06 - 2014年11月19日


  冬温味噌煮/餅入り豚汁


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @aapannda


  【味噌汁】


  豚汁に焼いたお餅を入れて


  七味をかけて熱々でいただきます  #旬のものレシピ



  https://twitter.com/aapannda/status/535065872755200000


  



  22:43 - 2014年11月19日


  冬温大根煮/切り干し大根の味噌汁


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sen_ti_nel


  【だいこん】切り干し大根。


  軽く水洗いくらいで、ほとんど戻さずに味噌汁に入れると出汁も出て簡単でウマい！ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sen_ti_nel/status/535443259758100483


  



  23:43 - 2014年11月20日


  冬温南瓜煮/かぼちゃ煮(塩味)


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @comunedu


  【かぼちゃ】


  蓋がしっかりしまる鍋に、一口大に切ったかぼちゃを入れる。


  塩をして10分ほど待つ。


  汗のように水分が出てきたら、そのまま蓋をして、火にかける。


  1分強火、15分弱火で、カボチャの塩煮のできあがり。


  焦げやすい鍋なら火にかけるときに水を50ccほど入れる。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/comunedu/status/535418044491653120


  



  22:03 - 2014年11月20日


  冬温大根葉炒/大根葉と干し海老と玉子のごま油炒め


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @iori8250


  【大根葉】大根葉と干し海老と玉子のごま油炒め。


  大根葉の塩揉みをなぜするかというとアク抜きと、軽く下味をつけておく2通りの意味があって、


  さらに歯触りもシャキッと良くなるから一石三鳥なのです。


  干し海老はシラスやちりめんじゃこや貝柱でも美味しいです。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/iori8250/status/536029560207192065


  



  14:33 - 2014年11月22日


  冬温鮭炒/さけチャーハン


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【鮭チャーハン】


  ご飯と茹でた塩鮭と食べやすい大きさにちぎったレタスを胡麻油で炒めて塩胡椒します。


  胡椒強め。鮭と胡椒でカラダをあたためる。


  最後にお酢を少しかけるとさっぱりします。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/536009446070038528


  



  13:13 - 2014年11月22日


  冬温白菜炒/白菜と鶏肉のごま油炒め


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @toriinao


  【はくさい】


  今日は白菜と鳥胸肉をごま油で炒めて塩麹でいただくことにしよう。


  小松菜は湯がいてだし醤油であえて付け合わせ。！#旬のものレシピ


  https://twitter.com/toriinao/status/536005041904025601


  



  12:55 - 2014年11月22日


  冬温牛蒡炒/焼ごぼう・粉チーズのせ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @wakakusa1231


  【ゴボウ】


  皮はタワシでこする程度でOK.


  4㎝くらいの斜め切りか乱切りにして、サッと水にさらす。


  フライパンにオリーブオイルを入れて中火から炒めて、蓋をして弱火でじっくり火を通す。


  水分ないから弱火！


  ホクッと焼きあがったら皿にとって粉チーズをかける。お酒に合います！#旬のものレシピ


  https://twitter.com/wakakusa1231/status/535936919943655426


  



  8:24 - 2014年11月22日


  冬温薩摩芋煮/さつまいもとりんごの煮物


  冬温林檎煮/サツマイモとリンゴの煮物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @comunedu


  【さつまいも】【りんご】


  サツマイモもリンゴも皮のまわりをよく洗ったら、皮付きのままサツマイモは輪切り、リンゴはイチョウ切り。


  レーズンといっしょに鍋に入れて、水をひたひたにして落としぶたしてコトコト。


  甘みが足りなかったら砂糖、コクにバターなど加えて調整。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/comunedu/status/535821533692719104


  



  0:46 - 2014年11月22日


  冬冷セロリ生/セロリとツナの醤油マヨ和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @shingoemoto


  【セロリ】


  居酒屋で食べたセロリとツナの醤油マヨネーズ和えがおいしかったので家でも作ってみた。


  セロリって安くて爽やかでいいですね


  https://twitter.com/shingoemoto/status/535831101051129856


  



  1:24 - 2014年11月22日


  冬温蓮根煮/おろしレンコン鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @michikoasever


  【蓮根】


  ひとかたまりの蓮根の皮をむき、3分の2を縦４つに切り小さめの乱切り、水につけておく。


  ウィンナー（ベーコン可）を適当な大きさに切る。


  鍋に水とコンソメを入れて具材をいれ火が通ったら残り3分の1の蓮根をすりおろす。


  とろみついたら出来上がり。塩胡椒はお好みで。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/michikoasever/status/536828387264704512


  



  19:27 - 2014年11月24日


  冬温じゃがいも蒸/塩辛じゃがバター


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【ジャガイモ】


  塩辛じゃがバターは道産子のソウルフード。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/537032096850522112


  



  8:56 - 2014年11月25日


  冬温椎茸炒/シイタケのクリームパスタ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【椎茸のクリームパスタ】


  玉ねぎのみじん切りとしいたけの超みじん切りをオリーブオイルとバターで炒めて


  生クリームと塩胡椒と細かく砕いたアーモンド入れてマカロニと混ぜるです。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/537031922560430080


  



  8:56 - 2014年11月25日


  冬温豚煮/トン汁


  冬温豚煮/豚汁カレー


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @tonyukanten


  【豚汁・カレー】


  豚汁をたくさん作ってわざと余らせて、翌日ルウを入れてカレーにするのが好きです。


  やってらっしゃる方、もしかしたら多いかな。


  こんにゃく・ごぼう・大根・椎茸・油揚げ‥不思議と全く違和感がありません。


  うどんやお餅も合います。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/tonyukanten/status/536890324841291778


  



  23:33 - 2014年11月24日


  冬温キャベツ煮/キャベツのくたくた煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @risuijuin


  【キャベツのくたくた煮】


  ざく切りしたキャベツとツナ缶orサバの水煮缶を水切りせず丸ごと鍋へ。


  水をひたひたより少し少ないぐらいに入れてそこに砂糖と醤油を入れて煮る


  （味はお好みで。薄めでも十分おいしい）。


  時々混ぜながらキャベツがくたくたになるまで煮て完成。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/risuijuin/status/537840640973762560


  



  14:29 - 2014年11月27日


  冬冷大根生/だいこんの甘酢漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @0c_0illl


  【だいこん】大根が使い切れそうにないので甘酢漬けに。


  大根3cmを皮むいて、2mmの厚さでいちょう切り。


  味付けが目分量なのでイマイチわからないけど、たぶん酢大さじ５、砂糖大さじ２、昆布茶スティック１本。


  割と薄味。混ぜてタッパーで数時間放置。


  庭でとれたすだちを絞って食べる　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/0c_0illl/status/537758609061335040


  



  9:03 - 2014年11月27日


  冬温林檎煮/紅玉りんごのジャム


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @siesta5669


  【紅玉のジャム】


  皮を剥いた紅玉と同じ量の砂糖とレモン汁と剥いた皮をホーロー鍋で煮詰める。


  仕上げにシナモンを3振り。


  アップルパイの味がするリンゴジャムです。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/siesta5669/status/537628821256556544


  



  0:27 - 2014年11月27日


  冬温ユリ根蒸/ユリネ茶碗蒸し


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @siesta5669


  【ユリネ】


  茶碗蒸しにユリ根とクリームチーズを投入。


  なぜか冬にピッタシの茶碗蒸しに変身します。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/siesta5669/status/537627168247787520


  0:21 - 2014年11月27日


  冬冷キャベツ生/納豆コールスロー


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【キャベツ】


  胃の調子が悪かったから寒玉キャベツで納豆コールスロー＼('Д')／


  粗みじん切りのキャベツに軽く塩をして15分後よく混ぜた納豆とポン酢とマヨネーズとマスタードと削り節で和えます。


  写真はクレソンの茎入り。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/537501333780058112


  



  16:01 - 2014年11月26日


  冬温春菊茹/春菊の胡麻マヨ和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @iemeshi_


  【春菊のゴママヨ和え】


  さっと茹でた春菊を切って、たっぷりのすりゴマ・ポン酢・マヨを和えるだけ。


  旬のものなのでポン酢とマヨはあまり入れすぎない方がオススメ。


  春菊苦手な人も食べやすいよ！#旬のものレシピ


  https://twitter.com/iemeshi_/status/538251098721497088


  



  17:40 - 2014年11月28日


  冬温ネギ焼/鶏と葱の蒸し焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【ねぎ】


  フライパンにで焼き目がつくまでオリーブオイルかけた葱を焼いてひっくり返したら、


  塩麹漬けにしといた鶏肉(今日はせせり！)とスライスにんにくのっけて蓋をして蒸し焼き！


  粗挽き黒胡椒ふってめしあがれ。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/538333593626370048


  



  23:08 - 2014年11月28日


  



  冬温小豆煮/小豆粥


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【小豆】七草粥の日にあえてフライング小豆粥。


  



  小豆を茹でこぼしてとろ火で八分がた柔らかく煮たら米と水入れてまたコトコト。ちょっと塩。


  正しい作り方とかこだわらず、柔らかくなりゃいいじゃんって感じで。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/552681798040174592


  



  13:23 - 2015年1月7日


  冬温豆乳煮/カリフラワーとクレソンの豆乳粥


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【七草だから】


  カリフラワーとクレソンの豆乳粥。


  両方アブラナ科だからいいでしょ。


  豆乳と白いお味噌で調味。


  カリフラワーは細かく切って初めのほうに。クレソンはラストに。


  カリフラワーだけで塩とオリーブオイルでリゾット風でもおいしいです。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/552655885663617024


  



  11:40 - 2015年1月7日


  冬温七草？煮/セリとクレソンたっぷりの鶏すき


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【七草だから】


  芹とクレソンたっぷり鶏すき。


  砂糖と醤油と鶏モモと大量の芹とクレソンをサッと煮て食べるのいいと思います。


  三つ葉とか豆苗とかパクチーとか春菊なんかもいいと思います。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/552654653419032576


  



  11:35 - 2015年1月7日


  冬温葱焼/白髪ねぎと玄米餅のごま油がけ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @chibataka0595


  玄米餅にたっぷりの白髪ネギを盛って、軽く塩コショウ。


  そこに熱々のゴマ油をジュワッと！


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/chibataka0595/status/551530898844180481


  



  9:09 - 2015年1月4日


  冬温薩摩芋焼/焼きいも


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @umiushi___


  【焼きいも】


  ５㎝くらいの薩摩芋（おすすめは断然 安納芋！）を選んで買う。


  洗ってオーブントースターへ（※何も巻かない。そのまま）。


  ５分ごとに向きを変えながら１５分ほど焼く（1000wの場合。３個くらい同時に調理可能）。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/umiushi___/status/553529451615514624


  



  21:31 - 2015年1月9日


  冬温大根煮/大根ポトフ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @oyayubi0101


  【だいこん】


  大根の皮をむき、ふろふき大根の厚さくらいに切って、鍋に入れます。


  コンソメスープとベーコン、ショウガ汁を入れて、コトコト…。


  塩胡椒で味を整えればポカポカスープ煮のできあがり。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/oyayubi0101/status/553518490506629120


  



  20:47 - 2015年1月9日


  冬温キャベツ煮/キャベツのまるごと煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @wakakusa1231


  【きゃべつ】


  この前つくったもの。鍋にギリギリ丸ごと入るキャベツを買う。


  芯をくりぬく。かぶるくらいのチキンスープ(コンソメキューブ、ガラスープでも可) を入れて弱火でじっくり煮る。


  1時間くらいかな。


  塩胡椒で味を整える。柔らかく煮えればお玉で切れます*\(^o^)/*



  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/wakakusa1231/status/553516178061004801


  



  20:38 - 2015年1月9日


  冬温ホウレンソウ茹/ほうれんそうのごま油和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @azusa_hashimoto


  【ほうれんそう】


  ほうれん草を固めに湯がく。


  水気をしっかり切る。


  ごま油と塩とすりごまで和える。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/azusa_hashimoto/status/553509426259177472


  



  20:11 - 2015年1月9日


  冬保存長葱生/長ねぎのごま油和え（薬味）


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @dannysneko


  【ながねぎ】


  長ネギを薄く小口切りにして、塩とゴマ油とすりゴマで和えておく。


  納豆やうどん、温奴、卵かけご飯etc.何にでも薬味で使える他、肉と炒めたり卵にたっぷり混ぜて厚焼きに。


  何にもない時に、これに熱湯注いでとろろ昆布少し入れたらそれだけでお腹が暖まるスープ。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/dannysneko/status/553496132442001408


  



  19:18 - 2015年1月9日


  冬温小松菜蒸/こまつなとちりめんじゃこ蒸


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @dannysneko


  【こまつな】


  きっちり蓋の締まる鍋に、ざく切りにした小松菜を入れ、上からちりめんじゃこをひとつかみ投入。


  大さじ1-2杯の日本酒振って蓋して中火で蒸し煮。くったりしたら全体をよく混ぜて。


  味付けはじゃこの塩気で十分。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/dannysneko/status/553494012347162624


  



  19:10 - 2015年1月9日


  冬冷白菜生/白菜の柚子塩糀漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【白菜】


  塩糀と柚子とで揉み込んで漬ける。一晩くらいね。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/553490661236690945


  



  18:57 - 2015年1月9日


  冬温たらこ焼/たらこの塩糀漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【生たらこ】


  塩糀で漬ける。焼くだけで美味しい。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/553489332120473600


  



  18:51 - 2015年1月9日


  冬温鰤茹/ブリしゃぶ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【ブリ】


  切り身買ってきて、薄くそぎ切り。ブリしゃぶに。


  ごま油と塩を合わせたもので食べて。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/553489068357468160


  



  18:50 - 2015年1月9日


  冬温蟹煮/カニみそ汁


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【カニ】


  まずは食う。


  殻をある程度キッチンハサミなどで切り刻み、煮込んで出汁をとる。


  味噌汁やうどんに。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/553488450632941569


  



  18:48 - 2015年1月9日


  冬温キャベツ蒸/蒸しキャベツサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【きゃべつ】


  キャベツざく切り。蒸す。ごまドレッシングで。


  冬キャベツは火を通すと甘くて美味しい。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/553487596462952448


  



  18:45 - 2015年1月9日


  冬温牡蠣蒸/レンジで蒸し牡蠣


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @51d244D


  【かき】牡蠣。


  カラ付きで買い求めて、深めのお皿でラップをふんわりかけてレンジ。


  ５個くらいで、500W 7分くらいかな。


  様子を見ながらあんまり加熱しすぎないのが美味しい。


  レモンやすだちを絞って食べる。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/51d244D/status/553555620645724163


  



  23:15 - 2015年1月9日


  冬温白菜蒸/ざく切り白菜の蒸し煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @c_cerise


  【はくさい】今日のごはん


  白菜ざく切りとツナを野菜ブイヨンで蒸し煮


  本当はベーコンの方が好みだがないのだからしょうがない


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/c_cerise/status/553539793380851712


  



  22:12 - 2015年1月9日


  冬温長芋焼/ジャーマン長いも


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sakamurapan


  【長いも】


  フライパンにバターをひいて厚めのいちょうに切った長いもを弱めの中火で両面に焼き色がつくまでじっくり焼く。


  色がついたら斜め薄切りにした白ネギと、ウィンナーかベーコンを加えて炒め最後に醤油。


  ベーコンの時は胡椒がいい。 ジャーマン長いも。ホクホクになるよ。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakamurapan/status/553537469828698113


  



  22:03 - 2015年1月9日


  冬温蕪煮/カブのスープ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @yuka_green


  【かぶ】


  いまかぶが安いから かぶのスープ。みそ汁作りたくない時に。


  … 小鍋に水を入れ、鶏がらスープを適当に大さじ一杯ほど投入。


  ネギと生姜を入れて煮立ったら かぶを大きく切って入れて…すぐ煮えます。


  塩とか味つけ何もいらなかった。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/yuka_green/status/553940365921615872


  



  0:44 - 2015年1月11日


  冬温小松菜煮/小松菜の煮びたし


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @shun_1971


  【小松菜煮びたし】


  小松菜は葉と軸に分けてざく切り。油揚げは適当に切る。


  鍋に胡麻油を大さじ１熱し油揚げと小松菜の軸をさっと炒め、葉を加える。


  酒とだし汁（お湯200ｃｃと粉末出汁でおｋ）でぐつぐつしたら


  お醤油を大さじ1とかつお節を加えて蓋をしてしんなりするまで煮る。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/shun_1971/status/553918645366034432


  



  23:17 - 2015年1月10日


  冬温里芋蒸/蒸しさといも


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @azusa_hashimoto


  【さといも】


  里芋を蒸す。レンチンでもオッケー、柔らかめに。


  熱いうちに皮をむいて、適当な大きさに切って、オリーブオイルをかけて塩とこしょうをひいて食べる。


  エジプト塩だとなお美味しい。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/azusa_hashimoto/status/553864006453063680


  



  19:40 - 2015年1月10日


  冬温野菜煮/ざく切り野菜の蒸し煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @totovito


  キャベツ、ニンジン、青菜、大根など何でもいいので常備野菜を数種類ざくざく切って蓋付きの鍋へ。


  お水ほんの少しと塩を入れ、オリーブオイルをたっぷり回しかけて蓋をしっかり締めてくたくたになるまで煮る。


  野菜の水分とオイルで煮るのでシンプルだけど素材の味が美味しい一品。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/totovito/status/553833275089625089


  



  17:38 - 2015年1月10日


  冬温白菜煮/白菜と缶詰の蒸し煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @shun_1971


  【白菜】


  白菜をざく切りにして鍋に入れ、ツナやサバ缶と酒を50ｃｃほど入れて蓋をし、


  中火で蒸し煮。食べるときはお好みで生姜醤油やポン酢しょうゆで。　


  #旬のものレシピ　


  豚肉でやるときは、はさんでから切って並べるのを最近学習した。


  https://twitter.com/shun_1971/status/553757828024766464


  



  12:38 - 2015年1月10日


  冬冷白菜生/白菜の寿司酢浅漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @shun_1971


  【白菜】


  白菜を適当な細切りにして汐吹きこんぶと寿司酢でモミモミ。


  10分ほどで浅漬けの出来上がり～。　


  #旬のものレシピ　きゅうりでもいけます。


  https://twitter.com/shun_1971/status/553724114678988800


  



  10:24 - 2015年1月10日


  冬温キャベツ煮/キャベツのトマト煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @shun_1971


  【キャベツのトマト煮】


  キャベツをざく切り、豚バラ薄切り肉を一口大に切って鍋に重ね入れ、


  トマトの水煮とコンソメキューブ1個をほぐし入れ蒸し煮。


  キャベツの芯まで美味しくいただけます。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/shun_1971/status/554272405346988033


  



  22:43 - 2015年1月11日


  冬温キャベツ焼/蒸し焼きキャベツ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @azusa_hashimoto


  【キャベツ】


  冬キャベツは火を通すと甘くて美味しい。


  キャベツを切って鍋にいれてオリーブオイルを多めにたらたらたら、


  焦げそうなら水をちょっとだけ入れて蓋をして中火にかける。


  湯気が上がったら塩をしてざっとかきまぜて再び蓋をして数分。


  千切りが非常に美味しいけど面倒ならざっくりでも。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/azusa_hashimoto/status/554240357450280960


  



  20:36 - 2015年1月11日


  冬冷ホウレンソウ生/ほうれん草と玉葱のイタリアンサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @cocoroshi


  【冬／ほうれん草】


  ＊ほうれん草と玉ねぎのイタリアンサラダ


  ＊ボウルにオリーブオイル（多め）と塩、もしあればにんにくをちょっと（チューブで可）入れて混ぜる。


  それにうすーくスライスした玉ねぎ、ざく切りほうれん草を好きな量だけ入れて混ぜる。以上。


  食べやすくておいしいよ。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/cocoroshi/status/554916311105425408


  



  17:22 - 2015年1月13日


  冬温大根煮/豚肉のおろし鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @miyugreen


  【大根】


  大根おろしをたっぷり用意。


  鍋に大根おろしを入れて火にかける。


  煮えたら、薄切り豚肉を入れて火を通す。


  煮えたら豚肉と大根おろしを、ポン酢醤油で頂く。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/miyugreen/status/554778811644919808


  



  8:15 - 2015年1月13日


  冬温白菜焼/素焼き白菜


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @kina_ree


  【白菜】


  この人焼くとめちゃめちゃうまいです。


  フライパンに油をうっすら引いてから、


  一枚ずつないし中に入る大きさに切ってしんなりさせるように


  焼き目を付けるようにして焼きます。


  塩とか酢で食べるとおいしい。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/kina_ree/status/554575187333505026


  



  18:46 - 2015年1月12日


  冬温豆煮/豆スープ

  冬温豆煮/豆カレー



  --------------------------------------------------------------------------------------


  @wakakusa1231


  【豆スープ→カレー】


  豆水煮缶。


  鍋に油、みじん切りのニンニク、生姜を炒める。


  玉ねぎ2個、人参一本、イモ2個を豆と同じ大きさに切り、鳥挽肉200g、豆の順に炒める。


  水で柔らかくなるまで煮る。


  トマトかトマト水煮を加え塩胡椒 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/wakakusa1231/status/554571406038429696


  



  18:31 - 2015年1月12日


  冬温白菜蒸/ざく切り白菜とウィンナーの蒸し焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @EmiTGC


  【白菜】


  1センチざく切り、えのき長さ半分、ウインナー小さく。


  鍋に入れ、水少し、砂糖醤油みりん同量、蓋してかさが減るまで。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/EmiTGC/status/555160729787969536


  



  9:33 - 2015年1月14日


  冬温薩摩芋煮/さつまいもとリンゴの蒸し煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @c_cerise


  【さつまいも・りんご】


  サツマイモを適当に切る　リンゴを適当に切る


  テフロンのフライパンにいれる


  砂糖(我が家はきび砂糖)を目分量で入れる


  自分で多いかな？位が多分いい


  塩を少しだけまぶす　蓋をして火をつける


  リンゴの水分で蒸し煮になる


  水分飛んだら終わり


  



  #旬のものレシピ


  



  というか、デブの元？


  https://twitter.com/c_cerise/status/554982439815090176


  



  21:44 - 2015年1月13日


  冬温大根葉茹/大根葉の鰹節和え


  -------------------------------------------------------------------------------------


  @miyugreen


  【大根の葉】


  大根は購入したら、すぐに葉と大根は切り分ける。


  葉に栄養が取られ、大根の味が変わってしまう。


  大根の葉を茹でて、細かく刻み固く絞る。


  大根の葉、みじん切りの生姜、かつお節、醤油であえる。


  ご飯にかけて食べると食が進む。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/miyugreen/status/555141236621721601


  



  8:15 - 2015年1月14日


  冬温キャベツ煮/キャベツと厚揚げの蒸し煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @skgw0421


  【キャベツ】


  キャベツざく切り、厚揚げ一口サイズに切ったやつ（油そのままで！）、お湯少し、醤油、みりんを鍋へ。


  蓋を閉めて蒸し煮。


  かさが減って来たら蓋を開けてかき回して、味が薄ければ醤油を足して、おかか投入。


  ざっくり混ぜて出来上がり。 食べる直前に作るのが○。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/skgw0421/status/554968916271706112


  



  20:51 - 2015年1月13日


  冬温豆腐煮/湯豆腐


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @kyako_song


  【我が家の湯豆腐】


  薄塩たらのぶつ切りをお湯で火をとおし、豆腐、乾燥わかめをすきなだけ。


  タレはネギのみじんぎり、醤油、鰹節。ゆで汁で少し薄める。


  食べてる間に取り皿でいいかんじに薄まります。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/kyako_song/status/539011664490688512


  



  20:02 - 2014年11月30日


  



  冬温大根煮/大根と手羽元の煮込み


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【大根と手羽元の煮込み】


  干し椎茸の戻し汁に乱切り大根と手羽元と戻した椎茸とみりんときび砂糖少し入れて20分くらい煮て、


  八角とお醤油入れて更に10分煮て、火を止めて15分。


  1時間くらい煮てトロトロにするのもいいよ。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/539391072330203136


  



  21:10 - 2014年12月1日


  冬温白菜蒸/白菜の蒸し焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hatoco_hatoyama


  【はくさい】


  白菜1/4を根元の部分は繊維に合わせて縦に、葉の部分は横に1cm幅くらいに切り、


  人参は千切り、大根などは太めの千切り。


  フライパンに白菜の根元、大根、人参、酒と片栗粉まぶした豚こまを並べ、


  葉の部分を載せて少しお酒ふって中火→弱火。


  火が通ったらポン酢やごまだれで。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hatoco_hatoyama/status/539922165814939648


  



  8:20 - 2014年12月3日


  冬温白菜煮/豚バラと白菜の重ね鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @tipanax


  【はくさい】


  冬の定番、豚バラと白菜の重ね鍋。


  最初に豚バラに強めに塩コショウを揉み込んでおいてから挟めると、良い出汁が出てそのまま食べられます。


  何も味付けせずに作った場合は、レモンじょうゆにラー油を混ぜたつけだれで食べるのが好き。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/tipanax/status/539778523397779457


  



  22:50 - 2014年12月2日


  冬温鱈焼/タラのピカタ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @tipanax


  【タラのピカタ】


  鱈の切り身を二口サイズに切り、塩コショウして軽く小麦粉をまぶし、


  溶き卵を絡めて油を敷いたフライパンで両面キツネ色に焼く。


  味付けはソースや醤油などお好みの物を。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/tipanax/status/539778026418876416


  



  22:48 - 2014年12月2日


  冬温野菜煮/カレー鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sakuramame0731


  カレー鍋


  ①大きめの鍋にかつを出汁をとる。（市販の出汁でもOK）


  そこに手羽元を５、６本入れて火が通るまで灰汁をとりながら煮込む。


  火が通ったらカレールーとカレー粉で濃いめに味付けする 続く#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakuramame0731/status/539772261209616384


  



  22:25 - 2014年12月2日


  



  ② 土鍋などに移して、キャベツ・揚げ（三枚を短冊切りしたもの）・キノコ・大根も薄切りにしたもの等を入れて


  火が通ったらホウレン草を山盛りを入れて火が通ったら出来上がり。


  〆はうどんを入れて、カレーうどんかおすすめ♪ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakuramame0731/status/539773278617739265


  



  22:29 - 2014年12月2日


  



  ③ 物足りなかったら、市販の餃子を入れても美味しいです。


  火が通りにくいので、早め入れてください。揚げはたっぷりが美味しい。


  ホウレン草は、かなりオススメ。カレーに合う。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakuramame0731/status/539775457546088448


  



  22:37 - 2014年12月2日


  



  ④ 味が薄くなってきたら、出汁を足しながら食べてください。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakuramame0731/status/539775936514633728


  



  22:39 - 2014年12月2日


  冬温野菜蒸/蒸し料理


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @85isapon


  【蒸し料理】


  蒸し料理が好きなので、季節問わずにタジンで蒸してる。


  好きな野菜や肉や魚を切って入れて蒸すだけ。


  味付けもそのときの気分で、トマト缶開けたり出汁と酒かけたり。


  気の向くままに。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/85isapon/status/540460012380749824


  



  19:58 - 2014年12月4日


  冬温芋茹/じゃがいもとさつまいものアレンジレシピ まとめ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @shigemi_sa


  かぼちゃ ジャガイモ さつまいも はまとめて茹でるか蒸すかレンチンしたのち


  潰しておくと便利 そのままで付け合わせ


  ブイヨンと牛乳で伸ばせばスープ


  塩もみ野菜とハムとマヨ混ぜてサラダ


  マヨか溶けるチーズ混ぜて焼けばグラタン風


  衣まぶせばコロッケなどなど #旬のものレシピ


  https://twitter.com/shigemi_sa/status/540141505743032320


  



  22:52 - 2014年12月3日


  冬温芋炒/ジャガイモとサツマイモの炒め物アレンジレシピ まとめ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @shigemi_sa


  そして かぼちゃジャガイモさつまいも


  拍子木切りにして炒めてしまえば茹で蒸すしなくても御菜一品完成


  味付けはきんぴら風の甘辛でも 塩味でも


  ジャガイモはオイスターソースでもあう


  油で炒めた後酒を振って蓋して


  少し蒸らすと火が通りやすい


  ひき肉と合わせてもあう #旬のものレシピ


  https://twitter.com/shigemi_sa/status/540143491943129089


  



  23:00 - 2014年12月3日


  冬温山芋揚/やまいもの磯部揚げ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @utaco


  【やまいも】昨日の晩餐。


  山の芋すりおろして大根葉を刻んだものとしらすを混ぜる。


  海苔で包んで揚げる。ふわふわ揚げ。


  岩塩振りかけるだけで男児二名が食いついてすぐ無くなった #旬のものレシピ


  https://twitter.com/utaco/status/542286860542701569


  



  20:57 - 2014年12月9日


  冬温飯蛸煮/イイダコ鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @takamizu_0


  【いいだこ】


  お鍋は、お野菜も大根のイチョウ多め。白菜やエノキ。あとお豆腐。


  おだしは、昆布かだし醤油でうすく味付け。ポン酢で。


  生のいいだこを足からいれたらクルクルまいてかわいいし、具がみんなピンクになってかわいいんだ。


  #旬のものレシピ　自分のレシピじゃなく、ごちになったレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/542275251602608130


  



  20:11 - 2014年12月9日


  冬温山芋煮/やまいも簡単スープ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sakuramame0731


  簡単スープ 


  ①山芋15㎝くらい、片栗粉大さじ1くらいと同量の水、生姜１ｶｹ半くらい、


  かつを出汁もしくは、白出汁でもいいと思います。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakuramame0731/status/542271776625938433


  



  19:57 - 2014年12月9日


  



  ② かつを出汁に醤油、みりんなどでお好きな味をつける。白だしは温める。


  その中に擦った長芋を全部入れる。火が通ったら、片栗粉でとろみをつける。


  最後に生姜を擦って入れる。出来上がり。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakuramame0731/status/542272515553259520


  



  20:00 - 2014年12月9日


  冬温大根煮/常夜みぞれ鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sakamurapan


  【鍋】


  醤油ベースの出汁にほうれん草と豚肉、ぐつぐつしてきたら大根おろしをドーン。


  うどんと豆腐も入れて、取り分けたらお好みでポン酢を入れて食べる。


  常夜みぞれ鍋と呼んでます。あったまるよ。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakamurapan/status/542885761331126273


  



  12:37 - 2014年12月11日


  冬温蕪煮/カブと厚揚げの煮物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【蕪】


  蕪は煮干しのお出汁が合うと思う。


  厚揚げとめんつゆで煮るとか、お味噌汁とか。


  皮を向かずに8等分にした蕪→厚揚げ→葉っぱの順に煮ましょう。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/543258587514957824


  



  13:18 - 2014年12月12日


  冬温牛蒡煮/ごぼう豚汁


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【牛蒡豚汁】


  干し椎茸＋戻し汁あっつくしてささがき牛蒡→塩で下味つけた豚バラ→糸こんにゃく→おろし生姜→お豆腐の順に入れて煮ます。


  うちは宇和島の麦味噌使いますが、普通のお味噌のときは白味噌混ぜてみてください。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/543581790506459136


  



  10:42 - 2014年12月13日


  冬温牡蠣炒/牡蠣と椎茸のほうれん草のバター醤油炒め


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【牡蠣】牡蠣と椎茸とほうれん草のバター醤油炒め。


  冷たいフライパンにみじん切りのにんにくとオリーブオイル入れて点火、


  香りが立ったら牡蠣とバター入れてサッと炒めて一旦取り出し、


  椎茸と法蓮草炒めて塩胡椒と醤油で調味、牡蠣を戻す


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/543456191343382528


  



  2:23 - 2014年12月13日


  冬温根菜煮/ポトフ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @tipanax


  シチューもいいけど、ポトフも好き。


  大根人参タマネギキャベツジャガイモキノコとベーコンやソーセージに、


  かぶる程の水を入れてコンソメをちょこっと入れて煮る。


  野菜は大きく乱切りに。塩胡椒で味を整える。粗挽き胡椒がお勧め。


  大量に作って飽きたらカレーにしても良いかと。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/tipanax/status/544020956365062145


  



  15:47 - 2014年12月14日


  冬温白菜蒸/鱈と白菜の塩レモン蒸


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @endomame_chipu


  【白菜】鱈と白菜の塩レモン蒸。


  鍋にバターを溶かして鱈の皮目を下にして並べ、


  塩レモンのせて、一口大に切った白菜を芯→葉の順にのせて蓋。


  上の葉までしんなりしたらできあがり。


  次の日は牛乳足してスープに。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/endomame_chipu/status/544082662302814209


  



  19:53 - 2014年12月14日


  冬冷大根生/大根サラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【大根サラダ】


  今回は紅芯大根で作ったけど、普通の大根で十分おいしいです。


  太めの千切りにした大根に軽く塩して10分おき軽く水を切ったら帆立缶を汁ごと和えてまた10分おいて、


  食べる直前にマヨネーズと胡椒かけます。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/544094083598147584


  



  20:38 - 2014年12月14日


  冬温白菜茹/白菜の鰹節ポン酢


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @met_tyaur_esi


  【はくさい】


  白菜。ざくざく刻んでさっと茹でる。


  熱々のところに鰹節とゆずぽんかけて冷めないうちにどうぞ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/met_tyaur_esi/status/544388245031624705


  



  16:07 - 2014年12月15日


  冬温葱炒/ネギの豚バラ炒め


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ki_keko


  【ねぎ】


  葉先まで柔らかい葱あったなら。


  豚ばら肉を、油を敷かずに脂で焼き付け。


  そこにザク切り葱をたっぷり。


  炒め合わせたら、醤油気持ち多めに鍋肌からじゅわ。


  皿にとったら、黒胡椒をゴリゴリ！


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ki_keko/status/545197907788312576


  



  21:44 - 2014年12月17日


  冬冷白菜生/白菜の漬物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @usagi_in_cup


  【はくさい】これはもう断然白菜の漬物！


  ざく切り白菜に重量の3%の塩をふってジップロックに入れて重しするだけ。


  塩と白菜だけで感動する美味しさ。


  めちゃくちゃ寒くなって甘みが乗った白菜じゃないとできない！


  お好みで柚子や昆布や唐辛子をたしてもおいしい #旬のものレシピ


  https://twitter.com/usagi_in_cup/status/545906392117178371


  



  20:40 - 2014年12月19日


  冬温蕪炊/カブの葉ごはん


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @yuukee13


  【かぶ】


  葉付きのかぶの葉を細かく刻んで塩もみしてぎゅーと絞る。


  ごはんと一緒に炊く！


  菜飯。残りは炒めて、別のおかずに。


  大根葉でもできる。じゃこや鰹節でアレンジしても美味しいし。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/yuukee13/status/545905718348361728


  



  20:37 - 2014年12月19日


  冬温キャベツ煮/キャベツと卵豆腐のスープ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @satko78


  【キャベツ】


  キャベツ、卵豆腐、コンソメ、しょうが、ニンニクほんの少し、オリーブオイル、黒こしょう、のスープ。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/satko78/status/545241032565088257


  



  0:36 - 2014年12月18日


  冬温長葱焼/肉巻長ねぎ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @tamana2000


  【長ネギ】


  ３センチくらいに切った長ネギを軸にして豚の薄切り肉巻いて塩コショウして酒振ってバットに適当に並べてトースターで１５分。


  そのままおかずにもなるし、味噌味のグラタンにもいいし、チーズ乗せてコクを出しても美味しいしネギと豚は炒めもの以外にも重宝！　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/tamana2000/status/545223264163737600


  



  23:25 - 2014年12月17日


  冬温芋焼/いももち


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【じゃがいも・かぼちゃ】道産子におなじみのいももち＆かぼちゃもち。


  じゃがいもとかぼちゃ茹でて潰して片栗粉混ぜてこねて丸くしてフライパンで焼きます。


  今日はバター醤油味にしましたが、砂糖醤油もおいしいです。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/546907694414577664


  



  14:58 - 2014年12月22日


  冬温蓮根揚/レンコンの磯部揚げ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【蓮根】


  男子ごはんでやってた蓮根の磯辺揚げ作ってみたらすごいおいしかった。


  シャキシャキが好きなので、わたしは輪切りにせず、縦に細長く切ります。


  天ぷら粉と水と青のり混ぜた衣に蓮根くぐらせて揚げるだけ。


  ちくわも一緒にやればよかった！


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/546885178631528448


  



  13:29 - 2014年12月22日


  冬温大根煮/大根の塩煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【大根の塩煮】


  白菜と鱈とお豆腐と塩だけでお鍋にした(柚子＋ポン酢で食べた)翌日。


  余った煮汁に塩を足して大根を煮ました。ただ放り込んでコトコト煮ただけ。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/546884527440662528


  



  13:26 - 2014年12月22日


  冬温南瓜煮/カボチャ団子のおしるこ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【かぼちゃ】冬至。


  かぼちゃ団子のお汁粉。


  レンチンしたかぼちゃ潰して白玉粉と水と混ぜて缶の茹で小豆と合わせるといいと思う。


  うちはレンジないし小豆あったからかぼちゃも小豆も茹でました。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/546882232929894400


  



  13:17 - 2014年12月22日


  冬温白菜煮/浅漬け白菜鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @yuukee13


  【はくさい】


  白菜買ったので全部刻んでポリ袋で塩だけの浅漬けにしたのですが、これで白菜鍋します。


  味付けしなくていい！もちろん漬け物としても美味しいし。


  台湾の白菜鍋の真似っこ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/yuukee13/status/546587143913496576


  



  17:45 - 2014年12月21日


  冬温キャベツ煮/キャベツのコンソメ煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @satko78


  芯ごと何等分かにしたキャベツ、ウインナーをお鍋に並べる。


  コンソメとこしょうをパラパラ。バターとお水を少し。火をつける。


  放置して水分がなくなったころできあがり。


  粒マスタードをつけて食べるとあらおいしい。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/satko78/status/541969613873889280


  



  23:56 - 2014年12月8日


  冬温カリフラワー蒸/蒸しカリフラワーのバーニャカウダ


  --------------------------------------------------------------------------------------



  @KAMEMOTOMi


  カリフラワー大好き。蒸してバーニャカウダソース。


  鍋の底に外葉と芯いれて少し水入れて上にカリフラワー並べて火にかけたら香り良く蒸せる。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/561902597833900032


  



  0:03 - 2015年2月2日


  冬温鰤蒸/豆腐とブリのみぞれ蒸し


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  豆腐と鰤のみぞれ蒸し。


  豆腐と強めに塩した鰤を器に入れて出汁をはり酒を入れて大根おろしのっけて蒸します。


  大きな鍋に少し水入れて沸いたらふわっとラップした器入れて蒸せばいい。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/561901676219482113


  



  23:59 - 2015年2月1日


  冬冷春菊生/ナムル風春菊


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @eggplan


  【春菊】


  葉っぱの部分だけ摘んで、生のままゴマ油とすりごま、にんにく、塩コショウ（または塩麹）であえてナムル風。


  残った茎の部分はきざんで油揚げとお味噌汁にすれば二品！


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/eggplan/status/561154153888509952


  



  22:29 - 2015年1月30日


  冬温小松菜煮/小松菜にゅうめん


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @eggplan


  【小松菜】【白菜】


  水を鍋に入れて、鶏肉適当に入れたら火にかける。


  沸騰したらアクを取って素麺をそのまま投入。


  1分位したら小松菜入れて、無調整豆乳を好きなだけ入れる。


  素麺から塩分でるから塩しないでOK。鍋一つですぐ出来て良い。


  白菜の時は鶏と一緒に鍋に入れてね。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/eggplan/status/561153006524043264


  



  22:24 - 2015年1月30日


  冬温小松菜炒/小松菜と豚バラの卵とじ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @gogo_sanae


  【小松菜】


  小松菜と豚バラを炒め、すき焼きのタレをジュッと回しかけ、最後に溶き卵。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/gogo_sanae/status/560762003430465537


  



  20:30 - 2015年1月29日


  冬温厚揚げ焼/グリル厚揚げ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ki_keko


  【厚揚げ】


  アルミホイルに厚揚げのせて、トースターかグリルでこんがり焼く。


  一口に切って、テフロンフライパンで焼いてもいい。


  生姜醤油とおかかで食べる。


  気分でマヨネーズや大根おろしを添えてもよし。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ki_keko/status/563279506475978752


  



  19:14 - 2015年2月5日


  冬温厚揚げ煮/厚揚げの煮しめ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ki_keko


  【厚揚げ】


  常備菜です。


  厚揚げ一口大、昆布もハサミで一口大に切る。


  鍋に入れてひたひたより少なめの水加減で、軽く煮る。


  水が半分ぐらいになったらお醤油を好みの量入れて汁気をとばす感じで煮る。


  昆布からも塩気が出るので、醤油は控えめに。地味だけど滋味。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ki_keko/status/563276044472295424


  



  19:00 - 2015年2月5日


  冬温葱炒/ネギと椎茸の焼きそば


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【ねぎ・しいたけ】


  ひとつの料理にあれこれいろいろな材料いれるの煩わしいし高くつくから、種類少なく量たくさんがいいと思う。


  焼きそばとか餃子の具はわたし2種類です。


  葱と椎茸の焼きそば(生姜焼きとキャベツつき)。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/563131544454176769


  



  9:26 - 2015年2月5日


  秋温きのこ煮/キノコの温風奴


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @cubesugan


  【キノコ】


  お好みの茸類となめたけをひたひた出汁醤油で煮る。


  豆腐を加えてあんかけ風温やっこ。+生姜でぽかぽか。


  なめたけで何もしなくてもあんかけ風に。


  翌日は水と味噌追加でお味噌汁にリメイク！


  気力ある人は葱追加もオススメ。


  キノコはたくさんが美味しい！


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/cubesugan/status/563103763980750848


  



  7:36 - 2015年2月5日


  冬温春菊茹/春菊のツナ和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @pinkyhoko


  【しゅんぎく】


  春菊茹でて、ツナ缶と胡麻ドレッシングで和える。


  まず、クセのある野菜でも、びっくりするほど早く完食する我が家。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/pinkyhoko/status/563007255680155648


  



  1:12 - 2015年2月5日


  冬温キャベツ蒸/キャベツの甘酢漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @Tanatoscarab


  【キャベツの甘酢漬け】


  キャベツを一口サイズにちぎってジップロックに入れる→電子レンジでチン(2～3分？)→熱いうちに甘酢(ミツカンの「カンタン酢」が便利)を投入して密閉→冷めたら出来上がり。


  鷹の爪とか入れても美味しい。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/Tanatoscarab/status/562988683327205377


  



  23:58 - 2015年2月4日


  冬温林檎蒸/シナモンアップル


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hahahakumi


  【りんご】


  林檎を1センチより薄く半月切り、それをアップルパイみたく皿に並べて一個分なら3分チン。半分は2分半。


  シナモンふりかけ、それだけで甘くてアップルパイの中身みたくなり、食べ過ぎた時やおやつ、朝食のパンにのっける、オープンサンドイッチなど #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hahahakumi/status/562988204811616256


  



  23:57 - 2015年2月4日


  春温新玉葱炒/新玉ねぎのツナ炒め


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @abenu


  【新玉ねぎ】


  やや厚めにスライスしてツナと一緒に炒める。


  ツナの塩気と油で味付け要らず。仕上げの黒胡椒だけは忘れずに。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/abenu/status/562985263941840898


  



  23:45 - 2015年2月4日


  冬保存白菜/カット白菜


  冬温白菜煮/冷凍白菜と豚の鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @Ecorude


  【はくさい】


  白菜は休日に玉で買ってきてカット→袋に入れて冷凍。


  



  凍ったまま豚の薄切と一緒に鍋に放り込み、塩コショウ酒ふって蓋して加熱。


  ポン酢でどうぞ。 #旬のものレシピ


  白菜は一度凍らせるとすぐに火が通るので時短＆必要な分だけ使えて経済的


  https://twitter.com/Ecorude/status/562983816865009666


  



  23:39 - 2015年2月4日


  冬温白菜煮/手抜きピエンロー


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @amecchi0741


  【白菜】 手抜きピエンロー


  鍋にお湯を沸かし、椎茸茶と食べやすい大きさに切った白菜を加える。


  豚バラスライスと鶏もも(カット済みのもの)を更に加える。


  火が通ったらごま油を回しかけ、塩を散らしながらいただく。


  スープ用春雨を入れてもgood!


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/amecchi0741/status/563834400337453058


  



  7:59 - 2015年2月7日


  冬温人参生/イカにんじん


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【にんじん】イカにんじんとは?


  太めの千切りのにんじんと細めの千切りのスルメをお醤油とみりんにつけておいたものです。


  半日くらいで食べられます。お好みで鷹の爪いれたり、胡麻油たらしたりしてどうぞ(⊃^-^)⊃○


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/563833431516135424


  



  7:55 - 2015年2月7日


  冬温葱焼/焼きネギの納豆和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @iori8250


  【焼きネギの納豆和え】


  白ネギを短めにまっすぐ切りフライパンに並べて油をひと回し、弱火でフタをして焼き目が付いたらひっくり返し、少し柔らかくなったらポン酢をひと回しかけて火を止め鍋をグルグル。


  お皿に移し納豆をかけて出来上がり。瓶海苔や、なめたけでも美味しい。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/iori8250/status/563692223632392192


  



  



  22:34 - 2015年2月6日


  冬温たらこ煮/豆腐のたらこ葛あんかけ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【たらこ】お豆腐のたらこ葛あんかけ。


  



  豆腐と出汁をあっためて、少し酒とみりん入れて塩とおろし生姜で調味。


  葛でとろみをつけてたらこをまぜます。


  あったまるよ。


  うどんいれてもいいかも。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/563543050329133056


  



  12:41 - 2015年2月6日


  冬温柚子煮/鶏むね肉の柚子ジャム煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ebiraume


  【とりむね肉】


  鶏むね肉をゆずジャムと醤油で煮る #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ebiraume/status/564657301932363776


  



  14:29 - 2015年2月9日


  冬温生姜煮/生姜葛あんかけ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【しょうが】寒いから


  生姜葛あんかけうどん


  出汁あっためて、酒と塩で調味、水で溶いた葛粉を入れてとろみをつける。


  最後におろし生姜。


  たまごとじでもよかったなぁ！


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/564605054707978240


  



  11:01 - 2015年2月9日


  冬冷人参生/にんじんサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @amecchi0741


  【人参】


  人参を洗って、千切りスライサーにかける。


  それをビニール袋に移し、軽く塩を振ってしんなりさせ、お酢とオリーブオイル、胡椒、あとは好みで砂糖かハチミツを少々加えて漬け込む。


  あれば林檎（千切り）やレーズンを加えても美味しいです。


  



  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/amecchi0741/status/564223321957343232


  



  9:44 - 2015年2月8日


  冬温芹茹/セリのナムル


  冬温スナップエンドウ茹/ゆで卵とスナップエンドウのサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【芹のナムル】


  サッと茹でて絞って胡麻油と塩と胡麻で和える


  



  【ゆで卵とスナップエンドウのサラダ】


  茹でて、市販のバーニャカウダソースとマヨネーズを混ぜたものをかける


  



  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/565734666481590272/photo/1


  



  13:50 - 2015年2月12日


  冬温キャベツ炒/回鍋肉


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【回鍋肉丼】


  塩胡椒した豚肉を炒めて、甜麺醤 豆板醤 XO醤(6:1:1くらい)を入れて、キャベツも入れてザッと混ぜる。


  葱やピーマンもお好みで。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/566086229490286592


  



  13:07 - 2015年2月13日


  冬温里芋蒸/さといもの和風ポテサラ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @eggplan


  【里芋】


  里芋洗ったら頭とおしり切ってレンチン。皮つるっと剥ける。


  適当に切ってマヨネーズ、スリゴマ、味噌を混ぜて、チンゲン菜か小松菜茹でたのがあればそれも混ぜて、和風ポテサラ。


  味噌ゴママヨは冬の野菜に合うから温野菜ディップとしても。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/eggplan/status/567860957692579840


  



  10:39 - 2015年2月18日


  冬温酒粕焼/鶏肉の酒粕漬け焼


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @eggplan


  【酒粕】


  酒粕の柔らかいものはそのまま同量の塩麹と混ぜて鶏肉を漬けてグリルで焼くと美味しい。


  酒粕だけ、塩麹だけよりクセがない感じで苦手でも好きでも美味しく食べられる。


  酒粕混ぜにくかったら少しお酒足してレンチンしてから混ぜてね #旬のものレシピ


  https://twitter.com/eggplan/status/567861909250125824


  



  10:43 - 2015年2月18日


  冬温豚焼/焼豚丼


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ioryiony


  【ぶた】


  豚ロースとか豚バラ肉とたっぷりのネギを斜め切りして炒めて、醤油とみりんと酒を1:1:1で煮て(肉かたくなるから程々に煮る)ごはんにのせる焼豚丼。


  好みでマヨネーズちょろっと。あまからい味付けととろっとしたネギが(ﾟдﾟ)ｳﾏｰ！ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ioryiony/status/567966737271910400


  



  17:39 - 2015年2月18日


  冬温小松菜炊/小松菜ごはん


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sayakabtusakata


  【こまつな】小松菜ごはん


  炊けてるごはんが多めにある時。薄揚げをみじん切り。


  気力がなければ、口に入ればよしのサイズ。小松菜も同様。


  油を引いたフライパンに投入、あれば白だし、なければ鰹節と塩で味付け。


  火を止め白ゴマふってごはんと混ぜる。大根葉なら醤油も。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sayakabtusakata/status/568244845916987393


  



  12:05 - 2015年2月19日


  冬冷大根葉など生/葉っぱ混ぜごはん　


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @uozaa


  大根でもカブでも小松菜でも、みじん切りにして塩をしてしんなりさせる。


  ご飯にまぜて葉っぱご飯。おにぎりでもおいしい。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/uozaa/status/569855875898175488


  



  22:46 - 2015年2月23日


  冬温白菜煮/白菜と鶏肉の鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sobtomk


  鍋に昆布一枚と水、鶏モモぶつ切りを入れて火にかける。


  煮立ったら軽くアクを取り、戻した干しシイタケと戻し汁、多めの白菜を入れてさらに煮る。


  その間に春雨を戻して切る。白菜が煮えたら春雨を入れ、塩としょうゆ少々で味付け。


  ラー油を加えて食べると美味。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sobtomk/status/569300304165867523


  



  9:59 - 2015年2月22日


  冬温白菜煮/カニ缶の白菜鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sobtomk


  鍋に昆布一枚と水、カニ缶を汁ごと入れ、たっぷりの白菜と長ネギ少々を入れる。


  煮えたらおろしショウガを加え、塩で味付けする。


  さいごに水で溶いた葛粉をまわしかけ、とろみをつける。


  カニ缶はだしなので一番安いのでOK。春雨や葛切りも合います。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sobtomk/status/569882454078550016


  



  0:32 - 2015年2月24日


  冬温キャベツ蒸/キャベツとコーンの蒸し煮・バター風味


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @domotwitta


  【キャベツ】


  鍋にホールコーン缶を汁ごと、一口大に切ったキャベツ、顆粒コンソメ(または固形コンソメを崩したもの)を適量入れて軽く混ぜ蓋をして蒸し煮する。


  キャベツが煮えたら胡椒とバター少々を加えて出来上がり。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/domotwitta/status/569888391711444993


  



  0:55 - 2015年2月24日


  冬温芹煮/セリとせせりのすき焼き風鍋


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【セリ】芹とせせりのすき焼き風。


  芹はいいよ！春はほろにがだよ！


  今日は厚揚げ入り。


  砂糖と醤油で煮ました。


  ごぼうとか舞茸入れても美味しいね。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/569900242872586240


  



  1:43 - 2015年2月24日


  冬冷キャベツ生/キャベツの粒マスタードサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ioryiony


  【きゃべつ】


  キャベツ千切りにして、軽く塩もみ。


  しんなりしたら水分しぼって、 お酢と黒胡椒とツナと粒マスタード(出来ればマイユ)まぜまぜ。


  ツナとマスタードの代わりにキャラウェイシード入れるとドイツ風サラダになる。


  キャベツをもりもり食べたい時にがーっと作る(*ﾟ∀ﾟ) #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ioryiony/status/570080275859836928


  



  13:38 - 2015年2月24日


  冬温春菊茹/春菊のからし合え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @_yue_moon


  【春菊】


  オーソドックスにからし和えが一番美味しい。


  春菊を茹でて、めんつゆに練りがらしを溶いて和える。からしの量はお好みで #旬のものレシピ


  https://twitter.com/_yue_moon/status/570567714407710720


  



  21:55 - 2015年2月25日


  冬温小松菜炒/小松菜と厚揚げの炒め物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @_yue_moon


  【こまつな】


  厚揚げと小松菜をざく切りに。


  フライパンでさっと炒めて、焼肉のたれで味付け。


  もりもり食べられます。嵩ましにキャベツや人参いれても美味しいよ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/_yue_moon/status/570566089882497024


  



  21:48 - 2015年2月25日


  



  冬温玄米炊/自家製発芽玄米


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sobtomk


  【冬の自家製発芽玄米】


  容器に玄米と1.5倍の水を入れ、水を入れた土鍋にセットし火にかける。


  お風呂の温度になったら火を止め蓋をする。2時間ほどでプチっと芽が出たら出来上がり。


  土鍋を空にして玄米と水を入れ中火で炊き、パチパチ言ったら再度水を加え普通に炊く。甘いよ。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sobtomk/status/571499976422920193


  



  11:39 - 2015年2月28日


  冬冷春菊生/春菊と水菜のサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @cubesugan


  【春菊＆水菜】


  春菊、水菜、香菜、すりゴマ、黒胡椒、オリーブ、いわしトマト煮缶で混ぜるだけサラダ。


  香りも味もハーブ風。


  薄くスライスした林檎、ブルーチーズとも好相性。


  お酒呑みとクセのある食べ物好きさんに特にオススメ。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/cubesugan/status/572242350233133056


  



  12:49 - 2015年3月2日


  春温土筆煮/つくしの卵とじ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @moko_no


  【つくし】


  はかまをとって水にさらし、一度ゆでこぼしてあく抜きしたつくしを砂糖、みりん、醤油、だし汁で煮る。


  溶き卵を入れてふたをして蒸らして、卵に火が通ったらできあがり。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/moko_no/status/572000786802089985


  



  20:49 - 2015年3月1日


  春温ふきのとう揚/山菜の天ぷら

  春温タラの芽揚/山菜の天ぷら



  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【タラの芽、フキノトウ】


  天ぷらが好きだ。揚げ物あんまりやらないかな。


  お弁当に入れるのに、衣に塩を入れて味付けしちゃって揚げたら美味しかったよ。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/572734681419927552


  



  21:26 - 2015年3月3日


  冬温ホウレンソウ炒/ほうれん草のたまご炒め


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @cubesugan


  【ほうれん草】


  卵を半熟に炒めて取り出す。


  胡麻油でほうれん草炒めて塩胡椒・中華味の元で味付け、しんなりしたら卵を戻してさっと混ぜて盛り付けて仕上げに黒胡椒。


  卵を戻す時トマト入れても美味しい。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/cubesugan/status/572358800260263936


  



  20:32 - 2015年3月2日


  春温菜の花蒸/菜の花のオイル蒸し


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @satto5


  【なのはな】菜の花のオイル蒸し。


  ざく切りにした菜の花を水分ついたまま厚手のお鍋に入れ、塩、にんにく、鷹の爪、オリーブオイルをたっぷり回しかける。


  火をつけて時々混ぜながら4?5分くらい。ほうれん草、小松菜などどんな青菜でもOK。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/satto5/status/574862846212710401


  



  18:22 - 2015年3月9日


  



  @satto5 書き忘れ?。オイル「蒸し」だから、フタして火をつけること


  https://twitter.com/satto5/status/574868893774143488


  



  18:46 - 2015年3月9日


  春温ホタルイカ茹/ホタルイカと菜の花のパスタ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【ホタルイカと菜の花のパスタ】


  パスタが茹で上がる1分前に刻んだ菜の花もお鍋に入れて一緒に茹で上げ、


  オリーブオイルで潰しながら炒めたホタルイカとパスタを混ぜます。


  味は茹でるときの塩(＋α)！バジル入れてもいいよ。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/574754092368592896


  



  11:10 - 2015年3月9日


  春冷セロリ生/セロリの酢漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sakura_529


  【セロリ】


  セロリは筋を取り食べやすい大きさに切って、白だし（めんつゆ）と酢に漬けるだけの簡単なお漬け物です。


  お酢が苦手な人は白だし（めんつゆ）のみでも。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakura_529/status/574427561603637248


  



  13:32 - 2015年3月8日


  春冷セロリ生/セロリサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sakura_529


  【セロリ】


  セロリを薄くスライスしてフレンチドレッシングと和える。


  黒胡椒多めに入れる。いかのくんせいやタコを入れると美味しいです。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakura_529/status/574425221337251840


  



  13:23 - 2015年3月8日


  春冷山ウド生/山うどの大根サラダ



  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sakura_529


  【山うど】山うどの皮をむいて千切りにして大根サラダに加えるだけ。


  かつお節たっぷりかけてポン酢などでどうぞ。春の香り♪


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakura_529/status/574419692493787137


  



  13:01 - 2015年3月8日


  春温山ウド炒/山うどとちくわの炒め物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sakura_529


  【山うど】


  山うどを拍子切りにしてごま油で炒め、竹輪を加えて醤油とみりん同量で味付け。


  うどの皮は剥いてますがお好きな方は皮ありでも。うど苦手な人でも食べやすいです。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakura_529/status/574417999517458432


  



  12:54 - 2015年3月8日


  冬温蓮根茹/レンコンの鰹節漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【蓮根のおひたし】


  もう名残ですが。


  茹でた蓮根を鰹節と水と塩に半日くらい漬けておくだけです。


  ぜひ。


  辛子なんか添えるといいですね。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/574401773844107264


  



  11:50 - 2015年3月8日


  春平ゆかり乾/ゆかりと鰹節のふりかけ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @chizuki3


  ごはんに 梅ふりかけ&かつおぶし ゆかり&かつおぶし #旬のものレシピ ？


  https://twitter.com/chizuki3/status/574007192430358528


  



  9:42 - 2015年3月7日


  冬温長葱焼/鶏と長ねぎの焼き鳥風


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sobtomk


  【鶏と長ネギの焼き鳥風】


  長ネギは5センチほど、鶏モモはぶつ切りにする。


  熱したフライパンに長ネギと皮を下にして鶏を入れ、蓋をして焼く。


  焼き色がついたら鶏とネギを裏返しさらに焼く。


  火が通ったらみりんとしょうゆを加え、鶏とネギをよくからめて取り出し、汁をかける。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sobtomk/status/572773289015185410


  



  23:59 - 2015年3月3日


  春温梅干し煮/お魚と梅の煮込み


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @rokusho3594


  【梅干し】お魚を梅干と煮ると美味しいです！


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/rokusho3594/status/575086241378521088


  



  9:10 - 2015年3月10日


  春温蕪の葉茹/カブの葉のふりかけ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @cubesugan


  【かぶの葉っぱ】


  さっと茹でて刻む。しらす、鰹節、醤油であえる。


  そのままでもご飯に混ぜても、おにぎりの具でも。海苔と好相性。


  意外とチーズも合う。


  しらすの生臭さが気になる人はしらすをさっと空炒りしてみて下さい。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/cubesugan/status/575244283030212608


  



  19:38 - 2015年3月10日


  冬冷キャベツ生/キャベツの塩昆布和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @yukiko_matu


  【キャベツ】


  キャベツをざく切り、塩昆布とポリ袋に入れてフリフリ。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/yukiko_matu/status/575245963687653376


  



  19:44 - 2015年3月10日


  冬温キャベツ炒/キャベツのペペロンチーノ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @yukiko_matu


  【キャベツ】


  オリーブオイルにニンニクと鷹の爪、火にかけてあったまったらざく切りキャベツ。


  茹でたパスタと炒めて味は塩のみ。絶対に塩だけ！


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/yukiko_matu/status/575246251106553857


  



  19:46 - 2015年3月10日


  春温玉葱蒸/蒸し新玉葱


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @yukiko_matu


  【たまねぎ】


  新玉ねぎを下まで切り落とさないで4等分に切れ込みを入れてポン酢をかけ、ラップしてレンジでチン。


  柔らかくなったらマヨネーズを好みでかける。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/yukiko_matu/status/575246790372413440


  



  19:48 - 2015年3月10日


  春温ジャガイモ茹/新じゃがのパクチーサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hama_hamaca


  【じゃがいも・にんじん】


  さいの目に切った新ジャガイモとニンジンを茹で、冷ました後、刻んだパクチー、レモン汁、オリーブオイル、塩少々と和える #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hama_hamaca/status/575646765979824128


  



  22:17 - 2015年3月11日


  春冷レタス生/ちぎりレタスの海苔のせ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @nemumita


  【レタス】


  食べやすく割ったレタスにちぎった焼き海苔をどっさり載せて、お酢とお醤油をかけて食べる


  お海苔の含みの良さでオイルがなくてもしっかり味が絡むし、香ばしくて美味しい


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/nemumita/status/576289222077730816


  



  16:50 - 2015年3月13日


  春温菜の花蒸/菜の花のオイル蒸焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @azusa_hashimoto


  【なばな】


  なばなを洗って根元の汚れたところだけちょっと切り落としたらそのままフライパンに入れてオリーブオイルをたくさんかけて蓋をして火をつけて、湯気が上がったら塩をちょっと強めに振ってざっと混ぜてくたっとなるまでそのまま蒸す　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/azusa_hashimoto/status/575979138319695872


  



  20:18 - 2015年3月12日


  冬温ほうれん草炒/ほうれん草とハムのマヨ炒め


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @_yue_moon


  【ほうれん草】


  油の代わりにマヨネーズでほうれん草とハムを炒める。


  味噌で味付けると意外な美味しさ。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/_yue_moon/status/575842276338872320


  



  11:14 - 2015年3月12日


  冬冷蕪生/塩揉みカブサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @noir_mouton_


  【かぶ】


  食べやすい大きさにスライスした蕪(皮ごと)をビニール袋かジップ付き袋に入れ、砂糖と塩で揉む。(砂糖も水気を出してくれるので減塩になる)


  オリーブオイル少々とレモンでさっぱりサラダ。葉も入れるとキレイ。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/noir_mouton_/status/575818493850861568


  



  9:40 - 2015年3月12日


  春冷玉葱生/赤たまねぎと牛肉のサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @wakakusa1231


  【赤たまねぎ】


  赤タマネギ二個をスライスして水にさらす。セロリ一本の皮をピーラーで剥いて斜め薄切りにする。


  赤身の牛肉をサッと焼いて、全てをフレンチドレッシングで和える。


  ドレッシングは油、塩、コショウ、砂糖、酢を基本に醤油をすこーし。新タマネギでもいいよ。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/wakakusa1231/status/575816273717673985


  



  9:31 - 2015年3月12日


  春温フキノトウ茹/ふきのとうの味噌汁


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【フキノトウ】


  一度フキノトウを茹でて苦さを減らし、包丁でみじん切り。


  味噌汁を作り、さいの目に切った豆腐と共に味噌汁に投入。


  https://twitter.com/asilliza/status/576639193901711361


  



  16:01 - 2015年3月14日


  春温フキノトウ炒/大根とふきのとうの味噌炒め


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @aonotubasa


  【フキノトウと大根】


  フキノトウ茹でて細かく大根の皮細切り。ゴマ油と酒と味噌で炒める。


  胡麻ふってなお香ばしい。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/aonotubasa/status/576216656243920896


  



  12:02 - 2015年3月13日


  春温キャベツ蒸/蒸しキャベツの豚丼


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @aya_brache


  【春キャベツ】


  春キャベツ1/4個を5mmくらいずつザクザクと切って、丼に入れてレンチン。


  豚こま50gをオイスターソース・醤油・塩コショウで濃い味に炒めて、刻んだシソと混ぜて、キャベツの丼に乗せる。ペロリといける。


  味付けは味噌、ソース、なんでもいいけど、濃い目がおすすめ。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/aya_brache/status/577093022342459393


  



  22:04 - 2015年3月15日


  春温菜の花炒/菜の花の卵とじ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sakuramame0731


  【菜の花】


  菜の花は半分～３分の1くらいに切る。フライパンに油をひいて、茎から炒める。


  茎に油が回ったら葉も入れてお酒を１回しする。


  火が通ったら卵を２～3個を溶き卵にして、サッと混ぜたら触らないで少し待つ。


  仕上げに塩コショウと醤油を鍋はだから回しかけて混ぜる。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sakuramame0731/status/577284907279351808


  



  10:47 - 2015年3月16日


  春冷セロリ生/セロリの醤油漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @chibataka0595


  【セロリ】セロリ醤油漬


  ① セロリを適当（1～2cm）に刻みます


  ② ビンに、醤油、刻んだ鷹の爪と一緒に入れます


  あとは一晩待てばOK


  ご飯の友でも、酒の肴でもイケます！


  醤油少なめの方が塩っぱくなくていいかも。


  セロリが1/3漬かるくらいで、あとはセロリから水が出ます。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/chibataka0595/status/577389751663095809


  



  17:43 - 2015年3月16日


  春温フキノトウ茹/ふきのとう味噌


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @kaedesuda


  【ふきのとう】


  ふきのとうをさっと湯がく。


  味噌にみりん、日本酒、好みで砂糖を加えて加熱し、アルコール分がとんだら、刻んだふきのとうを投入して、ふきのとう味噌。


  ご飯にのっけて食べます。茹でた大根につけても。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/kaedesuda/status/577776716107501568


  



  19:21 - 2015年3月17日


  春温キャベツ蒸/蒸しキャベツの梅和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @comunedu


  【春キャベツ】


  食べやすい大きさに千切るなり切るなりしたキャベツをレンチンなり、ゆでるなり、蒸すなりする。


  鰹節小袋1つ、梅干し1～2個で和える。他の調味料なし。箸休めにさっぱりよいですよ。


  キャベツの水気をしぼるかどうか、梅干しは酸っぱいか甘いかはお好みで。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/comunedu/status/578882631497965568


  



  20:35 - 2015年3月20日


  春温キャベツ蒸/蒸しキャベツの鰹節和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hazki


  ＜キャベツ＞


  ざくざく切ってレンチンして鰹節と醤油で食べる #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hazki/status/579447460294062080


  



  10:00 - 2015年3月22日


  春冷三つ葉生/アツアツ鯖缶のみつ葉和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【三つ葉】


  サバ缶(オイル漬け)を鍋であっつくして、ざく切りの三つ葉にかけて、お醤油もかけます。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/579527439975514112


  



  15:18 - 2015年3月22日


  春温しらす茹/釜揚げしらすのせ（ごはんor豆腐）


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @takamizu_0


  【シラス】


  この時期、釜揚げシラスが売ってたら、そのままごはんにかけてたり、お豆腐に山盛りもって、醤油かけまわしてたべるといいね。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/579620663251468291


  



  21:28 - 2015年3月22日


  春温空豆焼/焼きそら豆


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @takamizu_0


  【そら豆】


  さやの物を買ってきて、レンジで皮が焦げるまで焼く。


  あとは、向いて塩ふってたべる。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/579621708853698561


  



  21:32 - 2015年3月22日


  春冷玉葱生/新玉葱のスライスサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【新たまねぎ】


  新たまねぎ。スライスして水にさらし、ごま油と醤油で和える。


  デート前は禁止（笑） #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/581750845835882497


  



  18:33 - 2015年3月28日


  冬冷キムチ生/キムチのせ豆腐


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @shigemi_sa


  【キムチ】


  久しぶりに #旬のものレシピ キムチの旬がそろそろ終わりなので安売りされてます


  細かく刻んで豆腐の上に乗せ 胡麻油を回しかける


  最強に美味しいよ！！ 多分白飯とも合う（本日の酒のツマミ


  https://twitter.com/shigemi_sa/status/581437735967178752


  



  21:48 - 2015年3月27日


  春温キャベツ蒸/やみつきキャベツ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ioryiony


  【春キャベツ】


  春キャベツはレンチンで蒸して塩とすりにんにくとゴマ油とすり胡麻であえてナムル風に。


  生のキャベツだと牛〇のやみつきキャベツっぽくなる。


  大抵の野菜は蒸したり茹でてナムル風(すり胡麻、ゴマ油、塩、好みですりにんにくなど)にすると常備菜になるので便利。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ioryiony/status/581436405311668224


  



  21:43 - 2015年3月27日


  春温玉葱焼/新玉ねぎの巾着焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ioryiony


  新玉ねぎ出てきてるので…。


  油揚げ半分に切って、中に新玉ねぎとおかかと醤油と梅干しほぐしたのをまぜまぜしたのをいれて口を楊枝でとめる。


  トースターでカリッと焼く。好みでまた醤油たらり。(ﾟдﾟ)ｳﾏｰ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ioryiony/status/581433923294507008


  



  21:33 - 2015年3月27日


  春温グリーンピース煮/グリーンピースの甘辛煮


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @0c_0illl


  【グリーンピース】春編始動！！(*´∀｀)


  グリーンピースが出回るから買ってこよう！


  子供の頃ばあちゃんが砂糖と醤油で甘辛く煮付けてくれたの大好きだった！


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/0c_0illl/status/581429265176088576


  



  21:15 - 2015年3月27日


  春温キャベツ蒸/梅巻きキャベツ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @EmiTGC


  【キャベツ】


  タネを取った梅干しを、チンして適当な大きさに切ったキャベツで巻く。


  味付けは梅干しの塩気だけ。弁当の隙間に入れたりしてた。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/EmiTGC/status/581422516314320896


  



  20:48 - 2015年3月27日


  春温空豆焼/焼きソラマメ


  --------------------------------------------------------------------------------



  @asilliza


  【そらまめ】


  殻ごとグリルで焼く。むいて塩つけて喰う。



  皮は焦げるくらいまで焼くと中はほっくり。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/597564510581325824


  



  9:50 - 2015年5月11日


  春温鰹揚/カツオの紫蘇はさみ揚げ


  --------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【カツオ】


  この時期のカツオは油少な目なので、から揚げにしてもおいしい。


  1．5cm位に切って、真ん中に切れ目入れて、あおしそを挟む。


  から揚げ粉つけて揚げる。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/597564998601216000


  



  9:52 - 2015年5月11日


  春冷玉葱生/新玉ねぎのサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------


  @framboise731


  【新たまねぎ】


  新玉ねぎをスライサーで薄切りにして、あればわかめと合わせて器に盛り、かつおぶしとポン酢しょうゆをかける。#旬のものレシピ


  家族で私しか食べないけど、これ食べないと春が来ない。


  https://twitter.com/framboise731/status/588366368191315971


  



  0:40 - 2015年4月16日


  春温玉葱蒸/新玉ねぎ蒸し


  --------------------------------------------------------------------------------


  @koton0ha


  【新たまねぎ】


  新玉ねぎ、芯くり抜いて十字に切り込み、お鉢にいれ小さじ半分程度のコンソメ顆粒をくり抜いた穴に入れて、ふんわりラップ。


  レンジで5分チン！


  オリーブ油やごま油＋醤油、塩胡椒、ドレッシングなどお好みの味付けでどうぞ。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/koton0ha/status/588311304978366465


  



  21:02 - 2015年4月15日


  春温こごみ茹/こごみの胡麻和え


  --------------------------------------------------------------------------------


  @nkkmd


  【こごみ】


  こごみの胡麻和え！おいしい・・・！ #山菜 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/nkkmd/status/588866069726539776


  



  9:46 - 2015年4月17日


  春冷もずく生/もずく麺


  --------------------------------------------------------------------------------


  @MrWK_ingress


  【もずく】


  今の時期は味付けされてない生もずくが手に入るから、生もずくを麺汁で食べる。


  ミョウガと白ネギと大葉を千切りにして添える。それだけ。


  お気に入りの寿司屋で出てくる定番で、その味には叶わないが、意外に食べ応えある。


  麺類が恋しい時のダイエットにも良い。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/MrWK_ingress/status/589393077447491586


  



  20:40 - 2015年4月18日


  春温三つ葉焼/三つ葉オムレツ


  春冷玉葱生/新玉葱入り梅納豆


  --------------------------------------------------------------------------------


  @KAMEMOTOMi


  【新玉＆納豆、三つ葉のオムレツ】


  みじん切りの新玉ねぎと付属のタレと梅肉を混ぜる


  三つ葉オムレツはいつも干し椎茸と戻し汁とかホタテ缶とか海苔とか入れますが、今日は永谷園の松茸のお吸い物(半分)入れました。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/KAMEMOTOMi/status/590007546536009728


  



  13:22 - 2015年4月20日


  春冷レタス生/レタスと海苔のサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------


  @hazki


  【レタス、サニーレタス】


  手でちぎって、海苔もちぎって、ドレッシングかける。和風のドレッシングが合う #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hazki/status/590120739677675521


  



  20:52 - 2015年4月20日


  春温キャベツ蒸/キャベツの蒸し煮



  --------------------------------------------------------------------------------


  @hazki


  【春キャベツ】


  ザク切りにして鍋に入れて塩とオリーブオイルふりかけてひと混ぜ、蓋して蒸し煮。あればローレル


  https://twitter.com/hazki/status/595853580403376128


  



  16:32 - 2015年5月6日


  梅雨冷鯵生/アジの梅サラダ


  --------------------------------------------------------------------------------


  @kaori_stargazer


  【アジ】


  アジが旬ですってよアジ。


  干物買って焼くのも、お惣菜屋さんのアジフライでも、鮮魚コーナーのお刺身用アジでもいいじゃない。


  お刺身用アジ適当に切って玉葱スライス胡瓜スライス、お好みのドレッシングで和えてお好みの薬味散らせばはい一品。


  アジフライサンドイッチも乙な味 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/kaori_stargazer/status/483420577491726337


  



  10:23 - 2014年6月30日


  夏冷胡瓜生/キュウリの常備菜・和え物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @kaori_stargazer


  【キュウリ】


  元気があるときにキュウリ薄切り、タマネギ薄切り、塩を振って冷蔵庫に入れておく。


  使う時に水気を絞って何か一品足して和え物に。


  足すものはツナ・ハム・じゃこ・茹でて裂いた鶏肉・さきいか・細切り油揚げなんかにするとタンパク質もとれる。


  ビタミン壊れる？でも食べないよりマシ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/kaori_stargazer/status/483423300681338880


  



  10:34 - 2014年6月30日


  春冷水菜生/水菜の胡麻和え


  夏冷胡瓜生/キュウリとミョウガのサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @skgw0421


  【キュウリ・茗荷】たたききゅうりと茗荷ざくぎり､塩とゴマ油少々であえる！　お漬け物代わり！　


  



  【水菜・小松菜】生の水菜でよくやるけど､ゆで小松菜でもうまい､塩とオリーブ油とすり白ゴマであえる←これは伝言レシピって本で覚えた♪


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/skgw0421/status/483423659906711552


  



  10:35 - 2014年6月30日


  夏温セロリ蒸/酒蒸しセロリの和え物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @shigemi_sa


  【セロリの葉】


  手で葉をつんで少し炒めた後酒を振り、蓋をして蒸らして火を通す。


  ちりめんじゃこ、桜えび、ごまなど、あるものを適当に入れ醤油で味を整える。


  箸休めになります。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/shigemi_sa/status/483425690448961540


  



  10:44 - 2014年6月30日


  夏冷胡瓜生/キュウリと山芋のサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @takemiwa


  【キュウリ・山芋】


  キュウリと山芋のサラダ（？）


  適当に切ってビニール袋に入れて醤油とごま油入れて揉む。ニンニク入れるのもウマイ。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/takemiwa/status/483426233477111808


  



  10:46 - 2014年6月30日


  夏温オクラ茹/オクラのめんつゆ漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @mogumogu3


  【オクラ】


  硬いヘタを切り、ゆでて 濃いめに作った麺つゆに熱いまま投入！


  冷めたら冷蔵庫へ入れ半日～一晩くらい。夏場の小鉢 ♪


  豆腐に輪切りし漬け汁をタレ代わりかけたりとアレンジききますよ? #旬のものレシピ


  https://twitter.com/mogumogu3/status/483427836724649984


  



  10:52 - 2014年6月30日


  夏温ピーマン炒/ピーマンとこんにゃくの炒め物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @shigemi_sa


  【ピーマン】


  ピーマンとこんにゃくを手でちぎり、鷹の爪と油で炒める。


  酒を振り、鰹節を入れ混ぜ、醤油か塩で味を整える。


  柚子胡椒でも美味しいです。その場合鷹の爪無しで。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/shigemi_sa/status/483429273408004097


  



  10:58 - 2014年6月30日


  夏冷ミニトマト生/ミニトマトの蜂蜜漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @iburi65


  【ミニトマト】


  洗って冷凍→凍ったら流水かけて皮むき→水気ふいて平たい容器に入れ、蜂蜜をまんべんなくかける→半日後くらいが頃合い。


  トマトは大きさ問わず塩麹に漬けるのも美味。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/iburi65/status/483431013993824256


  



  11:05 - 2014年6月30日


  春温オカヒジキ茹/おかひじきのお浸し


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @kuta2koo


  【おかひじき】


  おかひじき、さっと茹でておひたし、これは油揚げともやしと和えてもよし。


  長芋と一緒にして土佐酢がけもよし。小海老と掻揚もよし。


  チャンプルーにしてもよし。大好き！ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/kuta2koo/status/483430234453053440


  



  11:02 - 2014年6月30日


  夏冷ミニトマト生/ミニトマトの塩漬け（下ごしらえメニュー）


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sunrisesunset13


  【ミニトマト】


  ミニトマトを湯むきしてタッパーにいれ、塩振ってコロコロー


  水っぽくなったらパスタソースに。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/sunrisesunset13/status/483456832170516480


  



  12:47 - 2014年6月30日


  夏温ズッキーニ焼/ズッキーニのパン粉焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @sasakineesan


  【ズッキーニ】


  夏野菜はパン粉と粉チーズたっぷりまぶしてオリーブオイルで焼くだけで簡単に白ワインのつまみになるのがいい。


  ズッキーニがとくにおすすめ。


  パン粉は開封後、袋ごと冷凍できるので夏の間も安心です。　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/sasakineesan/status/483443271998267393


  



  11:53 - 2014年6月30日


  夏温茄子炒/炒めナスの酢漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @CascadeKm


  【ナス】


  ナスをオリーブオイル、塩胡椒で炒めて、市販の寿司酢をかけてしばらく置く。


  冷蔵庫で冷やしてもOK。彩りにミニトマトを加えるのもオススメ。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/CascadeKm/status/483452618115534848


  



  12:31 - 2014年6月30日


  春温ニラ焼/甘辛豚のニラ卵とじ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @kaori_stargazer


  【うなぎ・豚】


  うなぎ蒲焼きとニラの卵とじ、うなぎ蒲焼きがなければ豚肉の薄切りを細く切って同じように甘辛だれで作ってもおいしいお。


  うなぎと豚肉の共通点は疲労回復に効くビタミンB1が多いこと #旬のものレシピ


  https://twitter.com/kaori_stargazer/status/483451747986190337


  



  12:27 - 2014年6月30日


  秋温鰯焼/イワシの蒲焼


  （マイワシの旬7-11月/カタクチイワシの旬9-1月/ウルメイワシの旬10-2月）


  --------------------------------------------------------------------------------------



  
    @k_kurageno
  


  
    

  


  
    【イワシ】
  


  
    イワシをスーパーで開いてもらう。頭落として腹から開いてくださいって言う。
  


  
    で、小麦粉をまぶして両面フライパンで焼く。
  


  
    出てきた余分な油を拭き取って、蒲焼のタレを入れて絡める。
  


  
    #旬のものレシピ
  


  
    蒲焼のタレはー市販のできあい品でもいいしー、砂糖とみりんと醤油と酒を混ぜたものでもいいよー
  


  
    

  


  
    https://twitter.com/k_kurageno/status/483450928243032066
  


  
    

  


  
    12:24 - 2014年6月30日
  


  夏冷トマト生/すりおろしトマト


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @shigemi_sa


  【トマト】


  刻むのが面倒な人はトマトのお尻を少し切っておろし金ですりおろすと良いです。


  皮だけ綺麗に残ってすりおろせます。


  ドレッシングやトマトソース、スープやカレーに。


  元ネタはブログ「ギリシャのごはん」さんだったかな。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/shigemi_sa/status/483448912804474880


  



  12:16 - 2014年6月30日


  夏温いんげん茹/いんげんのごま塩和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【いんげん】#旬のものレシピ


  いんげんのごま塩和え


  https://twitter.com/asilliza/status/483556859236732928


  



  19:25 - 2014年6月30日


  夏冷白瓜のクレイジーソルトマリネ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  #旬のものレシピ


  白瓜のクレイジーソルトマリネ


  https://twitter.com/asilliza/status/483557916511715329


  



  19:29 - 2014年6月30日


  夏・酢・/スープのさっぱりアレンジ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ayakaryono


  ちなみにスープにお酢入れると、ちょっとさっぱりして美味しいです。


  和風でもちょっと中華風になるのは難点だけど（笑）　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/ayakaryono/status/483391983247843328


  



  8:30 - 2014年6月30日


  夏冷ゴーヤ生/ゴーヤと茗荷のサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @tamabo_


  【ゴーヤ・茗荷】


  ゴーヤとミョウガを薄くスライス。水にさらしてあくをとる。


  水気を切って、顆粒ダシをかけてもみもみ。


  かつ節と醤油を１垂らし。


  苦いのが苦手な人は塩揉みなり湯通しなり下処理を。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/tamabo_/status/483396820303740928


  



  8:49 - 2014年6月30日


  夏保存紫蘇/冷凍しそ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @mifloran


  【シソ】


  紫蘇は刻んでタッパーに入れてそのまま冷凍しておくと、必要な時に必要な分だけ使えます。


  ガチガチに凍らないのでスプーンですくえるのが便利。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/mifloran/status/483401164512174080


  



  9:06 - 2014年6月30日


  夏温ピーマン蒸/ピーマンと桜えびの中華風胡麻和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @tamabo_


  【ピーマン】


  ピーマンを食べやすい大きさに切って、桜エビ、ニンニク、生姜、麺つゆ(醤油でも)、ごま油で和えてラップしてレンチン。


  ゴマ散らします。中華風のガッツリ味です。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/tamabo_/status/483407475907903488


  



  9:31 - 2014年6月30日


  夏温オクラ茹/おくらツナマヨ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @puchiama


  【おくら】


  ゆでて、輪切りにして、ツナとマヨネーズとあえる。


  かつおぶしとゴマを振って出来上がり。


  味を見てもの足りなければしょうゆとお砂糖をぱらっと入れてみる。　 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/puchiama/status/483408321408294913


  



  9:34 - 2014年6月30日


  夏温ズッキーニ焼/焼きズッキーニ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @natsuharuchi


  【ズッキーニ】


  ズッキーニを斜め切りし、マヨネーズと醤油少々を混ぜたものを塗ってオーブントースターで焼く。


  子供もパクパク食べる。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/natsuharuchi/status/483409081567166465


  



  9:38 - 2014年6月30日


  夏温いんげん茹/いんげんと茗荷の和え物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @shigemi_sa


  【いんげん】


  ゆでて食べやすい大きさに切った後、千切りにした茗荷を入れ、塩と油で和える。


  昔「栄養と料理」に載ってたレシピです。


  おかひじきで作っても美味しい。#旬のものレシピ


  https://twitter.com/shigemi_sa/status/483409506601140224


  



  9:39 - 2014年6月30日


  夏温夏野菜揚/夏野菜の揚げ出し


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @mk19850925


  【夏野菜（ナス、かぼちゃ、ピーマン、ズッキーニとか）】と軽く塩コショウした豚肉に片栗粉まぶしたやつををさっとあげて油きらずにめんつゆにIN。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/mk19850925/status/483412595173359616


  



  9:51 - 2014年6月30日


  夏冷野菜生/夏野菜の三五八漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @narauko


  夏野菜は三五八漬けにすると最高。肉や魚漬けても良い。


  http://ja.m.wikipedia.org/wiki/%E4%B8%89%E4%BA%94%E5%85%AB%E6%BC%AC%E3%81%91 …


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/narauko/status/483411076998914048


  



  9:45 - 2014年6月30日


  夏冷野菜生/夏野菜の塩糀漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【伝統塩糀】


  糀1㎏に対して　塩560ｇの割合で合わせ、水をひたひたまで注ぐ。


  常温に置き毎日かきまぜ、水分が足りなければ足して2週間程度で出来上がり。


  冷蔵庫保存のいらない塩糀。コイツを使うと夏野菜はなんでも漬かります。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/483413782434025473


  



  9:56 - 2014年6月30日


  夏冷胡瓜生/中華風キュウリの漬物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @puchiama


  【きゅうり】


  ビニール袋に入れて叩き潰す（包丁の柄とかで）。


  ビニール袋にごま油スプーン１、酢スプーン1、砂糖ちょっぴり、しょうゆスプーン半分ちょっと、ごまを投入。もむ。


  中華風きゅうりのできあがり。大人用は豆板醤いれてもOK　


  #旬のものレシピhttps://twitter.com/puchiama/status/483413386890211328


  



  9:55 - 2014年6月30日


  夏冷トマト生/カプレーゼ風トマトサラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @puchiama


  【とまと】


  切る。輪切りでも乱切りでも。あればモツァレラチーズとアボカドも同じように切る。


  オリーブオイルかける。塩振る。


  あれば、バジルペーストつけるとさらに美味！！ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/puchiama/status/483413872611573760


  



  9:57 - 2014年6月30日


  夏温玉葱焼/玉ねぎカップのツナマヨ焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @puchiama


  【玉ねぎ】


  切り口が◎になるように半分に切る。


  スプーンで掘ってカップ状にする。


  掘り出した玉ねぎをみじん切りんしてツナマヨであえる。


  カップに入れる、トースターで5分焼く。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/puchiama/status/483414359243096064


  



  9:58 - 2014年6月30日


  夏温ズッキーニ焼/夏野菜の塩焼き


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ioryiony


  【オクラ・ズッキーニ・プチトマト】


  おくらもズッキーニもプチトマトも何でも塩振りかけてフライパンでオリーブオイル+水でフライパン蒸しにするか、トースターで焼いてしまう。


  楽ちん。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ioryiony/status/483414570237583360


  



  9:59 - 2014年6月30日


  夏冷トマト生/トマトときゅうりのわさび醤油和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @noir_mouton_


  【トマト・キュウリ】


  トマトとキュウリ角切り、わさび醤油で和えて、揉んだ味付け海苔を混ぜる。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/noir_mouton_/status/483414889231183873


  



  10:01 - 2014年6月30日


  夏温トウモロコシ炊/とうもろこしご飯


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @natsuharuchi


  米３合、塩小さじ２、ほぐした生のとうもろこし１本分を普通の水加減で炊く。


  とうもろこしは胚芽(芯との境目)に栄養が多いので、めんどくさいけど包丁でこそげ落とさず手で外すといいと思います


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/natsuharuchi/status/483415133662633985


  



  10:02 - 2014年6月30日


  夏冷レタス生/レタスサラダ・アレンジ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ayakaryono


  【レタス（サニーレタスとか含む）】


  ちぎってお皿に持って、粉チーズorとろけるチーズをぶっかけて、かつお節・しょうゆ・お酢。お好みでごま油かけてもおいしいです。


  洋風にしたければ、塩・コショウ・ハーブ・お酢（バルサミコがオススメ）。オリーブ油はお好みで。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ayakaryono/status/483418712037265409


  



  10:16 - 2014年6月30日


  春冷玉葱生/新玉ねぎとひよこ豆のサラダ

  （市販の戻してある、ひよこ豆をご利用ください。）


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @rrrriiiinnnnko


  【新玉ねぎ】豆サラダ。


  最初は新玉葱と胡瓜と人参と大豆かヒヨコ豆。塩＆胡椒＆オリーブ油＆米酢。


  味がボケてきたら、更に米酢＆好きなハーブ類。


  カリカリに焼いたベーコンとかウインナーを入れても美味。


  更に余ったらクミンやガラムマサラなどスパイスを足すと毎日食べられる。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/rrrriiiinnnnko/status/483419041210437632


  



  10:17 - 2014年6月30日


  夏温野菜煮/簡単コンソメスープ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @takamizu_0


  【トマト・レタス】


  湯を沸かす、コンソメもしくは鶏ガラスープに、塩コショウふる。


  あとは、なにいれてもスープ完成だから、あとは旬のものテキトーに放り込む。


  とまとならざっくり切るだけ、レタスならちぎって放り込む。


  ささみとかいれるといい味でるよ　#旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/483379291317485568


  



  7:39 - 2014年6月30日


  夏冷薬味生/薬味のせ冷奴


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @anyuni


  【豆腐】


  ごはんに豆腐をくずしながら乗せ、みょうがやネギなどを山盛り乗せて、ごま油としょうゆを回しかける。


  あれば揚げ玉を散らすと食べ応えアップ。(うちの妹考案)


  これからの時期は薬味はとりあえず切って常備。冷凍しても。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/anyuni/status/483378262450503682


  



  7:35 - 2014年6月30日


  夏温野菜焼/夏野菜の塩焼き・甘辛ダレ漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @kaori_stargazer


  【夏野菜（ズッキーニ・ナス・玉ねぎ）】


  夏野菜は大体焼くだけでおいしい！！


  ズッキーニでもナスでも玉葱でも南瓜でも、切って薄く油をひいたフライパンかホットプレートで両面こんがり焼いて塩振って食べよう。


  余力があるときは醤油・酢・お砂糖少し・唐辛子少しの漬けだれに熱いうちに浸す。素麺のつけあわせにもなる！


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/kaori_stargazer/status/483377230861438978


  



  7:31 - 2014年6月30日


  夏冷野菜生/夏野菜の紫蘇サラダ


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @ayakaryono


  【キュウリ・キャベツ・トマト】


  キュウリ、キャベツ、トマトとか生で食べられるものは食べやすい大きさに切るなりして、青紫蘇切って散らして塩ふって食べる。


  塩だけじゃ物足りなければ、胡椒・油（オリーブオイルとか胡麻油とか）・お酢（穀物酢とかバルサミコ酢とか）、あと洋風ならハーブをぶっかけるだけ。　


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/ayakaryono/status/483388470468296704


  



  8:16 - 2014年6月30日


  夏冷白瓜生/白瓜の酢の物


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  ＜白瓜＞


  白瓜を剥いて種を取り、5ミリ程度のスライスにする。


  クレイジーソルトと適当な料の酢を合わせて和え、少ししんなりしたら食べごろ。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/483369992390316032


  



  7:02 - 2014年6月30日


  冬温小松菜茹/小松菜のごま塩和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【小松菜】


  茹でて、茹でてから根元を洗い、3センチ程度に適当に刻み、ぎゅっと絞る。


  丸美屋のごま塩和えておしまい。


  http://www.marumiya.co.jp/cms/web/viewitem/3957/1 … #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/483370687172575232


  



  7:05 - 2014年6月30日


  



  



  夏冷トマト生/トマトのごま油和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza



  【トマト】


  ごま油+醤油で和える。


  中国黒酢があったらそれもプラス。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/483373972960985089


  



  7:18 - 2014年6月30日


  夏冷トマト生/トマトのバジルサラダ



  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【トマト】


  刻んだ生バジルと合わせてクレイジーソルト+酢+オリーブオイルで和える。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/483374142624784384


  



  7:19 - 2014年6月30日


  夏冷胡瓜生/キュウリの生姜和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hazki


  【キュウリ】


  きゅうりを拍子切りにして塩で揉んでおいて水が出たらしぼる。


  生姜とごま油で和える #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hazki/status/483371052983005184


  



  7:06 - 2014年6月30日


  夏冷紫蘇生/シソのせ温豆腐


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hazki


  豆腐レンチンしてめんつゆとネギとか紫蘇とか乗せる


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hazki/status/483372731937726466


  



  7:13 - 2014年6月30日


  夏冷キャベツ生/キャベツと茗荷の浅漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  【キャベツ】


  適当に刻んでみょうがの刻んだのと合わせ、塩糀適量と揉み込んでしんなりしたらできあがり。


  合わせるのは生姜でもおいしい。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/483374750308110336


  



  7:21 - 2014年6月30日


  夏温ピーマン蒸/ピーマンの鰹節和え


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @kaori_stargazer


  【ピーマン】


  緑のピーマンを1センチくらいの幅に切って、ラップかけて電子レンジで1分。


  出してすぐ冷水にさらし、水気を切っておかか醤油で和える。


  おかか醤油で苦味も気にならない。お弁当にもいいよ。


  #旬のものレシピ


  https://twitter.com/kaori_stargazer/status/483374304512335873


  



  7:19 - 2014年6月30日


  夏温獅子唐焼/焼きししとう


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  ＜ししとう＞


  焼いて七味+醤油。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/483374943535505408


  



  7:22 - 2014年6月30日


  夏温獅子唐炒/ししとうの生姜醤油炒め


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @asilliza


  ＜ししとう＞


  ヘタを取ってごま油で炒め、最後生姜醤油をじゅっと回しかけて。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/asilliza/status/483375118077292544


  



  7:23 - 2014年6月30日


  夏冷胡瓜生/キュウリの塩昆布浅漬け


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @abenu


  〈きゅうり〉


  5ミリ幅くらいに切る。あれば生姜を千切りにする。


  ジップロックに入れて塩昆布とごまを投入してもんで冷蔵庫でちょっと寝かせる。


  かんたん浅漬け。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/abenu/status/483376186077110272


  



  7:27 - 2014年6月30日


  春冷韮生/にら納豆


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @noteofmomo


  【ニラ納豆】


  ニラを刻んで納豆と混ぜる。


  付属のタレで味が足りなければ、醤油を少しだけ足す。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/noteofmomo/status/483384177832644608


  



  7:59 - 2014年6月30日


  秋温鶏肉茹/茹で鳥


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @hazki


  <茹で鶏>


  たっぷりのお湯沸かして沸騰したら強火のまま塩コショウした鶏胸肉入れて1分沸かして火を止めて蓋しておく。


  鍋ごと放置して冷めると茹で鶏出来てる。茹で汁はスープになるよ #旬のものレシピ


  https://twitter.com/hazki/status/483382472097267712


  



  7:52 - 2014年6月30日


  夏温オクラ茹/おくらのお浸し・オクラ納豆


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @abenu


  〈オクラ〉


  刻んでかつぶしと醤油かけて混ぜる。納豆に混ぜてもよい。


  刻む前に板ずりして軽くゆでるといいけど、めんどくさい時は生のまま。


  ちょっとエゴエゴするけどそれも味だと言い聞かせる。 #旬のものレシピ


  https://twitter.com/abenu/status/483382205691854848


  



  7:51 - 2014年6月30日


  年中冷凍キノコ/冷凍きのこD


  --------------------------------------------------------------------------------------


  @takamizu_0


  きのこを買ってばらして冷凍しとくといいよ。旬のものだけじゃ寂しいときに、とりあえず放り込めば豪華になる。


  若林先生がよく言うけど、豆の水煮、冷凍いんげんとかもOK #旬のものレシピ


  https://twitter.com/takamizu_0/status/483380332784148480


  



  7:43 - 2014年6月30日


  



  ＜ 旬 も の レ シ ピ ＞



  旬ものレシピの活用法【検索機能の使い方】


  


  ＜掲載内容まとめ＞


  夏寒野菜生/簡易ピクルス



  秋温野菜焼/野菜の焼きびたし柚子胡椒風味



  秋温さんま揚/さんま甘酢あんかけ



  秋温かぼちゃ煮/鶏ひき肉とかぼちゃ煮



  秋温なす炒/なす・きゃべつ・ささみのオイスターソース炒め



  秋温きのこ炒/きのこごはん



  秋温なす炒/揚げ出し風なす



  秋冷さんま生/さんま刺身



  秋温いわし焼/いわしの生姜焼き



  秋温さけ焼/さけのホイル焼き



  秋温じゃがいも蒸/塩辛じゃがいも



  秋温きのこ炒/玉ねぎときのこのバター炒め


  秋温きのこ煮/玉ねぎときのこのクリームスープ


  秋冷ぶどう凍/冷凍ぶどう



  秋温きのこ茹/きのこのおひたし


  秋温かぼちゃ蒸/かぼちゃサラダ



  秋温米焼/焼きおむすび　


  秋温さんま焼/さんまのコンフィ


  秋温かぼちゃ蒸/かぼちゃサラダ



  秋温さけ炒/さけチャーハン



  秋温さんま炊/さんまの炊き込みご飯


  秋温さけ焼/さけのホイル焼き


  秋冷きのこ蒸/きのこマリネ


  秋温チンゲン菜炒/チンゲン菜炒め


  秋温チンゲン菜炒/チンゲン菜スープ


  秋冷食用菊茹/菊のおひたし


  秋冷すじこ生/すじこの塩糀漬け


  秋温なす蒸/蒸しなすの中華風



  秋温おくらいんげん茹/おひたし


  秋温おくらいんげん焼/素焼き



  秋温かぼちゃ炒/かぼちゃのにんにく炒め


  秋温しらす焼/しらすの卵焼き



  秋冷しらす生/大根おろしのしらす和え


  秋温さといも茹/きぬかつぎ


  秋温さつまいも焼/おさつのフライパン焼き



  秋温冬瓜煮/冬瓜と鶏肉のスープ


  秋温冬瓜煮/冬瓜とツナの煮物


  秋温きのこかぼす焼/きのこのホイル蒸し焼き



  秋温さつまいも焼/焼きさつまいも



  秋温さつまいも炊/さつまいもごはん



  秋温じゃがいも焼/じゃがいも団子



  秋温ぎんなん炊/銀杏ごはん


  秋冷にんじん生/にんじんとレーズンのバルサミコ酢和え


  秋温じゃがいも煮/じゃがいも入り野菜スープ


  秋温さんま焼/さんまごはん


  秋温しめじ蒸/しめじ汁


  秋温かぼちゃ煮/かぼちゃの煮物


  秋温さといも煮/芋煮


  秋温さといも煮/けんちん汁


  秋温さといも炊/里芋ごはん


  秋温いも煮/内陸風芋煮


  秋温いも煮/庄内風芋煮


  秋温さといも煮/内陸牛芋煮



  秋温さといも煮/芋の子汁


  秋温きのこ煮/茸汁


  秋温さといも煮/茸汁


  秋温なす煮/茸汁


  秋温にんじん炒/にんじんの明太子炒め


  秋冷いくら生/いくらの塩糀漬け


  秋温にんじん蒸/にんじんときのこのマリネ風


  秋温きのこ炒/にんじんときのこのマリネ風


  秋温野菜蒸/マリネ風温野菜


  秋温かぼちゃ茹/かぼちゃペースト


  秋温さんま冷/簡単さんまの内臓取り


  秋温にんじん炒/にんじんシリシリ


  秋温さつまいも煮/さつまいものオレンジジュース煮


  秋冷梨生/梨


  秋温さつまいも蒸/さつまいもサラダ


  秋温かぼちゃ蒸/かぼちゃサラダ



  秋温さけ焼/さけのホイル焼き


  秋温さつまいも煮/さつまいも入りポトフ


  秋温さつまいも炒/カレー風味のさつまいも


  秋温野菜焼/野菜の塩焼き



  秋温米炊/新米


  秋温さけ焼/さけの全粒粉焼き


  秋温さけ焼/さけのムニエル



  秋温にんじん炒/にんじんの蒸し炒め



  秋温じゃがいも炒/じゃがいもと干しエビの炒め物


  秋温さといも茹/さといもの味噌和え


  秋温根菜焼/根菜のグリル


  秋温かぼちゃ蒸/シンプルかぼちゃサラダ


  秋温かぼちゃ煮/かぼちゃの塩麹煮


  秋温さつまいも茹/スイートポテトスープ


  秋温なす炒/豚バラなす炒め


  秋温きのこ煮/きのこ汁


  秋温にんじん煮/にんじんのローリエ煮


  秋温まいたけ炒/まいたけと白ねぎのパスタ


  秋温さけ焼/さけと野菜のマヨグリル


  秋温きのこ炊/炊き込みご飯


  秋温栗炊/炊き込みご飯



  秋温かぼちゃ蒸/かぼちゃのチーズがけ


  秋温きのこ炊/きのこごはん


  秋温かぼちゃ煮/豚汁

  (秋温さといも煮/温かぼちゃ煮/温きのこ煮/秋の旬もの味噌汁）


  
    
      秋温かぼちゃ煮/かぼちゃの炊いたん
    

  


  秋温れんこん焼/海老ミンチのれんこん挟み焼き



  秋温大根焼/大根ステーキ


  秋温葉物煮/なっぱの炊いたん



  秋温にんじん炒/にんじんの味噌炒め


  秋温さといも煮/さといものクリームシチュー


  秋温キャベツ蒸/キャベツの蒸し鍋



  秋温大根焼/大根の素焼き


  
    
      秋温大根煮/豚バラ大根@ささっと編
    

  


  秋温大根煮/豚バラ大根@王道編


  秋温にんじん生/千切りにんじんの酢の物


  秋温にんじん生/千切りにんじんとセロリのツナ和え



  秋温じゃがいも煮/水なし肉じゃが



  秋温だいこん煮/おでん



  秋温野菜煮/煮物全般



  秋温だいこん煮/角の立ったふろふき大根



  秋温さといも茹/さといもの味噌漬け



  秋温しいたけ焼/焼きしいたけ



  秋保存きのこ/冷凍きのこA



  秋温かぼちゃ煮/南瓜の煮つけ(塩)



  秋温鮭蒸/鮭の蒸し焼き



  秋温長芋焼/焼きながいも



  秋温ほうれんそう煮/常夜鍋もどき



  秋温ほうれんそう炒/ほうれんそうのベーコン炒め

  秋温レタス炒/レタスベーコン炒め


  秋温じゃがいも(さつまいも)茹/おいものコンソメゆで

  秋温ブロッコリー(カリフラワー)茹/ブロッコリー・カリフラワーのコンソメゆで


  秋温ぎんなん蒸/あったか銀杏



  秋温かぼちゃ焼/スライスかぼちゃ焼き



  秋冷だいこん生/じゃこおろし

  秋冷だいこん生/大根と昆布の浅漬け


  秋温さといも茹/さといものポテトサラダ



  秋温かぶ焼/カブのバルサミコ酢焼き



  秋冷春菊柿生/春菊ドレッシングの柿サラダ

  秋温春菊炒/春菊と桜えびのチャーハン


  秋温栗揚/くりの素揚げ



  秋冷柿生/柿と蒲鉾のサラダ



  秋冷長芋生/ながいもの浅漬け



  秋温長葱煮/ネギ煮



  秋温里芋焼/さといものオーブン焼き



  秋冷長芋生/ながいものキノコ和え



  秋温きのこ茹/きのこスープ

  秋保存きのこ/冷凍きのこB


  秋温かぼちゃ蒸/蒸しかぼちゃのマヨポン酢和え



  秋温ブリ煮/クイックぶり大根



  秋温エリンギ焼/炙りエリンギ



  秋温大根葉炒/大根葉のたまご炒め

  （春温たけのこ炒/タケノコのたまご炒め）


  秋温レンコン焼/すりおろし蓮根バーグ



  秋温レンコン焼/蓮根のソテー



  秋温長葱焼/長ねぎのグリル



  秋温きのこ蒸/きのこの酒蒸し



  秋温カボチャ煮/洋風かぼちゃ煮



  秋温しいたけ焼/シイタケの網焼き



  秋冷白菜生/白菜サラダ



  秋保存きのこ/冷凍きのこC



  秋温大根焼/大根ステーキ


  秋温さつまいも煮/鶏とさつまいもの煮物

  秋温長芋煮/鶏とながいもの煮物


  秋温冬瓜煮/鶏と冬瓜の煮物



  秋温きのこ炒/キノコのバターソテー



  秋冷白菜生/白菜の塩揉み



  秋温大根葉炒/じゃこと大根葉の炒めもの



  秋温マッシュルーム煮/マッシュルームスープ



  秋温じゃがいも蒸/レンジで蒸しじゃが



  秋温じゃがいも煮/鶏とじゃがいものスープ



  秋温きのこ揚/キノコのアヒージョ



  秋温白菜煮/白菜と鶏だんごの豆乳スープ



  秋温白菜煮/白菜と豚バラのお鍋



  秋温長葱炒/長ねぎと厚揚げのごま油炒め



  秋冷白菜生/白菜サラダ



  秋温鮭蒸/鮭と旬野菜蒸し



  秋温レンコン揚/蓮根と海老の春巻



  秋冷白菜生/白菜のマリネ



  秋冷葱生/ネギ入り鍋のつけだれ



  秋温さつまいも煮/さつまいもの紅茶煮


  秋温春菊揚/春菊と桜海老の春巻



  秋冷白菜生/白菜サラダ



  秋冬温卵煮/たまご巾着



  秋冷大根生/大根の漬物



  冬温かぶ蒸/カブと牡蠣の蒸焼き



  冬温白菜蒸/白菜とサバの酒蒸し



  冬温白菜蒸/白菜と豚の塩糀蒸し煮



  冬温牛蒡揚/ゴボウ スティックフライ



  冬冷春菊生/春菊のサラダナムル風



  秋温卵煮/簡単タルタルソース



  冬温白菜煮/豚と白菜の生姜鍋



  冬温タラ茹/ゆで鱈



  冬温大根煮/大根の煮物



  冬保存豚肉/豚ひき肉のハーブソーセージ風

  冬温豚煮/ハーブソーセージ風の野菜スープ


  冬温蓮根蒸/レンコンサラダ



  冬温白菜煮/油揚げ白菜のくたくた煮



  冬温南瓜・薩摩芋焼/手掴みパン



  冬冷大根生/納豆大根


  冬冷大根生/ツナ大根



  冬冷大根生/大根梅和え



  冬温大根炒/大根炒め



  冬温大根乾/切り干し大根　（皮部分）

  冬温大根煮/ふろふき大根　（身部分）

  冬温大根炒/大根葉のじゃこ炒め　（葉部分）


  冬温山芋焼/山芋の卵焼き



  冬温大根煮/鶏大根



  冬温白菜炒/油揚げと白菜の甘辛炒め



  冬温蓮根焼/レンコン餅



  冬温南瓜煮/カボチャとウィンナーの煮物



  冬温あんこう煮/あんこう鍋



  冬冷牡蠣生/牡蠣のウィスキーがけ



  冬温烏賊炒/イカの醤油炒め



  冬冷大根生/大根の桜えび和え



  冬温蓮根炒/レンコンのペペロンチーノ



  冬温蓮根炒/レンコンの柚子胡椒炒め



  冬温里芋煮/鶏団子と里芋と牛蒡の豆乳スープ



  冬温鮭煮/鮭フレーク



  冬温蕪蒸/カブの鮭蒸し

  冬温鮭蒸/かぶの鮭蒸し



  冬温生姜煮/梅入り生姜湯



  冬温牛乳煮/ラムミルク



  冬温タラ煮/鱈チゲ



  冬温味噌煮/具材いろいろおみそ汁



  冬温味噌煮/ネギと揚げのおみそ汁



  冬冷カブ生/かぶの浅漬け


  冬温鱈煮/タラとポテトのパテ



  冬温南瓜焼/カボチャの揚げ焼き



  冬温ビーツ煮/ビーツと牛筋のスープ



  冬温白菜煮/ピェンロー鍋



  冬温鶏煮/鶏団子鍋



  冬温豚煮/豚しゃぶ



  冬温白菜蒸/白菜と豚の酒蒸し



  冬温白菜煮/ピェンロー鍋



  冬冷柿生/　蕪と柿のなます

  冬平蕪蒸/カブと柿のなます　（蕪を温めた場合）


  冬温味噌煮/餅入り豚汁



  冬温大根煮/切り干し大根の味噌汁



  冬温南瓜煮/かぼちゃ煮(塩味)



  冬温大根葉炒/大根葉と干し海老と玉子のごま油炒め



  冬温鮭炒/さけチャーハン



  冬温白菜炒/白菜と鶏肉のごま油炒め



  冬温牛蒡炒/焼ごぼう・粉チーズのせ



  冬温薩摩芋煮/さつまいもとりんごの煮物

  冬温林檎煮/サツマイモとリンゴの煮物


  冬冷セロリ生/セロリとツナの醤油マヨ和え



  冬温蓮根煮/おろしレンコン鍋



  冬温椎茸炒/シイタケのクリームパスタ



  冬温豚煮/トン汁

  冬温豚煮/豚汁カレー


  冬温キャベツ煮/キャベツのくたくた煮



  冬冷大根生/だいこんの甘酢漬け



  冬温林檎煮/紅玉のジャム



  冬温林檎煮/紅玉りんごのジャム



  冬温ユリ根蒸/ユリネ茶碗蒸し



  冬冷キャベツ生/納豆コールスロー



  冬温春菊茹/春菊の胡麻マヨ和え



  冬温ネギ焼/鶏と葱の蒸し焼き


  冬温小豆煮/小豆粥



  冬温七草？煮/カリフラワーとクレソンの豆乳粥



  冬温七草？煮/セリとクレソンたっぷりの鶏すき



  冬温葱焼/白髪ねぎと玄米餅のごま油がけ



  冬温薩摩芋焼/焼きいも



  冬温大根煮/大根ポトフ



  冬温キャベツ煮/キャベツのまるごと煮



  冬温ホウレンソウ茹/ほうれんそうのごま油和え



  冬保存長葱生/長ねぎのごま油和え（薬味）


  冬温小松菜蒸/こまつなとちりめんじゃこ蒸



  冬冷白菜生/白菜の柚子塩糀漬け



  冬温たらこ焼/たらこの塩糀漬け



  冬温鰤茹/ブリしゃぶ



  冬温蟹煮/カニみそ汁



  冬温キャベツ蒸/蒸しキャベツサラダ



  冬温牡蠣蒸/レンジで蒸し牡蠣



  冬温白菜蒸/ざく切り白菜の蒸し煮



  冬温長芋焼/ジャーマン長いも



  冬温蕪煮/カブのスープ



  冬温小松菜煮/小松菜の煮びたし



  冬温里芋蒸/蒸しさといも



  冬温野菜煮/ざく切り野菜の蒸し煮



  冬温白菜煮/白菜と缶詰の蒸し煮



  冬冷白菜生/白菜の寿司酢浅漬け



  冬温キャベツ煮/キャベツのトマト煮



  冬温キャベツ焼/蒸し焼きキャベツ



  冬冷ホウレンソウ生/ほうれん草と玉葱のイタリアンサラダ



  冬温大根煮/豚肉のおろし鍋



  冬温白菜焼/素焼き白菜



  冬温豆煮/豆スープ

  冬温豆煮/豆カレー



  冬温白菜蒸/ざく切り白菜とウィンナーの蒸し焼き



  冬温薩摩芋煮/さつまいもとリンゴの蒸し煮



  冬温大根葉茹/大根葉の鰹節和え



  冬温キャベツ煮/キャベツと厚揚げの蒸し煮


  冬温豆腐煮/湯豆腐



  冬温白菜蒸/白菜の蒸し焼き



  冬温白菜煮/豚バラと白菜の重ね鍋



  冬温鱈焼/タラのピカタ



  冬温野菜煮/カレー鍋



  冬温野菜蒸/蒸し料理



  冬温芋蒸/じゃがいもとさつまいものほくほくアレンジレシピ まとめ



  冬温芋炒/ジャガイモとサツマイモの炒め物アレンジレシピ まとめ



  冬温山芋揚/やまいもの磯部揚げ



  冬温飯蛸煮/イイダコ鍋



  冬温山芋煮/やまいも簡単スープ



  冬温大根煮/常夜みぞれ鍋



  冬温蕪煮/カブと厚揚げの煮物



  冬温牛蒡煮/ごぼう豚汁



  冬温牡蠣炒/牡蠣と椎茸のほうれん草のバター醤油炒め



  冬温根菜煮/ポトフ



  冬温白菜蒸/鱈と白菜の塩レモン蒸



  冬冷大根生/大根サラダ



  冬温白菜茹/白菜の鰹節ポン酢



  冬温葱炒/ネギの豚バラ炒め



  冬冷白菜生/白菜の漬物



  冬温蕪炊/カブの葉ごはん



  冬温キャベツ煮/キャベツと卵豆腐のスープ



  冬温長葱焼/肉巻長ねぎ



  冬温芋焼/いももち



  冬温蓮根揚/レンコンの磯部揚げ



  冬温大根煮/大根の塩煮



  冬温南瓜煮/カボチャ団子のおしるこ



  冬温白菜煮/浅漬け白菜鍋



  冬温キャベツ煮/キャベツのコンソメ煮



  冬温カリフラワー蒸/蒸しカリフラワーのバーニャカウダ



  冬温鰤蒸/豆腐とブリのみぞれ蒸し



  冬冷春菊生/ナムル風春菊



  冬温小松菜煮/小松菜にゅうめん



  冬温小松菜炒/小松菜と豚バラの卵とじ



  冬温厚揚げ焼/グリル厚揚げ



  冬温厚揚げ煮/厚揚げの煮しめ



  冬温葱炒/ネギと椎茸の焼きそば



  秋温きのこ煮/キノコの温風奴



  冬温春菊茹/春菊のツナ和え



  冬温キャベツ蒸/キャベツの甘酢漬け



  冬温林檎蒸/シナモンアップル



  春温新玉葱炒/新玉ねぎのツナ炒め



  冬保存白菜/カット白菜

  冬温白菜煮/冷凍白菜と豚の鍋


  冬温白菜煮/手抜きピエンロー



  冬温人参生/イカにんじん



  冬温葱焼/焼きネギの納豆和え



  冬温たらこ煮/豆腐のたらこ葛あんかけ



  冬温柚子煮/鶏むね肉の柚子ジャム煮



  冬温生姜煮/生姜葛あんかけ



  冬冷人参生/にんじんサラダ



  冬温芹茹/セリのナムル

  冬温スナップエンドウ茹/ゆで卵とスナップエンドウのサラダ


  冬温キャベツ炒/回鍋肉



  冬温里芋蒸/さといもの和風ポテサラ



  冬温酒粕焼/鶏肉の酒粕漬け焼



  冬温豚焼/焼豚丼



  冬温小松菜炊/小松菜ごはん



  冬冷大根葉など生/葉っぱ混ぜごはん



  冬温白菜煮/白菜と鶏肉の鍋



  冬温白菜煮/カニ缶の白菜鍋



  冬温キャベツ蒸/キャベツとコーンの蒸し煮・バター風味



  冬温芹煮/セリとセセリのすき焼き風鍋



  冬冷キャベツ生/キャベツの粒マスタードサラダ



  冬温春菊茹/春菊のからし合え



  冬温小松菜炒/小松菜と厚揚げの炒め物



  冬温玄米炊/自家製発芽玄米



  冬冷春菊生/春菊と水菜のサラダ



  春温土筆煮/つくしの卵とじ



  春温ふきのとう揚/山菜の天ぷら

  春温タラの芽揚/山菜の天ぷら


  冬温ホウレンソウ炒/ほうれん草のたまご炒め



  春温菜の花蒸/菜の花のオイル蒸し



  春温ホタルイカ茹/ホタルイカと菜の花のパスタ



  春冷セロリ生/セロリの酢漬け



  春冷セロリ生/セロリサラダ



  春冷山ウド生/山うどの大根サラダ



  春温山ウド炒/山うどとちくわの炒め物



  冬温蓮根茹/レンコンの鰹節漬け



  春平ゆかり乾/ゆかりと鰹節のふりかけ



  冬温長葱焼/鶏と長ねぎの焼き鳥風



  春温梅干し煮/お魚と梅の煮込み



  春温蕪の葉茹/カブの葉のふりかけ



  冬冷キャベツ生/キャベツの塩昆布和え



  冬温キャベツ炒/キャベツのペペロンチーノ



  春温玉葱蒸/蒸し新玉葱



  春温ジャガイモ茹/新じゃがのパクチーサラダ



  春冷レタス生/ちぎりレタスの海苔のせ



  春温菜の花蒸/菜の花のオイル蒸焼き



  冬温ほうれん草炒/ほうれん草とハムのマヨ炒め



  冬冷蕪生/塩揉みカブサラダ



  春冷玉葱生/赤たまねぎと牛肉のサラダ



  春温フキノトウ茹/ふきのとうの味噌汁



  春温フキノトウ炒/大根とふきのとうの味噌炒め



  春温キャベツ蒸/蒸しキャベツの豚丼



  春温菜の花炒/菜の花の卵とじ



  春冷セロリ生/セロリの醤油漬け



  春温フキノトウ茹/ふきのとう味噌



  春温キャベツ蒸/蒸しキャベツの梅和え



  春温キャベツ蒸/蒸しキャベツの鰹節和え



  春冷三つ葉生/アツアツ鯖缶のみつ葉和え



  春温しらす茹/釜揚げしらすのせ（ごはんor豆腐）



  春温空豆焼/焼きそら豆



  春冷玉葱生/新玉葱のスライスサラダ



  冬冷キムチ生/キムチのせ豆腐



  春温キャベツ蒸/やみつきキャベツ



  春温玉葱焼/新玉ねぎの巾着焼き



  春温グリーンピース煮/グリーンピースの甘辛煮



  春温キャベツ蒸/梅巻きキャベツ



  春温空豆焼/焼きソラマメ



  春温鰹揚/カツオの紫蘇はさみ揚げ



  春冷玉葱生/新玉ねぎのサラダ



  春温玉葱蒸/新玉ねぎ蒸し



  春温こごみ茹/こごみの胡麻和え



  春冷もずく生/もずく麺



  春温三つ葉焼/三つ葉オムレツ

  春冷玉葱生/新玉葱入り梅納豆


  春冷レタス生/レタスと海苔のサラダ



  春温キャベツ蒸/キャベツの蒸し煮


  梅雨冷鯵生/アジの梅サラダ



  夏冷胡瓜生/キュウリの常備菜・和え物



  春冷水菜生/水菜の胡麻和え

  夏冷胡瓜生/キュウリとミョウガのサラダ


  夏温セロリ蒸/酒蒸しセロリの和え物



  夏冷胡瓜生/キュウリと山芋のサラダ



  夏温オクラ茹/オクラのめんつゆ漬け



  夏温ピーマン炒/ピーマンとこんにゃくの炒め物



  夏冷ミニトマト生/ミニトマトの蜂蜜漬け



  春温オカヒジキ茹/おかひじきのお浸し



  夏冷ミニトマト生/ミニトマトの塩漬け（下ごしらえメニュー）



  夏温ズッキーニ焼/ズッキーニのパン粉焼き



  夏温茄子炒/炒めナスの酢漬け



  春温ニラ焼/甘辛豚のニラ卵とじ



  秋温鰯焼/イワシの蒲焼



  夏冷トマト生/すりおろしトマト



  夏温いんげん茹/いんげんのごま塩和え



  夏冷白瓜のクレイジーソルトマリネ



  夏・酢・/スープのさっぱりアレンジ



  夏冷ゴーヤ生/ゴーヤと茗荷のサラダ



  夏保存紫蘇/冷凍しそ



  夏温ピーマン蒸/ピーマンと桜えびの中華風胡麻和え



  夏温オクラ茹/おくらツナマヨ



  夏温ズッキーニ焼/焼きズッキーニ



  夏温いんげん茹/いんげんと茗荷の和え物



  夏温夏野菜揚/夏野菜の揚げ出し



  夏冷野菜生/夏野菜の三五八漬け



  夏冷野菜生/夏野菜の塩糀漬け



  夏冷胡瓜生/中華風キュウリの漬物



  夏冷トマト生/カプレーゼ風トマトサラダ



  夏温玉葱焼/玉ねぎカップのツナマヨ焼き



  夏温ズッキーニ焼/夏野菜の塩焼き



  夏冷トマト生/トマトときゅうりのわさび醤油和え



  夏温トウモロコシ炊/とうもろこしご飯



  夏冷レタス生/レタスサラダ・アレンジ



  春冷玉葱生/新玉ねぎとひよこ豆のサラダ



  夏温野菜煮/簡単コンソメスープ



  夏冷薬味生/薬味のせ冷奴



  夏温野菜焼/夏野菜の塩焼き・甘辛ダレ漬け



  夏冷野菜生/夏野菜の紫蘇サラダ



  夏冷白瓜生/白瓜の酢の物



  冬温小松菜茹/小松菜のごま塩和え



  夏冷トマト生/トマトのごま油和え



  夏冷トマト生/トマトのバジルサラダ



  夏冷胡瓜生/キュウリの生姜和え



  夏冷紫蘇生/シソのせ温豆腐



  夏冷キャベツ生/キャベツと茗荷の浅漬け



  夏冷ピーマン蒸/ピーマンの鰹節和え



  夏温獅子唐焼/焼きししとう



  夏温獅子唐炒/ししとうの生姜醤油炒め



  夏冷胡瓜生/キュウリの塩昆布浅漬け



  春冷韮生/にら納豆



  秋温鶏肉茹/茹で鳥



  夏温オクラ茹/おくらのお浸し・オクラ納豆



  年中冷凍キノコ/冷凍きのこD


  ＜以上＞


