要開始囉
今天起你也是料理大師喔
簡單道地的味道
要從北海道傳遞給大家喔
星澤幸子的
Dosanko Cooking
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太太 再作一道菜
我們將為您介紹
最適合這個季節的熱騰騰麵類料理
今天來介紹的是咖哩炒烏龍麵 
微辣的味道讓人胃口大開
咖哩具有溫暖身體的作用
含有多種香料 效果非常好
怎麼說呢
使用日本產的香料來製作吧
讓我們開始來製作吧
材料是2人份
烏龍麵熟麵 2球
保持這個冷冷的溫度就可以了
切成薄片的豬腿肉150克
使用洋蔥 生香菇 紅蘿蔔和青椒
今天只需用咖哩粉一大匙
首先從紅蘿蔔開始
啊 紅蘿蔔在這裡
今天也要用很多蔬菜
很多
這就是家常菜的好處
咖哩炒烏龍麵
我已經想好今天的感想了
不用吃就知道會很好吃
咖哩粉的香味很好味道也不錯
沒有理由不好吃
沒錯
將紅蘿蔔垂直切成1公分寬
再切成絲
這樣的感覺
香菇也切薄片
大約3公厘左右
洋蔥切絲不到一公分
用同樣的方法將青椒切絲
接下來是肉
如果有肉的話
那就會很好吃了
這種組合會非常均衡
組合很重要
將各種食材混合起來食用很重要
肉已經切好了
如果在料理前先調味
會非常好吃
只要一點點就可以
一茶匙就可以了請調味
這樣吃的時候就能感受到肉的味道
首先將醬油和酒混合
是的
讓我們來到鍋子這裡
鍋裡的熱水正在沸騰
先加入鹽和油
先將蔬菜炒煮熟
不是先炒嗎
再炒之前先煮一下
即使煮了也不應該煮到滾
炒菜時 
火只會到達與鍋子接觸的地方
最好快一點把所有東西都煮熟
但重點是
此時不僅有熱水還含有鹽和油
那麼味道就逃不掉了 
我覺得營養也逃不掉
按照所需的時間照順序放下去
先放看來是最硬的紅蘿蔔
等一口氣再放洋蔥
先把難熟的放下去
沒錯
我會在一鍋裡完成
這樣炒出來的食物
就可以煮得清脆
不會錯過各個味道
請大家想一下炒的重點就在這裡
需要再多加一個步驟
可以高效率的完成它
而且它很美味而且成品也很漂亮
這樣已經好了
馬上把這裡的水倒掉
顏色也變得更加鮮豔
然後鍋子加點油
來炒豬肉
油一大匙
請給我豬肉
這很好的是
只需一個鍋子就能完成這道菜
不用洗太多碗
是的
當肚子餓的時候可以快速做好的菜
真的讓人感激
即使沒有豬肉也可以用培根或火腿
當然如果還有剩下鮭魚
也可以用鮭魚 
沒有一定的規則
如果是烤鮭魚 晚一點再加也可以
如果是生鮭魚 可以現在處理
不需要任何調味料灑上酒即可
有動物性蛋白質非常好
只有烏龍麵就有點不太夠
但也不必太勉強
如果不想加入這些也可以不加
直接把冷的烏龍麵放進去
請在這裡倒點水
不然烏龍麵不會軟化不會熟
這裡可以用強火
所以煮熟烏龍麵
要把它弄軟一點
這個時候
我們可以來混和調味料
今天是咖哩粉1大匙和1/4小匙鹽
還有伍斯特醬和醬油
咖哩粉 伍斯特醬 醬油
各1大匙 和1/4小匙鹽
請混合這個
在這裡混合
如果不先這樣做
之後的味道就不會很好地混合在一起
重點是先將它們混合使它們均勻
烏龍麵很快就會變得蓬鬆
我把所有的調味料都放進去
烏龍麵也很容易消化
真的
尤其是對於回來晚了的人來說
能吃上一頓烏龍麵就再好不過了
像這樣在烏龍麵和肉中添加調味料
然後添加蔬菜
這樣就可以了
如果肉和烏龍麵有吸飽味道就好
蔬菜快速地拌一下就可以
看起來好好吃
好香的香料味
邊聞這個香味感覺能配飯了
是的完成了
已經好了嗎
如果用生蔬菜炒需要一段時間
而且煮不均勻
所以最好先煮一下比較輕鬆
好的感覺很好
擺上青椒
由於使用了大量的蔬菜
所以顏色很漂亮
認為顏色漂亮也是意味著營養均衡
那麼我開動了
好的 很好吃
這是剛剛就決定好的台詞
沒什麼好抱怨的
有咖哩味
所以即使加了一種小孩或孫子
不喜歡吃的蔬菜
可能就這樣吃掉了
香菇是我不擅長的蔬菜
如果能把它放在這樣的料理就好了
希望大家吃得開心
接著介紹鹽味雞肉拉麵
做拉麵湯頭是一件很費時間的事
但用雞翅來做可以變得很容易
這是一道從湯頭和食材
都能感受到雞肉鮮味的料理
今天給大家介紹
2人份的熱騰騰的拉麵
請記住這些就好
材料只有這些
一眨眼就結束了
煮高湯需要花一點時間
但非常簡單
每2份拉麵就可以吃3個雞翅
可以吃到洋蔥一個所以非常好
蘿蔔芽是最後的裝飾
這能變成一道美味的湯嗎
一定會的我已經試過了
沒問題的
首先是雞翅但請去掉雞翅尖
從背面入刀
這會使肉汁更容易跑出來
也會比較好看
背面這裡切下去
切一刀就好
是的 從背面
在骨頭中間 關節處切下去
它就會很好地脫落
就這樣我準備了6塊
把蘿蔔芽分開來
接下來是洋蔥
把洋蔥翻過來讓它站好
將其切成4等份
它會變成高湯的一種調味
熱水這邊已經沸騰了
我們把雞肉燙一下
川燙一下 先放著
要先燙過對嗎
對的如果很快就燙好了那也沒關係
好的把它放在這裡
再放回去
這次要加5杯水
如果放入冷水開始煮
肉的湯汁比較容易跑出來
所以要慢慢地從水中來取出高湯
用冷水來煮味道會比較容易跑出來嗎
是的
並加入洋蔥
洋蔥也是一大塊直接放進去嗎
是的 並加入調味料
2大匙酒 1/2小匙鹽放在這裡
鹽是 1又1/2小匙
是的 雞翅變軟的同時
也有讓雞翅浸透味道的意思
只是一個步驟就可以了
煮開後再滾約20分鐘
直至雞的骨頭跑出來就可以
那就來煮吧
沸騰後蓋上鍋蓋慢慢煮
煮約20分鐘...
就會是這樣的
骨頭就這樣跑出來了
肉會比較鬆軟的感覺
肉也有很棒的香味
是的
這裡高湯已經做好了
但這個真的可以嗎
所以我要來嚐看看
想知道大概的感覺
這是很棒的高湯 裡面還有蔬菜
真的很溫和的味道
會使得拉麵變得更美味
高湯已經完成了
是的它完成了
雖說需要20分鐘
但它會像現在一樣地完成
這真的很簡單
我本來以為會需要
放入更多的東西
你可以試喝看看
真的是很簡單的味道
因為高湯很充足所以可以盡情享用
我喜歡這個味道
大家可以自由調整
如果你想加一點醬油也可以
稍後把配料放進來
做拉麵的時候時
要先將湯放入碗中
然後再將麵條放入其中
看這湯的顏色
也能清楚看到高湯的顏色跑出來了
用雞翅很容易來做高湯
是的
有很多麵條..
而且它也可以當作配料
沒錯
這就是家庭料理的好處
這真的很簡單
因為可以在一個鍋子裡完成它
我要做一碗不燙的給福永先生
特別地 用這個碗
因為福永先生是貓舌頭的關係
每次我都很抱歉
不會
聽說這樣的人
可以更好地去理解味道
雞翅軟到留下筷子的痕跡
洋蔥也燉的軟爛 
洋蔥一開始是一大塊進去的
現在變得這麼軟爛
這個也可以當調味品
洋蔥對於增加湯的清爽度也很重要
給福永先生也來一塊雞翅
謝謝
配料很大一塊
所以看起來感覺很豪華
是的 然後加上蘿蔔芽
有各種的配料所以看起來很美味
哦 感覺不錯
哇 這是鹽味拉麵
味道感覺會很好
最後作為香味
倒上一些很香的芝麻油就完成了
那麼我就開動了
首先從湯開始
啊非常清爽的感覺 非常好
味道很有層次
是的 並不是清淡的感覺
煮到雞翅變軟就熬出高湯了
我覺得20分鐘就可以了
這洋蔥的甜味
獻給酒後回家的父親們
像這樣清爽可能會更好
是的雖然拉麵可以少吃一點..
接下來介紹餃子皮扁烏龍麵
使用餃子皮可以輕鬆製作
山梨縣的鄉土料理
扁烏龍麵是山梨縣的鄉土料理
它是由麵粉製成的手工麵條
與蔬菜和南瓜一起煮製而成
它是味噌味的
今天介紹的是2人份
手工麵條很難製作
但今天利用餃子皮製作
這不是很好嗎
聽到這個我很驚訝
是的
材料有豬肉和南瓜
油炸豆皮 白蘿蔔和乾香菇
還有昆布
最後讓我們加上蔥
我們先從南瓜開始吧
這樣切成一口大小的塊
如果都煮化了就沒意思了
請切厚一點
這是南瓜
現在很需要這樣的深色蔬菜
如果這樣張開我的手
仍然是白色的對吧
但在我小時候它是黃色的
意思是我真的吃了很多南瓜
原來是這樣
以前只有南瓜和馬鈴薯
說的好像有點誇張了
不過當時確實是常常吃
將油炸豆皮切成兩半然後切成絲
香菇泡水回軟
今天我們準備的是很可愛的香菇
一定要把乾香菇回軟再切成絲
然後將海帶切成條
肉也是一口大小
我們來切最重要的餃子皮
把它當作麵
這是用來替代麵條的
是的
當你餓了想立刻吃東西時
把餃子皮這樣切開
放入湯裡就會有飽足感
切餃子皮的畫面看起來非常的新穎
就這樣切就好了嗎
對 就是這樣
寬1.5公分左右
其實是手工烏龍麵
我會把它最後再放進去
會變成煮滾泡泡又比較稠的湯
接著把它們放進去吧
因為是2人份
所以鍋裡有3杯水和切條的海帶
這很重要
然後把香菇 食材全都一起放進去了
把除了餃子皮以外的
所有東西都放進去
是的
肉也放進去吧
請煮一下
煮約10分鐘讓它變軟
它會看起來像這樣
然後把調味料放進來
今天的調味料
味噌60克 是3大匙左右嗎
再加上酒和味醂
還需要一點醬油
如果加醬油的話味道會很濃郁
所以請加一點進去
味噌60克
酒和味醂各1大匙
醬油少許
可以根據您的喜好調味
如果喜歡清淡的口味可以薄一點
看起來不錯
南瓜有一點煮崩了看起來真好吃
融化的南瓜非常好
今天是味噌味
真好
很好吃 很濃郁
真好啊
餃子皮要分散放下去
不要黏在一起
加入後用勺子將其浸入湯汁中
然後再次分散加進去
有泡到湯的地方就不會再沾黏了
不要讓它黏在一起 分散放進去
沒錯
這樣煮一下
可以立即煮熟
這是餃子皮所以馬上能熟
是的 把這些都放進去吧
這真的很簡單
剛開始我想知道會變得如何
做了之後才發現很好吃
餃子皮一般會包著各種東西吃
當然會與食材很相配
當然這是用麵粉做的麵
就不用說了
哦對了最後是蔥
蔥很重要
我們來嚐嚐味道吧
我開動了
特地用餃子皮做的
嗯
皮雖然不厚
但是你能感覺到它的嚼勁對吧
吃下去的瞬間我以為是箕子麵
很有嚼勁
這是一道湯汁好喝 有嚼勁的麵
很好吃
非常適合這個冬天的一道料理
大家也請嘗試一下
辛辣的香料非常開胃
咖哩炒烏龍麵
食材是2人份
熟烏龍麵 2球
豬腿肉薄片 150g
醬油 酒 各少許
洋蔥 1/2個 
生香菇 2朵
紅蘿蔔 30克
青椒 1個
熱水 適量
油 鹽 各少許
油 1大匙
水 少許
調料味是
咖哩粉 醬油 伍斯特醬
各1大匙
鹽 1/4小匙
料理重點
將豬肉切成一口大小並調味
重點是把蔬菜先燙過一次
火能夠平均傳達所以很快熟透
不會錯過蔬菜的味道所以會更美味
當顏色變鮮豔時把水瀝乾
烏龍麵中加入少量的水
一邊散開它一邊炒熟
混合調味料也很重要
入加蔬菜後並快速
將它們混和在一起就完成了
請嘗試看看
用雞高湯完成了清爽的
鹽味雞肉拉麵
材料是2人份
拉麵 2球
雞翅 6個
5杯 水
洋蔥 1個
蘿蔔芽 一束
調料味是
鹽 1又1/2小匙
酒 2湯匙
胡椒粉 適量
芝麻油 少許
料理重點
這次的重點是高湯
將雞翅的翅膀部份去掉
然後在骨頭之間切一刀
這樣湯汁會更容易跑出來
不要忘記要快速川燙一次
已除去多餘的油和浮沫
然後只需將其放入水中煮沸
即可輕鬆製成美味的高湯
加入雞翅洋蔥和調味料煮滾
等待20分鐘
味道溫和又鮮美的雞湯就完成了
如果你喜歡的話
也可以加一點醬油
最後加入芝麻油即可享用
和大量的蔬菜一起吃吧
餃子皮扁烏龍麵
材料是2人份
餃子皮 20張
豬腿薄肉片 150g
南瓜 200克
小油炸豆皮 1片
白蘿蔔 100克
乾香菇 2片
昆布 5CM
蔥 1/2根
水 3杯 
調味料是
味噌 60克
酒 味醂 各1大匙
醬油 少許
料理重點
我們用餃子皮來作
山梨縣名產扁烏龍麵的簡易版
將餃子皮切成1.5公分寬
就像粗烏龍麵一樣
將材料切成一口大小
一起全放入鍋中加入份量的水煮滾
大約煮10分鐘
煮熟後加入調味料
不要讓餃子皮黏在一起
分開放入餃子皮
請嘗試看看
下次會介紹
太太的好朋友
先做好會很方便的小菜
