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It’s my favorite 

湯
葉
＋
ね
ば
と
ろ
な
め
茸
丼 

作
り
方 

① 

エ
ノ
キ
茸
は
石
づ
き
を
切
り
取
り
、
３
等
分
に
切
る
。 

鍋
に
水
３
０
０
ｍ
ｌ
と
な
め
茸
の
素
１
袋
を
加
え
て
よ
く
溶
か
す
。 

中
火
に
か
け
、
か
き
混
ぜ
な
が
ら
少
し
ト
ロ
ミ
が
つ
き
始
め
た
ら
、
切
っ
た 

エ
ノ
キ
茸
、
湯
葉
を
入
れ
て
よ
く
混
ぜ
、
ひ
と
煮
た
ち
さ
せ
る
。 

② 

ど
ん
ぶ
り
に
ご
は
ん
を
入
れ
、
す
り
お
ろ
し
た
長
芋
、
め
か
ぶ
、
釜
揚
げ
し
ら
す

を
の
せ
、
さ
ら
に
①
の
な
め
茸
を
た
っ
ぷ
り
か
け
る
。 

③ 

刻
み
ネ
ギ
を
ち
ら
せ
ば
出
来
上
が
り
。 

濃
い
め
の
味
が
お
好
み
な
ら
ば
、
だ
し
醬
油
を
加
え
て
調
整
く
だ
さ
い
。 

わ
さ
び
を
添
え
る
と
、
更
に
味
の
幅
が
広
が
り
ま
す
。 

 

 
材
料(

２
人
分) 

エ
ノ
キ
茸 

大
１
袋
（
も
し
く
は
小
２
袋
） 

湯
葉 

 

適
量 

な
め
茸
の
素 

１
袋 

 

長
芋 

適
量 

め
か
ぶ 

適
量 

釜
揚
げ
し
ら
す 

適
量 

ご
は
ん 

２
杯
分 

刻
み
ネ
ギ 

適
量 

  

なめ茸の素 


