· 稲庭うどんの美味しい茹で方■
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1、 お湯の量が少ないと風味を損ねますので､大きめの鍋にたっぷりのお湯を用意します。沸騰してからうどんをパラパラと入れ、くっつかないように箸でほぐします。          
（一人前90ｇ～100ｇに対し2リットル）
2、 中火～強火でふきこぼれないように注意しながら、４分位でうどんが、半透明状になりましたら茹で上がりです。（何本か箸ですくい、コップ等の冷水に入れて茹で加減をみるのが最良です。）茹で過ぎに注意して下さい。
3、 茹であがりましたら、素早くざるにあげ、冷水でぬめりを取ります。最後に氷水で締めていただければ、さらに美味しくいた
　　　だけます。
つゆや、具は前もって作っておき、茹でたてをお召し上がり
下さい。
※一度にたくさんのうどんを茹でると、お湯の温度が下がっ
てしまい、美味しく茹でられません。ご家庭では一度に茹で
るうどんの量を200gまでにして頂くことをお勧めします。
（100gずつ茹でると更に美味しくお召し上がり頂けます。）
だしの取り方　

昆布を30分以上水につけておきます。火にかけたら沸騰直前に昆布を取り出し、鰹節を加え、弱火で5分ほど炊きます。これを濾こせば美味しいだしの出来上がりです。冷たくして召し上がる場合は粗熱をとってから冷蔵庫で冷やして下さい。市販のつゆもこのだしで割ればとても美味しくいただけます。
簡単！おいしい！「具たっぷり稲庭つけ麺」

　①用意していただく具材は生姜、万能ねぎ、ごま、天かす。
　②生姜はすりおろして、万能ねぎは細かく刻み、ごまは香りが立つようにすっておきます。

　③よく冷やした稲庭うどんを具材たっぷりのつけ汁に入れてお召し上がり下さい。4つの具材が稲庭うどんとよく合います。
　
※温かいうどんが好みの方は、つゆを温かくして、うどんを水洗いせずに
茹で汁ごと器に盛り、具たっぷりのつゆにつけてお召し上がり下さい。
�


�


�


�


�








[image: image2.jpg]


[image: image3.jpg]


[image: image4.jpg]


[image: image5.jpg]


