
材料（２人分）
桜海老と新じゃがいものすり流し
桜海老（乾燥）20g、新じゃがいも100g、新玉ねぎ
50g、米10g、豆乳200cc、水400cc、サラダ油
少々、塩適量
グリーンピースご飯
グリーンピース120g、米300g、出汁昆布約10㎝×
５㎝２枚、菜の花4本、水400cc、塩適量、卵１個

下準備
米を研ぐ。沸騰したお湯に塩をひとつまみ入れて
菜の花を40～50秒ほど茹でて取り出し、冷ました
ら出汁昆布２枚で挟んでラップでしっかり包み、30
分ほど置いておく。菜の花を茹でたお湯でさやから
取り出したグリーンピースを1分半を目安に茹でて

扉ホールディングス
和食統括料理長 髙橋有希さん
調理師専門学校を卒業後、かいせき『井中
居』（東京・青梅）で13年、『古奈別荘』（伊
豆長岡）で料理長を５年務めたのち、2021
年3月扉ホールディングス株式会社入社。
築120年、土蔵造りの屋敷を利用した由緒
ある『ヒカリヤヒガシ』にて、新鮮な野菜をはじ
め、信州の豊かな食材を使い野趣あふれる
料理を表現している。

https://chefpartners.jp/

桜海老と新じゃがいものすり流し、グリーンピースご飯ひつまぶし風
おく。新じゃがいも、新玉ねぎは２ミリ幅くらいにスラ
イスしておく。錦糸卵を作っておく。
作り方
❶研いだ米に分量の水、菜の花で使用した昆布
１枚、塩ひとつまみを入れて炊く。グリーンピースの
さやを入れるとより香り高い仕上がりに。❷炊き上
がったらさやを取り出し、茹でたグリーンピースを
入れて混ぜ、蒸らしておく。❸鍋にサラダ油をひき、
スライスした新じゃがいも、新玉ねぎ、桜海老、米を
入れ、米が透明になったら、水、豆乳を入れて弱
火で5分煮たら火を止める。❹❸の粗熱が取れた
らミキサーにかけて鍋に戻し、塩で味を調える。❺
❷のご飯を器に盛り、菜の花の昆布締めと錦糸卵
を飾る。❹のすり流しも器に移してご飯と一緒に卓
上へ。ご飯にかけていただく。

野菜のポタージュのようなすり流しをグリーンピースご飯にかけていただく

ヒカリヤヒガシ
長野県松本市大手4-7-14
☎0263-38-0068
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ら
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を
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苦
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。
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、
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。

　
す
り
流
し
は
、
野
菜
や
魚
介
類
を
す
り

つ
ぶ
し
て
出
汁
で
の
ば
す
日
本
の
伝
統
料

理
で
す
。
今
回
は
手
軽
に
作
る
た
め
に
、

出
汁
の
代
わ
り
に
旨
み
や
コ
ク
が
出
る
桜

海
老
と
豆
乳
を
使
い
、
ミ
キ
サ
ー
で
す
り

流
し
状
に
し
ま
し
た
。
こ
れ
な
ら
簡
単
に

料
理
屋
の
味
に
近
づ
け
る
こ
と
が
で
き
ま

す
。
ま
た
煮
込
み
時
間
が
短
く
て
も
粘
度

が
出
る
よ
う
米
を
入
れ
て
い
る
の
も
ポ
イ

ン
ト
で
す
。
グ
リ
ー
ン
ピ
ー
ス
ご
飯
は
、

豆
を
一
緒
に
入
れ
て
炊
い
て
も
よ
い
で
す

が
、
せ
っ
か
く
の
緑
色
が
褪
せ
た
仕
上
が

り
に
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。
下
茹
で
し
た

も
の
を
炊
き
上
が
り
に
入
れ
る
こ
と
を
お

す
す
め
し
ま
す
。
ご
飯
の
上
に
は
、
昆
布

じ
め
し
た
菜
の
花
、
錦
糸
卵
を
飾
る
と
見

た
目
が
よ
り
春
ら
し
く
な
り
ま
す
。
そ
こ

に
、
旨
み
た
っ
ぷ
り
の
す
り
流
し
を
か
け

て
ひ
つ
ま
ぶ
し
風
に
召
し
上
が
っ
て
く
だ

さ
い
。
お
子
さ
ま
か
ら
お
年
寄
り
ま
で
幅

広
く
満
足
感
の
あ
る
味
わ
い
を
楽
し
ん
で

い
た
だ
け
る
と
思
い
ま
す
。

冬

イ
オ
ン
が
取
り
組
む「
食
と
健
康
」
シ
ェ
フ
パ
ー
ト
ナ
ー
ズ
料
理
塾
よ
り

家
庭
で
再
現
！ 

シェフ
の
ヘル
シ
ー
レ
シ
ピ

二
十
四
節
気
で
は
、３
月
初
旬
か
ら
中
頃
は「
啓け

い

蟄ち
つ

」。

冬
眠
し
て
い
た
生
き
物
た
ち
が
眠
り
か
ら
覚
め
て
活
動
を

始
め
る
と
い
う
意
味
で
す
。こ
の
時
期
は
、冬
の
寒
さ
に

耐
え
て
芽
を
出
し
た
春
の
息
吹
を
感
じ
る
食
材
で
体
を

活
性
化
さ
せ
た
い
と
話
す
和
食
料
理
人・髙
橋
有
希
さ
ん
。

旬
の
食
材
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
い
、体
を
い
た
わ
り
な
が
ら

春
を
満
喫
す
る
レ
シ
ピ
を
教
え
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。
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桜
海
老
と
新
じ
ゃ
が
い
も
の
す
り
流
し
、

グ
リ
ー
ン
ピ
ー
ス
ご
飯
ひ
つ
ま
ぶ
し
風
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