
 

 

 

 

 

    
 

 皆
さ
ん
、
甘
栗
に
ど
の
よ
う
な
栄
養
が
含
ま
れ
て
い
る
か
ご
存

知
で
す
か
？ 

甘
く
て
美
味
し
い
だ
け
で
は
な
い
の
で
す
！ 

今
回
は
「
甘
栗
と
栄
養
の
関
係
」
に
つ
い
て
、
ち
ょ
っ
と
薀
蓄

（
う
ん
ち
く
）
を
傾
け
て
み
ま
し
ょ
う
。 

実
は
甘
栗
に
は
、
食
物
繊
維
さ
ら
に
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
が
豊
富
に
含

ま
れ
て
い
る
の
で
す
。 

一
般
的
に
食
物
繊
維
と
言
え
ば
、
ゴ
ボ
ウ
・
サ
ツ
マ
イ
モ
で
す

が
、
１
０
０
ｇ
あ
た
り
の
含
有
量
調
査
で
は
、
甘
栗
に
最
も
多
く

含
ま
れ
て
い
る
と
い
う
結
果
が
出
て
い
ま
す
。 

さ
て
、
熱
に
弱
い
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
が
、
ど
う
し
て
甘
栗
に
多
く
含

ま
れ
て
い
る
の
で
し
ょ
う
か
？ 

甘
栗
は
硬
い
殻(

鬼
皮)

と
渋
皮
、

果
肉
か
ら
出
る(

澱
粉)

に
よ
っ
て
守
ら
れ
て
い
ま
す
。
だ
か
ら
外
か

ら
の
強
い
熱
で
も
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
が
破
壊
さ
れ
な
い
の
で
す
。 

意
外
と
知
ら
れ
て
い
な
い
「
甘
栗
の
栄
養
」。
古
来
、
中
国
で
は

漢
方
薬
や
薬
膳
料
理
な
ど
に
使
用
さ
れ
て
い
た
そ
う
で
す
。 

今
回
は
、
甘
栗
を
使
っ
た
お
料
理
レ
シ
ピ
を
ご
紹
介
し
ま
す
！ 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

多くの文人・芸人が愛した街「浅草六区通り」にオープ
ンして半年が経ちました。つくばエクスプレスが開通し、

浅草の街は以前にも
増して活気に溢れて
います。お店は、つく
ばエクスプレスＡ１番
出口を出てすぐ、「浅
草演芸ホール」の斜
め前。「栗」の文字が
入った提灯が目印で
す。 
さあ、いらっしゃい

ませ！ 

台東区浅草 2―4―6 
TEL03－5828－0622 

FAX03－5830－0633 

漬物人気NO1の自家製キ

ムチ。「甘さの後に程良
い辛さが癖になる！」
「コクがある」と好評で
す。  

２００ｇ入り＝２８０円 

３７０ｇ入り＝５００円 

材料：手羽先 12 本・焼き甘栗 20粒・干し椎茸 6枚・にんにく 2 かけ・

水 2 カップ調味料：酒大さじ 2・醤油大さじ 3・みりん大さじ 3・

砂糖大さじ 2。 

≪作り方≫ 

①手羽先は水洗いをして、良く水を切っておきます。 

②椎茸は水で戻し、戻し汁１/２カップを残します。 

③つぶしたにんにくを炒め、香りが出たら手羽先を入れ、焦げ目が

付くまで中火で炒めます。 

④水２カップ・戻し汁１/２カップ・調味料を加え、強火で加熱し、煮汁が

沸騰したら弱火にし、落し蓋をして２０分煮込みます。 

⑤剥いた甘栗を加えて、さらに１０分煮込みます。 

≪ワンポイントアドバイス≫ 

こまめに煮汁をかけてあげると、照りも出て美味しさがアップします。 

今年も肉まんの恋しい季節

がやって来ました。 

手作りならではの美味しさ

を皆様にお届けいたします。 


