献立リクエスト
小村

●厚切り豚ロースの生姜焼き
　表面に片栗粉をつけて焼いても、火が弱いと肉汁が出てくるし、火が強いとお肉の繊維が固くなるしで火加減のコツが分かりません。
動画では、薄切り肉で野菜と一緒に蒸していましたが、厚切りバージョンでも上手くいくのかちょっとしたコツを教えてほしいです。

●かぼちゃの煮物
　甘めの味付けバージョン知りたいです。
　だしで煮込んだりしますが、醤油辛くなってしまったり、甘すぎたり、調味料の黄金比を見つけられていません。

●きゅうりのたたき
　鶏ガラ+醤油+ポン酢+ごま油
　塩昆布+醤油+ポン酢+ごま油
最近は、塩昆布を使う方が味がついているような気がしていますが、きゅうりから水分が出てくると味付けがまとまらなくって妙な味付けの足し算になってしまいます。きゅうりの水分との向き合い方を教えてほしいです。

●ポテサラ
でこぼこしたじゃがいもの皮をむくのが嫌いで、ほぼ食卓にでてこない食材のひとつです。
きゅうりの塩もみ、人参を茹でる等一つ一つの処理が手間で作ることがほとんどないです。楽ちん+時短で作るポテサラがあれば教えてほしいです。

あるいは、豆類やいも類もほぼ作ったことがないので、何かおススメ時短レシピがあればリクエストします。

●ししゃも
給食で食べるししゃもが美味しいと子供が報告してくれるのですが、買ったことも捌いたことも料理したこともありません。健康には良いと思うので、一度作ってみたいなと思います。優先順位は低めですが。

