
多賀正子◆家庭料理研究家、NHK「きょうの料理」講師、日本食育学会会員。アイディア一杯の家庭料理教室『Creative Kitchen』を主宰。誰もが忙しい世の中であっても
「みんなで楽しくご飯を食べる事」や、旬や歳事を大切にした独自のアイディアに溢れた料理を発信していきたいと考えている。
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好きなモノに囲まれたシアワセな暮らしを
Panasonic　Livie Realo
天然木をリアルに再現
傷や汚れに強い建材

建 材

住まいを快適にする話題の 新 商 品 マガジン“ナウ・ユウ・ノウ”

　パナソニックから、「木を超える美しさ」

を目指し、「お手入れ性能」も兼ね備えたイ

ンテリア住宅部材「Liv ie Rea lo（リビエ リア

ロ）」が2012年1月に発売されます。

　自社開発した「リアロシート」は、天然の

木目をち密に再現し、その触感までもリア

ルに追求されています。メープル、オーク、

チェリー、ウォールナットの4種類があ

り、節などの天然木特有の表現や色の濃淡

などにも配慮されています。また、天然木

は変色やソリなどを防ぐために日々のメ

ンテナンスが要りますが、「Liv ie Rea lo」

はその必要がありません。

　美しい木の空間は、長く楽しみたいも

の。リアロシートは、表面に硬化コーティ

ングを施してあるので、すり傷が付き難

く、子供の食べこぼしや落書きもサッと拭

きとるだけ。だから普段のお手入れはから

拭きだけでOK。ワックスがけの必要はあ

りません。また、アレルバスター配合塗装

仕上げで、ダニや花粉などのアレル物質を

抑制するので家族の健康にも配慮してい

ます。

　デザイン面にもこだわりが。開き戸の採

光部にある上下の桟をなくすことで、見た

目をスッキリさせ、また床面への広がりや

空間同士のつながり感を演出できるよう

になりました。

　バリエーションは10品種、約4,000品

番もあるので、住まいをまるごとコーディ

ネートが可

能です。天然

木の突き板

を採用した

従来品シリ

ーズの約半

分の価格で、

「天然木の空

間」をより手

軽に演出す

ることがで

きます。
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材料（4人分/団子約20個分）
●ごぼう…200g（太めのもの約1/2本分）

●鶏挽肉（もも）…300g

●塩…小さじ1/3

●酒…大さじ1

●片栗粉…大さじ1と1/2

●卵…1個

●鶏ガラスープの素（練りタイプ又は顆粒）…大さじ1

●大根…1/3本

●しめじ…2パック

●田舎味噌…大さじ2

●三つ葉等…2束

●絹ごし豆腐…200g

●白玉粉…100g〜150g

鶏ごぼう団子鍋
ごぼうの香りが鍋全体に溶け出してとても豊か

な風味の鶏ごぼう団子は、柔らかくて育ち盛り

からお年寄りにも小さなこどもにも安心して召

し上がっていただけます。お好みで野菜を入れ

替えてお鍋を楽しんで下さい。

お団子のタネはこの分量で作って、余った分は

小判型にして揚げたり焼いたりして生姜醤油や

照り焼きにしても美味しいです。冷めても美味

しいので是非おためしください。

大根は皮を剥き８mmの半月切りにし、レンジ加熱して柔らかくしておく。

絹ごし豆腐と白玉粉を合わせて練り、団子にして茹でておく。

鍋に水をたっぷり入れ、鶏ガラスープの素を入れ❶の大根とを入れる。

ごぼうを洗ってぶつ切りにし、フードプロセッサーに入れて、細かく砕く。

❹に鶏挽肉、塩・酒・片栗粉を入れて再びフードプロセッサーにかける。

❺をスプーンで簡単にまとめながらお団子にし、❸の鍋に落としていく。

アクがあれば丁寧にすくう。

団子が浮き上がって来たら石突をとって大まかにほぐしたしめじを加え蓋を

して更に3分程弱火にかけてゆっくり火を通す。

仕上げに味噌を溶き込み、三つ葉を添える。


