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大根の２分の１を丸でスライスしたものを塩もみ、残りをおろす。
もどしたしいたけ笠用、道路用は片栗粉、塩こしょうで素揚げにする。
中身用しいたけ、にんじん、小ねぎ、チーズはみじん切りにする。
フライパンに油をひかずみじん切り、しょうが、とりミンチ、しいたけ、にんじんを塩こしょうを少し多めにして炒
める。

調理方法

（４）がさめる間にボウルに山芋をすりおろしチーズ、小ねぎ、ごはん、ちりめん、卵を入れ軽く混ぜる。
（５）に（４）も入れマヨネーズを入れて味がととのったら小麦粉を振り入れ混ぜ２４個に丸め油で揚げる。
笠じぞう５人分は笠用しいたけを爪楊枝でとめる。
タオルをもらった１人じぞうさんは丸スライス大根を半分上に折り爪楊枝でとめる。
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タオルをもらった１人じぞうさんは丸スライス大根を半分上に折り爪楊枝でとめる。
雪の中を行くしいたけじぞうさんを盛りつける。水菜、一輪の赤い花（金時人参）で春の希望も盛りつける。

大分県しいたけ料理コンクール


