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●嵩西 洋子 

Designed & edited by Masanori KIMURA 

1．テッポウユリ ユリ根   2～7．ナンゴククサスギ

カズラ  2．花 3．全草（茎葉と根） 4．【ダチュ

ウンティティとお花の甘いスープ】（3皿分） ナンゴク

クサスギカズラの根茎 2 本分、ウナズキヒメフヨウの

花 12輪、フレッシュローゼル 5個分、キンカン 3個

分、ザラメ大さじ 3 5．【ヤブカンゾウとダチュウンテ

ィティのチャンプルー】 6．【天門冬（テンモンドウ）

（ナンゴククサスギカズラの根のスライス）】 7．【ダ

チュウンティティとゲットウの甘みそ炒め】   8．ニ

イタカヨモギ 【豚ロースとハママーチ炒め】（2 人分） 

豚ロース薄切り 160ｇ、ニイタカヨモギ葉一握り、アセ

ロラ６粒、ハーブソルト小さじ１、オリーブオイル大サ

ジ 1   9～10．ハマゴウ  9．花  10．【タコと

ハマゴウの祖みそ和え】    11～14．シマヤマヒ

ハツ  11．花  12．果実  13．収穫した果実  

14．【ダマサン・ハマカンダサンド】 小麦粉、シマヤ

マヒハツ、レモンピール、レモン汁、ドライアプリコッ

ト、グンバイヒルガオの花と若葉、サフラワーオイル 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


