
蒸赦赦赦丞対
とうもろこしのひげ茶

🌽 材料

蒸赦赦赦丞（とうもろこしのひげ） 適量

だし又はお茶パック（小サイズ）

💡 下ごしらえ・ポイント

乾かす ボールに入れて天日干しにするか、

風通しのいい日陰で干して

しっかり乾燥させる

炒める 焦げやすいので必ず弱火で、目を離さずにしっかり👀

お茶に お湯を沸かし、香りを大事にしたい方は後入れで、

また煮だす感じでも OK！お好みでどうぞ

🍳 作り方

1 とうもろこしのひげを集める

2 ひげの汚れを水で洗い落とす

3
水気を絞り

天日で 2 日ほど乾かす

4 よく乾いたら 2〜3cm に切る

5 弱火でこがさないように炒める

6
濃い茶色になったら

火を止めて冷ます

7 だし又はお茶パックに詰める

📷
完成写真を

ここに貼り付け

🍵 お湯を注げば 香ばしい ひげ茶の完成！です
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