新茶づくり　リベンジ♪
2020年（令和２年）５月６日。緊急事態宣言の延長も決まり、がまんウイークなＧＷ最終日です。雲行きの怪しいなかでしたが、毛虫の季節が始まる前にと新茶摘みにこっそり出かけました。
★新茶摘み、タケノコ取り出し
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新茶は前回同様、新芽から三番目までを摘み取りました。タケノコは、伸びすぎて既に切り出されていた数本から、Ｔ発起人の指南のもと、おいしそうなところだけ取り出しました。縦にざくっと切り割り、「ここまでぐらいかな～♪」というところだけ皮から取り出す方法です。なるほど！
★本日の収穫♪
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左の写真
左上）上の方法で切り取ってきたタケノコ。大根おろしと塩であくぬきしています。
右上）なんとパクチー（またの名をコリアンダー・シャンツァイ・香菜）。こんなにたくさん！！
　　　苦手な人には×ですが、好きな人にはたまらない、こんなにたくさんの宝です！！

左下）新茶。右の写真は、新茶だけのアップです。今日は200グラムほど収穫しました。
右下）フキ。本日の筆者は新茶狙いがメインだったので、控えめです。
★新茶づくり　リベンジ！
さっと洗って、半分ずつ、耐熱ガラスに入れてラップをし、電子レンジで２分弱加熱します。
しんなりしたのを広げて、３分間、手で揉みます。砂時計をそばに置きます。
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上を２回ずつ終えると、かさが減ってきたので、全部あわせて、電子レンジで１分加熱。
広げて、３分間手で揉む。これを３回繰り返しました。手指が緑色に染まってきます。
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かなりかさが減ったので、ラップをせずに電子レンジで１分加熱、３分間手揉みを３回。
かなり乾燥してきました。200グラムほど収穫したのが、40グラムもないぐらいに。
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さらに揉んで乾かして、こうして前回より手をかけた分、よりお茶っぽくなりました。
前回のお茶は、これに比べると、水っぽかったような気がします。
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★相変わらずのタケノコ三昧♪
相変わらずのタケノコ三昧も続いています。とうとうこんなところまできてしまいましたっていうような、タケノコの極みメシです。我ながら狂気すら感じられます。コロナ鬱の反動か？
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★明日からもまた、在宅勤務です。
　夏みかんの木には、きれいな花が咲いていました。Ｔ発起人！本日も
たいへんお世話になりました。どうもありがとうございました。
ここに大きな夏みかんが、いつものように実るころには、「野草の会」
としての活動が再開できるようになっていることを、切に願います。
（報告：自家製緑茶ハイで酒量も増すばかりな　茶々）
タケノコずし♪


タケノコを煮て中味をくりぬき、五目ずしをつめました。しかし失敗！


固い物の中にご飯が合わない。


ふつうの稲荷のほうがおいしい、


インパクトだけだね、と家族の評。


確かにモスラみたいな姿でした。





タケノコのケークサレ♪


野菜を使った塩ケーキです。タケノコ、ブロッコリー、新たまねぎ、ミニトマトを、オリーブオイルでいためて入れました。


あまじょっぱい味は好評！


野菜が沈んでしまったのは失敗でした～！





基本にかえってタケノコ餃子♪


きれいに羽根がつきました～！








