
芋煮

材料 ４人分（ｇ） 作り方

牛肉 100 ①　牛肉は４〜５㎝長さに切る。だいこん、にんじん、さといもは

だいこん 100 　皮をむき、乱切りにする。ごぼうは、皮をこそぎ乱切りにする。

にんじん 50 　こんにゃくは、手で一口大に切り下茹でする。干椎茸は水に漬けて

ごぼう 40 　もどし、一口大に切る。厚揚げは一口大に切る。深ねぎは３～４㎝

こんにゃく 80 　長さの斜め切りにする。

さといも 160 ②　鍋にだし汁、だいこん、にんじん、ごぼう、こんにゃく、さといもを

干椎茸 4 　入れて煮立ったら、弱火にして火が通るまで煮る。

厚揚げ 140 ③　②の材料が柔らかくなったら、牛肉と調味料を入れ、アクをすくい

深ねぎ 40 　ながら煮る。

だし汁 350㎖ ④　深ねぎを加え、火が通ったら出来上がり。

酒 小さじ1

ざらめ 大さじ1/2 ※　鹿児島市と兄弟都市の山形県鶴岡市の郷土料理のひとつです。

みりん 小さじ1強 　　さといもの収穫時期の秋から冬にかけてよく食べられる鍋料理で、

濃口醬油 小さじ1強 　　地域によって材料や味付けが異なります。

薄口醤油 大さじ1弱

１１月の献立より、

レシピの一部を紹介します。


