
芋煮

材料 4人分（ｇ）

牛もも肉（小間切れ） 100

干ししいたけ 中2枚

さといも 中4個

にんじん 50

だいこん 110

こんにゃく 80

ごぼう 1/4本

厚揚げ 140 ①　鍋に干ししいたけ、さといも、にんじん、だいこん、

深ねぎ 1/2本 　こんにゃくを入れ、ひたひたのだし汁で材料が軟らかく

酒 小さじ1弱 　なるまで煮る。（干ししいたけの戻し汁を入れてもよい。）

ざらめ 大さじ1/2 ②　①に、牛肉、厚揚げを入れ、アクを取る。Ａの調味料を

みりん 小さじ1強 　入れて調味し、１０分ほど煮る。

濃口醬油 大さじ1弱 ③　②に深ねぎを加えて、ひと煮立ちしたら出来上がり。

薄口醤油 小さじ1強

だし汁 適量

Ａ

１１月の献立より、

レシピの一部を紹介します。

＜準備＞

干ししいたけ：水でもどし、一口大に切る。

にんじん、だいこん：皮をむき、一口大に切る。

こんにゃく、厚揚げ：一口大に切る。

ごぼう：皮をこそぎ、乱切りにして、水にさらす。

さといも：皮をむき、一口大に切る。

深ねぎ：４～５㎝長さの斜め切りにする。

鹿児島市と兄弟都市の山形県鶴岡市にちなんだ献立です。芋煮は、里芋の収穫期の秋から冬

にかけて、よく食べられる山形県の郷土料理のひとつで、こんにゃく、きのこ、ごぼう、ねぎ、

肉などを入れた鍋料理です。給食では、アレンジして提供しています。


