
桜島大根のうま煮

材料 4人分（ｇ）

鶏もも角切り 200

生姜 1/2片

桜島大根 300

にんじん 80

厚揚げ 130

さやいんげん 15（２～３本）

だし汁 適量 ①　鍋に鶏肉、生姜、桜島大根、にんじんを入れ、ひたひたのだし汁で

ざらめ 小さじ1 　材料が軟らかくなるまで煮る。（アクは取る。）

酒 小さじ1弱 ②　①に厚揚げを入れ、Ａで調味し１０分ほど煮る。

濃口醬油 小さじ1弱 ③　②を器に盛り、さやいんげんを添えて出来上がり。

薄口醤油 大さじ1弱

１月の献立より、

レシピの一部を紹介します。

Ａ

＜準備＞

桜島大根、にんじん：皮をむき、一口大に切る。

厚揚げ：一口大に切る。

さやいんげん：筋を除き、色よく茹でて３～４㎝

長さに斜め切りにする。

桜島大根は、桜島地域で２００年以上栽培されている特産物で、
平均１０㎏〜２０㎏にもなる巨大な大根です。「かごしまの伝統野菜」にも
選定されています。煮ても煮くずれしにくく、味がしみこみやすい特徴が
あります。


