
全国農協食品株式会社

 吹き寄せごはん

■材料４人分 ■調味料Ａ

■作り方

①　じゃが芋…皮をむき、乱切り・水にさらす。
　 　たけのこ…厚めのいちょう切り。
　 　焼きちくわ…１ｃｍの斜め切り。
　 　糸こんにゃく…３ｃｍ位に切る。茹でて、アクをぬく。
　 　にんじん…厚めのいちょう切り。
　 　いんげん…３ｃｍ位に切る。

②　じゃが芋・にんじん・たけのこを鍋に入れて、水をひたひたに加え、中火で煮ます。

③　煮えてきたら、糸こんにゃくと焼きちくわを入れ、Ａの調味料を加えて味を整えます。

④　仕上げに、いんげんとかつお節を加えて、混ぜ合わせます。
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砂糖 大さじ１／２

薄口醤油 大さじ２

みりん 大さじ２

　じゃが芋と筍の土佐煮

かつお節のうま味をきかせた煮物を土佐煮といい、高知県の郷土料理です。
春の新じゃが芋や新玉ねぎ、絹さやなど旬のものを使うといっそうおいしくなります。


