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材　料（４人分）　　
· 青菜　　　　６０ｇ
· さといも　　１００ｇ
· しめじ　　　６０ｇ
· ちくわ　　　　１本
· ねぎ　　　　　４０ｇ

材料（４人分）
· 京芋　　１kg
· 砂糖　　１００ｇ
· 酒　　　１/２カップ
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京芋の含め煮








のっぺい汁








だし汁　　　４カップ


しょうゆ　　大さじ１


塩　　　　　小さじ２/３


片栗粉　　　小さじ２





作　り　方


①　さといもは皮をむき１cm角に切る。


しめじは子房にわけ、青菜は２cmの長さに切り、ねぎは小口切りにする。





だし汁にさといもを入れて煮、やわらかくなったら、しめじ、ちくわを入れる。


少しあとに青菜、ねぎを入れ、調味し、水溶き片栗粉を加える。











だし汁　　２と１/２カップ


しょう　　５０cc


みりん　　大さじ２





作　り　方


①　京芋は食べやすい大きさに切り、面取りをしておく。





②　鍋に京芋とだし汁、砂糖、酒を入れて煮、ある程度やわらかくなったら、しょうゆを加えて煮含める。





③　最後にみりんを加えて照りを出す。














