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● 用 具               

 鍋  

 す り 鉢  

 落 と し 蓋  

 

● 作 り 方              

①  大 根 は 、3 ㎝ の 厚 さ に 輪 切 り に し て 、

面 取 り し 、 湯 が い て お く 。  

②  味 噌 は よ く 擦 っ て お く 。  

③  に し ん は 、1 本 を 5 切 れ 位 に 切 っ て

お く 。 生 し い た け は 、 真 ん 中 に 十 字

に 切 り 目 を 入 れ る 。 に ん じ ん は 乱 切

り に し て 、 面 取 り す る 。  

④  少 し 大 き め の 鍋 に 水 を 入 れ 、大 根 、

に ん じ ん 、 に し ん 、 生 し い た け の 順

に 入 れ て 、 強 火 で 煮 る 。  

⑤  柔 ら か く 煮 え た ら 鍋 の 中 に 擦 り 味

噌 を 入 れ る 。  

⑥  落 と し 蓋 を し て 、 大 根 、 に ん じ ん

に 味 噌 の 味 が 染 み 込 む ま で 、 弱 火 で

じ っ く り と 煮 込 む 。  

⑦  大 き め の ど ん ぶ り に 、 汁 ご と ゆ っ

た り と 盛 り つ け 、熱 い う ち に 食 べ る 。 

● 応 用               

 汁 が な く な る ま で 煮 込 め ば 、 弁 当

の お か ず に も な る 。  

 味 噌 の 変 わ り に 醤 油 を 使 っ て も 美

味 し い 。  

● メ モ               

い ろ り に か け た 大 鍋 が ぐ つ ぐ つ 煮 え

て 、 大 根 に 味 噌 の 味 が 染 み 込 ん だ 頃 、

か け た ま ま の 鍋 か ら 木 べ ら で よ そ っ て

ふ う ふ う 言 い な が ら 食 べ る と 体 の 芯 ま

で 、 温 ま っ て く る 。  

特 に 、 に し ん が 安 か っ た の で 夕 食 の

お か ず に 、 酒 の 肴 に よ く 作 ら れ た も の

で あ る 。  

大 根 は 根 元 ま で 太 い 大 蔵 系 の も の が

甘 味 が あ っ て 美 味 し い 。  

 

（ 大 石 田 町  に こ に こ グ ル ー プ ）  

井 上  喜 久 子  

〈 材 料 〉  （ 5 人 分 ）  

大 根  1 ㎏  

に ん じ ん  500g 

に し ん  200g 

味 噌  100g 

生 し い た け  200g 

水  7 カ ッ プ  


