
<材 料 > 

ど じ ょ う  20 尾  

塩  少 々  

酒  1/2 カ ッ プ  

し ょ う ゆ  1/2 カ ッ プ  

砂 糖  大 さ じ ２  

卵  ５ 個  

み り ん  大 さ じ １  

水  1/2 カ ッ プ  

３７．どじょう煮 

置 賜 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

 鍋  

 ボ ー ル  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

 鍋 に ど じ ょ う を 入 れ 、塩 少 々 入 れ て

か き 混 ぜ 、 水 で 洗 う 。  

①  最 初 、酒 だ け で 煮 て 、酒 で ど じ ょ う

を 殺 す 。  

②  そ の ま ま 、分 量 の し ょ う ゆ 、砂 糖 を

入 れ て 煮 る 。（ 少 し 泡 の 出 る く ら い ま

で ）  

③  み り ん を 入 れ 、ひ と 煮 立 ち さ せ 、と

き 卵 を 上 か ら か け て 出 来 上 が り 。  

● ポ イ ン ト             

 ご ぼ う の さ さ が き や レ ン コ ン を 入

れ て も お い し い  

 油 を ふ り か け る こ と に よ り 、ア ル コ

ー ル の 作 用 で 、ど じ ょ う の ぬ め り が と

れ 、 骨 も 軟 ら か く な り 、 風 味 も 増 す 。 

 

（ 高 畠 町  さ く ら ん ぼ 会 ）  

川 井  良 子  

 


