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ゴ
ロ
ゴ
ロ
と
大
き
く
切
っ

た
具
材
を
お
寿
司
に
入
れ
た

こ
と
に
ち
な
み『
か
み
な
り

寿
司
』と
呼
び
ま
す
。大
き
な

具
材
で
ボ
リ
ュ
ー
ム
が
あ
り
、

こ
れ
一
品
で
お
腹
い
っ
ぱ
い
大

満
足
で
す
。見
た
目
も
に
ぎ

や
か
で
、目
で
見
て
も
楽
し

め
ま
す
の
で
、お
も
て
な
し

料
理
に
も
オ
ス
ス
メ
で
す
。

大
き
な
具
で
食
べ
応
え
抜
群

材料［4人分］ 作り方

ポイント

❶米は昆布を入れて普通に炊く。
❷具の材料はすべて1㎝角に切る。ごぼうは水にさらしてア
クを抜き、下ゆでし、水けを切る。さといもは食べやすい大
きさに切る。
❸ごぼうとさといも以外の②をAで煮る。
❹③が煮立ったら②のごぼうを入れ、汁けがなくなるまで煮る。
❺別の鍋でさといもを煮る。Aを入れ、落としぶたをして味が
しみこむまで煮る。
❻別の鍋に、1㎝幅に切った絹さやとかまぼこを入れ、水適量
とBを加えて煮る。
❼①にCを混ぜて加え、冷ましながら切るように混ぜ合わせる。
❽⑦に、④と⑥を加え、混ぜ合わせる。
❾味がなじんだら皿に盛り、錦糸卵をのせ、さといもと紅しょ
うがを添える。

米
昆布
　 ごぼう・れんこん・にんじん
　 ちくわ
　 しいたけ
　 油揚げ
　 高野豆腐（水でもどす）
さといも
　 醬油・和風だしの素・砂糖
かまぼこ
絹さや（筋を取る）
　 酒・みりん・塩
　 酢
　 砂糖
　 塩
錦糸卵
紅しょうが

2合
1枚
各　本
　本
2枚
　枚
　枚
20g
各適量
　本
50g
各適量
60㎖
80g
8g
適量
適量

私
た
ち
の

お
す
す
め

2 0 2 1
SEPTEMBER 9No. 246

高
松
南
部
地
域
女
性
部

J
A
香
川
県
女
性
部
は
令
和
2
年
、各
地
域
で
取
り
組
ん
で
い
る

地
産
地
消
料
理
を
集
め
て
一
冊
の
レ
シ
ピ
集
を
つ
く
り
ま
し
た
。

そ
の
中
か
ら
１
品
ず
つ
ご
紹
介
し
て
い
き
ま
す
。

材料［ ］

60分
調理時間

60分
調理時間
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絹さやとかまぼこは、彩りを保つため、必ず他の具とは別に煮ます。
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