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【作り⽅】

①豚⾁は⼤

②⼤根は 4

取りをす

③こんにゃ

丁を⼊れ

④⾥芋は洗

⑤鍋に油を

⑥⑤にしょ

⑦煮⽴った

で煮る。

【材料
豚⾁（肩

⼤根 

こんにゃ

⾥芋 

油 

だし汁 

しょうゆ

塩 

    

 

⼤きく 6 つ

4 ㎝厚さ

する。 

ゃくは塩少

れ、6 つに

洗って⽪を

を熱し、①

ょうゆ、砂

たら中⽕に

 

】（4 ⼈分
肩ロース） 

く 

ゆ・砂糖・み

     

つに切り分

の輪切り

少々でもみ

に切る。 

をむき、周

①の豚⾁を

砂糖、みり

にし、⼤根

分） 

32

60

1 枚

35

⼤

3.

みりん 各

⼩

    

分ける。

にし、ぐ

み、1〜2

周りを布⼱

を加え、周

りん、塩、

根が透き

20ｇ 

00ｇ 

枚 

50ｇ 

⼤さじ 1 

5 カップ 

各⼤さじ 3 

⼩さじ 1 

  

 

 

 

 

 

 

ぐるりと⽪

2 分茹でて

⼱でふく

周りが⽩

、だし汁

通ったら

⽪をむいて

て、⽔の中

。 

くなるま

を⼊れて

ら④の⾥芋

てさらに半

中でもむ。

まで炒め、

て強⽕で煮

芋を加えて

半分に切

。両⾯にか

②と③を

煮る。 

て、柔らか

り、軽く

かのこに

を加える。

かくなる

⾯

包

 

ま


