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材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

・豚肉
ぶたにく

スライス 50ｇ 

・にんじん 2㎝ 

・ごぼう  10㎝ 

・たけのこ水
みず

煮
に

 60ｇ 

・だいこん 100ｇ 

・えのきたけ 1/2株
かぶ

 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

① 豚肉
ぶたにく

は 1㎝幅
はば

に切
き

る。 

② にんじん、ごぼう、たけのこ水
みず

煮
に

、だいこんはせん切
ぎ

りにし、えのきたけは

半分
はんぶん

に切
き

りほぐす。みつばは 1.5㎝の長
なが

さに切
き

る。 
 

③ 水 600ｍｌに出し
だ

昆布
こんぶ

を 20分
ぶ

以上
いじょう

つけておく。 

 

④ ③を中火
ちゅうび

にかけ、沸騰
ふっとう

直前
ちょくぜん

に取
と

り出
だ

す。かつお節
ぶし

を加
くわ

え沸騰
ふっとう

したらすぐ

に火
ひ

を止
と

める。あくを取
と

り、30秒
びょう

おいて、ざるでこす。 
 

⑤ ④のだしを沸
わ

かして豚肉
ぶたにく

を入
い

れ、あくを取
と

り、にんじん、ごぼう、たけのこ

水
みず

煮
に

、だいこん、えのきたけの順
じゅん

に入
い

れて煮
に

る。 
 

⑥ 具材
ぐ ざ い

に火
ひ

が通
とお

ったら、酒
さけ

・しょうゆ・塩
しお

で味
あじ

を付
つ

け、みつばと水溶
み ず と

きした

こしょうを最後
さ い ご

に加
くわ

えできあがり。 

 

 

 

沢
さわ

煮
に

わん 

だしとり・・・昆布
こ ん ぶ

は長
なが

めに水
みず

に浸
ひた

しておくと、よく出汁
だ し

がでます。 

 

吸
す

い口
くち

・・・・こしょうは、沢
さわ

煮
に

わんの吸
す

い口
くち

です。吸
す

い口
くち

とは汁物
しるもの

に香
かお

りをそえ、 

味
あじ

を引
ひ

き立
た

てる食材
しょくざい

のことです。 

・出
だ

し昆布
こ ん ぶ

 5㎝角
かく

 

・かつお節
ぶし

 小 1パック 

・しょうゆ 小
こ

さじ 2 

・酒
さけ

  小
こ

さじ 1 

・塩
しお

     少々
しょうしょう

 

・みつば 3本
ほん

 

・水
みず

  600ｍｌ 

・こしょう       少々
しょうしょう

 

汁物 


