
〈 材 料 〉  （ 5 人 分 ）  

ゆ り 根  直 径 5 ㎝ 位 3 個  

卵  5 個  

ブ ロ ッ コ リ ー  少 々  

し ょ う が  少 々  

あ ん の 材 料  

 片 栗 粉  1 カ ッ プ  

 醤 油   1 カ ッ プ  

 酒  1 カ ッ プ  

砂 糖   3 カ ッ プ  

水  2 カ ッ プ  

〈 材 料 〉  （ 5 人 分 ）  

ゆ り 根  5 個  

油 揚 げ  2.5 枚  

か ら と り の 茎   

醤 油  

２８．ゆり根あんかけ 

庄 内 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

z 蒸 か し 鍋  

z し ょ う が お ろ し 器  

● 作 り 方 （ 準 備 ）                  

z ゆ り 根 を ほ ぐ し て 土 を お と し 、 き

れ い に 洗 っ て お く 。  

①  洗 っ て お い た ゆ り 根 を 、蒸 か し 鍋 に

入 れ て 20 分 か ら 30 分 位 、柔 ら か さ を

見 な が ら 蒸 す 。  

②  あ ん の 材 料 を 練 っ て お く 。  

③  卵 、ブ ロ ッ コ リ ー は ゆ で 、卵 は 好 み

の 形 に 切 っ て お く 。  

④  蒸 か し 上 が っ た ゆ り 根 と 卵 を だ き

合 わ せ 、緑 の ブ ロ ッ コ リ ー を 真 ん 中 に

の せ 、② の あ ん を か け 、お ろ し 生 姜 を

の せ て 出 来 上 が り 。  

● い わ れ              

 庄 内 で は 、 そ う め ん と ゆ り 根 を 盛 り

合 わ せ て 精 進 料 理 の ひ と 皿 に 加 え た り 、

ゆ り 根 と 缶 詰 の さ け の 水 煮 等 と 盛 り 合

わ せ て 食 べ る 。  

２９．ゆり根と油揚げの煮物 

庄 内 地 方  

 

 

 

 

 

 

● 作 り 方              

① ゆ り 根 は 形 が く ず れ な い よ う に 柔 ら

か く 煮 て 味 付 け す る 。  

② ① の 汁 で 油 揚 げ 、 か ら と り の 茎  

（ 5 ㎝ に 切 る ） を 煮 る 。  

③ 深 鉢 に ゆ り 根 、 油 揚 げ 、 か ら と り の

茎 を 盛 る 。  

● い わ れ              

大 晦 日 に 食 べ る と 縁 起 が よ い と い う 事

で 好 ん で 食 べ ら れ る 。  

 

（ 朝 日 村 ）     

斯 波  津 恵  


