
大根鍋 

 

 

●材料● 4人分 

大根 ································· 1/2本 

しろ菜 ······························ 1/2束 

薄揚げ(油抜きしたもの) ·········· 1枚 

黄柚子 ································· 1個 

青葱 ································· 1/2束 

 

 

 

 

煮汁 

煮干しだし ·············· 下記のもの 

水 ···························· 1000ml 

煮干し(下処理したもの) ···· 30g 

昆布 ······························ 15g 

塩 ··························· 小さじ 1/2 

薄口醤油 ························· 30ml 

(分量外) 

米のとぎ汁、太白胡麻油 

 

 

●作り方● 

1. 大根は皮を厚めにむき、2cm厚さの輪切りにする。面取りをし、隠し包丁を入れる。米の

とぎ汁でゆでる。やわらかくなれば水にさらす。 

2. 煮干しだしは、材料を合わせ、一度沸騰させてこす。塩、薄口醤油で味を調え、大根、適

当な大きさに切った薄揚げを加えて 15～20分煮る。 

3. フライパンに太白胡麻油(サラダ油でもよい)を熱し、汁気をふいた大根の両面に焼き目を

つける。 

4. しろ菜は適当な大きさに切る。 

5. 黄柚子はごく細いせん切りにし、青葱は細切りにする。柚子と青葱を混ぜ、水でさっと洗

う。 

6. 2の鍋に大根を戻し、しろ菜を入れて煮る。 

7. 器に盛り、柚子と青葱を天盛りにする。(下記のじゃこ味噌をつけて食べてもよい。) 

  

 


