　　　　　　　　　　　　　　　　　　亀山市内の懐かしい料理　Ｈ22・8・26

のっぺい
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材料　(5人分)　　 分量
だいこん　　　　　150ｇ

にんじん　　　　　130ｇ

れんこん　　　　　120ｇ

ごぼう　　　　　　１本

さといも　　　　　５個

こんにゃく　　　　1/2枚

みとり豆　　　　　70ｇ
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だし汁　　      5カップ
しょうゆ　　　　1/3カップ強
みりん　　　　　1/2カップ

酒              1/3カップ強
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　小麦粉　　　　　　大さじ1
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　だし汁　　　　　　大さじ2
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調理方法
1) だいこん、にんじん、れんこん、ごぼう、さといも、こんにゃくは1.5cmくらいのさいの目切りにします。

2) ごぼうとれんこんは下ゆでをしておきます。

3) みとり豆は1晩水につけ、硬いめにゆでます。

4) 鍋にだし汁を入れ、1）、2）、3）を加えて加熱します。沸騰してきたらしょうゆ、みりん、酒を加えて具がやわらかくなるまで加熱し、煮含めます。最後に水溶き小麦粉を加えてでき上がりです。

柿なます
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材料　(5人分)　　 分量
だいこん　　　　　250ｇ
にんじん　　　　　75ｇ
干し柿　　　　　　2～３個
酢　　　　　　　　大さじ6
さとう　　　　　　大さじ3
白すりごま　　　　大さじ1
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1）だいこんとにんじんは皮をむいてせん切りにします。
2）1）を塩でもみ、水で洗い絞ります。

3）干し柿はせん切りにします。

4）酢、さとうの合わせ調味料を作り、2）と３）を混ぜ合わせます。最後に白すりごまを加えます。

★　干し柿はやわらかく戻して使った方がだいこんやにんじんによくなじみます。また、作りたてより１日くらいたった方が調味料の浸透がよいです。
だら焼き
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材料　(5人分)　　 分量
小麦粉　　　　　　　　　 150ｇ　　
さとう　　　　　　　　　　　大さじ4　　
水　　              3/4　　
重層　　　　　　　　　　　小さじ1/4

サラダ油　　　　　　　　大さじ2

[image: image7.png]



1） [image: image8.png]


ボールに小麦粉、さとう、水を入れ、だまのないように混ぜ合わせます。
2） フライパンにサラダ油を入れ、1） を流し入れます。表面が少し固まってきたら裏返して焼き色をつけます。

· あんを入れて巻いたものを「おだ巻き」と言います。
みそ汁


材料　(5人分)　　　 分量　　　　　　　　
豆腐　　　　　　　　1/2丁

油揚げ　　　　　　　１枚

ねぎ                2本
だし汁              4 1/2カップ
赤味噌　　　　　　　50g
調理方法
1) 豆腐は1cmのさいの目切りにします。

2) 油揚げはせん切りにします。
3)  ねぎは小口切りにします。
4) 鍋にだし汁と2) を入れ加熱します。1) を加え再沸騰させ、味噌を加えます。最後にねぎを加えて、でき上がりです。
味ご飯
材料　(5人分)　　　 分量
米　　　　　　　　　３カップ

鶏肉　　　　　　　　150ｇ
にんじん（小）　　　1本
ごぼう　　　　　　　1/2本
干し椎茸　        　5枚　　　　　

しょうゆ　　　　　　1/4カップ
さとう　　　　　　　大さじ2
酒　　　　　　　　　大さじ2
だし汁
調理方法
1）米は炊飯器に入れ、水を加えて普通に炊飯します。

2）鶏肉は細かく切ります。
3）にんじん、ごぼうはささがきます。
4）干し椎茸は水に戻して、せん切りにします。
5）ねぎは小口切りにします。

6）だし汁2）、3）、4）を加えて加熱します。沸騰してきたら調味料を加え、煮汁が１カップくらいになるまで煮詰めます。
7)  1)  に6）を加えて混ぜ合わせます。最後に5）を混ぜ合わせて盛りつけます。

シコシコ団子

材料　(1本分)　　　 分量
米粉　　　　　　　　　　　  1合　　
ぬるま湯　　　　　　　　　 1/2カップ   
黒砂糖　             70g    
塩                   2g　  
小麦粉　             大さじ1　1/2
調理方法
　1) ボールに米粉を入れ、ぬるま湯でこねます。
2) こねた団子を手でちぎり、蒸し器に入れて約5～8分間蒸します。
3) 蒸し器からだし、ボールに入れ熱い間にこねます。そこに黒砂糖、塩、小麦粉を少しずつ加えてこねます。棒状に形を整え、再び５～8分間蒸します。

4) 蒸し器から取りだし冷します。サランラップで包んで冷凍庫30～40分間入れて５mmぐらいに切ります（冷凍庫に入れるのは団子がやわらかいので切りやすくするため）。

★ そのまま食べるより、５mmぐらいに切り、重ならないように竹ざるに並べ、天日に３日
　間くらい乾燥させます。それを少し焼いて食べると生よりも香ばしく食べやすくなりま
す。
食べる機会はあられやかきもちを作る時、暮れの餅つきの時に作ります。ほとんどがおやつとして利用されます。
