
〈材料〉      （ 5 人 分）

むきそば      1 カ ップ  

と りひき肉  50g 

長 いも  50g 

の り            少 々  

ね ぎ          少 々  

わ さび         少 々  

だ し汁       1/2 カ ップ

みりん        大 さじ 4 

醤 油         大 さじ 4 

（ だし汁 5:み りん 1:醤 油 1）  

１１．むきそば 
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● 用具               

z 鍋  

z ボール  

z おろし金  

●作り方              

①  むきそばを水 1.8çで煮あげ、ぐら

ぐ ら と 2 0 分 間 茹 で て 、 10 分 間 蒸 す 。 

②  ざ るにとり、 2～ 3 回 水洗いして水

を切っておく。  

③  だ し 汁 、 み り ん 、 醤 油 を 一 度 煮 立

てる。  

④  煮 立 っ た 汁 に 、 と り ひ き 肉 を 入 れ

て煮る。  

⑤  と り ひ き 肉 は ざ る に と り 、 汁 を 切

る。  

⑥  汁 はそのまま冷ましておく。  

⑦  の りを細く切る。  

⑧  長 い も は す っ て お く 。 ね ぎ は 小 口

切りに刻む。  

⑨  む き ぞ ば を 器 に 盛 り 、 ひ き 肉 、 長

いも、のり、ねぎ、わさびをあしらい、

静かにそば汁を注ぐ。  

●ポイント             

z だし汁は、だし昆布、しいたけ、か

つお節で充分だしをとる。  

z 季 節 に よ っ て ナ メ コ を あ し ら っ て

もよい。  

z 冬期間は、熱い汁をかけてもよい。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（ 酒田市  広野料理グループ）  

熊谷  花井  


