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【材料
ざいりょう

：２人分
   りぶん

】 

里芋
さといも

       ２個
こ

 

長
なが

なす  縦
たて

に１／３本
ほん

 

ごぼう    １０㎝ 

三つ葉
み ば

    ３～５枚
まい

 

柿
かき

      １個 

塩
しお

こしょう   少 々
しょうしょう

 

片栗
かたくり

粉
こ

     少 々
しょうしょう

 

白
しろ

みそ    小
こ

さじ１ 

酒
さけ

      小
こ

さじ１ 

         

 

 水
みず

    １．５ℓ 

顆粒
かりゅう

だし 小さじ１ 

酢
す

    小さじ１ 

オリーブオイル 少 々
しょうしょう

 

 

① 里芋
さといも

を洗
あら

って皮
かわ

をむき、ごぼうは皮をこそげ取り、１０㎝の長
なが

さの棒状
ぼうじょう

に細
ほそ

く切り、

５分間
ふんかん

、酢
す

水
みず

に漬
つ

ける 

② 鍋
なべ

に顆粒
かりゅう

だしを入れ、ごぼうと里いもを入
い

れ、柔
やわ

らかくなるまで煮
に

る。 

③ 長
なが

なすは縦
たて

に１㎝幅
はば

で切
き

って、全体
ぜんたい

に塩
しお

・こしょうを振
ふ

り、かたくり粉
こ

をまぶして、

オリーブオイルで両面
りょうめん

焼
や

く。 

④ 焼
や

いたなすに里
さと

いもを包
つつ

んで、上
うえ

にごぼうを逆
さか

さのＵ字
じ

に差
さ

し込
こ

み、巻
ま

き終
お

わりを止
と

める。 

⑤ 柿
かき

は皮
かわ

をむいておろし金
がね

ですりおろして、酒
さけ

、白
しろ

みそと混
ま

ぜ合わせソースを作
つく

る。 

⑥ お皿
さら

の中心
ちゅうしん

に⑤を丸
まる

くならした上
うえ

に、④をのせて、両
りょう

わきに三
み

つ葉
は

を添
そえ

える。 

 

 

 

ひとくち 

 

  さと 

つつ 

ふう 


