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【作り⽅】

①⾥芋を洗

たっぷり

②⻑ネギは

③ボウルに

④鍋に油を

⼊れる。

⑤④に③を

⑥⾥芋をザ

りを天盛

※茹でた⾥
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の⽔、塩少

みじん切

味噌、み

⼊れて⽕

 

⼊れ、砂糖

ザルにあけて

りにする。

芋を味噌だ

4 ⼈分） 

     

を切り落と

少々、こん

りにする。

りんを⼊れ

にかけ、鶏

糖を加えて

て⽔気を切
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だれでよく
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く和えても
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を縦にむく

れてやわら

だし汁で

、⻑ネギを

とろりと

に盛って、

もおいしい

く。塩もみ

らかく茹で

でのばす。

を加えて炒

とするまで

⑤の味噌

い。 

してぬめり

で、そのま

 

炒め合わせ

で煮詰める

噌だれをか

りを取り、

まましばら

せ⾊が変わ

る。 

かけ、ゆず

洗い流す

く置く。

わったら酒

ずの⽪の千

す。

酒を

千切


