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材 料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん
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小松菜
 こ まつ な

 １束
たば

 淡口
うすくち

醤油
しょうゆ

 大
おお

さじ１ 

人参
にんじん

 中
ちゅう

１／３本
ぽん

 砂糖
さ と う

 小
こ

さじ１ 

  けずりぶし 適 量
てきりょう

 

 

～ 作り方
つ く  か た

 ～ 

① けずりぶしでだしをとっておく。 

② 小松菜
 こ まつ な

は４ｃｍ程度
てい ど

の長さ
なが

に切
 き

り、軸
じく

と葉
は

に分
わ

けておく。人参
にんじん

は千切り
せん ぎ

にしてお

く。 

③ 人参
にんじん

、小松菜
こ まつ な

の軸
じく

、葉
 は

の順
じゅん

にさっと茹でる
 ゆ

。 

④ 調 味 料
ちょうみりょう

A と①を混ぜ合わせ
 ま      あ

、③と和える
 あ

。 

 

      

お浸し
   ひた

は調
ちょう

理法
  り  ほう

のひとつで、出汁
 だ    し

に浸す
 ひた

ことから 

呼ばれる
 よ

ようになりました。最近
さい  きん

では、茹でた
 ゆ

食材
しょくざい

に醤油
しょう ゆ

を

かけたものをお浸し
      ひた

ということもあります。 

小松菜
 こ   まつ  な

の他
ほか

にもほうれん草
そう

や白菜
 はく さい

、キャベツ、菜の花
  な     はな

など 

いろいろな野菜
 や   さい

で作って
つく

みてください。 

A 


