
  

ぼたん汁
じる

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材 料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

いのしし肉
にく

 ８０ｇ  味噌
み そ

 大
おお

さじ２と 1／2 

さんしょう 少 々
しょうしょう

 赤
あか

味噌
み そ

 大
おお

さじ１ 

豆腐
と う ふ

 １５０ｇ  酒
さけ

 小
こ

さじ１／２ 

大根
だいこん

 １００ｇ みりん 小
こ

さじ１／４ 

ごぼう ８０ｇ けずりぶし 適 量
てきりょう

 

人参
にんじん

 中
ちゅう

１／４本
  ぽん

 水
みず

 ６００ｍｌ 

つきこんにゃく ４０ｇ   

青
あお

ねぎ ２０ｇ   

～ 作り方
つ く  か た

 ～ 

① けずりぶしでだしをとっておく。 

② いのしし肉
にく

は食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

っておく。 

③ 豆腐
と う ふ

は１㎝角
かく

に切
き

っておく。 

④ 大根
だいこん

、人参
にんじん

は５㎜幅
はば

のいちょう切
ぎ

り、ごぼうは笹
ささ

切り
ぎ  

にし、水
みず

にさらしておく。 

⑤ つきこんにゃくは下
した

茹
ゆ

でしておく。 

⑥ 青
あお

ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにしておく。 

⑦ 鍋
なべ

にだしを煮立
に た

たせ、いのしし肉
にく

に火
ひ

が通
とお

るまで煮
に

る。 

⑧ 大根
だいこん

、ごぼう、人参
にんじん

、つきこんにゃくを入
い

れる。 

⑨ 豆腐
と う ふ

を入
い

れ、具
ぐ

材
ざい

に火
ひ

が通
とお

ったら、調
ちょう

味
み

料
りょう

A とさんしょうを入
い

れ、味
あじ

を 調
ととの

える。 

⑩ 青
あお

ねぎを入
い

れて仕上
し あ

げる。 

A 

いのしし肉
にく

を皿
さら

に並
なら

べると牡丹
ぼ た ん

の花
はな

のように見
み

えること

から「ぼたん汁
じる

」と呼
よ

ばれます。 

たっぷりの野菜
や さ い

と煮込
に こ

んだ、味噌
み そ

仕立
じ た

ての汁
しる

で、 

兵庫県
ひょうごけん

丹波
た ん ば

篠山市
さ さ や ま し

で親
した

しまれている郷土
きょうど

料理
りょうり

です。 


