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材 料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

里芋
さといも

 ６個
こ

 濃口
こいくち

醤油
しょうゆ

 大
おお

さじ２ 

牛 肉
ぎゅうにく

 ２００ｇ   酒
さけ

 小
こ

さじ１ 

こんにゃく １枚
まい

 みりん 大
おお

さじ１ 

人参
にんじん

 中
ちゅう

１/２本
ぽん

 けずりぶし 適 量
てきりょう

 

ごぼう １/３本
ぽん

   

エリンギ １個
こ

   

白
しろ

ねぎ １/３本
ぽん

   

 

～作
つく

り方
かた

～ 

① けずりぶしでだしをとっておく。 

② 牛 肉
ぎゅうにく

は食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

り、人参
にんじん

は乱切
ら ん ぎ

り、エリンギはスライス、白
しろ

ねぎは 

ななめ切
ぎ

りにしておく。 

③ 里芋
さといも

は皮
かわ

をむき食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

り、さっとゆでるか、塩
しお

もみをし、 

ぬめりをとっておく。 

④ こんにゃくは一口
ひとくち

大
だい

にちぎりさっと湯通
ゆ ど お

しし、ごぼうはささがきにして水
みず

に 

さらしておく。 

⑤ 鍋
なべ

でだし汁
じる

と調味料
ちょうみりょう

A を煮立
に た

たせ、牛 肉
ぎゅうにく

、里芋
さといも

、人参
にんじん

、こんにゃく、ごぼう、 

エリンギの 順
じゅん

に入
い

れ煮込
に こ

む。 

⑥ 最後
さ い ご

に白
しろ

ねぎを入
い

れ、さっと煮
に

て仕上
し あ

げる。 

 

 
いも煮

に

は山形県
やまがたけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。 

ほくほくの里芋
さといも

に、牛 肉
ぎゅうにく

、ごぼうなどの旨味
う ま み

が 

染
し

みこんだ、奥深
おくぶか

い味
あじ

わいの煮物
に も の

です。 

Ａ 


