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作り方

① 大根をいちょう切りにして茹でる。（串が 

   通るようになるまで）

② こんにゃく、里芋を入れて①と一緒にア

   クを捨てながら醤油と酒で煮る。

③ 芋が煮えたら牛肉を入れる。

④ 味が染みてきたら砂糖を少し入れ、きの

   ことねぎを入れる。

芋煮
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E-mail:kikaku@so.town.shirataka.yamagata.jp  
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旬の“うまい”を

菜 発見
さいはっけん

材料（約１人分）

里芋…………  100㌘
牛肉……………35㌘
ねぎ…… 20 ～ 30㌘
きのこ…………25㌘

（今回は舞茸）

大根……………50㌘

地域おこし協力隊が見つけた、

しらたかの旬の“うまい”をご紹介。

地元の食材で作ることのできる味を、

皆さんのご家庭でもぜひどうぞ。

地域おこし協力隊

遠藤真弓さん

　こんにゃく……35㌘
　醤油………大さじ１
　砂糖……隠し味程度

　酒 ………大さじ 2/3
　水……………600ml

★広報しらたかは再生紙を使用しています。

教えていただいた人

梅津たまさん（萩野）

今月の旬

「里芋」

＊こんにゃくは味が染 

　みるようにちぎるま

　えに割りばしで全体

　を刺す。

＊湯呑やコーヒーカッ

　プなどのふちで押し

　てちぎると均等の大

　きさになる。

裏ワザ！




