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【材料】(10人分)
早煮昆布100g、大根600g、にんじん小1本、ちくわ1袋、
こんにゃく小1袋、ふき小1袋、笹竹小1袋、天カマ5枚入り1袋、
揚げ6個入り1袋、仕上げ用塩小さじ1
(出汁用調味液)
水3,000cc、出汁パック3袋、めんつゆ大さじ3、コンソメ大さじ1、
酒・みりん各大さじ1
【作り方】
・大根は面取りして、お米を少々入れて下茹でします。
・早煮昆布を水で戻して洗います。食べやすく結び昆布にします。
・土鍋に昆布やその他の具材を食べやすい大きさに切って並べます。
・だし汁用調味液を入れて、落し蓋をして煮込みます。
・土鍋の蓋をして煮汁が吹きこぼれないよう、
火加減を調整しながら煮込みます。
・仕上げ用のお塩で味を整えます。
・盛り付けて出来上がり。

鹿部温泉観光協会

金澤 佑
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昆布養殖漁業部会 部会長

「 早煮昆布入り煮込みおでん 」今回のお料理は
やわらか昆布の出汁が肝！

滝野幸子さん
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鹿部稲荷神社で北海道のご当地みくじ
「多楽呼(たらこ)みくじ」が始まりました！

日本最大のレシピサイト
クックパッドに掲載中！

〝鹿部さっちゃんクック〟
で検索してね！！

北海道内１５社の神社で引けるご当地みくじ。各地の
特産品がモチーフになっている。当町では鹿部らしく
たくさんの〝楽しい〟を呼び込んでみては！(^o^)

休みは、ミステリー小説を
読んでいることが多いかな^_^
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