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　・ほねくや鶏肉を和歌山の梅鶏を使用すると、より和歌山らしい献立になります。

　・出来上がりのがめ煮は一度冷やすと野菜に味がしみ込み、食べる直前に再加熱すると

　　よりおいしく食べることができます。

水を入れて、ほね

く、こんにゃくも

入れて煮る。

あくをとって調味

料を入れる。

火が通って柔らか

くなったら火を止

めて蒸らす。

備考

鶏肉を一口大に切

る。

野菜は乱切りに

し、ほねくは2cm

位の色紙切りにす

る。

こんにゃくはちぎ

り、鍋でゆがく。

鍋に油を入れて、

鶏肉を炒め、すり

おろしたしょうが

を加えて臭みをと

る。

４　にごぼう、に

んじん、大根を入

れて炒める。

6

油

砂糖

しょうゆ

みりん

水

１

紀州のがめ煮

材料（３人分）

（写真添付）

鶏肉

土しょうが

だいこん

にんじん

ほねく

土ごぼう

こんにゃく


