
２４．ぎんぼとにしんの油煮  
村 山 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

●用具  

z 金 づ ち  

z 鍋  

●作 り方  

①  に し ん は 洗 っ て 、ま な 板 の 上 で 金 づ

ち で た た く 。  

②  少 し 細 か く な っ た ら 、食 べ や す い 大

き さ に 手 で ち ぎ る 。  

③  ぎ ん ぼ は よ く 洗 っ て か ら 、４ ㎝ 長 さ

に 切 る  

④  鍋 に 油 を 入 れ 、 先 に ぎ ん ぼ を 炒 め 、

次 に に し ん を 入 れ さ っ と 炒 め 、み り ん

と 水 を 入 れ て 煮 る 。  

⑤  少 し 柔 ら か く な っ た 頃 、醤 油 を 入 れ

て 調 味 し て 煮 ふ く め る 。  

z ぎ ん ぼ の 葉 は ほ ろ 苦 い の で 普 通 は

食 べ な い 。  

 

（ 山 形 市  や ま び こ グ ル ー プ ）  

荒 井  フ ジ エ  

〈 材 料 〉  （ ５ 人 分 ）  

ぎ ん ぼ  30 本  

に し ん  ５ 本  

油  大 さ じ ３  

み り ん  大 さ じ １  

醤 油  大 さ じ ５  


