
〈材料〉       （ ５人分）

どじょう  300g 

ご ぼう  200g 

ね ぎ  50g 

み そ  80g 

酒  1 カ ップ  

砂 糖  少 々  

３６．どじょう汁 

置賜地方  

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用具               

z ボール  

z 鍋  

●作り方（準備）          

z ど じ ょ う を ボ ー ル に 入 れ て ま ず 泥

をよく吐かせる。  

z 3,4 日 清 水にはなし、この間、毎日

水を取り換える。  

z ささがきごぼうを水につけて、アク

を抜いておく。  

①  ど じょうに酒を振りかけ、ふたをし

ておく。  

②  ど じょうが動かなくなったら、薄い

味噌汁を作り、これを煮立てた中に、

どじょうを入れてとろ火で、約 50 分

位、ことこと煮る。  

どじょうの煮加減は、一尾の真中

を 箸 で は さ み 上 げ て 、 頭 と 尾 が 下 が

る 位 が 丁 度 い い 。 こ れ で 十 分 に 骨 、

頭とも柔らかくなっている。  

③  さ さがきごぼうを、煮出し汁で、柔

らかになるまで、下煮をしておく。  

④  や わらかに下煮した、ささがきごぼ

うの上に、どじょうを静かに上げ、砂

糖少々と、残りの味噌を加えて、もう

一度、火にかける。  

●ポイント             

z 鍋は、なるべく大きめの物を用いて、

ふたは重いほうがよい。  

z どじょうを煮る時に、圧力鍋の底が

焦げ付きやすいので、注意する。  

z どじょうを煮る時に、圧力釜を用い

ると、７分位で、骨、頭共に柔らかに

なるのでよい。  

z どじょうの匂いを消すために、おろ

ししょうがか、にんにく汁を入れると

よい。  

●食べ方              

z 深めのどんぶりに盛り、上に刻みね

ぎを振りかけて、熱いうちに食べる。 

（長井市  みどり会）  

色摩  タ イ  


