
大根のともあえ汁 

 

■材料（2 人分） 

● 大根……1/2 本 

● 揚げ油（できれば新しいもの）……適宜 

● 昆布……5cm 角 1 枚 

● 水……300 ml  

● 日本酒……大さじ 1 

● しょうゆ……大さじ 1 

● 塩……小さじ 1/2  

〈水溶き片栗粉〉 ● 片栗粉……大さじ 1 ● 水……大さじ 1 

  

■作り方 

  

 

 

 

 

 
 
 
 
 

1 . 大根の半量をさいの目に切り、油で揚げる。もう半分はすりおろしておく。 

 

 

2 .  鍋に水、日本酒、昆布を入れて火にかける。沸騰したら昆布を取り除き、しょうゆ、塩で味つけ

し、火を止める。 

3.  揚げた大根がうっすらと色づき、味見をしてなかがとろとろと柔らかくなったら引き上げて油を

切り、2 のなかに入れる。 

4 . 水溶き片栗粉を入れてもう一度火にかけ、かき混ぜながらとろみをつけて完成。 

  



大根の梅豚（うめぶた）揚げ 

 

■材料（2 人分） 

● 大根……1/ 3 本 

● 豚肉……100g 程度 

● 梅干し……1 個 

● 塩……適宜 

● こしょう……少々 

● 片栗粉……適宜 

 

■作り方 

 

1 . 梅干しは種を取って包丁でこまかくたたき、豚肉と混ぜ、粘りが出るまでよく練る。 

 

 

2 . 大根はかつらむきにするか、ピーラーで薄くスライスし、1 枚につき塩ほんのひとつまみずつをま

ぶしつける（塩の量が多いとしょっぱくなるので注意）。 

3 . 薄切りの大根に 1 を塗り付け、くるくると巻き、片栗粉をまぶす。 

4 . これを 180 ℃程度の油で揚げる。 

 

  



揚げ大根 

 

■材料（2 人分） 

● 大根……1/3 本程度 

● 揚げ油……適宜 

● 味噌（みそ）……大さじ 1 

● 柚子（ゆず）……1 個 

 

■作り方 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 . 大根は 3cm 程度の厚さに筒切りにし〃厚めに皮をむき、面取りする。 

2 . 鍋に大根と揚げ油を入れて弱火にかけ、じっくりと低温で揚げる。 

3 . 中心部に竹串がすっと入るまでやわらくなったら火を止め、油を切る。 

  

 

4 . 味噌に柚子の絞り汁とすりおろした柚子の皮少々を混ぜ、大根の上にのせる。 

  

 

 

  



大根の皮と塩さば炒め 

 

■材料（2 人分） 

● 塩さば……1/4 尾 

● 大根の皮……1/2 本分 

● 日本酒……大さじ 1 

● 柚子（ゆず）……適宜 

● しょうゆ……少々 

● サラダ油……少々 

 

■作り方 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 . 塩さばと大根の皮は細かく切る。 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

2 . フライパンにサラダ油を入れて中火にかけ、1 を入れて炒める。 

3.  日本酒を加え、柚子を絞り、すりおろした柚子の皮を加えて炒め合わせる。香りづけにしょうゆ

を少したらして完成。 


