
【作り方】 

① 引き昆布は水で洗い、戻す。 

② にんじんは３cm長さのせん切り、さつま揚げは 5mm幅に切る。 

③ 煮干しでだしをとり、昆布を煮る。 

④ 昆布がやわらかくなったら、にんじん、さつま揚げ、調味料を加え、昆布

に味がしみこむまで煮る。 

 

 

引き昆布の煮つけ 

★郷土料理です。常備菜としてもおすすめ。 

ごぼうや大豆、油揚げを入れてもおいしい 

ですよ。 
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