
ぶり大根

材料 （２人分）
ぶりのあら ５００ｇ
大根 １５～２０ｃｍぐらい
だし汁 ５００ｃｃ
日本酒 １００ｃｃ
しょうゆ ５０ｃｃ
みりん ４０ｃｃ

作り方
【下準備１～２】
１． だいこんは２．５ｃｍ幅に切って皮をむき、４つ切りにする。

２． ぶりのあらは、湯通して冷水につけ汚れをとる。

【煮る３～６】
３． 鍋にだし汁、日本酒を入れ沸騰させ、

大根を先に入れぶりのあらをうえにのせる感じで入れる。

４． 再び沸騰したら、みりんを加え弱火で煮て
あくをこまめにとり、しょうゆを加える。

５． だいこんが透き通るまで煮（５０分ぐらい）、火を止めて３０分以上おく。

６． 食べるときにもう一度、中火にかけて５分ほど煮る。

メモ だいこんに味をしみこませるために、冷ましてからもう１度温めること。
ぶりのあらを、いかにおきかえてもＯＫ。その際は、２の作業は、省略。

所要時間 １時間４０分
主な調理器具 鍋
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