
   

 

 

【だし】 

「だし」とは夏野菜と香味野菜を細かく刻んで和えたもので、野菜を生のまま手軽に食べられる夏の山形の定番 

料理です。ご飯や豆腐などにも合い、各家庭で様々な味付けが楽しまれています。 

 

 

 

1なす・きゅうりはヘタを落として粗みじん切り、みょうがは粗みじん切りにする。 

2 大葉は軸を切り落としてみじん切りにする。 

3ボウルに 1、水、塩をいれ、5分ほど置いたら水気を切る。  

4 鍋に酒とみりんをいれて中火で加熱し、ひと煮立ちしたら火から下して粗熱を 

とる。（電子レンジ加熱の場合はラップをせずに 600Wで 1分ほど） 

5 ボウルに 2、3、4、醤油、かつお節、がごめ昆布を入れて混ぜ合わせ、 

  ラップをかけて冷蔵庫で 2時間ほど冷やす。 

6味がよくなじんだら器に盛りつける。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

なす  1本 
きゅうり  1本 
みょうが  1個  
大葉  2枚 
水  300ｍｌ 
塩  ひとつまみ 
酒  大さじ 1 
みりん  大さじ 1 
醤油  小さじ 1 と 1/2 
かつお節 1ｇ 
がごめ昆布 5ｇ 

本部献立紹介 

 

【材料 （3人分）】 

 

【作り方】 


