
   

 

 

【すろっぽ】 

和歌山市南部の毛見(けみ)、布引(ぬのひき)地域は大根や人参の産地で、たくさんとれる野菜をなますのようにして

無駄なく食べていたそうです。野菜を千六本に刻んだ煮物料理なので「せんろっぽん」が「すろっぽ」となまったとい

われています。 

 

 

 

1大根、人参は皮をむき、長さ 3～4ｃｍのせん切りにする。 

  油揚げは両面に熱湯をかけて油抜きをし、ペーパータオルで水気を拭き、 

  縦半分に切ってから幅 7ｍｍに切る。 

2 小鍋にだし汁と大根、人参をいれ、中火にかけて 3分ほど煮る。 

  砂糖、醤油、油揚げを加え、ときどき混ぜながら 3分煮る。 

3 火を止めてから酢を加えて混ぜ、冷ます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

油揚げ  2枚 
大根  150ｇ（約 3ｃｍ） 
人参  50ｇ（約 1/3本） 
だし汁  1カップ 
砂糖  大さじ 1 
醤油  大さじ 1 
酢  大さじ 1/2 
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【材料 （2～3人分）】 

 

【作り方】 


