
料理名 ナスの丸焼き

市町名 鯖江市

伝承料理の
いわれ

仏事や家庭の郷土料理として作ります。（野菜を持ち寄って手伝いをしたので
たくさん集まったのでそうしたんではないのでしょうか？）

材料 ４人分
ナス　８本　７００ｇ　　昆布　１５～２０ｃｍ　　水　５カップ
おろししょうが　適量
Ａ（醤油　大３　　みりん　大３　　砂糖　小１）

作り方 １．ナス（小ぶりの物）へたを切り落とす。表面に斜めに細かく切れ目を入
れ、浮き上がらない様に落し蓋をして１０～１５分さらす。
２．鍋の底にさっと拭いた昆布を敷き、ナスの水気を拭いて並べ入れる。水５
カップを加える。
３．落し蓋をして強めの中火で煮たてる。沸騰したら弱めの中火で煮る。
４．Ａを加えて２～３分煮てそのままさます。器に盛りおろししょうがをのせ
る。
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