
秋田の四季を映す！肉厚椎茸と五色野菜のカラフルみぞれかやき 

～しょっつる薫る極み仕立て～ 

 

 

使用する食材（4 人鍋分） 

・椎茸 65g（秋田県産・肉厚なもの） 

・舞茸 60g（秋田県産） 

・ねぎ 50g（秋田県産） 

・豚バラ肉 80g（秋田県産） 

・かぼちゃ 130g（一部は桜型に使用） 

・にんじん 65g（一部は桜型に使用） 

・油揚げ 40g 

・水菜 50g 

・生姜 5g（すりおろし用） 

・大根 160g（秋田県産・すりおろし用） 

・しょっつる 40cc（秋田県産） 

・水 450cc 

・胡椒 少々（お好みで・仕上げ用） 

 

≪作り方≫ 

① 下ごしらえ 

 椎茸： 軸を落として表面に美しい飾り切りを施す。 

 にんじん： 飾り用に一部を桜型で抜き、残りはピーラーでリボン状に薄切りにする。 

 かぼちゃ： 飾り用に一部を桜型で抜き、火が通りやすいよう極薄切りにする。 

 ねぎ・油揚げ・水菜： ねぎは斜め切り、油揚げは熱湯で油抜きをし短冊切り、水菜は 5cm

幅に切る。 

 大根： すりおろして水分を軽くきり、「みぞれ」にする。 



② 火にかける 

鍋に水、しょっつる、すりおろし生姜を入れて中火にかける。沸騰したら、豚バラ肉、椎茸、

リボン状のにんじん、かぼちゃ、舞茸、ねぎ、油揚げを入れる。 

③ 仕上げ 

食材に火が通ったら水菜を加え、中央に大根おろし（みぞれ）をたっぷりとあしらう。みぞ

れの上に桜型のにんじんとかぼちゃを飾りサッとひと煮立ちさせる。お好みで仕上げに胡

椒を振って、全体の味をキリッと引き締めれば完成。 


