
【材料 ４人分】

・鶏もも肉

・酒

・干ししいたけ

・にんじん

・ごぼう

・板こんにゃく

・油揚げ

・油

【作り方】

① 鶏もも肉は１ｃｍ角に切り、酒をふっておく。

② 干ししいたけは水で戻したあと千切りにし、戻し汁を大さじ２とっておく。

③ にんじんは長さ２ｃｍの千切りにする。

④ ごぼうは皮をこそげ、細かいささがきにし、酢水（分量外）にさらしたあと、ザ

ルにあけて水気をきる。

⑤ 板こんにゃくは長さ２ｃｍの細切りにし、下ゆでしてアクを抜く。

⑥ 油揚げは熱湯をかけて油抜きをし、長さ２ｃｍの短冊に切る。

⑦ 鍋に油を熱し、鶏もも肉をいため、火が通ったら、干ししいたけ・にんじん・ご

ぼう・こんにゃく・油揚げを入れ、軽くいためる。

⑧ Aと干ししいたけの戻し汁を加えて、煮汁が少し残る程度に煮詰める。

⑨ ご飯に⑧を混ぜ込んで出来上がり。

・しょうゆ

・砂糖

・みりん

・和風だしの素

・塩

・水

・ご飯

A

愛知県の郷土料理で、具材を「 かきまわす」

ように混ぜ込んで作ることからこの名がつき

ました。

少し濃いめに味付けすると、

ご飯に混ぜた時にちょうど良い

味になります。
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