
鶏
手
羽
と
蓮
根
の
煮
物

材料（４人分）
鶏手羽8本（約400g）、蓮根300g、水500cc、酒
100cc、砂糖35g、醤油大さじ２、塩小さじ1/2、みりん
大さじ２、実山椒適宜

作り方
❶蓮根は皮をむき、切らずに鍋に入れ水から火にか
ける。沸騰してから3分ほどゆでた後、ざるにあげ、その
まま冷ます。
❷鶏手羽は沸騰したお湯に入れ、1分ほどゆでてざる
にあげて水洗いする。

https://chefpartners.jp/

鶏手羽と蓮根の煮物
❸❶が冷めたら、ひと口大の乱切りにする。
❹❷と❸を鍋に入れ、水、酒を入れてひと煮立ちした
ら、砂糖、醤油、塩を入れ、落としぶたをして中火で煮
る。（実山椒を加える場合は、水、酒を入れて煮る段
階で入れる。）
❺❹の煮汁が少なくなったらみりんを加え、鍋を振っ
て煮からめる。煮汁がほぼなくなったら火を止めてでき
あがり。
※蓮根に限らず里芋、人参、牛蒡などの根菜でも同
様に作ることができます。その場合も必ず下ゆでして、下
ごしらえをしてから煮ましょう。

手羽から出るコラーゲンでつやつやの仕上がりに。冷めてもおいしいのでお弁当にも最適
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が
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。
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ど
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鶏
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「
骨
付
き
、皮
付
き
の
手
羽
を
使
え
ば
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け
出
し
た
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ラ
ー
ゲ
ン
の
お
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げ
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然
に
照
り
が
出
ま
す
し
、
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か
ら
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が
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っ
か
り
出
る
の
で
、

出
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る
必
要
も
あ
り
ま
せ
ん
」と
話
す

『
山
さ
き
』店
主・山
﨑
美
香
さ
ん
に
、手
羽
を
使
っ
た
煮
物
を

味
だ
け
で
な
く
見
た
目
に
も
お
い
し
く
仕
上
げ
る
コ
ツ
を

教
え
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。
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御料理 山さき
東京都新宿区神楽坂4-2
福井ビル２階
☎03-3267-2310（完全予約制）

店主 山﨑美香さん
東京・大塚にあった江戸料理の名店
『なべ家』で約８年の修業を経て2002
年に独立。江戸料理を代表する冬の
ねぎま鍋をはじめ、寄せ鍋、ふぐちり、春
は蛤やあいなめ、夏はいわしのつみれ
など季節の鍋料理を楽しませてくれる。

御料理 山さき
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