
                              

                              

    

材料 

・鶏モモ肉…２枚(３００g)・ごぼう…１本 ・ニンジン…1本 

合わせ調味料≪漬け込み用≫ 

・しょう油…９０cc ・みりん…９０cc ・酒…９０cc 

・小麦粉…適量 

合わせ調味料≪ごぼうとにんじん≫ 

・しょう油…９０cc ・みりん…９０cc ・酒…３６０cc 

・砂糖…１５g ・油・・・適量 

作り方 

剣淵町ホームページでもご覧いただけます！http://www.town.kembuchi.hokkaido.jp/ 

あ 

じ 

材料（４人分） 

≪漬け込み用≫ 

① 鶏肉は観音開きにする。肉を巻いたときに同

じ太さになるよう、厚いところは削る。 

② ボウルの中に鶏肉と合わせ調味料を入れ、ラ

ップで中ぶたをし、１５分位おく。 

③ 鶏肉をざるにのせて、たれを切る。 

④ まな板の上にホイルをしき、鶏肉に煮たごぼ

うとにんじんをのせて、ごぼうとにんじんが

中心になるよう肉をねじ込みながら巻く。 

⑤ オーブンレンジを１８０℃に設定し、アルミ

ホイルに巻いたまま１５～１８分焼く。 

ポイント 

・オーブンで焼く際は、金串を２～３秒さした後、

手で串をさわり肉内部の温度を確認しましょう。 

・オーブンをお持ちでない方は、肉を糸で巻きつけ、

タレ（水６３０㏄、しょう油９０㏄、みりん９０

㏄、砂糖１０ｇ）を煮立たせてから約２０分煮る

作り方もあります。 

「鶏肉八幡巻き」 
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▼
犯
罪
や
事
故
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い
年
末
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迎
え
ま
し
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は
、
空
き
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や
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ど
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近
な
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や
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込
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予
想
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 ▼
こ
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け
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①
外
出
す
る
と
き
に
は
、
必
ず
戸
締
り
を
し
ま
し
ょ
う
。 

 

短
時
間
の
外
出
も
油
断
大
敵
で
す
。 

②
自
動
車
内
に
は
物
を
置
か
な
い
よ
う
に
し
ま
し
ょ
う
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自
動
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か
ら
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れ
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き
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い
た
ま
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に
せ
ず
、
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ン
ジ
ン
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抜
い
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ま
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③
オ
レ
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に
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し
ま
し
ょ
う
。 

息
子
や
孫
を
名
乗
っ
て
「
携
帯
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話
の
番
号
が
変
わ
っ
た
」
「
溶
連
菌
に

か
か
っ
て
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が
お
か
し
い
。
」
な
ど
の
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話
は
オ
レ
オ
レ
詐
欺
で
す
。 

振
り
込
む
前
に
家
族
、
知
人
、
警
察
に
相
談
し
ま
し
ょ
う
。 

 

 

 

総料理長 

成田正則 

さん 

≪ごぼうとニンジン≫ 

① ごぼう、ニンジンは鶏の長さに合わせ、断面

は１ｃｍ角になるように切る。 

② 鍋に油をひき、ごぼうを軽く炒めてからニン

ジンを入れる。 

③ ②の中に酒１８０cc、砂糖を入れて煮込む。 

④ 煮立った③の鍋にみりん、しょう油の順番に

入れる。しょう油は早く煮詰めるため、４～

５回に分けて入れる。 

⑤ 煮詰まったら味を見て、煮える前に汁がなく

なる場合は酒を足す。煮汁がなくなるまで煮

る。 

⑥ ごぼう、ニンジンに火が入ったら鍋から取り

出して皿にのせ冷ます。 

ポイント 

・煮詰まったら、酒、みりんを入れて味をととのえ

る。 


