
つくってみませんか？ 

かてめし 
 

☆埼玉県の郷土料理です。昔は米が貴重だったため、 

野菜などの具を加え、量を増やしていたことから 

この料理となりました。 

米 ２合 研ぐ １ 

さといも、しょうゆ、日本酒、昆布

を米と一緒に炊飯釜に入れて炊き

ます。 

 

２ 

具を炒めます。 

小鍋にサラダ油を入れて中火にか

け、ごぼう、切干大根、こんにゃく、

人参を炒めます。 

ごぼうがやわらかくなったら油揚

げと（A）の調味料を加えて調味し

ます。 

 

３ 

炊き上がったごはんに具を混ぜた

ら、できあがりです。 

 

さといも 小２個 ２ｃｍ角に切る 

しょうゆ 小さじ２  

日本酒 小さじ１  

だし用昆布 ４ｃｍ×５ｃｍくらい 

１枚 

 

   

こんにゃく ５０ｇ １ｃｍの色紙切り 

ごぼう 1/2本 ささがき 

人参 1/3本 長さ３ｃｍのせん切り 

切干大根 １５ｇ 水で戻し、３ｃｍに刻む 

油揚げ １枚 長さ３ｃｍの短冊切り 

   

サラダ油 小さじ１  

（A）   

しょうゆ 小さじ２  

みりん 小さじ２  

 塩 小さじ 1/2  

   

 

  


