
だしがら ReMAKE RECIPE 

かつおと昆布の佃煮 

●材料（100～150ｇ分） 

－だしがら（かつお節 40ｇ・昆布 20ｇでだしを取っただしがら。 

週末割烹（かつ市のだしパック）で使用しただしがら６パック分） 

－本みりん 100ml 

－薄口醤油 100ml 

 

●調理方法 

① だしがらを千切りにします。 

（週末割烹使用の場合は、だしパックを破り、中身を取りだします。） 

② 鍋（フライパン）に入れて、みりんを入れて中火～弱火で加熱し、かき回しながらみりんのアルコー

ル分をとばします。（約５分～１０分程度） 

③ 薄口醤油を入れ、更にかき回します。水分が飛んだら出来上がりです！ 

お好みで黒酢などを少量入れてもGood! 

④ 出来上がったものは、タッパーにつめ、冷蔵庫で保管して下さい。 

ごはんやサンドイッチによく合います♡ 

 

コンカツサンドイッチ 

●材料（１人前 食パン２枚分） 

－だしがら（かつお節 7ｇ・昆布 3ｇでだしを取っただしがら。 

週末割烹（かつ市のだしパック）で使用しただしがら１パック分） 

－サンドイッチ用パン 2枚分 

－キャベツの千切り 1枚分 

－マヨネーズ 少々（お好みで） 

－めんつゆ 少々（お好みで） 

－マーガリンまたはバター 少々（パンに塗る用） 

 

●調理方法 

① だしがらを千切りにします。（週末割烹使用の場合は、だしパックを破り、中身を取りだします。） 

② オーブンにシートを引き、その上にだしがらをまんべんなく広げ、パンを焼く温度で３～４分、乾燥

させます。（あまり乾燥しすぎると昆布が貼りつくので注意） 

③ 乾燥したら、だしがらをボウルに入れ、キャベツの千切りとマヨネーズでよくあえます。お好みでめ

んつゆを入れるとコクが出ます。 

④ サンドイッチ用パンにバターとマヨネーズを少し塗り、だしガラとキャベツのあえたものを挟んで切

れば、お手軽で栄養のあるサンドイッチの出来上がり！！       


