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❶ �豚バラ肉、ニンジン、油揚げ、ネギを食べやすい大き
さに切る。干しシイタケは薄切りに。

❷ �乾麺を半分の長さに折り、170度の油で揚げる。
　 ※�焦げやすいので注意。ほんのり色づいたら早めに

油から上げる。

❸ �鍋にシイタケの戻し汁、干しシイタケ、鶏がらスープ、
ニンジンを入れ、沸騰させる。

❹ �Bを入れ、肉、メンマ、油揚げ、ネギを加えて中火で煮
込む。

❺ �揚げ麺を入れ、沸騰したら火を止める。鍋にふたを
して約15分蒸らす。

❻ �モヤシを入れ、ひと煮立ちさせて完成。

◎�キャベツやチンゲンサイなど、
野菜はお好みでアレンジを。

◎�作った「にかほ☆あげそば」は冷凍保存可能。
食べる際は鍋や電子レンジで解凍・加熱を。

作り方

A 《だし》
◦干しシイタケの戻し汁…1ℓ（干しシイタケ約20g使用）
◦鶏がらスープの素…適量

B 《調味料》
◦薄口しょうゆ…60cc  ◦みりん風調味料…60cc
◦酒…60cc

C 《揚げ麺》
◦中華乾麺…200g  ◦揚げ油…適宜

D 《具材》
◦豚バラ肉…100g  ◦ニンジン…１本
◦味付きメンマ…50g  ◦油揚げ（うす揚げ）…1枚
◦だし作りで戻した干しシイタケ  ◦ネギ…1本
◦モヤシ…50g

【材料（5人前）】 

にかほ☆あげそば

一口メモ

作ってみよう!

「にかほ☆あげそば」が食べられる店

◦潮乃家
　TEL.0184-35-4087
　にかほ市平沢字家ノ後1
　〔ランチ〕12：00〜14：00
　〔ディナー〕17：00〜10：00
　定休日／年末年始

◦café＆bar wave
　TEL.0184-37-3533
　にかほ市平沢字清水尻109-10
　18：30〜25：00
　（金・土・祝日前日は26：00まで）
　定休日／火曜日

◦居酒屋 北前
　TEL.0184-62-8570
　にかほ市平沢字盲渕28
　17：00〜24：00
　定休日／年末年始

★取材協力・レシピ提供／あげそば全力普及会 （秋田未来㈱  TEL.0184-74-3090）※いずれも数に限りがあり、品切れになる場合があります。

にかほ市内の飲食店3店で味わえます。

の情報は

で検索!
http://a-mri.jp/agesoba.html

秋田未来あげそば

   

給
食
か
ら
地
域
に
浸
透

　
誕
生
か
ら
40
年
以
上
た
つ「
あ
げ
そ
ば
」

は
、今
も
同
地
区
の
小
学
校
3
校
、中
学

校
1
校
で
月
1
回
、給
食
に
登
場
し
て
い

る
。大
人
に
と
っ
て
は
懐
か
し
の
味
で
あ

り
、子
ど
も
か
ら
中
高
年
ま
で
幅
広
い
世
代

に
愛
さ
れ
て
い
る
。「
に
か
ほ
の
中
で
も
旧

仁
賀
保
町
の
ソ
ウ
ル
フ
ー
ド
で
、今
は
金
浦

や
象
潟
で
も
少
し
ず
つ
知
ら
れ
て
い
ま
す
。

地
元
住
民
や
同
世
代
と
集
ま
る
と
、あ
げ

そ
ば
の
話
で
盛
り
上
が
り
ま
す
」と
六
平

さ
ん
。家
庭
で
作
る
人
も
い
て
、ホ
ー
ム
パ
ー

テ
ィ
ー
や
バ
ー
ベキ
ュ
ー
、反
省
会
な
ど
人
が

集
う
場
で
振
る
舞
わ
れ
る
ケ
ー
ス
が
多
い

と
い
う
。こ
の
ユ
ニ
ー
ク
な
食
文
化
を
県
内

外
に
広
め
、地
域
の
活
性
化
に
生
か
し
た
い

と
平
成
23
年
、六
平
さ
ん
は
市
内
の
有
志
と

「
あ
げ
そ
ば
全
力
普
及
会
」を
結
成
し
た
。

   

栄
養
た
っ
ぷ
り
優
し
い
味

　
同
会
で
は
当
時
の
調
理
員
に
作
り
方
を

聞
き
、自
分
た
ち
が
子
ど
も
時
代
に
親
し

ん
だ
昭
和
50
年
代
の
味
や
具
を
再
現
。「
に

か
ほ
☆
あ
げ
そ
ば
」と
名
付
け
、ご
当
地
グ

ル
メ
と
し
て
県
内
外
の
イ
ベン
ト
な
ど
で
販

売
し
て
い
る
。「
見
た
目
が
茶
色
で
地
味
な

印
象
で
す
が
味
は
抜
群
。地
元
以
外
の
方

に
も『
懐
か
し
い
味
が
す
る
』と
言
わ
れ
ま

す
」。

　「
に
か
ほ
☆
あ
げ
そ
ば
」を
六
平
さ
ん
に

作
っ
て
も
ら
っ
た
。だ
し
は
干
し
シ
イ
タ
ケ

の
戻
し
汁
。そ
し
て
さ
す
が
は
学
校
給
食
。

具
は
シ
イ
タ
ケ
、野
菜
、メ
ン
マ
、豚
肉
、油

揚
げ
と
栄
養
た
っ
ぷ
り
。揚
げ
た
中
華
乾

麺
が
香
ば
し
く
、ス
ー
プ
が
染
み
て
プ
リ
プ

リ
の
食
感
。具
材
の
う
ま
味
が
溶
け
込
み
、

ホ
ッ
と
す
る
味
が
し
た
。

調
理
場
の
機
転
で
誕
生

にかほ☆あげそば

あきた
の

グルメVOL.41
自慢っ

こ

　
先
ご
ろ
放
送
さ
れ
た
N
H
K
連
続
テ
レ
ビ
小
説
。主

人
公
の
夫
が
失
敗
と
研
究
を
重
ね
て
麺
を
油
で
揚
げ
る

製
法
に
た
ど
り
着
き
、苦
労
の
末
に
即
席
麺
を
開
発
す

る
シ
ー
ン
が
あ
っ
た
。対
し
て
、に
か
ほ
市
仁
賀
保
地
区

の
名
物「
に
か
ほ
☆
あ
げ
そ
ば
」は
、ピ
ン
チ
の
中
か
ら
突

如
誕
生
し
た
揚
げ
麺
料
理
。学
校
給
食
を
舞
台
に
し
た

“
麺
物
語
”が
語
り
継
が
れ
て
い
る
。

　
昭
和
40
年
代
の
あ
る
日
、旧
仁
賀
保
町
立
平
沢
小
学

校（
現
に
か
ほ
市
立
平
沢
小
）に
給
食
用
の
う
ど
ん
が
納

め
ら
れ
る
と
こ
ろ
、手
違
い
で
中
華
乾
麺
が
配
達
さ
れ

た
こ
と
が
誕
生
の
き
っ
か
け
。返
品
し
て
も
代
わ
り
の
麺

が
な
く
、給
食
ま
で
時
間
も
な
か
っ
た
こ
と
か
ら
、当
時

の
栄
養
士
と
調
理
員
が
工
夫
を
凝
ら
し
て
中
華
乾
麺

を
油
で
揚
げ
、野
菜
た
っ
ぷ
り
の
し
ょ
う
ゆ
ス
ー
プ
で
煮

込
ん
で
作
っ
た
一
品
が「
あ
げ
そ
ば
」だ
っ
た
。こ
れ
が「
お

い
し
い
」と
評
判
に
な
り
、旧
仁
賀
保
町
内
全
て
の
小
・

中
学
校
の
給
食
メ
ニ
ュ
ー
に
な
っ
た
。「
お
代
わ
り
す
る
子

が
多
く
て
、鍋
が
き
れ
い
に
空
に
な
っ
た
。大
人
気
の
メ

ニ
ュ
ー
で
し
た
」と
同
市
の
六む

平さ
か

澄
人
さ
ん
は
自
身
の
子

ど
も
時
代
を
振
り
返
る
。

「にかほ☆あげそば」の材料（写真の分
量はホームパーティー仕様の25人前）

スープが沸騰したら調味料、肉、メンマ、
油揚げ、ねぎを入れて煮込む

揚げ麺を入れる

あ
げ
そ
ば
全
力
普
及
会

六
平
澄
人
さ
ん

「
大
曲
の
花
火
」な
ど

県
内
外
の
イ
ベ
ン
ト
で

販
売
し
て
い
ま
す
！


