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晩云第第搭距議龍祇 ／ 日本のおふくろの味 
季節の味をご飯で楽しむ 
きのこの炊き込みご飯 

材料（4 人分） 
●米  3合 ●しめじ 1パック ●えのき 1／2パック ●生しいたけ 4枚 ●まいたけ 1／2パック ●油揚げ 小 1
枚 ●みつば 1／2 束 
[調味料]●だし昆布（10cm 角） 1 枚 ●料理酒 大さじ 3 ●みりん 大さじ 1 ●塩 小さじ 2 ●しょうゆ 大さじ 2
 
作り方 
① 米は洗って 30 分ほどザルに上げておきます。 
② キノコ類は石づきを切り落とし、しめじ、えのき、まいたけは小房に分けます。えのきは 3 等分の長さに切り、生しいた

けは細切りにします。 
③ 油揚げは熱湯をかけて余分な油を抜き、細切りかみじん切りにします。 
④ 炊飯器に米を入れ、だし昆布以外の調味料を加え、通常の目盛りまで水を入れ、ひと混ぜします。 
⑤ ④にみつば以外の材料を加え、だし昆布を乗せて炊飯器のスイッチを入れ普通に炊きます。 

炊き上がったら昆布を取り出し 15 分ほど蒸らした後刻んだみつばを加えて全体に大きく混ぜ、お茶碗によそいます。 
 
＊ 具材と一緒に炊いたご飯を総称して「炊き込みご飯」と言います。関西では「加薬（かやく）ご飯」と呼ばれることもあ

ります。 
＊ 細かく切った鶏肉、ごぼう、にんじん、こんにゃく、油揚げなど四季を問わず手近な材料を具に炊き込んだ「五目ご飯」

は炊き込みご飯の定番。一方、旬の食材を使った炊き込みご飯は季節感あふれるご馳走です。春は「たけのこご飯」や「豆

ご飯」、冬は牡蠣や蟹の炊き込みご飯など。今回のレシピは季節に合わせて「きのこご飯」にしてみました。秋は栗やさ

つまいもの炊き込みご飯も美味。秋の味覚の王様とも言える松茸は高級なので「松茸ごはん」は滅多に食べられないかも

しれません。 
＊ 食材とだしの味がしみ込んだ炊き込みご飯は、冷めても美味しくいただけます。お弁当に詰めたり、おにぎりにしたりし

て、お昼ご飯として持っていくのもいいですね。 
 
 

宥狛致傾栖㌻鞭湿准議龍祇 
帳構暇傾 

可創(4繁芸) 

●寄致 3栽(埃0.3幅)●還伏笥帳 1期 ●酉洟 磯期 ●伏㌧構 4倖●子峯雑(嗽兆:玲盤) 磯期 ●嗟姆狭遣 1弌嫖

●兌隅配 磯崩 

[距創]●幇明岫喘議今揮(10cm 需圭)1 嫖●創焼 3 寄革●矢創焼 1 寄革●冦 2弌革●輯嗟 2 寄革 

 
恂隈 

①委致牢朔慧壓麝逮戦慧30蛍嶝。  

②委帳構窃議帳構功儒渠，還伏笥帳、酉洟､子峯雑襞撹弌翠。繍酉洟俳撹 3吉蛍議海業，伏㌧構俳撹聾某。 

③繍嗟姆狭遣慧壓犯邦戦幇肇謹噫議嗟，俳撹聾某賜哩翠。 

④委致慧序窮傾腰，紗貧幇明岫喘議今揮參翌議距創，慧秘才宥械匯劔震業方議邦，汁域匯和。 

⑤㏍④慧秘兌隅配參翌議可創，慧貧幇明岫喘議今揮､誘秘窮傾腰議蝕購№峠械匯劔幇。 

泌惚付挫阻､函竃今揮賈15蛍嶝岻朔､繍俳挫議兌隅配慧秘､壅委万畠何回才、隼朔腹欺雷戦軸辛。 

 

＊嚥塘創匯軟幇阻議傾悳各恬「暇傾」。壓購廉匆嗤繍凪各柵葎「焚助暇傾」。 

＊參俳聾阻議痔扉､釘汳､鮭腿卸､徴囀､嗟姆狭遣吉膨湿脅嬬択欺議可創恬葎距創議「焚助傾」頁恷嗤旗燕來議暇傾。

総匯圭中，聞喘阻哘湿議奮可議暇傾頁剴吝彭湿准湖議胆龍傾奮。敢爺「幢桝傾」「狭傾」，欺阻喬爺、諜鮹才鵙

亰議暇傾吉。緩肝議暇惇頁編彭初府阻栽窄宸倖湿准議「帳構傾」。拍爺浅徨才己簿議暇傾匆載胆龍。咀葎嗤拍爺

議龍状寄藍岻各議防帳瞳龍互雫，侭參「防帳傾」傍音協幗了載富嗤字氏郭欺。 

＊嗤奮可才明岫議龍祇葺秘阻議暇傾，軸聞延絶阻匆載挫郭。廾歳傾、恂致傾妖，恬葎嶄怜傾揮肇匆載挫。 

 

 
 
 
 
 




