
 

   
「牛すじ

ですが、お

思います。

で半分飽き

ても良いし

 下ごしら

きます。昔

マさは、そ

     

① 湯を沸

② すごい

③ 新しい

  生では

.グニャ

.分かり

④ 鍋が煮

⑤ ダシは

⑥ 10 分

⑦ フタを

⑧ 硬いく

⑨ もう一

 

アキレス腱

通のスジは

てしまいま

最初に捨て

スープにな

すのも、料

じ」のウマさ

およそ皆さん

。この味付け

きているこ

し、カレーな

らえのコツを

昔と違って、ス

その点を補っ

    ＜

沸かし鍋に

い量のアク

い湯を沸か

はグニャグ

ャしてるの

りました？ 

煮立ったら

は固形ブイ

程でアクが

をして中火に

くらいが私

一度塩で調

腱は柔らかく

はクタクタに

ます。2～３回

ててしまうは

なります。こ

料理の楽しみ

 

さは、いまさ

んが想像す

けですと、た

ことなどから

などに入れて

を知らない

スジ肉とい

って余りあり

材料の選び

スジ肉を切

が出ます。

す間に、洗

グニャしてと

は脂です。 

この一石

、切ったスジ

イヨンかコン

が出なくなり

にして 90 分

の好みです

調味し、黒こ

くなるのに

になるので

回温めてい

はずの茹で

この使い途

みなんですね

   牛

さら言わず

するのは、お

たくさん作

ら、ここでは

てもいいで

いと意外と面

いっても意外

ります。是非

＊

＊

 

な

故

わ

方＞ 

切らずに入れ

煮えたら、鍋

ったスジ肉

とても切り難

＊切りや

石三鳥！！

ジを放りこむ

ンソメが、や

ります。日本

分程度煮る

すが、スジは

しょう（白は

時間がかか

で、初めは硬

るうちに柔

で汁も、浮い

を考えなが

ね。 

牛すじ煮込

ずもがなです

おでん等に入

り置きした

は「塩コショ

ですよね。 

面倒な牛す

外といい値

非お試しくだ

なるべく、ア

（脂はしょせん

見た目、ご

（普通マーケ

なれないとス

故意にアブラ

わないで、肉

れます。中に

鍋ごとあけ

肉からアブラ

難いですが

やすくする

！ ここが

む。また浮い

はりいいよ

本酒（甲類焼

る。煮汁が減

は突然柔らか

はダメ）を少

かります。そ

硬くても、構

柔らかくなり

いたアクさえ

がら、もう一

込み 

すが、これ

入っている

時に応用が

ョウ味」を紹

すじなんです

段がします

ださい。酒肴

アブラや肉

ん捨てます。

ごついアキレ

ケットのパック

スジとアブラ

ラをいれると

肉屋に行ってア

に火が入る

けて、鍋・スジ

ラ身を取りの

が、火を通す

＊アクをと

が簡単スジ調

いてきたア

ようです 

焼酎・白ワイ

減るので時々

かくなります

少し多めに振

その頃には

構わずに食

ります。 

え取れば良

一品ひねり

こそ男の料

る「ちょっと甘

がききにくい

紹介したいと

すが、分かっ

す。ですが自

肴でも牛スジ

肉がついてい

肉が食いたき

レス腱はとっ

には入ってい

ラは見分け難

ところもあり

アブラを外し

位（5～７分

ジを、それそ

のそく。その

とシャンとし

とる *アブラ

調理のキモ 

クとアブラ

インでも）を入

々水を足す

す。ビール片

振り入れる 

普

べ

い

だ

料理という

甘いしょう油

いこと、どこ

と思います

ってしまえば

自分で作る楽

ジ丼も旨い

いないもの

きゃスジは買

ってもウマい

いません。欲

難いもの。それ

ります。こんな

してくれと頼

分）沸騰させ

それきれいに

の後３ｃｍ程度

します。それ

ラ取りを容易

 なので

ラをお玉で丁

入れ、塩も適

す 

片手に試食

べきもので

油味」なん

こにでもあ

。そのまま食

ば楽しく調理

楽しさとそ

いです。 

のを選ぶ 

買わない方が

いので即ゲ

しい時は肉屋

れで店によっ

な店では二度

頼むとよいので

せます。 

に洗う 

度に切る

れでもグニ

易にする 

です。 

丁寧に掬う

適当に入れ

食を忘れずに

です。

だと

るの

食べ

理で

のウ

が・・・） 

ゲット 

屋へ） 

ては、

度と買

です。 

ニャ 

 

れる 

に 


