
 

筑筑筑前前前煮煮煮（（（福福福岡岡岡県県県）））   

〈作り方〉 

①厚揚げは油抜きをして２㎝角切り、じゃがいもは３㎝の乱切り

にする。こんにゃくは2×2×１㎝の角切りにしてゆでる。に

んじんは０．５㎝のいちょう切り、たけのこは短冊切りにする。

干ししいたけは戻して１㎝角切りにし、きぬさやはさっとゆで

て、1/2にする。 

②油を熱し、鶏肉を炒め、清酒をふり入れて炒め、少量の砂糖、

しょうゆで下味をつけ、にんじん、たけのこ、しいたけ、こん

にゃくを炒めてじゃがいもと少量の水を加えて煮る。 

③厚揚げ、残りの砂糖、しょうゆを加えて煮込む。 

④きぬさやを入れて仕上げる。 

（しいたけ戻し汁も含む） 
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 「筑前煮」は、別名「がめ煮」ともいいます。
昔から正月や結婚式などのお祝い事の時にいつ

も作られてきた料理です。 


