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Японские домашние блюда  
«Тушёное блюдо по-японски 
из капусты и ацуагэ (Толстый 
слой тофу, жареный на масле)» 
  В этот раз ознакомим вас с 
блюдом из мягкой и сладкой капусты и 
пропитанный бульоном ацуагэ, которые очень 
соответствуют по вкусу. Обязательно 
попробуйте использовать как весеннее меню. 
  «Продукты» 

Капуста : 1 кочан 
Ацуагэ :  4 штуки 
«Вкусовая приправа»  

Дасидзиру (бульон) : 3 
чашки        
 Сёю (соевый соус) : 1 

столовая ложка 
Сакэ для блюд :  1 

столовая ложка 
Сахар :  1 чайная ложка            

 Соль : чуть-чуть 
«Способ приготовления» 

① Срезать кочерышку капусты, нарезать в 
прямоугольной форме по 5 сантиметров, 
слегка промыть и сцедить воду. 

② Налить в кастрюлю воду, когда закипит, 
класть ацуагэ и для извлечения масла 
 варить 2 - 3 минуты 

③  Вытащить из кастрюли ацуагэ, слегка 
промыть водой поверхность, сцедить воду и 
нарезать в форме треугольников. (※ 2) 

④ Налить в кастрюлю бульон и поставить на 
плитку. Когда закипит бульон, класть сёю, 
сакэ, соль. 

⑤ Класть в кастрюлю ацуагэ, когда закипит 
ещё раз, варить около 5-ти минут. 

⑥ На время вытащить ацуагэ из кастрюли. 
⑦  В кастрюлю, откуда вытащили ацуагэ, 

класть капусту (※3) и варить на среднем огне 
около 5-ти минут до полного приготовления. 

⑧ Ацуагэ класть обратно в ⑦, до полного 
приготовления  варить  3 минуты  на 
слабом огне. Класть на посуду и блюдо 
готово. 

Запись 

※１Особенно весенняя капуста нежная и 
сладковатая на вкус. В капусте содержится 
витамин «Ｃ», действующий 
как профилактическое средство 
от простудных заболеваний и 
витамин «Ｕ», способствующий 
пищеварению желудка. 
※2Резать треугольниками. 
Смотрите на левый рисунок.  
※３По очереди класть капусту 
в кастрюлю, начиная с жёсткой 
части, которая трудно провариться.       （K） 
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※３キャベツは火
ひ

が通
とお

りにくい堅
かた

い葉
は

から順
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に入れます。  （K） 

 


