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Японские домашние блюда  
«Тикудзэнни (тушёное блюдо 
из корнеплодов с жареной 
курятиной на масле) и нано 
ханано охитаси (блюдо из 
варёных цветов 
сурепицы в соевом 
соусе)» 
  Это тушёное блюдо 
из корнеплодов, 
которое за 
исключением районов 
Кюсю, в других 
районах называют «тикудзэнни». А в районах 
Кюсю называют «гамэни». Непременно 
попробуйте приготовить традиционное 
японское блюдо.  
Способ приготовления «тикудзэнни»  (На 4 

порции) 

«Продукты» 

Куриный окорок : 1 ломоть (300 
грамм) 
Морковь :   1 штука 
Гобо (корень садового 
репейника) :  1 / 2 часть 
Рэнкон (корневище лотоса) :  
200 грамм 
Конняку (желе из корнеплода 
конняку) :  1 / 2 часть 
Кинусая (стручковая фасоль) :  
соответствующее количество 
Сатоимо (таро) :  4 штуки   
Сийтакэ (японские пластинчатые 

грибы) :  4 штуки 
«Вкусовая приправа» 
Растительное масло :  
соответствующее количество  
Сахар :  2 столовой ложки 
Сёю (соевый соус) :  2 столовой ложки 
Сакэ :  2 столовой ложки 
Дасидзиру (бульон) :  3 чашки 
 
«Способ приготовления» 

① Небольшими кусочками нарезать куриный 
окорок, до румяности прожарить в кастрюле 
с маслом, затем на время вытащить. 

② Почистить морковь и нарезать небольшими 
кусочками. 
③  Спинкой ножа почистить гобо, нарезать 
тонкими ломтиками и замочить в воде. 
④ Соскоблить верхний слой рэнкон, нарезать 

кусочками толщиной примерно 5 
миллиметров, затем замочить в уксусной 
воде. 
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⑤ Нарезать конняку толщиной 5 миллиметров 
и для удаления неприятного привкуса ещё 
чуть-чуть поварить в кипятке. （※１） 

⑥ Убрать жилку кину сая и слегка отварить. 
⑦ Понемногу срезать обе стороны сатоимо и 

примерно 10 минут подогреть на 
микроволновой печке（※ 2）, затем снять 
кожуру. 

⑧ Кухонной бумажной салфеткой протереть 
загрязнённые места сийтаке (японские 
пластинчатые грибы). 

⑨ В кастрюлю класть все продукты, кроме 
куриного окорока и кину сая (стручковая 
фасоль), добавить вкусовую приправу, кроме 
растительного масла и закрыть «отосибута 
(проваливающаяся крышка)». Несколько раз 
помешивать гущу, чтобы полностью 
пропитались продукты и доварить до 
полного приготовления. 

⑩  Когда сварятся продукты, класть слегка 
поджареный куриный окорок и варить до тех 
пор, пока не исчезнет бульон. 

⑪ Класть на тарелку, для украшения положить 
сверху «кину сая» и готово блюдо. 
Запись  
※ 1 На середине конняку 

сделать прорезь и если один 
раз вывернуть, то получится 
форма наподобие ручной 
вязки. Попробуйте сделать в свободное время. 
※ 2 В связи с тем, что можно использовать 

микроволновую печь, без особого труда можно 
приготовить из продуктов, например, можно 
быстрее сварить  проще снять кожуру. 

 
Нано ханано охитаси  (На 4 порции) 
«Продукты»  

Нано хана（※3）:  200 грамм (1 пучок) 
Кацуобуси (сушёный полосатый тунец):   

соответствующее количество 
«Вкусовая приправа» 

Дасидзиру (бульон) :  1 / 2 чашки 
Сёю (соевый соус) :  чуть-чуть 
«Способ проготовления» 

① Слегка промыть нано хана и резать на 
пополам 

② В кастрюлю налить 1 чашку воды, когда 
закипит вода, класть соль（※4） , затем 
класть нано хана. А когда закипит 2-й раз, 
вытащить из кастрюли и положить в 
холодную воду.    

③ Сцедить воду и нарезать так, чтобы было 
удобно есть. 
④ В бульон добавить сёю, класть нано хана и 
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※２ 電子レンジを使うことで、火の通りがはや

くなったり、食
しょく
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菜の花のおひたし（４人分） 

【材料】 

菜の花（※３）200ｇ（一
いち

把
わ

） 

かつお節
ぶし

 適量 

【調味料】 

だし汁 １／２カップ    醤油 少
しょう

々
しょう

 

【作り方】 

① 菜の花を軽
かる

く洗い、半
はん

分
ぶん

に切ります。 

②鍋に水１カップを入れ、沸
ふっ

騰
とう

したら塩
しお

を加え

て（※４）、菜の花を入れます。再
ふたた

び沸騰したら

鍋から取り出し冷
れい

水
すい

に入れます。 

③水
みず

気
け

を絞
しぼ

り食
た

べやすい大きさに切ります。 

④だし汁と醤油を混
ま

ぜて菜の花と和
あ

えます。 器
うつわ

に盛りつけ、かつお節をふりかけて完成です。 

メ モ 

※３ ２～３月
がつ

を代
だい

表
ひょう

する春野菜。少しの苦
にが

み

とかすかな辛
から

みがあります。 

※４ 茹でるときに塩を入れることで菜の花の

緑
みどり

色
いろ

が鮮
あざ

やかに残
の

ります。       （K） 
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перемешать. Класть на посуду, посыпать 
куцуобуси и готово блюдо. 

Запись 
※ 3 Типичная весенняя овощь, которая 

появляется с февраля по март месяц. Имеет 
горьковатый и островатый вкус.  

※ 4 Если при варке добавить соль, то 
сохранится ярко-зелёный цвет нано хана.
（ K ） 

 

 


