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● 用 具               

 す り 鉢  

 す り こ ぎ  

● 作 り 方                   

①  柿 は 皮 を む き 、 食 べ 易 い 大 き さ に

切 る 。  

②  に ん じ ん は 皮 を む き 、 千 切 り に し

て 塩 少 々 入 れ た お 湯 で 茹 で る 。  

③  ほ う れ ん 草 は よ く 洗 い 、 茹 で て ３

㎝ の 長 さ に 切 る 。  

④  豆 腐 は 沸 騰 し た お 湯 に 入 れ 、 一 煮

立 ち さ せ て か ら 布 巾 で 包 み 、 水 気 を

絞 る 。  

⑤  す り 鉢 で ご ま を す り 、 砂 糖 を 入 れ

て 更 に す る 。  

  豆 腐 と 塩 少 々 を 加 え て 、 よ く す り

合 わ せ る 。  

⑥  ⑤ に 柿 、 に ん じ ん 、 ほ う れ ん 草 を

入 れ て よ く 和 え る 。  

● ポ イ ン ト             

 柿 は 固 め の も の を 選 ぶ 。  

 豆 腐 は よ く す り 、 き め 細 か に す り

上 げ る こ と 。  

● 応 用               

 ご ま の か わ り に く る み や ピ ー ナ ッ

ツ 等 を 使 う と 、 ま た 別 の 風 味 で 楽 し

め る 。  

 青 味 と し て ほ う れ ん 草 の か わ り に

き ゅ う り を 使 う と 、 さ っ ぱ り と し た

味 に な る 。  

 秋 の 柿 に 限 ら ず 季 節 に よ っ て 、 さ

や え ん ど う 、 う ど 、 わ ら び 等 を 白 和

え の 具 に す る 。 白 和 え は 柿 の 他 に 、

に ん じ ん の 白 和 え 、 ぜ ん ま い の 白 和

え 等 よ く 食 べ る 。 糸 こ ん に ゃ く の 白

和 え も 美 味 し い 。  

（ 羽 黒 町  し ゃ く な げ 会 ）  

庄 司  久 子  

〈 材 料 〉  （ ６ 人 分 ）  

渋 抜 き し た 庄 内 柿  ３ 個  

に ん じ ん  200g 

ほ う れ ん 草  ２ ～ ３ 株  

豆 腐  300g 

ご ま  大 さ じ ３  

砂 糖  120g 

塩  少 々  



 


