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● 用 具               

 ミ キ サ ー  

 裏 ご し 器  

 鉄 分 の 出 な い 鍋  

● 作 り 方              

①  か に を 、 真 ん 中 か ら 半 分 に 切 る 。  

②  ね ぎ は 小 口 切 り に し て 、 熱 湯 を か

け て お く 。  

③  か に と 分 量 の 水 を 、 何 回 か に 分 け

ミ キ サ ー に 入 れ て １ ～ ２ 分 間 、 粉 砕

す る 。  

④  ③ を 少 し ず つ 裏 ご し す る 。  

⑤  ④ に 味 噌 を 入 れ 、 火 に か け 、 煮 立

つ 寸 前 で 火 を 止 め る 。  

⑥  食 べ る 前 に ね ぎ を 散 ら す 。  

● ポ イ ン ト             

 煮 立 て な い の で 、生 き た か に を 使 う 。 

 鉄 分 の 出 る 鍋 は 使 わ な い 。  

 生 ね ぎ を 使 う と 、 ね ぎ の 味 で か に の

味 が 消 さ れ る の で 、 ね ぎ に さ っ と 熱

湯 を か け る 。  

 

 

 

 

 

 

（ 八 幡 町  な ら ち ゃ 会 ）  

富 樫  憲 子  

〈 材 料 〉（ ８ ～ 10 人 分 ）   

か に （主に川かに） 300g 

水 （ミキサー用） ２カップ 

味 噌  150g 

ね ぎ  150g 

水  ５カップ 


