
〈 材 料 〉  （ ５ 人 分 ）  

かに ５枚 

小麦粉 ３カップ 

卵 ２個 

油 ５カップ 

醤油 少々 

８６．川かにのだんご汁 

最 上 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

 鍋  

 す り 鉢  

 す り こ ぎ  

 な た  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

 青 大 豆 は 一 晩 水 に つ け て 戻 す 。  

①  か に の 甲 羅 と 足 を は ず す 。  

甲 羅 の 中 に あ る ス ミ と 食 べ ら れ な

い 所 を は ず し て 捨 て る 。  

②  甲 羅 と 足 を ま な 板 の 上 に の せ て 、

な た で 細 か く な る ま で た た く 。  

③  ザ ル で 、 た た い た か に を 濾 し て 固

い 所 を 取 る 。  

④  青 大 豆 を よ く す り 、豆 腐 を 加 え る 。 

⑤  ③ と ④ を 混 ぜ る 。  

⑥  か ぶ の 葉 と 大 根 な ど を 使 い 、 味 噌

汁 を 作 っ て 、す り 身 を さ じ で 入 れ る 。 

● メ モ               

私 達 、川 の そ ば で 生 活 し て い る 農 家

は 、昔 か ら 秋 の 仕 事 が 終 わ る と 、か に

汁 が １ 番 の ご 馳 走 で あ っ た 。  

今 で も 大 変 好 評 で あ る 。  

８７．川かにの唐揚げ 

最 上 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

 フ ラ イ パ ン  

● 作 り 方 （ 準 備 ）  

①  か に の 甲 羅 か ら 足 を は ず す 。 爪 の

固 い 所 は 食 べ ら れ な い の で 捨 て る 。  

②  甲 羅 の 中 の ス ミ は 食 べ な い の で 、

は ず し て 捨 て る 。  

③  甲 羅 と 足 に 小 麦 粉 と 卵 の 衣 を ま ぶ

し て 油 で 揚 げ る 。  

 

（ 戸 沢 村  親 友 会 ）  

斉 藤  洋 子  

〈 材 料 〉  （ ５ 人 分 ）  

かに ５枚 

青 大 豆  ５カップ 

味 噌  1/2 カ ッ プ  

か ぶ の 葉  ３ 束  

豆 腐  １ 丁  

大 根  150g 


