
〈 材 料 〉  

あ け び  中 5 個  

味 噌  大 さ じ 3 

砂 糖  大 さ じ 3 

き の こ  50～ 100g 

油  少 々  

２２．あけびの油焼き 

村 山 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

 フ ラ イ パ ン  

 蓋  

 

● 作 り 方              

①  あ け び は 種 を き れ い に 取 っ て 、洗 い

水 気 を 切 る 。  

②  き の こ は 土 や ほ こ り を と り 、き れ い

に 洗 い 、 水 気 を 切 り 、 細 く さ く 。  

③  味 噌 、砂 糖 を 混 ぜ 、き の こ を 加 え て 、

あ け び に 詰 め る 。内 側 に こ す り つ け る

よ う に し て つ め る 。  

④  フ ラ イ パ ン に 、油 を 厚 さ 5 ㎜ 位 と り 、

火 に か け る 。③ の あ け び を 並 べ 、蓋 を

し て 、中 火 で ゆ っ く り 蒸 し 焼 き に す る 。 

⑤  片 側 に 焦 げ 目 が 付 い て き た ら 、反 対

側 を 焼 き 、柔 ら か に な っ た ら 、熱 い う

ち に 皿 に と る 。  

● ポ イ ン ト             

 水 分 が あ る と 味 噌 が 流 れ 出 し て し

ま う の で 、 よ く 水 気 を 切 る 。  

 切 り 口 を 下 に す る と 味 噌 が 流 れ 出

す の で 、 返 す と き も 気 を つ け る 。  

 強 火 で は 焦 げ る し 、弱 火 に す る と カ

ラ ッ と 焼 け な い の で 、火 加 減 に 注 意 す

る 。  

  あ け び は 、古 く な る と 黒 ず ん で か た

く な る の で 、 で き る だ け も ぎ た て を 使

う 。  

● 応 用               

好 み に よ り 、 味 噌 ひ き 肉 と か 、 く る

み 野 菜 等 を 入 れ て も よ い 。  

 

 

 

 

（ 西 川 町  ゆ き わ り 会 ）  

片 倉  タ エ  

 


