
６９．タラの子寄せ寒天（その１） 
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● 用 具               

 鍋  

 杓 子  

 裏 ご し 器  

 流 し 箱  

 

● 作 り 方              

①  タ ラ の こ を 砂 糖 と 酒 で 調 味 し 、 い

り つ け て お く 。  

②  寒 天 を 洗 い 、 小 さ く ち ぎ り 、 分 量

の 水 を 加 え 、 煮 と か す 。  

③  煮 と け た ら 、 裏 ご し に か け る 。  

④  ③ に 砂 糖 を 加 え 、 よ く 溶 け た ら 、

醤 油 を 加 え る 。  

⑤  ① に ④ ２ カ ッ プ 位 を 少 し ず つ 加 え

る 。  

⑥  流 し 箱 を ぬ ら し ⑤ を 流 し 入 れ る 。  

⑦  ⑥ の 大 い き が 抜 け た ら ④ を 温 め 流

し 入 れ る 。  

⑧  固 ま っ た ら 適 宜 に 切 り 、 た ら の こ

の 入 っ た 方 を 上 に し て 皿 に 盛 り つ け

る 。  

 

 

 

７０．タラの子寄せ寒天（その２） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 作 り 方              

①  寒 天 を 洗 い 、 小 さ く ち ぎ り 、 分 量

の 水 を 加 え よ く 煮 と か す 。  

②  ① を 裏 ご し に か け る 。  

③  ② に 砂 糖 、 醤 油 、 酒 を 加 え 煮 る 。  

④  ③ に た ら の こ を 加 え 大 い き が 抜 け

る ま で か き 混 ぜ る 。  

⑤  さ ら に 冷 め る ま で か き 混 ぜ る 。  

⑥  流 し 箱 を ぬ ら し 、 ⑤ を 流 し 入 れ 、

固 め る 。  

（ 鶴 岡 市 ）     

和 田 仁 輪 江  

〈 材 料 〉  

タ ラ の こ  200g

砂 糖  大 さ じ 1

酒  大 さ じ 1

醤 油  大 さ じ 2

寒 天  3 本

水  6 カ ッ プ

砂 糖        240g 

醤 油     大 さ じ 4～ 6

砂 糖 240 〈 材

〈 材 料 〉   

タラのこ 200g(1/3 はら) 

寒 天  2 本  

水  800 ㏄  

砂 糖  200g 

醤 油  40～ 50 ㏄  

酒  大 さ じ 4 


