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● 用 具               

 す り 鉢  

 す り こ ぎ  

 へ ら  

 ま な 板  ２ 枚  

 竹 串   豆 腐 用 竹 串  

      餅 ・ こ ん に ゃ く 用 竹 串  

 火 鉢  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

 豆 腐 は ま な 板 ２ 枚 の 間 に は さ み 、

水 を 切 っ て お く 。  

 こ ん に ゃ く は 水 煮 し て お く 。  

 餅 は 前 の 日 に つ い て 、 丸 く ち ぎ っ

て お く 。  

①  す り 鉢 に く る み を 入 れ 、 擦 り つ ぶ

し 、 こ れ に 砂 糖 、 味 噌 を 加 え て 更 に

擦 り 混 ぜ る 。 こ れ に 酒 を 加 え て 調 味

す る 。  

②  豆 腐 は 厚 さ 、 幅 共 に ３ ㎝ 、 長 さ ６

㎝ の 大 き さ に 切 っ て 竹 串 に 刺 し て 炭

火 で 焦 げ 目 が 付 く ま で 焼 く 。 味 噌 を

両 面 に 塗 り 、味 噌 が 少 々 焦 げ る ま で 、

ま た 、 炭 火 で 焼 く 。  

③  こ ん に ゃ く は 、 厚 さ 1.5 ㎝ 、 幅 ４

㎝ 、長 さ ６ ㎝ の 大 き さ に 切 っ て お く 。

こ れ を 竹 串 に 刺 し 、 豆 腐 を 同 じ 要 領

で 焼 き 、 調 味 味 噌 を 両 面 に 塗 っ て 焼

く 。  

④  餅 は 串 が 通 る 位 の 固 さ に な っ た ら

竹 串 に 刺 す 。 炭 火 で ち ょ っ と 焦 げ 目

が 付 く 位 ま で 両 面 焼 き 、 調 味 味 噌 を

つ け て 、 味 噌 に 焦 げ 目 が 付 く ま で 焼

く 。  

 

● ポ イ ン ト             

 豆 腐 の 水 切 り が 悪 い と 炭 火 で 焼 く

時 、 竹 串 か ら 落 ち や す い 。  

 豆 腐 を 焼 く 時 、 豆 腐 が 黄 ば ん で く

る 位 ま で 焼 く と 、 香 ば し さ が で る 。 

 餅 は 柔 ら か す ぎ る と 焼 い た 時 だ れ

て く る し 、固 す ぎ る と 表 面 だ け 焼 け

て し ま う の で 、押 し て 弾 力 の あ る 程

度 が よ い 。  

 

● い わ れ              

１ 月 15 日 、い わ ゆ る 小 正 月 に 食 べ た 。

い ろ り を 囲 み 、 み ん な で 焼 き な が ら 食

べ た 。  

 

（ 河 北 町  そ 菜 つ く り 愛 好 会 ）  

鹿 野  静 江  

 

〈 材 料 〉  （ 5 人 分 ）  

豆 腐  1.5 ㎏(5 丁) 

こ ん に ゃ く  500g 

餅  50～60g(10 個) 

味 噌  200g 

砂 糖  100g 

く る み  200g 

酒  150g 


