
２５．あさづきとつぶの酢味噌和え 
村山地方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●用具                

z すり鉢  

z すりこぎ  

●作 り方 （準備 ）          

①  あ さ づ き は 根 を と り き れ い に 洗

う。  

②  熱 湯 で さ っ と ゆ で 、 ３ ～ ４ ㎝ 位

に切る。  

③  味 噌 を す り 鉢 で す り 、 砂 糖 、 酢

を 加 え て 更 に よ く す り 、 酢 味 噌 を

作る。  

④  ゆ で た あ さ づ き と つ ぶ を ③ で あ

える。  

 

●ポイント             

z あ さ づ き は ゆ で す ぎ な い よ う に

注 意 す る こ と 。 塩 を 一 つ ま み 入 れ

ると色よくできる。  

z 味 噌 は 塩 辛 さ に よ り 、 酢 は 好 み

により加減する。  

 

●応用                

つぶがないときは、たこ、生かき等

を利用してもおいしい。  

 

（寒河江市  葉衣会）  

佐藤きすえ  
〈材料〉  （５人分）  

むきつぶ（ゆでたもの） 70～

80ｇ  

あさづき  200ｇ  

味噌  50ｇ  

砂糖  25ｇ  

酢  25 ㏄  


