
５５．くきたちの煮びたし 
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● 用 具               

 平 ら な 石  

 ト ン カ チ  

 

 

 

 

 

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

 豆 を お 湯 で 洗 っ て ざ る に 上 げ 、水 に

入 れ て ３ 時 間 位 お く 。戻 し た 豆 を 、平

ら な 石 に の せ 、ト ン カ チ で １ つ ず つ つ

ぶ す （ つ ぶ し 豆 ）  

①  沸 騰 し た お 湯 に 塩 を 加 え 、く き た ち

を 青 く 茹 で る 。  

②  ① を 1.5 ㎝ 位 に 切 っ て お く 。  

③  に ん じ ん を 千 切 り に し 、鍋 に 油 を 入

れ 、つ ぶ し 豆 と に ん じ ん と 油 揚 げ を 炒

め 、 調 味 料 を 入 れ て 煮 込 む 。  

④  ③ に ご ま 油 を 入 れ て 、味 を と と の え

る 。  

 

● ポ イ ン ト             

 つ ぶ し 豆 の 固 さ は 、 指 で つ ま ん で

少 々 固 め 位 が よ い 。 固 す ぎ る と 、 は じ

け 飛 び 、 柔 ら か す ぎ る と 、 ぐ ち ゃ っ と

し て お い し く な い 。  

（ 東 根 市  新 東 会 ）  

森 谷  み よ の  

〈 材 料 〉  （ ５ 人 分 ）  

く き た ち  300ｇ  

塩  小 さ じ １  

つ ぶ し 豆  50ｇ  

に ん じ ん  30ｇ  

油  大 さ じ ３  

し ょ う ゆ  小 さ じ １  

砂 糖  小 さ じ １  

ご ま 油       小 さ じ １


