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● 用 具               

 ざ る  

 ボ ー ル  

 鍋  

 

 

 

 

 

 

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

①  酢・砂 糖・塩 を 火 に か け て 、混 ぜ 合

わ せ 、 冷 ま し て お く 。  

②  き く ら げ を ぬ る ま 湯 に １ 時 間 前 に

浸 し て お く 。み ず み ず し く な る ま で に

す る と 、 柔 ら か く な る 。  

③  う ど は 皮 を む き 、３ ㎝ の 長 さ の 千 切

り に し て 酢 水 に つ け て あ く 抜 き す る 。 

④  き ゅ う り は 、 薄 切 り に し て お く 。  

⑤  材 料 全 部 を 酢 水 に ５ 分 位 浸 し て か

ら 盛 り つ け て 、調 味 料 を あ わ せ て か け

る 。  

● 応 用               

 き く ら げ は 、 す き 焼 き 、 鍋 物 、 中 華

風 の 料 理 な ら ど ん な も の に も よ く 合 う  

（ 新 庄 市  昭 和 会 ）  

荒 沢  弥 生  

結 城  ゆ き 子  

 

 

 

 

７．きくらげのからしあえ 

最 上 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

● 作 り 方                

① き く ら げ を ぬ る ま 湯 に １ 時 間 位 つ け

て お く 。み ず み ず し く な る ま で す る と 、

柔 ら か く な る 。  

② 熱 湯 に 酢 を ２ ～ ３ 滴 た ら し て 菊 を 入

れ さ っ と 茹 で る 。  

③ 砂 糖 、か ら し 、し ょ う ゆ を 合 わ せ て 、

き く ら げ ・ 菊 を あ え る 。  

 

（ 新 庄 市  昭 和 会 ）  

富 樫  美 代  

〈 材 料 〉   （ ５ 人 分 ）

干 き く ら げ  25g 

う ど  100g 

き ゅ う り  100g 

枝 豆  25g 

酢  大 さ じ 3 

砂 糖  大 さ じ 2 

塩  小 さ じ 1 と 1/2 

〈 材 料 〉  （ ５ 人 分 ）  

干 き く ら げ  10g 

き く （ 生 ）  125g 

砂 糖  大 さ じ 1/2 

か ら し  小 さ じ 1 

し ょ う ゆ  大 さ じ 1 


