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● 用 具               

z 浅 鍋  

z 布 巾  

z 竹 串  

z ボ ー ル  

● 作 り 方              

①  イ カ の 足 と わ た を 抜 き 、 胴 の 中 を

き れ い に 洗 う 。 足 は 烏 口 と 目 を 取 っ

て 、 食 べ よ く 切 り 分 け る 。  

②  豆 腐 は 湯 に 入 れ て 動 く 位 に 茹 で 、

布 巾 に 包 み 水 気 を き つ く 絞 る 。  

③  に ん じ ん と し い た け は み じ ん 切 り

に す る 。  

④  鍋 で 油 を 熱 し 、 に ん じ ん と し い た

け を 炒 め 、 油 が 回 っ た ら 豆 腐 を 加 え

て 炒 め 合 わ せ 、 調 味 し 、 汁 が な く な

る ま で 炒 り 煮 す る 。  

⑤  ④ に グ リ ン ピ ー ス を 散 ら し 、 溶 き

卵 を 回 し 入 れ て 、 よ く 固 ま っ た ら 火

を 止 め る 。  

⑥  イ カ は 胴 の 中 ま で 水 気 を 拭 き 、 片

栗 粉 を 薄 く 振 り 付 け 、 ⑤ の け ん ち ん

を 詰 め 、 口 元 を 竹 串 で 止 め る 。  

⑦  浅 鍋 に 煮 汁 用 の 調 味 料 と し ょ う が

汁 を 合 わ せ 煮 立 て 、 ⑥ の い か を 入 れ

て 、 イ カ を 転 が し て 汁 を か け な が ら

強 火 で ４ 分 程 煮 付 け る 。  

⑧  イ カ は １ ㎝ 幅 に 切 り 、 竹 串 を 抜 い

て 皿 に 盛 り 、 足 も 盛 り つ け る 。  

※ イ カ は 、 生 で も 冷 凍 で も よ い 。  

〈 や り イ カ の 刺 身 〉  

z イ カ を 開 い て 皮 を む き 、 横 ２ つ に

切 り 、 縦 に 細 く 切 る 。  

z 真 中 に 箸 を 入 れ 、折 る よ う に 盛 る 。     

わ さ び 醤 油 や し ょ う が 醤 油 で 食 べ る 。 

 

 

 

 

（ 鶴 岡 市  も ち グ ル ー プ ）  

吉 住  き く せ  

  

〈 材 料 〉   

イ カ  大 1 ぱ い  

豆 腐  400g 

に ん じ ん  50g 

し い た け  2 枚  

グ リ ン ピ ー ス  大 さ じ 2 

卵  50g 

油  大 さ じ 2 

醤 油  大 さ じ 1 

砂 糖  小 さ じ 2 

塩  小 さ じ 1/3 

煮 汁 用   

醤 油  大 さ じ 3 と 1/2  

砂 糖  大 さ じ 1 

み り ん  大 さ じ 1 

酒  大 さ じ 1 

し ょ う が 汁  小 さ じ 1 


