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● 用 具               

z 鍋  

z ザ ル  

● 作 り 方              

①  青 菜 漬 は ２ ㎝ 位 の 長 さ に ざ く 切 り

に す る 。  

②  切 っ た 青 菜 漬 を 大 き い 鍋 に 入 れ 、

た っ ぷ り の 水 を 加 え 、 弱 火 で １ 時 間

位 水 煮 す る 。  

③  水 煮 し た も の を ザ ル に あ け 、 そ れ

を 水 洗 い し て か ら 、 水 気 を 切 る 。  

④  鍋 に 入 れ 、 油 と 醤 油 、 水 ２ カ ッ プ

を 加 え 火 に か け る 。  

⑤  30 分 位 煮 た ら 、 打 豆 を さ っ と 洗 っ

て 鍋 に 入 れ 、 更 に ５ 分 位 煮 て 火 を 消

す 。最 後 に 七 味 唐 辛 子 を 少 々 加 え る 。

打 豆 を 煮 す ぎ る と 甘 味 も な く な る し 、

色 も 悪 く な る の で 注 意 す る 。  

〈 参 考 〉  

 く き な 煮 は 、青 菜 漬 を わ ざ わ ざ 煮 る

事 も す る が 、青 菜 漬 を 食 べ る 時 、葉 の

部 分 は 余 り 食 べ な い の で 、そ の 残 し た

も の を 取 っ て お い て 、あ る 程 度 の 量 に

な る と 、 こ の く き な 煮 に し て 食 べ た 。 
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● 作 り 方              

①  煮 干 し を 使 っ て 、 だ し 汁 5 カ ッ プ

を と り 、 鍋 に 入 れ る 。  

②  か ぶ の 皮 を む き 、 包 丁 で 一 口 大 に

か ぶ を か い て 、 鍋 に 入 れ る 。 油 揚 も

細 切 り に し て 加 え る 。  

③  火 に か け 、 か ぶ が 柔 ら か く な る ま

で 煮 る 。  

④  洗 っ た 打 豆 と 味 噌 、 酒 粕 を 加 え 、

一 煮 立 ち さ せ て 火 を 止 め る 。  

（ 中 山 町  十 日 町 会 ）  

工 藤  松 子  

〈 材 料 〉  

青 菜 漬  700g 

打 豆  20g 

醤 油  大 さ じ 3 

油  大 さ じ 3 

七 味 唐 辛 子  少 々  

〈 材 料 〉  （ 5～ 6 人 分 ）  

か ぶ  中 1 個 (300g) 

打 豆  20g 

油 揚  1 枚  

味 噌  大 さ じ 4 

酒 粕  大 さ じ 山 1 

だ し 汁  5 カ ッ プ  


