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● 用 具               

z 鍋  

z す り 鉢  

z す り こ ぎ  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

z 豆 は ボ ー ル に 入 れ 、 ぬ る ま 湯 で 一

晩 つ け て お く 。  

z 戻 し た 大 豆 を ザ ル に あ げ 、 水 を 切

り 、ま な 板 で 刻 み 、そ れ を す り 鉢 で

す り つ ぶ す 。  

z 煮 干 し は 水 4.5 カ ッ プ を 入 れ た 鍋

で ３ 分 位 沸 騰 さ せ 、 だ し を と る 。  

z 大 根 と に ん じ ん を 太 め の 千 切 り に

す る 。  

z 油 揚 げ は 油 抜 き し 、千 切 り に す る 。 

z ね ぎ は 、 １ ㎝ の そ ぎ 切 り に す る 。  

①  だ し 汁 ４ カ ッ プ を 沸 騰 さ せ 、 大 根

と に ん じ ん を 入 れ て 煮 る 。  

②  や や 煮 え た ら 油 揚 げ も 入 れ る 。  

③  や わ ら か く 煮 え た ら 、 味 噌 を 入 れ

て 味 付 け す る 。  

④  す り つ ぶ し た 豆 を 入 れ 、 吹 き こ ぼ

れ な い よ う に 沸 騰 さ せ 、 青 臭 味 が と

れ た ら ね ぎ を 入 れ 、 火 を 止 め る 。  

● ポ イ ン ト             

z 豆 は 、 白 豆 か 青 豆 を 使 う 。  

z 汁 の 実 は 好 み で 何 で も 良 い 。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（ 白 鷹 町  箕 和 田 グ ル ー プ ）  

小 口  こ と  

 

 

〈 材 料 〉  (５ 人 分 ) 

豆  1/3 カ ッ プ  

煮 干 し  1 つ ま み  

大 根 又 は か ぶ  300g 

に ん じ ん  1/2 枚  

ね ぎ  2 本  

味 噌  大 さ じ 3 

油 揚 げ   


