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● 作 り 方              

①  里 芋 は 皮 を む き 、 大 き い も の は ２

つ に 切 る 。  

②  塩 少 々 入 れ た お 湯 で 里 芋 を 茹 で ザ

ル に あ げ る 。  

③  わ ら び は ３ ㎝ 長 さ に 切 る 。  

④  に ん じ ん と 長 芋 は ざ く 切 り 。  

⑤  油 揚 げ は 短 冊 切 り に す る 。  

⑥  こ ん に ゃ く は 一 口 切 り に す る 。  

⑦  だ し 昆 布 は 砂 を お と し て お く 。  

⑧  鍋 に 材 料 を 全 部 入 れ 、 ひ た ひ た の

水 で 煮 る 。  

⑨  芋 類 が 柔 ら か く な っ た ら 、 醤 油 、

砂 糖 で 調 味 す る 。  

⑩  味 が 染 み る ま で ゆ っ く り 煮 る 。  

⑪  火 を 止 め る 間 際 に 水 溶 き し た 片 栗

粉 を 加 え て と ろ み を つ け る 。  

 

● ポ イ ン ト             

z 片 栗 粉 の 量 は 、 少 し と ろ み が つ く

程 度 に 加 減 す る 。  

z く ず 煮 の 場 合 の く ず の 濃 さ は 、 一

般 に は 、汁 ２ カ ッ プ に 片 栗 粉 大 さ じ

２ 、片 栗 粉 を と く 水 は 片 栗 粉 と 同 量

に す る 。  

z く ず を 引 く 場 合 は 、 汁 の 方 を 少 し

冷 し て か ら 少 し ず つ 入 れ る 事 。 こ う

す る と 固 ま り が で き な い 。 必 ず 杓 子

で 鍋 の 方 を さ ば き な が ら く ず を 入 れ

る 。                   

● い わ れ              

 昔 は 年 夜 （ 大 晦 日 ） の 夜 に 食 べ た も

の で あ る 。  

 

（ 藤 島 町  ふ き の と う グ ル ー プ ）  

渡 部  孝 子  

〈 材 料 〉  (５ 人 分 ) 

里 芋  400g 

わ ら び  300g 

油 揚 げ (厚 揚 げ ) 1 枚  

こ ん に ゃ く  1 枚  

に ん じ ん  200g 

長 芋  300g 

醤 油  1 カ ッ プ  

砂 糖  大 さ じ 2 

片 栗 粉  大 さ じ 2 

だ し 昆 布  5 ㎝  


