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● 用 具               

z バ ッ ト  

z 揚 げ 鍋  

z 油 切 り 紙 （ ５ ～ ６ 枚 ）  

z う ち わ  

z タ オ ル  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

z 大 豆 は 一 晩 水 に 漬 け て お く 。  

①  大 豆 を ザ ル に 上 げ て 水 切 り し 、 更

に 乾 い た 布 巾 で 水 分 を よ く ふ き 取 る 。 

②  揚 げ 油 を 熱 し 、① の 大 豆 を 入 れ る 。

大 豆 が 浮 い て き た ら 静 か に 箸 で か き

ま わ し 、き つ ね 色 に な る ま で 、カ リ ッ

と 揚 げ る 。（ 高 温 → 中 温 → 高 温 ）  

③  バ ッ ト に 紙 を 敷 い た 上 に 、 揚 げ 大

豆 を 取 り 、紙 を 取 り 替 え な が ら よ く 油

を 切 る 。  

④  鍋 に 砂 糖 、 味 噌 、 み り ん 、 片 栗 粉

を 入 れ て 火 に か け 、 静 か に 煮 溶 か す 。

最 初 大 き な 泡 が 立 ち 、次 に 小 さ な 泡 に

な り 、さ ら に 糸 を 引 く よ う に な っ た ら

③ の 揚 げ 大 豆 を 加 え て か ら ま せ る 。  

⑤  か た ま ら な い う ち に き な 粉 を ふ り

か け 、う ち わ で 扇 い で 冷 ま し 、バ ラ バ

ラ に す る 。  

●ポイント             

①  水 に つ け た 大 豆 は 、 充 分 に 水 を 切

り 、 水 気 が 残 ら な い よ う 、 よ く よ く

ふ き と る 。  

②  大 豆 を 揚 げ る 時 は 静 か に か き 混 ぜ

な い と 皮 が は が れ る 。  

③  調 味 液 の 煮 詰 め 方 が 足 り な い と

（ 糸 を 引 く よ う に な る 前 に 大 豆 に か

ら ま せ る と ） シ ャ ッ キ リ し な い 。  

 

● 応 用               

 揚 げ 大 豆 を ね り み そ に 入 れ て 食 べ

て も お い し い 。  

 

 

 

 

（ 村 山 市  エ プ ロ ン 会 ）  

三 沢  游 子  

〈 材 料 〉   

大 豆  ３ カ ッ プ  

砂 糖  １ と 1/2 カ ッ プ  

味 噌  50g 

み り ん  1/2 カ ッ プ  

片 栗 粉  10g 

き な 粉  100g 

揚 げ 油  適 量  


