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大豆

にがり

大豆は２４時間水に浸しておき、ぬるま湯

を加えながらミキサーで細かくすりつぶす。

鍋にたっぷりの水を沸騰させ、つぶした大

豆を入れてよく混ぜながら煮立たせる。

煮え上がったら水を入れ、もう一回沸騰さ

せて水を入れる。木綿袋に入れて絞る。

この時、呉汁とおからに分かれる。

呉汁が熱いうちに、にがりを少しずつ何回

かに分けて加えてよく混ぜる。しばらく置く

と上澄み液が薄いあめ色に変わったら底

からよくかき混ぜる。

豆腐箱によく水に浸した木綿の布を敷き、

　を入れ水気を切って固めの豆腐を作る。

水の中に取り出し適当な大きさに切って

すぐ水からあげる。

１センチの厚さに切り、水気を切った後凍

みさせる。昔は寒い夜に戸外で凍みさせて

いたが、現在は冷凍庫を利用するとよい。 

凍みた豆腐は湯を煮立てた中に入れてさっ

と茹でてザルにあげ絞って形を整え、外に吊

してカラカラになるまで乾燥させ保存する。
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　　ゆずの皮

　　砂糖

　　味噌

　　砂糖

　　水あめ

ゆず酢

ゆずの皮を２センチのせん切りにする。

鍋に　のゆず皮がつかるくらいの水を加え

て１５～２０分煮て、水に放してあくを抜く。

鍋に　のゆず皮と　の砂糖を加えて煮る。

　に　を加えて弱火でゆっくりと煮、照りが

出たらゆず酢をおとし、火を止める。


