
もち米

うるち米

鶏肉

にんじん

ごぼう

ちくわ

干ししいたけ

米は洗って一昼夜水に浸しておく。塩漬

けわらびは塩を抜いておく。

材料（鶏肉・にんじん・干ししいたけ・ご

ぼう・ふき・ちくわ）は小さく切る。

鍋に油を熱し、　の材料を炒める。（にんじ

んは除く）

水と調味料を　に加えて煮る。

浸水した米をざるに上げて水切りしておく。

　に　の煮汁を切った具とにんじんをよく

混ぜて蒸し器で蒸す。

蒸し上がったら、煮汁を打ちふっくらとした

おこわにする。
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大豆（白大豆・黒大豆・青大豆）

水

凝固剤

大豆は水洗いして、１２～２４時間水に浸し

ておく。

水につけた大豆に加えながら、豆すり機に

かけてどろどろにつぶす。これを呉（ご）と

いう。

呉を煮る。沸騰した２０リットルの湯の中に、

呉を浮かべるように入れる。呉が完全に煮

えたら絞り袋に入れて搾り豆乳とおからに

分ける。凝固剤を溶かした桶に素早く流し

込み、そのまま３０分くらい固める。十分水

分を切ったら、出来上がり。
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もち米
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小豆

塩

みりん

ごま塩 

もち米とうるち米を合わせて一晩水にかす。

小豆は皮がはがれないように煮ておく。

　の米を水切りして、蒸気の上がった蒸し

器に入れ、蒸気が上がってから強火で３０

分蒸す。

　をいったん容器に取り出し、小豆を混ぜ

合わせる。

小豆の煮汁に湯をたして２カップにして塩

大さじ１、みりん大さじ３を加えて　に手早

く切るように混ぜ合わせ、もう一度蒸気の

上がった蒸し器で１５分蒸す。

好みでごま塩をふる。
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　プリン状になるまで豆乳は、７０度以上に保つよう手早くする。

　凝固剤は水に溶けにくいので、９０度の湯で溶いて使う。

小豆は他の豆類と異なり、皮切れしやすいので

水に浸さずに洗ったらすぐに煮る。

　黒大豆・青大豆も同様な方法で豆腐ができ

　る。


