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● 用 具               

z す り 鉢  

z ザ ル  

z 鍋  

     

● 作 り 方              

①  か た が っ こ は 、 戻 し て 水 洗 い し 、

軽 く 絞 っ て 3～ 4 ㎝ に 切 る 。  

②  醤 油 、 砂 糖 で さ っ と 煮 る 。  

③  す り 鉢 で く る み を す り つ ぶ し 、 そ

れ を 煮 汁 で 溶 き 、 辛 子 も 混 ぜ る 。  

④  さ っ と 煮 た か た が っ こ を ④ で あ え

る 。  

● メ モ               

カ タ ク リ ・ ・ ・ ユ リ 科  

 花 は 2 枚 の 葉 の 間 か ら 出 た 花 径 の 先

に 淡 紫 色 で 美 し い 六 弁 花 の 大 輪 の も の

が 下 向 き に 咲 く 。  

 カ タ ク リ は 早 春 一 番 早 く 芽 を 出 す

開 花 前 に 採 取 す る の が よ い 。  

 茎 が 柔 ら か く ア ク も な い の で 生 で

食 べ る 事 も で き る 。  

熱 湯 を く ぐ ら せ た も の は 、和 え 物 に

す る と 美 味 し い 。  

 

 

２４．かたがっこ干しの油煮    
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● 作 り 方              

①  か た が っ こ は 熱 湯 に 入 れ 戻 す 。 火

を 止 め 、10 分 間 そ の ま ま に し て お く 。 

②  水 洗 い し 、 固 く 絞 り 、 3～ 4 ㎝ に 切

る 。  

③  鍋 に 油 を し き ② を 炒 め る 。  

④  醤 油 、 砂 糖 で 味 付 け す る 。  

・ こ ん に ゃ く 、 油 揚 げ な ど を 入 れ る   

 と 一 層 お い し い 。  

 

 

〈 材 料 〉  

か た が っ こ (か た く り )干 し

 100g 

む き く る み  50g 

砂 糖  大 さ じ 2 

煮 汁  大 さ じ 2 

辛 子  小 さ じ 1 

〈 材 料 〉   

かたがっこ（かたくり）干し 100g 

油  50 ㏄  

醤 油  50 ㏄  

砂 糖  大 さ じ 1 
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