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● 用 具                

z 揚 げ 鍋  

 

● 作 り 方               

①  タ ラ の 芽 は 洗 っ て 水 気 を ふ き 取

る 。  

②  油 を 熱 す る 。  

③  天 ぷ ら の 衣 を つ く る 。  

④  タ ラ の 芽 に 衣 を つ け 、180℃ 位 に

熱 し た 油 で か ら り と 揚 げ る 。  

● ポ イ ン ト              

 タ ラ の 芽 は ５ ～ 10 ㎝ 位 ま で の も の

が お い し い 。  

● い ろ い ろ な 食 べ 方          

①  ゆ で て お 浸 し に す る 。 か つ お 節

を か け た り 、 刻 み ク ル ミ を か け る

と お い し い 。  

②  ゆ で た タ ラ の 芽 を ご ま 、え ご ま 、

ク ル ミ な ど の 和 え 物 に す る と く せ

が な く な り 、 い っ そ う お い し く 食

べ ら れ る 。  

● 保 存 の 仕 方             

z さ っ と ゆ で て 、冷 め て か ら 冷 凍 し

て お く 。  

z 水 煮 の 瓶 詰 め や 、真 空 パ ッ ク 詰 め

な ど に す れ ば 、 そ の ま ま お ひ た し 、

和 え 物 、 煮 物 な ど に 調 理 で き る 。  

 

（ 西 川 町  入 間 グ ル ー プ ）  

大 泉  利 子  
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● 用 具                

z 鍋  

z ざ る  

〈材料〉  （５人分）  

タラの芽  10 本  

天ぷら粉  １カップ  

水  1 / 2 カップ  

卵   

揚げ油  

〈材料〉  

フキ  ４㎏  

醤油  ２カップ  

砂糖  １㎏  

酒  100 ㏄  

なんばん粉  少々  



● 作 り 方               

①  野 ブ キ は ４ ～ ５ ㎝ 位 の 長 さ に

切 っ て 、 10 分 位 ゆ で る 。  

②  そ れ を 半 日 ほ ど 水 に つ け て あ

く 抜 き を す る 。  

③  ② を ざ る に と り 十 分 水 切 り を

す る 。  

④  大 き め の 鍋 に 入 れ 、 分 量 の 醤

油 、 砂 糖 、 酒 、 な ん ば ん 粉 を 一

緒 に 入 れ て 火 に か け 煮 る 。  

⑤  ５ 分 位 は 強 火 で 、 後 は 弱 火 で

ゆ っ く り 煮 る 。  

⑥  汁 気 が な く な る ま で 煮 る 。 汁

の な く な る 時 に 焦 が さ な い よ う

に 気 を つ け る 。  

z 野 ブ キ は 栽 培 用 の フ キ と く ら

べ 味 が よ く 、瓶 詰 に し て 保 存 し 、

汁 と と も に 利 用 す る と よ い 。 油

炒 め 、 炊 き 合 わ せ に と 調 理 の 範

囲 は 広 い 。  

（ 寒 河 江 市  す み れ 会 ）  

大 沼  静 子  

 


