
８．きくらげのくるみあえ 

最 上 地 方  

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

z す り 鉢  

z ボ ー ル  

● 作 り 方              

①  き く ら げ を ぬ る ま 湯 に 、１ 時 間 前 に

つ け て お く 。  

②  く る み は よ く す り つ ぶ し て 、砂 糖 ・

塩 を 入 れ よ く す り 合 わ せ て お く 。  

③  き く ら げ は 水 分 を 切 り 、２ ～ ３ 回 包

丁 を 入 れ て 、 く る み で あ え る 。  

 

 

 

 

９．きくらげの白あえ 

最 上 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

z ボ ー ル  

z 皮 む き 器  

z 鍋  

z す り 鉢  

 

 

 

 

● 作 り 方              

①  き く ら げ を ぬ る ま 湯 に 、１ 時 間 前 に

つ け て お く 。  

②  に ん じ ん は 皮 を む い て 、千 切 り に し

て サ ッ と 色 よ く 茹 で る 。  

③  こ ん に ゃ く を 細 め に 切 っ て 、茹 で て

水 分 を き っ て お く 。  

④  筍 を せ ん 切 り に し て ゆ で て 、水 分 を

切 っ て お く 。  

⑤  さ や え ん ど う は 、色 よ く ゆ で て 水 分

を 取 る 。  

⑥  く る み は よ く す り つ ぶ し て 、砂 糖 ・

塩 を 入 れ 、さ ら に よ く す る 。豆 腐 を 熱

湯 に 入 れ 、熱 い 内 に 布 巾 に 包 ん で 水 分

を と り 、 く る み と 一 緒 に す る 。  

⑦  き く ら げ は 水 分 を 切 り 、２ ～ ３ 回 包

丁 を 入 れ 準 備 し た 材 料 を 入 れ て あ え

る 。  

 

（ 新 庄 市  昭 和 会 ）  

富 樫  美 代  

〈 材 料 〉  （ ５ 人 分 ）

干 き く ら げ  10g

く る み  30g

砂 糖  20g

塩  少 々

〈 材 料 〉  

干 き く ら げ  10g 

に ん じ ん  75g 

こ ん に ゃ く  50g 

筍  50g 

さ や え ん ど う  30g 

く る み  30g 

砂 糖  20g 

塩  少 々  

豆 腐  1/2 丁  


