
５６．くきたち干しの煮物 

村 山 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

①  干 し た く き た ち を 、熱 湯 に 入 れ 一 晩

つ け て 戻 し て お く 。  

②  ① を １ .５ ㎝ 位 に 切 っ て お く 。  

③  油 揚 げ は 縦 半 分 に 切 っ て 、千 切 り に

す る 。 糸 こ ん は 適 当 な 長 さ に 切 る 。  

④  鍋 に 油 を 熱 し 、つ ぶ し 豆 と ② を 最 初

に 炒 め 、③ を 加 え 調 味 料 を 入 れ 、炒 め

煮 に す る 。  

⑤  ④ に ご ま 油 を 加 え て 、 味 を 整 え る 。 

 

● 干 し 方 ・ 保 存 の 仕 方        

 く き た ち を 熱 湯 に く ぐ し 、 さ っ と 茹

で 、 晴 天 の 日 に ３ ～ ４ 日 、 陰 干 し に す

る 。 保 存 は 玉 ね ぎ な ど の 入 っ て い た ア

ミ に 入 れ て 、 さ げ て お く 。  

 

（ 東 根 市  新 東 会 ）  

森 谷  み よ の  

 

 

 

〈 材 料 〉  （ ５ 人 分 ）  

干 し た く き た ち  50ｇ  

つ ぶ し 豆  50ｇ  

油 揚 げ  ３ 枚  

糸 こ ん  １ 個  

し ょ う ゆ  大 さ じ ３  

み り ん  小 さ じ １  

油  大 さ じ ３  

ご ま 油  小 さ じ １  


