
K i t c h e n  S t u d i o

t abemonosashi

I n g r e d i e n t s 材 料

作 り 方

- お せ ち -
た た き ご ぼ う

Re c i p e

ご ぼ う 　 　 　 　 　 　 １ ２ ０ g

〔 酢 水 〕
水 　 　 　 　 　 　 　 　 ５ ０ ０ c c
酢 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １

〔 茹 で 用 〕
水 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０ ０ c c
酢 　 　 　 　 　 　 　 　 小 さ じ １

〔 和 え 衣 〕
白 す り ご ま 　 　 　 　 ２ ０ g
酢 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
甘 酒 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １ ～ ２ （ お 好 み で ）
し ょ う ゆ 　 　 　 　 　 小 さ じ １

・ ご ぼ う は 流 水 の 下 で た わ し で こ す り 洗 い し 、 長 さ １ ０ c m 位 に 切 り 、
　 縦 ４ ～ ６ 等 分 の 放 射 状 に 切 り 酢 水 に さ ら し た 後 、 水 気 を 切 っ て お く 。
・ 和 え 衣 は よ く 合 わ せ て お く 。

①  　 鍋 に 水 ・ 酢 を 入 れ て 火 に か け 、 沸 い た ら ご ぼ う を 加 え 茹 で る （ 中 火 ５ 分 ほ ど ）。
② 　 ① を ザ ル に 上 げ 水 気 を 切 り 、 ま な 板 に ご ぼ う を の せ 、
　 　 す り こ 木 （ 麺 棒 な ど ） で 軽 く ひ び が 入 る 程 度 ま で た た き 、 長 さ を 半 分 に 切 る 。
③ 　 あ た た か い う ち に 和 え 衣 と 合 わ せ 、 味 を 馴 染 ま せ る 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


