2008年12月

【豆きんとん（３人分）】


＜材料＞


＜作り方＞

１．白いんげんは、水カップ５杯に重曹小さじ１杯を溶いた、炭酸水に漬けて戻す。（一晩）

２．きれいに洗って鍋に入れ、カップ３杯の水を加えて柔らかに茹で、ザルに取る。（ゆで汁は取っておく。）鍋にゆで汁カップ１/２杯、砂糖４０ｇと茹でた豆を入れて火にかけ、煮詰める。 

３．鍋に製餡、水、砂糖、塩をいれて火にかけ、木杓子で混ぜながら、とろみがつくまで煮る。 

４．２，３を混ぜ合わせて出来上がり。 
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※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
	白いんげん　カップ１/２杯　　　　　　　　　製　餡（白・生）　２００ｇ


　　　　重　曹　　　小さじ１杯　　　　　　　　　　水　　　　　　　カップ１杯


　　　　砂　糖　　　　　４０ｇ　　　　　　　　　　砂　糖　　　　　　１２０ｇ


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　塩　　　　　　小さじ１/４杯





＜調理メモ＞


きんとんは、金団と書き、縁起ものとしておせち料理のひとつになってきました。


この豆きんとんは、白いんげんと製餡（白いんげんの生あん）を別々に煮て合わせました。


ポイントは、乾物の白いんげんを柔らかに煮ることと、餡の煮詰め加減です。


豆はしわが無くなるまでもどし（重曹を使うと柔かにもどる）、３～４倍の水で茹で（豆のおなかに切り目が入る位まで）砂糖で煮ますが、つぶれ易いので、箸や木杓子を入れないで煮詰めます。


餡はとろみがつくまで煮るのを目安とし、煮詰め過ぎ（艶が無くなる）に注意しましょう。


餡が熱いうちに豆と混ぜ、広げて冷まします。








