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【味噌田楽（３人分）】

＜材料＞


＜作り方＞

１．焼豆腐は６等分に切る。こんにゃくは１２枚に切り、さっと茹でる。鍋に分量の水、醤油、

　　だしの素を入れ、焼豆腐、こんにゃくを入れて弱火で煮る（盛るまで温めておく）。

２．小鍋に白味噌、砂糖を入れてよくかき混ぜ、味醂を少しずつ入れてのばし、水を加えて弱火で煮る（田楽味噌Ａ）。同じ要領で八丁味噌、砂糖を混ぜ、味醂でのばし、水を加えて煮る（田楽味噌Ｂ）。 

３．焼豆腐、こんにゃくに串をさして器に並べ、焼豆腐に２の田楽味噌Ａをぬり、木の芽をあしらい、こんにゃくに田楽味噌Ｂをぬって白胡麻を散らす。 
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焼豆腐　　　　１丁　　　田楽味噌Ａ　　　　　　　　田楽味噌Ｂ


こんにゃく　　１丁　　　　　白味噌　　５０ｇ　　　　　八丁味噌　　５０ｇ


水　　カップ３杯　　　　　砂　糖　大さじ３杯　　　　砂　糖　大さじ３杯


醤　油　大さじ２杯　　　　　味　醂　カップ１/２杯　　　味　醂　大さじ３杯


だしの素小さじ２杯　　　　　　水　　大さじ３杯　　　　　水　　大さじ４杯


　　　　　木の芽　　　６枚　　　　　白胡麻　　　　少々　


田楽串１８本　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　





＜調理メモ＞


豆腐とこんにゃくの田楽です。白い豆腐には白味噌を、こんにゃくには八丁味噌を使って田楽味噌も２種類作りました。どちらのも味噌もペースト状になるまで、焦がさないようにゆっくり煮詰めます。保存がきくので、作りおきするのも良いでしょう。


焼豆腐を手作りするには、木綿豆腐を布巾で包んでまな板にのせ、まな板を少し傾けて重しをして水気を切ります（２０分位）。６等分し、両面を焼いて焦げ目をつけます。








