
イサザ豆

イサザ豆は、エビ豆とならぶ湖国伝統の味です。
カルシウムなどの栄養分もたっぷりで、お子さんの
お弁当などの常備菜としてもぴったりの一品です。

【材 料】

イサザ ２００ｇ

大豆 ２００ｇ (ゆで大豆なら ５００ｇ）

濃口しょうゆ １／２カップ

砂糖 ２／３～１カップ

酒 １／４カップ

みりん 大さじ２

【作り方】

①イサザはきれいに洗って水気をきっておく。

②豆は一晩水につけ、指で押すとつぶれるくらいにゆでる。

③鍋にしょうゆと砂糖、酒を入れて、煮立てイサザをパラパラと入れる。イサザが煮え
たら、豆を入れて、火を弱めて20分間ほど煮る。

④煮汁がなくなったらみりんを入れ、煮汁が全体をからめるようにまで煮る(弱火
で約5分程度）。煮詰まりかけたら鍋返しする。

→ できあがり です。
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