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○えぞばいつぶ   ○水 

○醤油       ○昆布又はだし 

○みりん      ○酒 

○砂糖(少々)    ○しょうが    ○鷹の爪(少々) 

 

◆水に昆布をあらかじめ入れて 

おく。 

 

 

 

◆つぶをよく洗う。 

 

 

 

 

 

 

◆湯が沸騰したらつぶを入れる。

 

 

 

 

 

◇よくあくをとる。 

 

◇つぶがかくれる程度になって 

いるとよい。 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◆醤油・みりん・酒 

砂糖(お好みで少々) 

を入れる。 

 

 

 

 

 

 

 

◆しょうが(適量)をすって入れ

る。 

 お好みで鷹の爪を少々。 

 

 

◆味がととのったら火を止めて

置いておく。 

◇鷹の爪はずっと入れておくと 

 辛くなりすぎることがあるた

め取り除いておいた方がよ

い。 

 

 

 

◇できあがり♪ 
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