
 

 

あきた豆乳まーらーかやき 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

材料（1 人前） 

 

「スープ」 

昆布だし     150 ㏄ （昆布を水につけて 6 時間以上おく） 

無調整豆乳    150 ㏄ 

 

山椒       小さじ 1/3 （花椒 NG） 

七味唐辛子    小さじ 1/3 

鶏ガラスープの素 小さじ 1/2 

ほんだし     小さじ 1/3 

しょっつる    小さじ 1.5 

日本酒      小さじ 1 

秋田味噌     5ｇ 

砂糖       小さじ 1/4 

おろしにんにく  小さじ 1/4（チューブタイプを使用） 

おろししょうが  小さじ 1/4（チューブタイプを使用） 

※にんにく、生姜は生をすりおろすと風味が強く出すぎるためチューブタイプを使用 

 

「具材」 

小松菜       2 枚 

レンコン      1 切れ  

秋田産豚バラ    45ｇ 

えび        2 尾（安価なむきえびで大丈夫です） 

人参        10ｇ 

ミニトマト     1 個 

椎茸         1 個  大きい場合は半分に切る 

あんぷらもち    2 個 

マロニー      10ｇ（春雨でも可能です。白滝糸コンは NG） 

 

「あんぷらもち」の材料 

じゃがいも     50ｇ（皮を剥いて 50ｇ） 

片栗粉       10ｇ 皮を剥いたじゃがいもの分量の 20％ 

 

 

 

 

 



 

 

作り方 

 

「あんぷらもち」 

① じゃがいもの皮を剥き茹でる（水から茹でて、沸騰してから約 13 分茹でる） 

② 熱いうちに潰したじゃがいもへ片栗粉を入れよくこねる。 

③ 丸るめてから潰し、厚さ約 1 センチ強の丸形に成型する。（一個 25ｇ～30ｇ） 

 

あんぷら餅について注意事項 

使うジャガイモの品種、水分量によってあんぷら餅の出来が変わります。 

 

「具材の準備」 

・小松菜は半分に切る。ミニトマトはへたを取る。 

・海老は皮をむき背ワタを取る。（殻付きバナメイエビの場合） 

背ワタ取り済みの冷凍むきエビの場合そのままで大丈夫です。 

・人参は短冊切り、椎茸は大きければ半分に切る。 

・豚バラは食べやすい大きさに切る。 

・レンコンは皮を剥き、5 ミリ位の厚さに切って水にさらしておく。 

・マロニーは沸騰したお湯で 5 分間茹で、水にさらしてから水切りをする。 

 

「仕上げ」 

・昆布だしを火にかけ、ガラスープ、ほんだし、日本酒、味噌、砂糖、しょうが、にんにくを入れ

る。 

・レンコン、豚バラ、海老、人参、椎茸を入れ中火で約 5 分煮る。 

・豆乳、七味、山椒、ミニトマト、マロニー、小松菜、あんぷらもちを入れ、沸騰しそうになった

ら弱火にし、4～5 分煮る。 

注意点：豆乳を入れたら沸騰させない。 


