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【 材料 】
大豆　1kg
麹　1kg　
塩　　450g
(内、塩切用360g)
酒かす
【 つくり方 】

1 大豆を洗い
一晩水につけておく
②　大豆を親指と小指で
つぶせるやわらかさに
なるまで煮る
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③　豆をつぶす
④　麹と塩を擦り合わせるようによく混ぜる(塩切り)
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⑥　⑤を団子にする
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⑤　③と④を混ぜ、豆の煮汁を使って耳たぶ位のやわらかさにする
[image: ]
⑧　表面を平らにして塩(約90g程)を一面に広げ、その上から酒かすで蓋をするようにひろげる(カビ防止)
ラップをして重石を置く
容器の上を新聞で蓋をする
冷暗所に半年ほど置く
⑦　⑥を空気が入らないように容器にたたきつけるように詰めていく
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