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お
か
ず
よ
り
も
お
つ
ま
み
に 

厚
揚
げ
豆
腐
の
甘
酒
漬
け 

作
り
方 

①

１
、
ポ
リ
袋
に
マ
リ
ネ
液
の
材
料
を
加
え
よ
く
ふ
り
混
ぜ
る
。 

②

２
、
食
べ
や
す
い
大
き
さ
に
切
り
分
け
た
厚
揚
げ
豆
腐
を
１
に
入
れ
る
。 

③

３
、
ポ
リ
袋
の
口
を
縛
り
、
空
気
を
抜
い
て
冷
蔵
庫
で
一
晩
漬
け
込
む
。 

④

 

⑤

甘
酒
の
作
り
方 

乾
燥
米
こ
う
じ
２
０
０
ｇ
、
冷
ま
し
た
ご
は
ん
２
０
０
ｇ
、
ぬ
る
ま
湯
２
０
０

ｍ
ｌ
を
保
温
容
器
に
入
れ
、
５
０
～
５
５
℃
前
後
を
保
っ
た
ま
ま
１
０
～
１
２

時
間
保
温
す
る
。（
６
０
℃
を
越
え
な
い
よ
う
に
注
意
。
ヨ
ー
グ
ル
ト
メ
ー
カ
ー

な
ど
を
使
用
す
る
と
よ
い
。
）
出
来
上
が
っ
た
甘
酒
は
ミ
キ
サ
ー
で
滑
ら
か
に
し

て
お
く
。 

⑥

 

材
料 

厚
揚
げ
豆
腐 

１
丁 

※
マ
リ
ネ
液 

醤
油 

 
 
 

大
さ
じ
２
杯 

甘
酒 

 
 
 

４
０
ｇ
（
市
販
の
甘
酒
で
も
Ｏ
Ｋ
） 

み
り
ん 

 
 

大
さ
じ
１
強 

果
糖 

 
 
 

大
さ
じ
１
弱 

料
理
酒 

 
 

小
さ
じ
１
／
２ 

 
 

It’s my favorite 
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Tsukemoto online shopping  

■recipe http://tsukemoto.com 


