
いろいろな黒豆ご飯
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黒豆の利用法あれこれ

　これまで黒豆の伝統的な調理法について紹介してきました。
本当に黒豆の食べ方はいろいろで、今回は、おなじみの「黒豆ご飯」を取り上げ
ます。シンプルと思いきや、江戸時代の料理本や郷土料理を調べたところ、黒
豆の調理法や入れるタイミングなどによって、色とりどりの黒豆ご飯があるこ
とが分かりました。

いろいろな作り方のある黒豆ご飯ですが、皆さんのレシピはどうでしょうか？
うちにはこんな作り方がある！という方は、ぜひ教えてください！！
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