
 

 

①  
枝豆はよく水洗いし
てから、少しの塩でも
む。 
 

② 
枝豆を鍋に入れる。鍋
の高さの半分以下（1/3
くらい）の量になるよ
うにする。 
 
 

 

④ 
上と下をひっくり返
すように鍋をゆする。
(下の方が青い) 
 

③ 
コップ１杯（200～250 ㏄）の水を入れて、
強火で一気に３分加熱する。 
 

 

             ○初めてのときは 

              ひたひたの水を 

              加えるとよい。 

 

             ○ふきこぼれたら 

              少しふたをずらす。 

 

⑥ 
好みの硬さにゆであ
がった枝豆をすぐに
ざるにあげ、好みの加
減で塩をふる。 
 

 

⑤ 
ふたをして再度１分
～１分 30 秒加熱す
る。 
（それでも硬いとき
はさらに 30秒加熱） 
 

 

⑦ 
うちわなどであおい
ですばやく冷ます。
（広いところに広げ
るのもよい） 
 

 

最後まで強火な
ので、水加減に
注意！ 

≪目安≫ 
 
枝豆…………500g 
 
鍋の大きさ…24cm 
 
ゆで時間…4～5分 
 

 


