土鍋で黒豆を煮る
材料
黒豆250グラム
水6カップ
砂糖250～300グラム
塩少々
調理方法
土鍋に水６カップと、水洗いした黒豆を入れる。（豆は固いままでよい）
強火で火にかけて、蒸気が出てきたら、弱火で5分煮て火を止める。
②をそのままで3時間以上置いておく。
これで8割煮えたので、砂糖を入れて、再度火にかける。強火で蒸気が出たら、弱火で20～６0分煮る。（固い豆が良ければ20分で火を止める）
火を止めたら土鍋のまま3時間位置いておく。冷めたら容器に入れ替えて冷蔵庫で保存。
ポイント
水が多いように思えますが、食べ終わるまで煮汁に浸かった状態で保存するといつまでも、色艶が良くて美味しく食べられます。
