
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tsukemono recipe https://www.tsukemoto.co.jp/jp/recipe/ 
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お漬物で楽しみましょッ！ 

Daisukinatakuan 
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 たくあん入りたこ焼き 
 

材料 

生地 

小麦粉 100ｇ 

卵 1 個 

だし汁 200ml 

具材 

青ネギ  

ゆでだこ 

たくあん  

こんにゃく 

紅しょうが 

天かす      それぞれ適量 

 

だし醤油、ソース、ポン酢 

かつお節、青のり 

作り方 

① 青ネギは小口に刻み、ゆでだこ・たくあん・こんにゃ

くは小さめに、紅しょうがはみじん切りに切ってお

く。 

② ボウルに小麦粉、卵、だし汁を加え、ダマにならない

ようにかき混ぜる。 

③ たこ焼きプレートを温め、油（分量外）をひく。②の

生地を穴の半分に注ぎ入れ、用意した具材を入れる。

天かすは最後に入れ、さらに生地を全体に注ぎ入れ

る。 

④ 表面が焼けてきたら、竹串でひっくり返し、形を整え

るように焼いていく。 

⑤ 丸く焼き上がったら、皿に盛り付け、だし醤油、ソー

ス、ポン酢などをお好みのものをかけ、かつお節、青

のりをかけていただく。 

 

お漬物で楽しみましょッ！ 

Daisukinahakusai 


