
○そば道場大心堂○ 手打ちそば打ち基本コース 簡単そば料理実習テキスト                   

BC-02  

 

 
■出し巻き玉子 ■ 

 

そば屋の定番、出汁巻き玉子を作ろう 

 

 

 

 

 

 

 

 

▲材料（下記仕込み表参照） 

・玉子 

・もり汁 

・砂糖  

・塩少々 

▲作り方 

四角い玉子焼き器があれば、うまく焼けるが、フライパンでも OKです。 

何回にも分けて奥に巻き込んでいけばうまくいきます。 

かるく焦げ目をつけるのと、つけないのとお好みで。 

もりつゆがなければ市販のそばつゆでも OKです。 

■出汁巻き玉子の仕込み表 

玉子 砂糖（大さじ） もりつゆ（ｍｌ） 
一番だし（ｍ

ｌ） 
かけつゆ（ｍｌ） 

合わせだし

（ｍｌ） 
人前 
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４５ ３ 
２６ １９ . 

５ ２ 
. . ７５ 

７５ ５ 
４３ ３２ . 

１０ ４ 
. . １５０ 

１５０ １０ 
８６ ６４ . 

 

▲コメント 

玉子焼きは火の加減がポイント、強くても弱くても焦げつきます。ちょうどよい火加減を見つけてください。 

 

 

 


