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自動的に生成された説明]

· 材料（30個分）
· 渋柿…30個
· ヒモ…10m
· 作り方
1 柿のヘタとその周囲、頭から下にむけて皮をむく。
2 60～70cmのヒモを15本準備する。
3 2個で1組になるようにカキの軸にヒモの両端を結び、日当たり・風通しの良い所に干す。
4 柿同士がくっつかないように上下にずらすこと。
5 1週間ぐらいして外皮が固くなったら指で押すようにして軽くもむ。
6 数日後またもむ。（表面は固いけど中の渋さを防ぎます。）
7 2～3週間たつと、食べ頃となります。（水分が十分にあってジューシー）
8 40日ぐらい干すと水分がよく抜けて干し柿の出来上がり。
干し柿の作り方
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