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● 用 具               

z ボ ー ル  

z 流 し 箱  

● 作 り 方              

①  た ね 粉 に 砂 糖 を 入 れ よ く 混 ぜ る 。  

②  赤 し そ を 細 か く 刻 ん で ① に 入 れ よ

く 混 ぜ る 。  

③  ② に 水 を パ ラ パ ラ と ふ り か け る 。

更 に 手 で よ く 混 ぜ 合 わ せ る 。  

④  流 し 箱 に 平 ら に ③ を 入 れ 、 ラ ッ プ

を か け て 、 そ の 上 か ら 軽 く 押 す 。  

⑤  １ 時 間 位 し た ら 取 り 出 し て 好 み の

大 き さ に 切 る 。  

● ポ イ ン ト             

z 固 す ぎ な い 方 が 美 味 し い 。  

z 赤 じ そ は 絞 っ て お く 。  

◎ た ね 粉 は 、も ち 米 を 蒸 し 、乾 燥 さ せ 、

も う 一 度 煎 っ て か ら 製 粉 し た も の

で 、粉 が 細 か く 、 お 菓 子 の 原 料 に な

る 。  

● 応 用               

z 赤 じ そ の か わ り に 、 抹 茶 を 入 れ て

も 良 く 、 そ の 時 は 塩 を 少 し 入 れ る 。  

z 現 在 の ら く が ん の よ う な も の 。  

z ま た 、 ゆ ず の み じ ん 切 り 、 ご ま な

ど を 入 れ て も 楽 し い 。  
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● 作 り 方 （ 準 備 ）          

z も ち 米 を 洗 い 、 水 切 り し て 、 鍋 で

煎 る 。 そ れ を 粉 に し て お く 。  

①  砂 糖 を ボ ー ル に 入 れ 、 水 を 少 々 入

れ て 溶 か す 。  

②  ① に も ち 米 粉 を 入 れ よ く ね る 。 手

で 握 っ て も く ず れ な い 程 度 の 水 を 入

れ る 。  

③  お 菓 子 の 型 に 入 れ て 固 め る 。（ お 菓

子 の 型 は 木 を 削 っ て 作 っ た も の ）  

z 旧 の 節 句 に お 雛 様 に あ げ た 。  

 

        （ 新 庄 市  松 の 会 ） 

           浅 沼  愛 子  

〈 材 料 〉   

た ね 粉  250g 

砂 糖  450g 

梅 漬 赤 し そ  50g 

水  大 さ じ ３  

〈 材 料 〉   

も ち 米  300g 

砂 糖  200g 

色 粉  少 々  


