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● 用 具               

z 餅 つ き 機  

z ザ ル  

z 鍋  

z わ ら  

z 流 し 箱  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

z も ち 米 は よ く 洗 い 、 一 昼 夜 水 に 浸

し て  十 分 吸 水 さ せ て お く 。  

①  吸 水 さ せ て お い た も ち 米 を ざ る に

入 れ 、 よ く 水 切 り を す る 。  

②  水 切 り し た も ち 米 を 、 蒸 し 器 に 入

れ 良 く 蒸 す 。  

③  蒸 し 上 が っ た ら 蓋 を 取 り 、 荒 熱 を

取 っ て 機 械 を 回 す 。  

④  片 栗 粉 を 大 さ じ 3 の 水 で 溶 き 、 火

に か け 透 明 に な る ま で 練 る 。  

⑤  ④ に 砂 糖 、 塩 、 ベ ー キ ン グ パ ウ ダ

ー を 入 れ よ く 混 ぜ る 。  

⑥  15 分 位 つ い た 餅 に 好 み の 材 料 、 よ

も ぎ や ご ま 、 し そ の 葉 等 を 入 れ よ く

つ く 。  

⑦  バ タ ー を 入 れ よ く 混 ぜ 合 わ さ る よ

う に つ く 。  

⑧  更 に ⑤ を 少 し ず つ 流 し 込 み 、 よ く

つ く 。  

⑨  最 後 に 卵 を 割 り ほ ぐ し 、 よ く か き

混 ぜ る よ う に つ く 。  

⑩  用 意 し て お い た 流 し 箱 に 入 れ 、 自

然 に 固 ま る の を 待 つ 。 柔 ら か く な っ

て い る の で 包 丁 を 入 れ る ま で 3 日 位

か か る 。  

⑪  固 ま っ た ら 縦 3 ㎝ 、 横 6 ㎝ 位 の 大

き さ で 出 来 る だ け 薄 く 切 り 、 藁 で 編

ん で ス ト ー ブ の あ る 部 屋 に 1 週 間 位

下 げ て 干 す 。  

● ポ イ ン ト             

z ⑦ ⑧ ⑨ を 入 れ た 時 ま ん べ ん な く 混

ぜ 合 わ さ る よ う に 、 時 間 を か け て つ

く 事 。  

z バ タ ー の 香 り が 嫌 な 時 は 、 サ ラ ダ

油 で も よ い 。 少 な 目 に 入 れ る 事 。  

 

 

 

 

（ 最 上 町  し ゃ く な げ 会 ）  

二 戸  八 重 子  

 

 

〈 材 料 〉   

も ち 米  3 ㎏  

片 栗 粉  大 さ じ 3 

砂 糖  260g 

塩  大 さ じ 2 

ベーキングパウダー 大 さ じ 1 

卵  3 個  

バター（又はマーガリン） 80g 

（ 青 豆 、ご ま 、よ も ぎ 、し

そ の 葉 等 を 好 み で 入 れ る ）


