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● 用 具               

z バ ッ ト  

z 炊 飯 器  

z す り 鉢  

z い り こ  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

z 小 豆 を 柔 ら か く 煮 る 。  

z 枝 豆 は 、さ や つ き の ま ま 塩 少 々 ふ っ

て 混 ぜ 、鍋 に 入 れ 浸 る 程 度 の 水 を 入 れ

て ゆ で 、 ざ る に 引 き 上 げ て お く 。  

z ご ま は い り こ で 炒 っ て お く 。  

①  米 を 洗 い あ げ 、炊 飯 器 に 米 と 同 量

の 水 を 入 れ 沸 騰 さ せ 、 普 通 に 炊 く 。 

②  先 に 煮 て お い た 小 豆 を つ ぶ し 、火

に か け 、水 分 が な く な る ま で 煮 詰 め

る 。砂 糖 ４ カ ッ プ と 、塩 小 さ じ １ を

入 れ て 調 味 す る 。  

③  枝 豆 は さ や か ら は じ き 出 し て す

り 鉢 に 入 れ 、丁 寧 に す り つ ぶ し 、砂

糖 ３ カ ッ プ と 、塩 小 さ じ １ を 入 れ て

調 味 す る 。  

④  先 に 炒 っ て お い た ご ま を 、す り 鉢

で よ く す り つ ぶ し 、砂 糖 １ カ ッ プ と

醤 油 大 さ じ ２ を 加 え て 味 付 け し 、程

良 い 濃 度 に 薄 め る 。  

⑤  炊 き あ が っ た ご 飯 を 、す り こ ぎ で

ト ン ト ン と 半 づ き に し 、粘 り が で 出

た と こ ろ で 、35 個 に 丸 め て バ ッ ト に

入 れ て お く 。  

⑥  丸 め た 餅 を ② の 小 豆 、 ③ の 枝 豆 、

④ の ご ま で 、そ れ ぞ れ く る み 、器 に

盛 り つ け る 。  

● ポ イ ン ト             

z ご ま を す る 前 に す り 鉢 を 、よ く 乾 か

し て お く 。  

 

 

 

 

 

 

 

（ 白 鷹 町  山 口 生 改 グ ル － プ ）  

小 出  芳 子  

〈材料〉  （５人分）  

餅米  10 ㎏  

小豆  3 カップ  

枝豆  1 ㎏  

ごま  100ｇ  

砂糖  8 カップ  

塩  小さじ 2  

醤油  大さじ 2  


