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きな粉

砂糖

塩

………………………………………………………８枚
……適量（青大豆、白大豆、黒大豆）
…………………………………………………適量

………………………………………………………少々

……２００g
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………中１/２本
………中１本
………２００g
………２００g

きな粉に砂糖、塩少 を々加えよく混ぜる。

もちはゆでてもよいし、焼いてお湯につけ

たもちにきな粉をまぶしてもよい。

きな粉は地元産大豆をひいて作ると、たいへん

よい風味です。

大豆は洗って乾かしたら、焙烙でゆっくり炒りま

す。それを製粉機でひいて、きな粉にします。

小豆

砂糖

塩

もち

…………………………………………………１００g
…………………………………………………２００g

………………………………………………ひとつまみ
………………………………………………………８個

小豆は洗い、一晩たっぷりの水に浸けて

おく。

　の水を捨て、たっぷりの水を加えて火に

かけ沸騰したら湯を捨て、再び水を加えて

火にかける。

　を２～３回繰り返し、アクを抜く。

アクを抜いたら、小豆が被るくらいの水を

加え、コトコトと軟らかくなるまで煮る。

小豆が軟らかくなったら、煮汁を小豆がか

ぶるくらいまで捨て、砂糖を加えて一煮立

ちさせて一晩置く。

　を再び火にかけて塩を加え、お好みの

甘さに調節して煮立てる。

もちの両面をこんがりと焼いて、お椀に入

れて　をかける。口直しに辛いものを添え

るとよい。 

米

ささげ

塩

カヤの木

おかゆはささげを入れて普通のかゆを作る。

小正月の１５日の夜食べる。

カヤの木で箸を作る。

ふなミンチ

　しょうが汁

ごぼう（ささがき）

にんじん

だいこん

さといも

…………１/２枚
………２カップ
………大さじ３

……………大さじ５
………大さじ１

………………少々
………適量

油揚げ

だし汁

しょうゆ

酒

みりん

ねぎ

サラダ油

ふなは内臓等を取ってミンチにする。（包丁

でよくたたく。）好みでしょうが汁を混ぜる。

サラダ油で　をよく炒める。

にんじん・だいこん・さといもはいちょう切

りにし、　に加えてさらに炒める。

だし汁を入れて、煮立ったら油揚げを加え、

調味する。

おろし際にねぎの小口切りを加えて火を止

める。あたたかいごはんにかけていただく。

小豆が煮えたら、好みの濃さに水を加え、砂糖・塩

も加えて仕上げ、一晩置かずにいただいてもよい。


