
米
　　　　　酢
合わせ酢　砂糖
　　　　　塩
にんじん
ごぼう
たけのこ水煮
　　砂糖
　　みりん
　　薄口しょうゆ
　　だし汁
　　塩
れんこん
　　砂糖
　　酢
干し椎茸
　　砂糖
　　もどし汁
　　しょうゆ
えび（殻付き）
　　酒
　　みりん
　　水
あなご（素焼き）
　　砂糖
　　しょうゆ
　　酒
　　みりん
えんどう
かまぼこ
酢魚（このしろ）
卵
　（砂糖　小さじ１、塩少々）
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片栗粉（打ち粉用）

よもぎ

重曹
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分量のお湯を沸かし、上新粉は半量の熱

湯、白玉粉には残りのぬるま湯をそれぞれ

少しずつ加えながら、耳たぶ程度の硬さに

なるまでこねる。（お湯の量は硬さによって

調節する）

上新粉と白玉粉、砂糖を合わせて、よくこ

ね、混ぜ合わせる。

ひとまとめにしたら、強火で２０～３０分蒸す。

または、耐熱容器に入れてラップをし、電

子レンジで３分程加熱してもよい。

よもぎは重曹で茹でてあくを抜き、水にさら

してから、すり鉢で細かくすりつぶす。

蒸した団子を三等分して、ひとつはよもぎと

合わせてつき、ひとつは赤の食紅を耳かき

一杯程度加えて、よく混ぜる。

片栗粉を打ち粉にし、それぞれを５ミリ程度

の厚さに伸ばす。

緑、白、ピンクの順に重ね、菱形に切る。
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さんしょうの実
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はえを圧力鍋に並べて入れ、砂糖・しょう

ゆ・酒・みりんを入れて圧力を５分かける。

さんしょうの実を入れて３０分ほどたき、味

を整えて最後に水あめを入れ、からめて照

りをだす。

米は洗って打ち上げておく。米の１割増しの水加減でだし昆布を入れて炊く。

ごぼう・にんじん・筍・かまぼこを適当に切って　で煮る。

れんこんはさっと茹でて甘酢につける。椎茸はもどして煮る。えびも煮ておく。あなごはたれをから

めて照り焼きにする。

錦糸卵、えんどうの塩茹で、酢魚を用意する。

ごはんが炊けたら、合わせ酢を混ぜる。少し冷めたら、　、　の具を混ぜる。皿に盛って　を飾る。

はえの姿が崩れない程度に圧力をかけること。


