
もち米

うるち米

あん

　小豆

　砂糖

　塩

…………………………………………………８合
………………………………………………２合

…………………………………………………７合
……………………………………………７００g

……………………………………………………少々

もち米とうるち米を混ぜて洗い、塩少 を々

加えて柔らかいご飯を炊く。

炊きあがったら、すりこぎ等で軽くつぶす。

（半つぶしくらい）

小豆は、柔らかく煮てつぶし、砂糖と塩を

加えて弱火で練り上げる。 

ご飯を丸くまとめて、あんで包む。（きな粉

をまぶしてもよい）

あられ

油

グラニュー糖

塩

………………………………………………２００g
………………………………………………………適量

………………………………２０～３０g
………………………………………………………少々

寒にお餅をついて、やわらかいうちに１セン

チの厚さに薄くのばし、２～３日置いて硬く

ならないうちに１センチ角くらいに切ってあ

られを作り、陰干しして乾燥させる。

鍋に油を入れ１７０度くらいに熱した中にあ

られを入れゆっくり揚げ、ぱっとはじけるくら

いに膨らんだら、さらに２～３分揚げる。

揚げたてにグラニュー糖と塩をふりかけ、

湿気がこないように缶に入れておく。

もち米

　砂糖

　重曹

　食塩

青のり

ゆかり

色粉

…………………………………………………３kg
……………………………………………３００g
………………………………………………３０g
………………………………………………少々

…………………………………………………少々
…………………………………………………少々

……………………………………………………少々

もち米に砂糖、重曹、食塩を加え、３つに

分けて、青のり、ゆかり、色粉をそれぞれに

入れてもちをつく。

型枠に入れて乾かし、かき餅ができたら小

さく切る。

よく乾燥させる。

レンジで時々ころがしながら焼く。

　もち米とうるち米の配合は１：１の場合もあり、

　好みで合わせる。

　あんはつぶあんでもこしあんでもよい。

小さく切ったあられは、よく乾かす。

もち米

よもぎ

あん

…………………………………………………１升
………………………………………………１２０g

……………………………………………（好みで）

もち米は水洗いして、６時間以上水に浸

ける。

よもぎは春に摘み、茹でてあくを抜いたも

のを冷蔵庫に保管しておく。 

　を水切りして、蒸し上げる。

蒸したもち米とよもぎをもちつき器で約２０

分間つく。

平もちにする（好みであんもちにしてもよ

い）。


