
八重桜（七分咲き）
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七分咲きの桜の花を摘み、薄い塩水で洗

って水気を切る。

容器に桜の花と３０gの塩を交互に入れ、

押しぶたと軽い重石をしておく。

押しぶたが被るくらいまで白梅酢を注ぐ。

一週間程置いて塩水を絞り、陰干しする。

花が乾くと残りの塩（７０g）をまぶしてビン

等で保存する。

八重桜の葉
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桜の葉は朝採りをする。

水洗いをしてザルにあげる。

塩漬け器に１０枚ずつ取りそろえ輪ゴムま

たは、そのままで、丸みがやや重なるくらい

均等に並べて粗塩をかける。交互に重ね

て最後に塩を多めにならして重石をする。
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餅米は一晩水に浸ける。水からあげ、水

が切れたら米粒を半分位につぶし、それを

蒸す。

なべ等に水、砂糖、食紅を入れて混ぜ、

火にかけてよく溶かす。この中に蒸し上が

った餅米を入れてよく混ぜ合わせ、ふきん

を上にかけて３０～４０分蒸らす。

※ふたはしない。

砂糖液を含み、粘りが出たら小分けにして

あんを包む。更に、塩出ししておいた桜の

葉でくるむ。

出来上がった桜餅に寒天液をハケで塗る

と、つやが出て瑞 し々くなる。

つくし（茹でたもの）
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つくしははかまを取って、熱湯でさっと茹で

て水気を切る。

フライパンに油をあたため、つくしを炒める。

調味して、溶き卵をまわし入れる。


