
　　上新粉

　　白玉粉

　　酒

笹の葉、ごとろうの葉（まきの木の葉）、

または、しばの葉

わら

　　砂糖

　　しょうゆ

　　湯

　を合わせてふるいにかける。酒少量と水

を加え耳たぶくらいの硬さによくこねる。２０

分程度寝かせる。

直径５センチくらいの平らな形を作り、楕円

形に整えておく。

葉に一つずつ包み、わらで巻く。たっぷり

の湯で１５分くらい茹でる。

皮をむき　のたれを好みでつけてできあが

り。好みによりしょうゆをみそに代えても美

味しい。

団子の粉

（餅米粉と米粉の割合は、８：２または７：３） 

水

小豆あん

　小豆

　砂糖

　塩

味噌あん（味噌・砂糖・生姜汁）

柏の葉またはサルトリイバラの葉

小豆は一晩水に浸けて、一度煮立て、あ

くを取るため湯を捨てて煮えるまで湯をさし

ながら柔らかく煮る。それを絞って、砂糖、

塩を加え練り上げ、梅干し大に丸めて小

豆あんを作る。

味噌、生姜しぼり汁、砂糖を鍋に入れて味

噌あんを作る。（１個１５～２０ｇくらいに丸める） 

団子の粉をぬるま湯で少し固めにこね、

１００等分する。

　に小豆あん又は味噌あんを包み、柏の

葉にくるんで強火で１０～１５分くらい蒸す。 

……………………………………………３kg

…………………………………………………２１００�

…………………………………………………５合
………………………………………………５００g

……………………………………………………少々
………８００g

………………………………………２０g
………………………………………１８０g

……………………………………………１８０�

……………………………………………３０g
……………………………………大さじ２

…………………………………………大さじ２

………………………………………………１升
…………………………………………………………１升

……………………………………２００～３００g
…………………………………………………３本

らっきょう

酢

氷砂糖

唐辛子

らっきょうを洗いザルにあげる。

熱湯をかける。

容器に氷砂糖、らっきょう、唐辛子、酢の

順に入れて蓋をしっかりしておく。

１ヶ月くらいから食すことができる。

もち米粉

うるち米粉

あんこ

みょうがの葉

粉をよく混ぜ合わせぬるま湯でこねて、

蒸し器で蒸す。

冷めたら、小分けにして中にあんを入

れて、みょうがの葉をつけて、ほうろく

またはホットプレートで焼く。

…………………………………………３.５合
………………………………………１.５合

…………………………………………………適量

小麦粉

みょうがの葉

熱湯

水

油

片栗粉

　小豆

　砂糖

　塩

小豆は一晩水に浸けて、あくを取りながら

柔らかくなるまで煮る。

　を絞って砂糖、塩を加えて練り上げ、あ

んこを作り、丸めておく。

小麦粉を大きめのボールに入れ、熱湯を

加え、混ぜる。

加減を見ながら２００ミリリットル水を入れて

軽くこねる。そのまま１０分くらいねかす。

手に片栗粉をつけ、生地にあんこを包み、

団子を作りみょうがの葉を巻く。

フライパンに薄く油を敷き、中火から弱火

で両面を焼き上げる。

…………………………………………………１kg
………………………………………５０枚

……………………………………………………１�
……………………………………………………２００�
………………………………………………………少々

………………………………………………少々
………………………………………………７００g
………………………………………………５００g

……………………………………………………少々


