
ままかり

　塩、酢

すし飯

　米

　　砂糖

　　塩

　　酢

　　みりん

　　しょうが汁
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ままかりを下ごしらえする。

㈰うろこ・頭・腹を落とす。

㈪３枚に開き、骨を取る。

㈫塩をふり、酢に漬ける。

すし飯を作る。

㈰合わせ酢　の材料を鍋で一煮立ちさせ

　る。 火を止めたらすぐ、みりん・しょうが

　汁を加える。

㈪米を炊き、合わせ酢を混ぜる。

　のままかりを握ったすし飯にのせる。

（きざみしょうが・わさび等好みではさむ。）

新しょうが

さしみしょうゆ

しいたけ（乾）

はちみつ

水あめ

……………………………………………３kg
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しょうがは皮を取り、せん切りにする。

しょうがは水から茹で、２回ぐらい茹でこぼ

しをする。

しょうがとしいたけを鍋に入れ、しょうゆとし

いたけのもどし汁をひたひたに加えて汁が

なくなるまで煮る。

はちみつを加え、さらに水あめを加えて仕

上げる。

もち米

うるち米

あん

　小豆

　砂糖

　塩
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もち米とうるち米を混ぜて洗い、軟らかくご

飯を炊く。

炊き上がったら、すりこぎで軽くつぶす。

小豆は、軟らかく煮てつぶし、砂糖と塩を

加えて弱火で練り上げてあんを作る。

ご飯を丸くまとめて、あんで包む。

ぶんず（水に半日つけたもの）

　砂糖（甘味は好みで）

　水

　塩

白玉粉

　水
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鍋にぶんずと３倍の量の水を入れて火にか

ける。沸騰したらいったん湯を捨て、再び

水を加えて、やわらかくなるまで茹でる。

茹でたぶんずの半分をザルに移してうらご

しする。残った皮は捨てる。

うらごししたぶんずとつぶしていないぶんず

を合わせて、鍋に入れ、分量の水を加え、

温める。砂糖・塩で味をつける。

ボールに白玉粉を入れ、水を加えて耳たぶ

の固さくらいにこねる。適当な大きさに丸

めて、茹でる。

器に団子を入れ、しるこを注ぐ。

あらかじめ水につけずに、生のものをすぐ

茹でる場合もある。ハウスしょうがが適している。


