
<材 料 > 

も ち 米  1400ｇ （ 1 升 ）  

し ら た き  1 袋  

に ん じ ん  120ｇ  

ご ぼ う  150ｇ  

油 あ げ  3 枚  

干 し い た け  5 枚  

酒  1/2 カ ッ プ  

（ 具 の 調 味 料 ）  

し ょ う ゆ  130cc 

酒  50 cc 

砂 糖  大 さ じ 2 

水  1 カ ッ プ  

油  大 さ じ 2 

み り ん  大 さ じ 2 

５．五目ぶかし 

置 賜 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

 蒸 し 器  

 ボ ー ル  

 す い の う （ し き ぬ の ）  

● 作 り 方 （ 準 備 ）              

 も ち 米 は 前 日 か ら 水 に 浸 し て お く 。  

①  ご ぼ う 、 に ん じ ん 、 油 あ げ 、 も ど

し た 干 し い た け は 、 3 ㎝ の 線 切 り に し

て お く 。し ら た き も 3 ㎝ に 切 り 、熱 湯

を か け て お く 。  

②  ① を 、 分 量 の 具 の 調 味 料 で 煮 る 。  

③  も ち 米 は 水 気 を 切 り 、 す い の う を

敷 い た 蒸 し 器 に 入 れ て 蒸 す 。  

④  米 が つ ぶ れ る よ う に な っ た ら 、 一

度 ふ か し を ボ ー ル に あ け 、酒 1/2 カ ッ

プ を か け て 、 具 と 汁 を 混 ぜ 合 わ せ る 。 

⑤  も う 一 度 蒸 し 器 に も ど し 、 蒸 し て

出 来 上 が る 。  

● ポ イ ン ト             

 も ち 米 を ボ ー ル に あ け て 具 と 汁

を 合 わ せ る 時 、 よ く か き 混 ぜ る 。  

 し い た け の 代 わ り に 、し め じ 、ぜ

ん ま い 等 も よ い 。  

(川 西 町 )  

清 野  よ し  

 

 


