
<材 料 > (5 人 分 ) 

あ ず き  1 カ ッ プ  

砂 糖  1 カ ッ プ  

塩  小 さ じ 1 

も ち 米 粉  5 カ ッ プ  

お 湯  1.5 カ ッ プ  

水  1/2 カ ッ プ  

片 栗 粉  1/2 カ ッ プ  

８．つっかえしだんご 

置 賜 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

 ボ ー ル  

 す り 鉢  

 す り こ ぎ  

● 作 り 方              

①  あ ら か じ め 、 固 め の あ ん を 作 っ て

お く 。  

②  も ち 米 の 粉 を ボ ー ル に 入 れ 、 お 湯

を 入 れ て 、 は し で か き 混 ぜ る 。  

  更 に 、 分 量 の 水 を 入 れ て 、 よ く こ

ね る 。  

③  よ く こ ね た も の を 、 湯 の み 茶 碗 位

の 大 き さ の 平 た い だ ん ご に し て 、 中

に く ぼ み を 入 れ る 。  

④  鍋 に 、 た っ ぷ り の 水 を 入 れ 、 火 に

か け 、 煮 立 て 、 ③ を 入 れ 、 浮 き 上 が

っ た ら ざ る に あ け る 。  

⑤  す り 鉢 に 入 れ て 、手 で こ ね な が ら 、

す り こ ぎ で 、 念 入 り に つ く 。  

⑥  片 栗 粉 を つ け な が ら 、 中 に あ ん を

入 れ て 、 あ ん ぴ ん の 型 に 作 る 。 や わ

ら か い ま ま で 、 日 持 ち が 良 い 。  

● ポ イ ン ト             

 茹 で る 時 、 中 に く ぼ み を 入 れ る と

早 く 茹 で 上 が る 。  

● い わ れ              

 粉 を ね っ て 、 い っ た ん 茹 で た も の

を あ げ て か ら 、 す り 鉢 で つ く 操 作 が

あ る が 、 こ れ を つ き か え す と 言 う 事

か ら “ つ っ か え し ” の 名 前 が 付 け ら

れ た も の 。  

（ 小 国 町  わ ら び 会 ）  

渡 部 八 千 代  


