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● 用具               

z ザル  

z せいろ  

z 餅つき器  

z 鍋  

z しゃもじ  

●作り方（準備）          

z もち米はよく洗い、一晩以上水に

浸けておく。  

①  も ち米をザルにあけ、水気を切る。 

②  せ い ろ を 火 に か け 、 も ち 米 を よ く

蒸す。  

③  米 が 蒸 し 上 が っ た ら 、 餅 つ き 器 で

もちをつく。  

④  鍋 に 砂 糖 、 味 噌 を 入 れ 、 弱 火 で 煮

とかし、飴状になるまで煮詰める。  

⑤  餅 が つ け た ら 、 ④ が 熱 い う ち に 餅

を 入 れ 、 更 に よ く つ く 。 こ の 時 に ご

まも一緒に入れてよくつく。  

⑥  よ くつけたら、型に餅をのす。  

⑦  餅 が 固 く な っ た ら 、 適 当 な 大 き さ

に切る。  

 

 

● ポイント             

z 砂 糖 と 味 噌 は 余 り 煮 詰 め す ぎ な い 。 

z 餅をつく時は水をなるべく使わな

いようにする。  

z ごまのかわりにくるみ、大豆等を

使ってもよい。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（ 長井市  あやめ会）  

鈴木  八 重子  

 

 

〈 材料〉   

も ち米  5.4 ﾘｯﾄﾙ 

味 噌  400g 

砂 糖  1 ㎏  

ご ま  少 々  


