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● 用 具               

 せ い ろ  

 そ ね  

 餅 つ き 機  

 ビ ニ ー ル 風 呂 敷  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

 も ち 米 は 1～ 2 日 前 か ら と い で 水 に

つ け て お く 。  

①  も ち 米 を 蒸 す 。 こ の 時 打 ち 水 は し

な い 。  

②  餅 つ き 器 に あ け 、5 分 位 大 息 を 抜 い

て か ら 機 械 を ま わ す 。  

③  片 栗 粉 を 分 量 の 水 で 溶 き 、 火 に か

け て 、 透 明 に な る ま で 練 る 。  

④  餅 つ き 機 を ま わ し な が ら 、 よ く つ

け た 餅 の 表 面 に 、 練 っ た 片 栗 粉 を 塗

る よ う に し て 混 ぜ る 。  

⑤  片 栗 粉 が よ く 混 ざ っ た ら 、 砂 糖 、

塩 、 ベ ー キ ン グ パ ウ ダ ー 、 そ れ に 青

豆 等 を 2～ 3 回 に 分 け て 混 ぜ 、よ く つ

き 込 む 。  

⑥  最 後 に と き ほ ぐ し た 卵 を 入 れ て 更

に よ く つ く 。（ ① ～ ⑥ ま で 、餅 つ き 機

は 止 め な い 。 約 40～ 50 分 か か る ）  

⑦  ビ ニ ー ル 風 呂 敷 を 敷 い た 「 そ ね 」

に 移 し 入 れ 、平 ら に 伸 ば す 。（ 打 ち 粉

は ふ ら な い ）  

⑧  翌 日 平 ら な 板 の 上 に 「 そ ね 」 か ら

あ け て 、 ビ ニ ー ル を 取 る 。  

⑨  か た 餅 を つ い て か ら 2 日 位 お い て

硬 さ の 加 減 を 見 る 、 適 宜 の 大 き さ に

切 る 。（ 形 を 崩 さ な い で 、し か も 切 り

や す い 硬 さ の 時 ）  

⑩  わ ら 又 は ビ ニ ー ル ひ も で 編 み 、 吊

し て 乾 か す 。  

⑪  乾 い た ら 、 と り 入 れ 、 容 器 に 保 存

す る 。  

● ポ イ ン ト             

 蒸 し た も ち 米 の 大 息 を 抜 い て か ら

餅 つ き 機 を ま わ す 事 。  

 時 間 を か け て 充 分 に つ く 事  

 乾 か し す ぎ な い よ う に 、 そ し て 保

存 中 に カ ビ な ど が 生 え な い 程 度 に 乾

き 加 減 を 見 て 取 り 入 れ る 時 期 に 注 意

す る 。  

 

（ 羽 黒 町  し ゃ く な げ 会 ）  

小 林  昭 子  

 

〈 材 料 〉   

も ち 米  4.2 ㎏  

片 栗 粉  130g 

水  5 カ ッ プ  

砂 糖  400g 

塩  大 さ じ 3 

ベーキングパウダー 大 さ じ 1 

卵  4 個  

（ 他 に 入 れ る 物 ）  

・ 青 豆  ・ し そ  ・ ご ま  

・ し ょ う が  ・ ゆ ず  

・ も ち ぐ さ  ・ バ タ ー  

・ く る み 等  


