
早 蒸 し お こ わ

材 料

＊ ぽ ろ た ん (生 栗 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 5 0 0 g
＠ 砂 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ ３
＠ 塩 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 少 々
＠ 水 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 5 0 c c
＊ も ち 米 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ５ 合 7 0 0 g

塩 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 小 さ じ １
酒 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ ２

＊ 小 豆 水 煮 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 0 g
＊ ご ま 塩 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 宜

作 り 方

① も ち 米 は 洗 っ て 大 き め の 鍋 に 入 れ 、 5 0 ℃ 程 度 の お 湯 を か ぶ る よ う に い れ 、
3 0 分 以 上 浸 し て お く 。

② ぽ ろ た ん は さ っ と ゆ で て 皮 を む き 、 ＠ の 調 味 料 で 煮 付 け て 下 味 を つ け て お
く 。 (か く し 味 を つ け る )

③ 缶 詰 の 小 豆 は ざ る に 取 り 、 汁 と 別 々 に す る 。 ( お こ わ に 色 を つ け た い 時 は
米 を 浸 し て あ る 湯 の 量 を 減 ら し て 小 豆 の ゆ で 汁 を 入 れ る 。 )

④ 米 を 浸 し た 鍋 を 揺 す っ て 、 米 の 間 か ら 水 が 見 え る 程 度 の 水 加 減 に す る 。
そ の ま ま 強 火 に か け 、 塩 と 酒 を 入 れ 混 ぜ な が ら 水 気 が な く な る ま で 煮 る 。

⑤ 蒸 気 の 上 が っ た 蒸 し 器 に 蒸 し 布 を 敷 き 、 ④ を 入 れ て 真 ん 中 を く ぼ ま せ 1 5 分
程 度 蒸 す 。 そ こ へ ぽ ろ た ん と ゆ で 小 豆 を 入 れ て さ っ と 混 ぜ 、 さ ら に 1 0 分 程
度 蒸 す 。 こ れ を 別 の 器 に 取 っ て 軽 く 混 ぜ る 。

● 手 順 よ く や れ ば 、 思 い た っ て か ら １ 時 間 余 り で お こ わ の 出 来 上 が り 。


