
秋 味 御 飯

材 料

＊ ぽ ろ た ん (生 栗 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 3 0 0 g
砂 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ ２
塩 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 少 々
水 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 5 0 c c

＊ 白 米 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ２ 合 2 8 0 g
＊ も ち 米 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ２ c u p 1 5 0 g
＊ ツ ナ 缶 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 小 １ 缶 8 0 g
＊ 豊 橋 竹 輪 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ２ 本
＊ 人 参 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 中 １ 本 1 0 0 g
＊ 茸 (エ リ ン ギ 、 し め じ 等 )・ ・ ・ ・ 1 5 0 g
＊ 銀 杏 ( 又 は 枝 豆 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 5 0 g
＊ だ し 汁 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 c u p
＠ 醤 油 、 酒 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 各 5 0 c c
＠ 砂 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 小 さ じ １

● も ち 米 は 吸 水 し に く い の で 、 １ 合 よ り 多 い １ c u p に し て あ る 。

作 り 方

① お 米 は 混 ぜ て 洗 い 、 お 釜 に 入 れ て お く 。
② ぽ ろ た ん は さ っ と ゆ で て 皮 を む き 、 砂 糖 、 塩 、 水 を 入 れ て 中 火 で 煮 な が ら
隠 し 味 を つ け る 。

③ 銀 杏 は 焼 い て 皮 を む い て お く 。
④ ３ ㎝ の 千 切 り に し た 人 参 、 ほ ぐ し た 茸 、 ５ ㎜ 厚 さ に 切 っ た 竹 輪 と ツ ナ 缶 を
＠ の 調 味 料 で 煮 る 。

⑤ ④ を ざ る に 上 げ て 汁 と 具 を 別 々 に し て お く 。
⑥ お 釜 に 煮 汁 を 入 れ 、 ３ 合 の 水 加 減 に し て 炊 く 。
⑦ 炊 き 上 が っ た ら 別 の 容 器 に 移 し て 具 を 混 ぜ 、 水 分 を 蒸 発 さ せ る 。


