
(第二種郵便物認可 )

圏田 (4)じ1)こ得豊の讐書〉釜博豊 鵡 媒)2
カップ (300グラム)、 さとう200グラム、A/Jヽさじ

2分の 1、 水 1リ ットリレ (5カ ップ)

くおこわ〉もち米 2カ ップ (300グラム)、 金時

豆の甘煮80グラム、A/Jヽさじ 2分の 1、 金時量の

煮汁大さじ 2、 水160ミ リリットル

鑢作り方螂

①金時豊を続い、たっぷり
の果に2蒔簡以塁つけてか
ら、弱人で去る8ぶくぶくわ
いたらざるに上げて煮汁をす

てる (これを豆の渋切りとい

います)。

②なべに水 1リ ットルと①

の豆を入れ、落としぶたと着

せぶた (なべにもふたをする

ことです)をして、弱火でや

わらかくなるまで煮る。

③豆がやわらかくなったら

火を止めて、塩とさとう100グ

ラムを入れて混ぜ、10分その

ままおく。残りのさとう100グ

ラムを入れて弱火で温めて火

(左か ら)乾燥状態の豆 、水 に
つけた後の豆 、煮上が った豆

を止め、そのまま30分おいて

味がしみこんだらできあが

り。

④おこわをたく。もち米は

こばれないようにざるに入れ

てとぎ、たっぷりの水に 2時

問ひたしておく。

⑤もち業あ果をあって毅搬
桑の関当に人れ、峯蒔豊の書
汁と水、塩を入れる。この米

の上から金時豆の甘煮を入れ

=写真②=、 炊飯器のスイッ

チを入れる。

⑥たき上が

ったら、豆が

つぶれないよ

うにしゃもじ

でやさしく混

ぜてできあが

り。

尉
祉
に
武
を
煮‐こ
た
潔
は
捨す
て
る

0昔むかし、金時豆の

甘煮がふだんから食卓

にあった氷見 (富山県

泉見寺)では、この管

煮を使って手軽におこ

わを作っていました。

それが現代まで受け継

がれています。市販の

基縛豊の管書をメ」用す
る場合は、当浮がない
のでさとうノトさじ 2を

入れ、水は190ミ リリッ

トルにしましょう。「豆

の渋切り」とは豊の皮

にふくまれている渋味

や苦みのもとになるタ

ンニンを取り除くこと

で、舌ざわりもよくな

ります。

レシピ提供 :キッズキ
ッチ ンイ ンス トラクタニ

円佛さち、梶  明美

子どもたちの調理を通し

た五感体験を全国的に推

涎彗tノ』ti5 2二 、 2005生 Fιこ言受

立されました。旬の食材

や 、行事食 、地域の伝統

食を積極的に取 り入れて

います。


