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【ポイント】

上北小 給食 レシピ
料理名
り ょ う り め い

材料
ざ い り ょ う

名
め い

分量
ぶんり ょう

(6個分
こ ぶ ん

) 切
き

り方
か た

等
な ど

作
つ く

り方
か た

かしわもち

④を数回
す う か い

繰
く

り返
か え

し、生地
き じ

に透明感
と う め い か ん

が出
で

たらOK!

白玉粉
し ら た ま こ

75ｇ こしあんを６等分
と う ぶ ん

にして丸
ま る

めておく。

さとう 小
こ

さじ１

柏
かしわ

の葉
は

を水洗
み ず あ ら

いして、水
み ず

を切
き

っておく。

耐熱
た い ね つ

ボウルに白玉粉
し ら た ま こ

・絹
き ぬ

ごし豆腐
ど う ふ

・さとうを入
い

れて、

絹
き ぬ

ごし豆腐
ど う ふ

100g

生地
き じ

が均一
き ん い つ

になるまでよく混
ま

ぜる。

クッキングシートに生地
き じ

を取
と

り出
だ

し、シートを使
つ か

って

こしあん 100g 電子
で ん し

レンジで1分
ふ ん

加熱
か ね つ

し、水
み ず

でぬらしたゴムベラで混
ま

ぜる。

柏
かしわ

の葉
は

6枚
ま い

〇 本来
ほ ん ら い

は上新粉
じ ょ う し ん こ

と水
み ず

で作
つ く

りますが、白玉粉
し ら た ま こ

と豆腐
と う ふ

を使
つ か

うことで作
つ く

りやすく、冷
さ

めても柔
や わ

らかい

　おもちに仕上
し あ

がります。

〇 ③の生地
き じ

を一口
ひ と く ち

大
だ い

（20~30個
こ

）に丸
ま る

めて、沸騰
ふ っ と う

した湯
ゆ

でゆでれば白玉
し ら た ま

団子
だ ん ご

の出来上
で き あ

がりです。

生地
き じ

がなめらかになるまでよくこねる。

生地
き じ

を６等分
と う ぶ ん

にする。(ぬれてる手
て

orビニール手袋
て ぶ く ろ

使用
し よ う

)

楕円形
だ え ん け い

に伸
の

ばし、あんこを包
つ つ

んで、柏
かしわ

の葉
は

で包
つ つ

む。

献立写真を
はりつけてください。

5月5日は端午の節句です。

柏の葉っぱに包んだかしわもちを

食べて、お祝いをしましょう。簡

単な作り方なので、ぜひチャレン

ジしてみてください。


