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● 作 り 方              

①  分 量 の 水 に 黒 砂 糖 を 入 れ て 、 さ っ

と 煮 立 て て 溶 か し 、 塩 を 加 え て 火 を

止 め る 。  

②  ① の 砂 糖 水 が 80～ 90℃ に な る ま で

冷 ま す 。  

③  と り 粉 用 に さ か ず き 2 杯 分 を 残 し

て 、 上 南 粉 に 冷 ま し た 黒 砂 糖 水 を 少

し ず つ 加 え 、 丁 寧 に 練 る 。  

（ 練 る 程 に あ し が 出 る ）  

④  と り 粉 用 に 残 し た 上 南 粉 を 、 ま な

板 の 上 に 敷 い て 、 ③ を あ け 、 こ ろ が

し な が ら 、 か ま ぼ こ 形 に 整 え る 。  

⑤  照 り を 出 す た め に 、 表 面 を 軽 く 水

で な で つ け る 。  

⑥  1 時 間 程 そ の ま ま に し て 1 ㎝ 位 の 厚

さ に 切 る 。  

● ポ イ ン ト             

z 黒 砂 糖 の か た ま り は 、 あ ら か じ め

細 か く 砕 い て お く か 、 分 量 の 水 に 一

晩 つ け て 溶 か し て か ら 、 煮 立 て る と

よ い 。  

〈 上 南 粉 〉  

 も ち 粉 を 蒸 し て か ら 、粉 に し た も の

で あ る 。  
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① ～ ② は 庄 内 型 く じ ら 餅 と 同 じ 。  

③  上 南 粉 と き な 粉 、 ひ き 茶 を よ く 混

ぜ て お く 。  

④  ③ に ② の 蜜 を 少 し ず つ 加 え て 練 る 。 

⑤  ご ま 油 も 加 え て 、 更 に 練 る 。  

⑥  そ の 後 は 庄 内 型 く じ ら 餅 と 同 じ 。  

● ポ イ ン ト             

耳 た ぶ の 固 さ よ り 少 し 固 め に し て

よ く こ ね る 。  

（ 立 川 町  美 沢 会 ）  三 浦  米 子  

〈 材 料 〉   

上 南 粉  300g 

黒 砂 糖  350g 

塩  少 々  

水  310 ㏄  

〈 材 料 〉  

上 南 粉  250g

砂 糖  350g

き な 粉  120g

ご ま 油  大 さ じ 1

塩  少 々

ひ き 茶  大 さ じ 1

水  350 ㏄


