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● 用 具               

z 蒸 し 器  

z 経 木  

z ミ ゴ （ ワ ラ の 芯 ）  

 

 

● 作 り 方              

① 経木を蒸し器の大きさに切っておく。 

② 蒸し器にお湯を沸かす。 

③ にらをゆで、５㎝に切りそろえる。 

④ ますを3枚におろし、経木にのせ、塩少々

ふりかけて蒸す。ミゴでついて見て、すん

なり通れば、蒸し上がり。 

⑤ あんは、材料をなべに入れ、へらでよく

かき混ぜ、中火からとろ火と、練り具合を

見ながら、つやが出るまで練る。 

⑥ 器に③と④を盛り合わせ、上から⑤をか

け、おろししょうがを添えて、出来上がり。 

 

● ポ イ ン ト             

z 春 、庄 内 浜 に 水 揚 げ さ れ た ば か り

の 新 鮮 な ま す を 使 う 。  

z あ ん は 、 食 べ る 直 前 に か け る 。  

 

 

 

● 参 考              

に ら 、 ま す の あ ん か け は 、 春 祭 り

の ご ち そ う の 一 つ と し て 、 ま す の 焼

き 物 や も う そ う の 煮 物 と 共 に 、 ど こ

の 家 庭 で も 作 ら れ て い る 。  

 

（ 鶴 岡 市  む つ み 会 ）  

佐 藤  四 志 子  

 

<材 料 > 

に ら  300ｇ

ま す  300ｇ

し ょ う が  30ｇ

あ ん の 材 料  

片 栗 粉  大 さ じ 3

砂 糖  大 さ じ 6～ 7

酒  大 さ じ 3

し ょ う ゆ  大 さ じ 3

水  1 カ ッ プ

塩  少 々


