
＜材料＞  

うる米粉  1 カ ップ  

黒 砂糖  100g 

し ょうゆ  30g 

水  70g 

揚 げ油  

４９．なんばがし 

村山地方  

 

 

 

 

 

 

 

● 用具               

•  天ぷら鍋  

•  油きりバット  

•  ラップ  

●作り方              

①  材 料を計量しておく。  

②  黒 砂糖をくだいて鍋に入れ、水、し

ょうゆを加えて火にかけ、砂糖をとか

す。  

③  ボ ー ル に 米 の 粉 を 入 れ て ② の 調 味

料を加え、箸でかき混ぜてからよくこ

ねる。耳たぶくらいのやわらかさにす

る。  

④  ぬ れ ふ きんをかけ 1 時 間 位ねかせ

る。  

⑤  ラ ップの上に④をとり、かまぼこ型

にラップで包み型を整える。  

⑥  ラ ッ プ を 開 き 、 5 ㎜ 厚 さ に 切 り 、

170℃ の 天ぷら油で、きつね色に揚げ

る。  

●ポイント             

粉 を充分にこね、 1 時間以上ねかせ

る。手をぬくと出来上がったなんばが

しが、冷めてからかたくなり、おいし

くない。  

●由来               

 こ んがりときつね色にあがったなん

ばがしは、素朴そのものである。  

 砂 糖が手に入りにくかった時代には、

しょうゆ味だけのものを作ったが、子

供達には喜ばれなかった。  

しかし、香ばしくて、田舎くさい味

が捨てがたいのだという。  

 く ず米を使ったくだけ餅と共に、お

やつに、こびるに、お茶うけにつかわ

れた。  

 材 料が単純なだけに、こね加減、揚

げ加減に熟練のいるおかしであった。  

 

 

 

 

 

 

（ 寒河江市  食研グループ）  

菊地  み を  


