
 

 

 

 

 作り方 

① もち米は、洗ってぬるま湯に１時間つけてザルにあげ、水気を切る。 

② ひき肉をよく練り、Aを加えてさらによく練る。 

③ ひき肉を40等分の肉団子にし、もち米をまぶしつける。（計りを使って重さを均一に） 

➃ 強火で20分蒸す。（2段の場合は10分で上下の段を変える） 
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● 肉団子のもち米蒸し《 ８人分 》● 
 

    

《 材 料 》 

もち米  １＋１/３カップ  

豚ひき肉    ６００ｇ 

ネギ（みじん切り）１本       

すりおろし生姜 １８ｇ    

  砂糖        小４（１２ｇ） 

  しょうゆ   大２（３６ｇ） 

  塩      少々 

片栗粉    大４（４６ｇ） 

    

 

● アーモンドゼリー ● 
 

寒天の説明書の分量で作ります。 

 

・寒天を水で溶かし、温めた牛乳とアーモンドエッ

センス（少々）を入れ型に流し冷やす。 

・砂糖１００ｇ＋水２カップでシロップを作り 

冷やす。 

・ひし形に切った牛乳寒天にお好みの果物をのせ、

シロップをかける。 
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