
出漁観光合
柚餅子の作りオ

1．粒子釜をつくる

図1のように上帝を切りフタをつくる

粒子の果肉を取り除く

内側の白いワタをスプーンで取り除く
■■

2．粒子釜に味噌を入れる

7分牒ほど味噌を入れ、フタをする

ラップで包ゑ輪ゴムでとじる

3．蒸し蚤で30～40分蒸す

4．ラップをとって形を整え、表面を乾燥させる

5．図2のように半紙などで包んで干す

のき下などの風通しが良く、雨に濡れない

場所に干す．
1～2ヶ月後春先になったら

冷蔵庫に入れる

合わせ味噌の材料100gや

味噌55g、上新粉（小麦紛）10g、そば紛10g、

煎った蕎麦の棄（くるえ）10g、

砂糖小さじ1、品りん（酒）大さじ1
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