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材料の水の量は目安です。入れすぎないよ
うに！柏の葉は夏の間に採取して冷凍庫に入
れて保存しておくと良いです。

ひとくちメモ！ひとくちメモ！

デ
ザ
ー
ト 柏餅

● 作り方
米粉に水を数回に分けて入れ、こねな
いように箸で混ぜ合わせる。
◆水を入れすぎるとやわらかくなるので
　様子を見ながら耳たぶくらいのやわ
　らかさにする。
１を適当な大きさに丸めて手のひらで広
げ、こしあんを入れて丸め、柏の葉で包
み、蒸し器に重ならないように並べる。
蒸気の上がった蒸し器で１５分くらい強
火で蒸す。

● 材料 〈22～24 個分〉
米粉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

こしあん・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

水・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

柏の葉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
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※三次地方で作る柏餅にはサルトリイバラ

　（山帰来）の葉が使われています。
サンキライ


