
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ふるさとの味を知る おかざきの「食」再・発・見 

いがまんじゅう ～おうちで手
て

づくりレシピ～ 

  餅
もち

米
ごめ

      ……… 20ｇ 

  食紅
しょくべに

（赤
あか

・黄
き

・緑
みどり

）… 少々 

  こしあん    ……… 200ｇ 

  水
みず

       ……… 小
こ

さじ２ 

  上新
じょうしん

粉
こ

     ……… 200ｇ 

  水
みず

       ……… 300ｍｌ 

  砂糖
さ と う

      ……… 50ｇ 

（下準備） 

Ａ（もち米） 

① 餅
もち

米
ごめ

を洗
あら

ってザルにあげる。たっぷりの水
みず

に食紅
しょくべに

を溶
と

いて色
いろ

水
みず

を作
つく

り、餅
もち

米
ごめ

を浸
ひた

す。

30分後
ぷ ん ご

箸
はし

でかき混
ま

ぜ、一晩
ひとばん

つけておく。 

② それぞれラップして、電子
で ん し

レンジ（600Ｗ）で 30～40 秒
びょう

加熱
か ね つ

する。 

Ｂ（あん） 

① こしあんに水
みず

を混
ま

ぜ入
い

れて火
ひ

にかけ、水分
すいぶん

を飛
と

ばすように練
ね

り 12個
こ

に分
わ

けて丸
まる

める。 

（作り方） 

① 鍋
なべ

に水
みず

を沸
わ

かし、砂糖
さ と う

を加
くわ

える。 

② ボウルに上新
じょうしん

粉
こ

を入
い

れ、熱々
あつあつ

の①を一気
い っ き

に加
くわ

え、耳
みみ

たぶくらいのかたさにこねる。 

③ 蒸気
じょうき

のあがった蒸
む

し器
き

に②をピンポン玉
だま

くらいの大
おお

きさにちぎって並
なら

べ、強火
つ よ び

で 15分
ふん

蒸
む

す。 

④ ③をボウルに入
い

れ、すりこぎでなめらかになるまでついた後
あと

、水
みず

でぬらしかたくしぼっ

たさらし布
ぬの

に包
つつ

み、４方向
ほうこう

隅
すみ

をかぶせながら 20回
かい

こねる。 

⑤ ④を 12等分
とうぶん

に丸
まる

める 

⑥ 手
て

に水
みず

をつけながら、丸
まる

めた生地
き じ

を広
ひろ

げてあんを包
つつ

み、形
かたち

を整
ととの

える。 

⑦ 着 色
ちゃくしょく

した餅
もち

米
ごめ

をのせ、３～５分
ふん

蒸
む

す。 

Ａ 

あんを米
こめ

粉
こ

で包み
つつみ

、赤
あか

・緑
みどり

・黄
き

に染 色
せんしょく

した餅
もち

米
こめ

を表 面
ひょうめん

につけた「いがまんじゅう」。この地方
ちほう

ではひなまつりのお菓子
か し

の定番
ていばん

ですが、実
じつ

はこの習 慣
しゅうかん

は三河
みかわ

地方
ちほう

独特
どくとく

のものです。 

材料
ざいりょう

（12個分
こ ぶ ん

） 

Ｂ 


