
河芸地域
特産品レシピ

材料（５５個分）

もち米 ３．５合 うるち米 １．５合

黒米（もち米） 大さじ１ つぶあん １ｋｇ

塩 大さじ１．５

手水用として少々

料理の紹介

古代米の一種「黒米」（くろまい）を入れた

ヘルシーな「おはぎ」です。

黒米のプチプチとした食感が

美味しさを引き立ててくれます。

もち米・うるち米・黒米

を合わせ、全ての米を

洗う。

洗った後、ざるに上げ

て２０分ほどおく。

炊飯器で、塩一つま

みを入れて炊く。

手に塩水をつけ、粒あ

んを包む。

※手水用塩水

（海水くらいの濃度）

河芸の黒田のお米
粘りけの多い粘土質の

田んぼで作られるお米は、

おいしいと評判で

河芸の特産品です。

つぶあんを個数分

丸めておく。

炊き上がったおはぎの

皮を円形に平たく伸ばす。
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材料（２０人分）

米 １升

昆布 10ｃｍ（一切れ）

合わせ酢 酢210ｇ 砂糖180ｇ 塩27ｇ

ごぼう 200ｇ

（砂糖 大さじ５ しょう油 大さじ４）

（みりん 大さじ２）

人参 200ｇ

まぐろフレーク 大２缶（しょう油小さじ1.5）

卵 ７個

（砂糖 大さじ３ 1/2 塩 小さじ2/3）

油 少々

あげ 大３枚

（砂糖 大さじ３ しょう油 大さじ３）

（水２００ｃｃ みりん 大さじ２）

わさび菜 ５０ｇ

まぐろフレークをフライパン

で炒る。

※細かくほぐれるまで

人参・ごぼう・油揚げは千切

りにする。

わさび菜は、葉の部分を適

当な大きさに切り、洗っておく。

溶き卵を作り１０分おく。

まぐろフレークの油で人参を

炒める。

炒めほぐしたまぐろフレーク

に人参を加え、火が通ったら

味をつける。

うす焼き卵を作る。

ごぼうを炒めて、火

が通ったら、みりん・

だし汁・しょう油・砂

糖で味をつける。(トッ

ピング用に一部取っ

ておく。）

油あげをいなり寿司

のように砂糖・しょう

油・みりんで味付けを

する。

米をといで、だし昆布と塩

を少々入れて、２０分ほどお

き、炊き始める。

炊き上がったら合わせ酢

を混ぜてさましておく。

うす焼き卵を千切り

にし、錦糸卵を作る。

全ての材料の味付

けができたら、酢飯と

油あげ・人参・まぐろ

フレーク・わさび菜を

まぜ合わせる。

まぜ合わせたちら

し寿司を器に盛り、

上にごぼう・わさび

菜・錦糸卵・人参等

を飾る。

料理の紹介

沢山の新鮮な野菜と美味しい黒田米を

使い、にぎやかで野菜畑のような

ちらし寿司を作りました。

さらに、わさび菜で色と味に

パンチを効かせました。


