
　＜材料＞　10個分

 　薄力粉…80g

 　白玉粉…20g

　 砂糖…50g

 　水…125ml

 　食紅…少量

　 サラダ油…適量

 　こしあん…200g(20g/個)

　 桜の葉(塩漬け)…10枚

＜作り方＞　

 ①薄力粉をふるう。

 ②こしあんは10等分にして丸める。桜の葉は水に10分程さらし、水を切る。

 ③白玉粉に食紅を溶かした水を少しずつ加えて混ぜる。

 ④③に薄力粉・砂糖を入れて、粉っぽさがなくなるまで混ぜる。

 ⑤弱火で熱したホットプレート又はフライパンに油をひき、③の生地を小判型

　(7㎝×12㎝程)に広げる。

 ⑥色が変わったら裏返して両面焼き、粗熱をとる。

 ⑦あんを生地で包み、桜の葉を巻く。

   　　　　特別養護老人ホーム　清寿荘

今月の手作りおやつ さくら餅(関東風) 

～甘酒～ 

平成28年 
3月号 

生地は弱火で焼き、焦げ目がつかないよう気をつけましょう。 

道明寺粉を蒸した生地にあんを包んだものは関西風のさくら餅と呼ばれています。 

 甘酒はアルコールをほとんど含まない甘い飲み物
です。 
 蒸煮した米に米麹を加えて、55℃前後で約8時間保
温すると、米麹にあるアミラーゼという酵素が米の
でんぷんに作用しブドウ糖ができます。そのため、
砂糖を含まなくても甘い飲料ができます。 
 現在は市販品も多く出回っていますが、昔から庶
民の手作りの甘味飲料として親しまれ、一夜酒とも
呼ばれてきました。 
 
























