


・七草 ••••••••1 パック

・もち米••••1 ½ カップ

・塩 ••••••••ひとつまみ

・粒あん •••••••••320g

・きな粉 ••••••••••適量
　　　　   （a: 砂糖、塩）

① もち米は洗って4時間位水
　 につけておき、水気をきっ
　 て同量の水で炊きます。
② もち米をボウルに移して塩
　 を加え、すりこぎで粗く潰
　 します。
③ 七草は洗ってサッと塩茹で
　 して冷水にとり、水気を絞
　 って細かく刻みます。
④ もち米と七草を混ぜ、大・
　 小の大きさ8個づつに分け
　 ます。

作り方

⑤ 粒あんも同じように大・小
　 に分けます。
⑥ 大きいもち米を広げて伸
　 ばし、小さい餡を包み8個
　 作ります。
⑦ 大きい餡を伸ばし、小さい
　 もち米を包み8個作ります。
⑧ (a)ときな粉を混ぜ合わせ、
　 ⑥のまわりにつけます。
　 ※もち米と米を混ぜて作っ
　 ても美味しいですよ。

・七草•••••••• 1 パック

・米•••••••••• 2 カップ

・水•••••••••• 7 カップ

・塩•••••••••• 少々

作り方作り方作り方

① 米は洗って水気を切り、鍋
　 に入れて分量の水を加え
　 ます。
② 鍋に蓋をして最初は強火
　 にし、軽く煮立ては蓋をず
　 らして弱火にし、30～40
　 分かけて煮ます。
③ 七草はサッと茹でて水にと
　 り、水気を絞って刻みます。

④ ②が炊き上がったら七草を
　 加えて混ぜ合わせます。蓋
　 をしてそのまま5～6分蒸
　 らして出来上がりです。

・七草  ••••••••2 パック
・ブラックタイガー  8 尾　
・玉ねぎ•••••••••• ½ 個
・(a)昆布茶•••小 1
　　 水••• ½ カップ
・(b) 小麦粉•••½ カップ
       片栗粉•••大 2
・抹茶塩
・カレー塩

① 七草は水気をきって、長い
　 ものは適当な長さに切り
　 ます。
② 海老は背わた、殻を除き1
　 cm位に切り、玉ねぎは薄
　 切りにします。
③ (a )を合わせて溶かし、
　 (b)を加え混ぜます。
④ 七草と海老、玉ねぎを合わ
　 せて分量外の小麦粉を振

　 り入れてまぶし③と合わ
　 せます。
⑤ 170度の油で適量ずつ揚
　 げます。
⑥ 器に盛り、塩•抹茶塩又は
　 カレー塩を添えます。

・七草••••• 1～2 パック
・スパゲティ••••• 280g
・梅干し••••••••  大 3個
・ごま油
・ちりめん •••••••• 40g
・（a) 酒   ••• 大 2
　　 醤油 ••• 大 1
・スパゲティ茹で汁 50cc
・塩、黒粗挽きこしょう
・サラダ油

① スパゲティはたっぷりのお
　 湯で塩茹でしておきます。
② 梅干しは種を除き、包丁で
　 叩き、七草は粗切りにしま
　 す。
③ ごま油を熱しちりめんを炒
    め、梅、(a) を加えひと煮し、
 　七草を加えてサッと煮、ス
　 パゲティ、茹で汁を加えて
　 からめて塩、粗挽きこしょう

　 で味を調えます。
④ 器に、七草が上に来るよう
　 盛り付け出来上がりです。
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