
材料（４人分）

うるち米・・・・・１５０ｍｌ

もち米・・・・・・・１５０ｍｌ

栗・・・・・・・・・・１０～２０粒

鶏もも肉・・・・・５０ｇ

【材料Ａ】水１００ｍｌ、砂糖大１～１．５、塩少々

【材料Ｂ】だし汁２５ｍｌ、みりん大１／２、醤油大１／２

【材料Ｃ】だし汁３００ｍｌ弱、酒大１と１／２、醤油大１／２、

塩小１／３、砂糖大２強

１．
うるち米、もち米は１時間前に洗っ

て水に浸しておく

４．
鶏もも肉は切って、材料Ｂでさっと

煮て汁と分ける

※煮汁は捨てない

２．
栗は熱湯に２０分浸した後に、外皮

と渋皮をむき、うすい塩水に

１０～２０分浸す

３．
鍋に材料Ａと栗を入れ、固めに煮る

くりごはん

５．
炊飯器に米を入れ、材料Ｃと鶏肉

の煮汁を加え、かき混ぜてから栗と

鶏肉をのせて炊く

６．
炊きあがったら全体を混ぜて器に

盛る


