
材料（５人分）

もち米････････・３合

干ししいたけ･･・・４枚

たけのこ水煮･･・１００ｇ

人参･･････････１／４本

油揚げ････････１枚 ※事前に油抜きをしておく

だし昆布･･････・１０ｃｍ

酒････････････大１

Ａ しょうゆ･･････・・大２

Ａ 砂糖･････････・大１

塩･･･････････・大１

１．
もち米は洗い２時間以上水に浸し

ておく。その後、ざるに上げ水気を

切る

４．
鍋に【しいたけの戻し汁、水５０ｃｃ、

だし昆布】を入れ、火にかけ煮立っ

たら昆布を取り出す

２．
干ししいたけは水２カップで戻す。

※戻し汁は捨てない

３．
具材を切る。たけのこは斜め薄切り、

しいたけ、人参、油揚げは千切りに

する

（しいたけは石付を取ってから、油

揚げは縦半分に切ってから）

たけのこご飯

５．
鍋に【酒】を入れた後、【３の具材、

Ａの調味料】を加え煮込み、沸騰し

たら火を止める

６．
鍋の粗熱を取り、具材と煮汁を分

ける

７．
もち米に【塩、煮た具材の２／３】を

加え混ぜて味をなじませた後、蒸し

器に入れ強火で蒸しあげる

（米が透き通ったら、菜箸で蒸し

あがりを確かめる）

８．
米が蒸しあがったら大きめのボー

ルに取り、【残りの具材と煮汁】で

しとりを打ち、再度、蒸し器に戻し５

～１０分程度蒸して、出来上がり


