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● 用具               

z バット  

z ハサミ  

●作り方              

①  黒 砂糖を細かく刻む。  

②  黒 砂 糖 と 水 飴 を 鍋 に 入 れ て 弱 火 で

へらでかき混ぜながら煮詰める。  

③  大 き な 泡 が 出 て き た ら 、 鍋 を 火 か

ら 下 ろ し 、 ３ ～ ４ 分 経 っ て か ら 、 き

な粉を加える。  

④  ま な 板 に 、 き な 粉 を 振 っ た 上 に ③

をあけてよくこねる。  

⑤  適 当 な 大 き さ に 分 け て 、 直 径 ２ ㎝

位の棒状に伸ばす。  

⑥  余 り 固 く な ら な い 内 に 、 ハ サ ミ で

三 角 形 に な る よ う に 、 回 し な が ら 交

互に切る。  

⑦  そ の ま ま 乾 燥 さ せ て か ら 、 缶 や ビ

ンに保存する。  

●ポイント             

z 黒砂糖の煮詰め方が足りないと食

べた時にやわらか過ぎたり、煮詰め

すぎると飴が固くなり過ぎ、美味し

くないので注意する。  

z きな粉は鍋を火から下ろしてすぐ

に入れないこと。  

z 棒状に伸ばしてから余り時間が経

つと固くなり、切りにくくなるので

気をつける。  

 

 

 

 

 

 

（ 余目町  ポプラの会）  

佐藤  初 子  

 

〈 材料〉  （ 約 70 個 分）

黒砂糖  125g 

水 飴  125g 

青 きな粉  100g 

 


