
・さつまいも ６００ｇ

・粉寒天 ６ｇ

・水 ４８０ｍｌ

・砂糖 １００ｇ

・塩 少々

・粉茶 小さじ１/２

・お湯 小さじ１
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≪材料≫（１３.５×１５×深さ４.５ｃｍの型１個分）

≪作り方≫

１．さつまいもは皮をむいて１.５ｃｍ幅の輪切り
　にし、水にさらしてアク抜きをする。
　　鍋に入れ、かぶるくらいの水を注ぎ、竹串が
　すっと通るまで茹でる。

２．茹であがったら水気を切って、フードプロセッ
　サーにかける。
　　ボウルに取り出し、すりこ木でよくつぶす。

３．別の鍋に水と寒天を振り入れ、中火にかける。
　　沸騰したら火を弱め、さらに２～３分加熱す
　る。
　　２のさつまいもに少し加えて、木べらでよく
　混ぜ合せる。
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５．粉茶をお湯で溶き、４のいもあんをお玉１杯
　分加えてダマが出来ないように手早くよくかき
　混ぜる。
　　混ざったら、小さなボウルに移し替え、さら
　にお玉２杯分を加えて手早く混ぜ合せる。
　（粉茶あん）
　　　　※ 写真５－ａ

　　水で濡らした型に流し入れ、冷蔵庫で冷やし
　固める。
　　　　※ 写真５－ｂ

６．５の粉茶あんが固まったら、残りの４のいも
　あんを流し入れ、冷蔵庫で冷やし固める。

４．３のさつまいもを鍋に少しずつ加えて、その
　都度、ダマが出来ないように木べらでよく混ぜ
　る。砂糖、塩を加えて混ぜ合せる。（いもあん）
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