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  名前
な ま え

           

○からいもねったぼ 

○りんごケーキ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１ 

さつまいもの皮
かわ

をむく。 

２センチはばの輪
わ

切りに

し、水
みず

にさらしてアクをぬ

く。 

 

２ 

ゆげのたった蒸
む

し器
き

にク

ッキングシートをしき、

１を入
い

れて 15～20分
ふん

ほど蒸
む

す。 

３ 

もちをのせ、もち

がやわらかくなる

まで５分
ふん

ほどさら

に蒸
む

す。 

４ 

３をボウルにうつし、

さとうを加
くわ

え、すりこ

ぎでつきながら全体
ぜんたい

をよくまぜる。 

５ 

★を混
ま

ぜておく。 

６ 

４をおはぎのように丸
まる

め、５をまぶす。 

 

ねったぼの由来
ゆ ら い

 

つきたてのおもちに、蒸
む

したサツマイモを入れて混
ま

ぜて食
た

べるもち料理
りょうり

です。 

‟ねったぼ”の名
な

の由来
ゆ ら い

についてはいろいろな説
せつ

がありますが、“ねったぼたも

ち”からきたという説
せつ

や、もちを“ぼったぼったとねってつく” 

ところからきたという説
せつ

があります。 

 

【材料
ざいりょう

：４人分
にんぶん

】 

さつまいも 500g ★ きなこ 50g 

もち 250g ★ さとう 50g 

さとう 大
おお

さじ２ ★ しお 少 々
しょうしょう

 

 

からいもねったぼ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１  

オーブンを170℃にあた

ためておく。 

☆の材料
ざいりょう

を、 

まぜ合わせて 

ふるっておく。 

レーズンをお湯
ゆ

に浸
ひた

し、 

柔
やわ

らかくなったら 

水
みず

を切
き

っておく。 

２ 

りんごは、皮
かわ

をむかず12

等分
とうぶん

のくし形
がた

に切
き

り、しん

を取
と

り、5㎜くらいのいち

ょう切
ぎ

りにし、シナモンを

ふる。 

３ 

２を平
ひら

皿
ざら

に入
い

れ、ラップを

かけずに、電子
で ん し

レンジに

600Ｗ
わっと

で3分
ふん

かける。 

４ 

ボウルに 卵
たまご

をわりほぐ

し、さとう、サラダ油
あぶら

の

順
じゅん

に入
い

れ、入
い

れるたびに

泡立
あ わ た

て器
き

でよくまぜる。 

５ 
よくまぜたら、レーズンと

３を入
い

れゴムべらでまぜ

る。 

６ 

１を入れ、粉
こな

が見
み

えなくな

るまで底
そこ

からサックリと

まぜる。 

７ 

アルミカップに６を入
い

れ

て、天板
てんばん

にならべる。 

８ 
170℃にあたためたオー

ブンで 10～15分
ふん

程度
て い ど

焼
や

く。竹
たけ

串
ぐし

をさして何
なに

もつい

てこなければ焼
や

き上
あ

がり。 

９ 

あら熱
ねつ

がとれたら、お好
この

み

で粉
ふん

糖
とう

をふってできあが

り。 

 

りんごケーキ 

【材料
ざいりょう

：カップ12個分
こ ぶ ん

】 

☆ 小麦粉
こ む ぎ こ

 100ｇ レーズン 12ｇ 

☆ ベーキン

グパウダー 
小
こ

さじ１／２ お湯
ゆ

 小
こ

さじ１ 

☆ 重曹
じゅうそう

 小
こ

さじ１／２ 卵
たまご

 １個
こ

 

☆ しお 少 々
しょうしょう

 さとう 50ｇ 

りんご １個
こ

 サラダ油
あぶら

 50ml 

シナモン 少 々
しょうしょう

 粉
ふん

糖
とう

 お好
この

み 
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