
令和5年１２月 16日(土) 郷土菓子 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

 【作
つく

りやすい分量
ぶんりょう

】 

いこもち（黒糖
こくとう

） いこもち（緑茶
りょくちゃ

） 

いこもち粉
こ

 １２０ｇ いこもち粉
こ

 120ｇ 

粉
こな

黒糖
こくとう

  ９０g 上白糖
じょうはくとう

 100g 

熱湯
ねっとう

 140㎖ 粉
こな

緑茶
りょくちゃ

 ５ｇ 

打
う

ち粉
こ

 小
こ

さじ２ 熱湯
ねっとう

 １４０㎖ 

  打
う

ち粉
こ

 小
こ

さじ２ 

１  
ボウルにいこもち粉

こ

と砂糖
さ と う

などを入
い

れ混
ま

ぜる。 

２  
1 に沸騰

ふっとう

した湯
ゆ

を少
すこ

しずつ加
くわ

え、ゴムべらでよく混
ま

ぜる。 

３ 
全体
ぜんたい

が混
ま

ざったら、手
て

に水
みず

をつ

けながら、よくもみ込
こ

む。 

 
 

 

４ 
ラップの上

うえ

に打
う

ち粉
こ

を振
ふ

り

３を棒状
ぼうじょう

にする。 

ラップに包
つつ

み再度形
さいどかたち

を整
とと

え、好
この

みの厚
あつ

さに切
き

り分
わ

け

る。 

※ 打
う

ち粉
こ

は片栗
かたくり

粉
こ

でも、さつ

まいもでんぷん粉
こ

でもかまいま

せん。 

 

  

いこもち 

いこもち粉
こ

はもち米
ごめ

とうるち米
まい

を 

いって粉
こな

にしたものです。 

砂糖
さ と う

を黒糖
こくとう

に変
か

えたり、緑茶
りょくちゃ

やよもぎ

を加
くわ

えたり様々
さまざま

なアレンジができます。 

 

緑茶
りょくちゃ

のいこもちも

同様
どうよう

に作
つく

ります。 
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 材料
ざいりょう

 【作りやすい分量】 

生
地 

薄力粉
は く りき こ

 250ｇ 

重曹
じゅうそう

 ４ｇ 

粉
こな

黒糖
こくとう

 100ｇ 

水
みず

 1２0㎖ 

み
つ 

 粉
こな

黒糖
こくとう

 150ｇ 

 水
みず

 ９０㎖ 

１  
生地
き じ

の粉
こな

黒糖
こくとう

と水
みず

をあわせ

溶
と

かし冷
さ

ましておく。 

２  
薄力粉
は く りき こ

と重曹
じゅうそう

を合
あ

わせてふ

るう。 

3 
２に１を加

くわ

え、粉
こな

っぽさがな

くなるまで混
ま

ぜる。 

4  
天板
てんばん

にクッキングシートをし

き、３を手
て

に水
みず

をつけ均等
きんとう

になるようにのばす。 

１９０度
ど

のオーブンで１８分
ふん

焼
や

く。 

５  
４が焼

や

き上
あ

がったら、みつの

材料
ざいりょう

を煮
に

溶
と

かす。 

 

６  
４のあら熱

ねつ

が取
と

れたら三角形
さんかくけい

に切
き

り、５にくぐらせる。 

げたんは 

溶かして冷ます 

合
あ

わせてふるう 

煮溶かす 


