
みかんの葛もち風　上村 忍

「次代に伝えたい
　　ふるさとのおやつ」

作り方材料（２０個分） 作り方

①椿の葉は洗い、布きんで拭いて皿に並べておく。

②あんは２０個に丸め、みかんのシロップ漬けと一緒に、①の上

　に１個ずつ並べる。

③鍋に片栗粉、砂糖を入れ、泡立て器でよく混ぜ合わせ、そこに

　水を入れ混ぜる。

④ ③を火にかけながらよく混ぜる。透明になって固まってきたら

  スプーンですくって②にかけて冷やす。

※片栗粉を溶くのに、みかんの花を煮出した水を使うと香りがよ

　く美味しくなる。

※片栗粉の代わりに葛を使うと本格的な葛まんじゅうができる。

自家製みかんのシロップ漬け

（缶詰でも可）　　　　
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みかんに多く含まれるビタミンＣには免疫機能を高めたり、
疲労回復を促す作用があるといわれています。

河内町は全国有数のみかんの産地です。
いろいろなイベントで工夫をこらしたみかん料理を提供しています。
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