
｜令和元年5月号｜NO.24｜

● 地域の話題：山元町、柴田町、栗原市
● 絆レター：登米市
● さわやかさん：東松島市
● ちょこっとぶらり：南三陸町　
● われらNOSAIサポーターズ：大衡村、加美町
● わが家の味レシピ：大崎市鹿島台
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❶もち米を水でよくとぎ、一晩浸水し、ざるに上げ水気を切る。
❷鍋にあずきと水300ccを入れ、弱火にかける。沸騰したら一度お湯を捨て、

再び水300ccを入れ、沸騰したら弱火で15分ゆで、そのまま一晩おき、
あずきとゆで汁（100cc）に分ける。

❸蒸し器の一段目にお湯を張り、二段目に水でぬらして絞った蒸し布を敷き、
❶を入れ平らに広げる。この時、蒸気の流れをよくするため、中心部分を
少し空ける。

❹蒸し器の一段目のお湯が沸騰してから二段目を載せ、強火で15分蒸す。
蒸し上がったらボウルに移す。

❺あずきのゆで汁と酒、塩、砂糖を入れよくかき混ぜ、❹に回し掛けながら
よく混ぜる。むらなく混ぜたらあずきを入れ混ぜる。

❻蒸し器に蒸し布を敷き、❺を平らに広げる。この時も中心部分を少し空
け、強火で５～10分蒸す。

❼❻をお茶碗に盛り付け、お好みで梅ごま塩を振り掛ければ出来上がり。

もち米  ………………………500g
酒 ……………………………… 20cc
塩 …………………………………  2g
砂糖 ……………………………… 3g
水  ……………………… 300cc×２

（あずきのゆで汁……… 100cc）
あずき ………………………… 30g
梅ごま塩 …………………… 適量

●もち米100％で蒸し器を使うことでおいしいお赤飯が出来上がります。
●もち米は十分に浸水させてください。
●あずきは水からゆで、踊らないように弱火でゆでましょう。
●多めに作って冷凍してもいいです。レンジで解凍するとホクホクになります。
●梅ごま塩は、祝い事や特別な日のお赤飯を彩ります。
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本所　〒980-0011
仙台市青葉区上杉1-8-10
☎	022-225-6701

県南支所　〒981-1505
角田市角田字町田113
☎	0224-63-2012

宮城中央支所　〒983-0821
仙台市宮城野区岩切字昭和東112-3
☎	022-396-3070

亘理名取支所　〒989-2301
亘理町逢隈中泉字一里原28-8
☎	0223-34-5031

六の国支所　〒981-4265
加美町字矢越226
☎	0229-64-1380

大崎支所　〒989-6166
大崎市古川東町5-37
☎	0229-22-2141

栗原支所　〒987-2203
栗原市築館字下宮野中田100
☎	0228-23-7111

迫支所　〒987-0512
登米市迫町森字平柳34-88
☎	0220-22-8411

石巻支所　〒986-1111
石巻市鹿又字曽波の神前172
☎	0225-75-2331

県南家畜診療センター　
〒989-0731		白石市福岡深谷字桜丘前10
☎	0224-25-4565

中央家畜診療センター
〒989-6251		大崎市古川小野字嵐山26-1
☎	0229-28-2581

県北家畜診療センター
〒987-0511		登米市迫町佐沼字中江1-3-1
☎	0220-22-2790

家畜診療研修所
〒981-3602		大衡村大衡字平林39-4
☎	022-345-2241




