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材料 分量 2名分 り と のポイント

もち米

③　ささげを鍋に戻し入れ、ひたひたの水を加えて弱めの中火で

黒いりごま 適量 弱めの中火でゆでる。15分たったら火からいったんおろし、ざるにあける。

90

塩 適量 ☆ポイント→ゆで汁はとっておく

270cc ①　使う材料、道具を使いやすい場所に用意しておくG88:W118P71G88:W116G88:W114G88:W116

うるち米 大さじ1
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受験にメンチ「勝つ」!!合格だるま 学校名： 東京農業大学第一 高等学校

ささげ 40g
①　ボールにもち米とうるち米を合わせてよく洗い、ざるに上げて、水けをきる。

②　ささげはよく洗って鍋に入れ、水1カップを加えてふたをして、
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