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◆
製
法
工
程
（
写
真
参
照
）

❶　

初
め
に
、
さ
つ
ま
芋
餡
配
量
①
の
さ
つ
ま

芋
の
皮
を
剥
き
、
輪
切
り
に
し
て
４
時
間
ほ
ど

水
晒
し
す
る
。

❸　

蒸
れ
た
ら
ボ
ウ
ル
に
あ
け
て
木
杓
子
で
潰

し（
繊
維
が
多
い
場
合
は
裏
漉
し
篩
に
通
す
）、

②
を
加
え
て
火
に
掛
け
る
。

❺　

一
方
で
は
、
団
子
生
地
配
量
①
を
ボ
ウ
ル

に
入
れ
て
混
合
し
、
②
を
加
水
し
て
手
で
こ
ね

る
。

❼　

蒸
れ
た
生
地
を
モ
ダ
ン
ミ
キ
サ
ー
に
掛
け

て
軽
く
ま
と
め
る
。

❷　

水
を
切
っ
て
濡
れ
布
巾
敷
の
セ
イ
ロ
ウ
に

あ
け
て
強
火
の
蒸
気
で
40
分
蒸
す
。

❹　

熱
が
入
っ
た
ら
③
を
加
え
て
煉
り
上
げ
る
。

❻　

濡
れ
布
巾
敷
の
セ
イ
ロ
ウ
に
千
切
り
入

れ
、
強
火
の
蒸
気
に
掛
け
て
40
分
で
蒸
し
上
げ

る
。

❽　

③
の
ト
レ
ハ
を
２
回
に
分
け
加
え
る
。

さつま芋餡を包んだソフトな団子

芋いも団子
（仮称）

鎌田さんよりひと言

「この団子は生地に餅粉（粉末白玉粉）を入れたので軟らかさが持続します。

搗き方は一度搗きで、水冷やしや２度搗きの手間がありません。普通の団子

とは食感は変わりますが、滑らかでコシもあります。製品はさつま芋餡を包

み、表面にも軟らかい芋餡を絞って風味を強調しました。さつま芋の美味し

い冬の団子です」
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他
に
、
金
箔
を
用
意
す
る
。

▼
粉
末
白
玉
粉
は
、
紅
清
扱
い
。

◆
制
作
／
鎌
田
明
成

◆
協
力
／
伊
勢
屋
か
ま
田
（
東
京
・
足
立
区
）

程 編工

す
ぐ
役
立
つ

季
節
の
創
作
〝
だ
ん
ご
〞
色
々
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