
作品名 ぼたうし 

ポイント ・もち米を牛乳で炊き、ﾊﾞﾀｰも加えることで、外を覆う生ｸﾘｰﾑとの相性を良くしました。 

・牛柄で、さらに楽しいﾃﾞｻﾞｰﾄﾀｲﾑを演出。また、子供も楽しくお手伝いしてくれます。 

材料 

4 人分 

牛乳 360ml 

もち米・・・・・11/2 ｶｯﾌﾟ（300ml） 

牛乳・・・・・・・・・・・・・360ml  

有塩バター・・・・・・・・・大さじ 1 

あんこ・・・・・・・・・・・・250g 

 

塩水・・・・・・・・・・・・・・適量 

サラダ油・・・・・・・・・・・・適量 

生ｸﾘｰﾑ（乳脂肪分40％以上）・・・・100ml  

グラニュー糖・・・・・・・・・・・大さじ 1 

ラム酒・・・・・・・・・・・・小さじ1/2強  

 

きなこ・・・・・・・・・・・・・・大さじ 3 

スキムミルク・・・・・・・・・・・大さじ 3 

砂糖・・・・・・・・・・・・・・・大さじ 2 

塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・少々 

作り方 ①もち米を洗い、水気を切り、分量の牛乳で炊く。 

②ﾗｯﾌﾟを 20cm くらいに切り、ｻﾗﾀﾞ油を薄く塗ったﾊﾞｯﾄの上に敷く。これを 4 個作る。 

③②の上にﾎﾙｽﾀｲﾝ柄になるようにあんこを置く。残りのあんこは 8 等分にし、丸める。 

④冷やしたボウルに生クリーム、グラニュー糖を入れて九分立てにし、ラム酒も加えて混ぜる。  

⑤④を③に広げて塗る。 

⑥⑤を冷蔵庫で冷やしておく。 

⑦きなこ、スキムミルク、砂糖、塩をよく混ぜる。 

⑧もち米が炊けたら、バターを入れ、米を軽くつぶしながら混ぜる。 

⑨⑧を 8 等分にし、手に塩水を付けながら、それぞれの中に③のあんこを入れて丸める。 

⑩丸めた⑨のうちの 4 個に、⑦をまぶす。 

⑪残りの 4 個に、⑥で冷やしておいたホルスタイン柄の生クリームを、ラップごとくるみ

成形し、ラップを外して器に盛り付ける。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


