
作品名 にゅうおはぎ ～New 乳～ 

ポイント レンジで作れる簡単な「おはぎ」です。ご飯とお餅に牛乳を加えることで、牛乳の良い風

味がします。日本人に親しみのある「おはぎ」、そして、中に牛乳たっぷりのカスタード

クリームを包み込むことで、お子様からお年寄りまで幅広い年齢層の方にお楽しみいただ

ける一品に仕上げました。 

材料 

4人分 

牛乳 350ml 

牛乳（A）・・・・・150ml  

砂糖・・・・・・・・・9g 

ご飯（冷めたもの）・・・ 600g 

薄切り餅（鍋用）・・・120g 

〈カスタードクリーム〉 

牛乳（B）・・・・・200ml  

薄力粉・・・・・・・27g 

グラニュー糖 ・・・・48g 

卵黄・・・・・・・・3個  

塩・・・・・・・・・・適量  

氷・・・・・・・・・・適量  

〈きな粉味〉 

・きな粉パウダー 

  きな粉 ・・・・・10ｇ 

砂糖・・・・・・・ 2g 

・ピーナッツ（砕いたもの）・・・ 10g 

〈ごま味〉 

・ごまパウダー 

白すりごま・・・・10ｇ 

黒すりごま・・・・10ｇ 

砂糖・・・・・・・ 8g 

・黒いりごま ・・・・・3ｇ 

〈ココア味〉 

・ココアパウダー 

ココア ・・・・10g 

砂糖・・・・・・6g 

・アーモンドダイス・・・10g 

作り方 ① 牛乳350ml全てをレンジで3分加熱する。 

② ①で温めた牛乳をA:150ml、B:200mlの分量に分け、Aに砂糖9gを加え混ぜておく。 

〈カスタードクリーム〉 

③ ボウルに薄力粉とグラニュー糖を入れて混ぜ、卵黄を加え再度混ぜる。Bの牛乳を加え、 

よく混ぜて茶こしで濾す。 

④ ③を耐熱ボウルに入れラップをし、レンジで1分加熱→全体を混ぜる→レンジで1分加熱→全体を混ぜる  

→レンジで30秒加熱→全体を混ぜる→冷やす。（塩と氷を合わせたものに5～10分つける）  

⑤ 耐熱ボウルにご飯と、②で砂糖を混ぜたAの牛乳を加えてよく混ぜる。餅をのせてラッ 

プをして、レンジで6分加熱しよく混ぜる。 

⑥ ⑤をすりこぎを使い、半殺し（半分つぶす）にする。 

⑦ ⑥に、｢きな粉味｣にはカスタードクリームとピーナッツ、｢ごま味｣にはカスタードクリームと  

黒いりごま、｢ココア味｣にはカスタードクリームとアーモンドダイスを包み、成形する。  

⑧ ⑦に、それぞれの材料を混ぜたきな粉パウダー、ごまパウダー、ココアパウダーをま 

ぶし、器に盛る。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


