
しらかみ 14天秤座（9・23〜 10・23）　良いときと、そうでないときの落差が激しい期間です。一喜一憂せず、スパッと気持ちを切り替えるのが開運の鍵

米粉を使った、ホットケーキ
　米粉を使って美味しい料理を

　ＪＡで平成 24 年度から稼働する“カントリーエレベーター” に、米粉・大豆粉等を製造する製粉機を導入しま
す。これにより米粉・大豆粉等の安定的な生産・販売が可能になります。ＪＡではそれらを利用して６次産業化
を推し進め、農業と地域の振興を目指します。ここでは、その米粉を使った料理を紹介します。

〈材料〉（４人分） 
米粉ホットケーキミックス
　　    　　  ………100g
牛　　乳……………85g
卵……………………１個
バター………………適量
はちみつ……………適量
果　　物……………適量

〈作り方〉 
①　ボウルに卵と牛乳を入れて合わせ、米粉
ホットケーキミックス100gを加えて、良く
混ぜる。

②　フライパンを熱してバターを溶かし、生
地を丸く流し入れ、弱火で3分ほど焼く。

③　表面にぶつぶつと小さな泡がでてきた
ら、ひっくり返して裏面を焼く。

④　焼き上がったら皿に盛りつけ、バター・
はちみつをのせ、果物を添えれば完成。

ホットプレートで焼く場合は、160度に温度設定して調理します。

ＪＡから、新たに米粉・大豆粉の提供が可能となり
ましたので、個人・法人問わず、安心のＪＡ米粉・
大豆粉を使ってみたいとお考えの方は、
ぜひ営農企画課（55-0777）までご連絡ください
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①　鍋に米粉と砂糖を入れ、牛乳を１００㏄加えて泡立て器で混ぜ、とろり
としたら小豆も加えて混ぜます。

②　残りの牛乳を加えて、良く混ぜます。
③　木べらで混ぜながら、中火で加熱します。
④　とろりと固まり、粉っぽくなくなったら、固める器に入れて、冷蔵庫で

冷やします。
⑤　食べる直前に生クリームと小豆を飾ります。

作　り　方
米粉・・・・・・・・・・・・・５０ｇ
砂糖・・・・・・・・・・・・・３０ｇ
牛乳・・・・・・・・・・・・ ５００㏄
小 豆・・・・・・・・・・・・１００ｇ
塩・・・・・・・・・・・・・・少々
生クリーム・・・・・・・・・・適量
飾り用の小豆・・・・・・・・適量

材　料（４～６個分）

一口メモ
小豆は缶詰の方が調理しやすいので、
おすすめです。


