
ふくやまの農林水産物を利用した地産地消メニュー
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材 料 【10個分】 作り方

【１個分の栄養価】

おにまんじゅうは生地の中に角切りのさつま芋を加えて蒸した和菓子のことで東海地方の
定番おやつ。
生地の表面にさつま芋の角切りがいくつも見えている様子が，「鬼の金棒」に似ているの
でこの名前がついたそうです。

さつまいも・・・・・・２００ｇ

砂糖（上白糖）・・・・・５０ｇ

塩・・・・・・・・・ふたつまみ

小麦粉・・・・・・・・・８０ｇ

（水・・・・・・・・３０ｍｌ）

※水は様子を見ながら加える

クッキングシート

エネルギー 75ｋcal
たんぱく質 1.0ｇ
脂質 0.2ｇ
食塩相当量 0.04ｇ

① さつまいもは８ｍｍ角に切り,水にさらし,水を切る。

② ①に砂糖をふり,１５分程度おく。

③ ②に小麦粉と塩を加える。

※混ざりにくいようであれば水３０ｍｌを加える。

④ ③を蒸し器（クッキングシートを敷いておく）で１７～２０分蒸す。

今回使用した

の産地は・・・

「地産地消」とは，地域の食材をそ

の地域で消費する（食べる）ことです。

地域の農業や伝統的な食文化，豊かな

自然環境を守り，継承することにつな

がります。


