
いちご饅頭

JAはが野女性会
では、商品化を
検討中です。

□皮
　小麦粉 ……………………120ｇ
　蒸しパンミックス ………120ｇ
　重曹 ………………………… 2ｇ
・いちごジャム …………… 50ｇ
・水 ………………………… 10ｇ

□あん
・こしあん …………………300ｇ

●材料（10個分）
おすすめレシピ⑨

作り方

ポイント

●皮にほんのりといちごの色が付き、いちごの種のツブツ
ブ食感がでておいしいです。
●いちご王国とちぎでは、ジャムに向いたいちごが大量に
手に入ることも。そんな時は自家製のいちごジャムも
作ってみましょう！
　作り方は簡単。ヘタを取ったいちごと、その半分程度の
砂糖を混ぜ、半日程度置く。鍋に入れ、焦げ付かないよ
うに混ぜながら煮詰めたら完成です。

梨ジャム

　傷がついたり、形がいびつ
になったりして出荷できな
い梨を、ジャムに活用して
います！

・梨（にっこり）　
………………皮をむいたもの5kg

・白砂糖
……150～200ｇ（甘さは好み）

●材料

❶梨は皮をむいて適当に切る。
❷梨と白砂糖100ｇを鍋に入れて水分がなくなるまで煮
詰める。
❸残りの砂糖を加え、さらに水分がなくなるまで煮詰める。

おすすめレシピ⑩

作り方

ポイント ●8月頃は幸水、豊水
などの梨も出回りま
す。いろいろな品種
の梨ジャムづくりに
チャレンジしてみて
ください。
●ジャムを使用しての
梨ゼリーもおいしい
です。

レシピ考案：JAおやま女性会　加工グループ　フレッシュレシピ考案：JAはが野女性会

❶粉の準備　Ⓐを混ぜてふるいにかける。
❷①にいちごジャム、水を混ぜて生地を作る。
❸生地を10等分（1個30ｇ）に分ける。
❹こしあんを10等分（1個30ｇ）に分けて丸めておく。
❺生地でこしあんをくるむ。
❻沸騰した蒸し器で15分蒸す。
❼少し冷ましてから、ラップ等で包んで出来上がり。
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