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串だんご
うるち米粉100％でつくる串だんごで弾力があり、しこしこして歯につかない素朴な味の
だんごです。子供たちのおやつとしてよくつくられていました。
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・うるち米粉
・熱湯
・くし
A
・しょうゆ　　　
・だし汁（濃）

1kg
1,400cc弱

25本

150cc
大さじ3

花巻市
●佐々木榮子［平成10年認定］

・うるち米粉に熱湯を注ぎ、はしでかき混ぜ
パサパサの状態でさまし弾力がでるまでこ
ねる。
・しこしこ感のポイントとして、こねた時、
後で絶対粉を足さないこと。
十分にこねるために、粉は１回に全部つく
らず500ｇ位ずつに分けて熱湯をさすことが
大事である。

ポイント


