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I n g r e d i e n t s 材 料

作 り 方

米 　 　 　 ２ ０ ０ g  
米 麹 　 　 ２ ０ ０ g  
水 　 　 　 ７ ０ ０ c c  

①  麹 は 手 で ほ ぐ し て お く 。 
②  米 を 洗 っ て 炊 飯 器 に 入 れ 、
　 水 ６ ０ ０ c c 加 え る 。 
③  お か ゆ モ ー ド に し て 炊 く 。→ や や か た め な お か ゆ の 出 来 上 が り  
④  保 温 の ま ま 、 残 っ た 水 １ ０ ０ c c を 加 え て 、 全 体 が 均 一 の 温 度 に な る よ う に 混  ぜ る 。 
⑤  温 度 計 で お か ゆ の 温 度 を ６ ３ ℃ に す る 。
　（ 温 度 が 下 が り 過 ぎ た ら 保 温 を 解  除 し て 炊 飯 モ ー ド に し て 温 度 を 上 げ る ） 
⑥  温 度 が ６ ３ ℃ に な っ た ら 麹 を 入 れ て 混 ぜ る 。 こ の 時 点 で ５ ５ ℃ ～ ６ ０ ℃ 。 
⑦  保 温 の ま ま で ８ 時 間 発 酵 さ せ た ら 完 成 。
　 必 ず 蓋 は あ け て お い て 濡 れ 布 巾 を  か け て お く 。 途 中 で ２ ～ ３ 回 ま ぜ る と よ い 。

Di r e c t i o n s

道 具
・ ・ ・
炊 飯 器 ・ 布 巾 ・ 温 度 計  

甘 く な い 場 合 は 、 鍋 に 入 れ て 温 度 計 で は か り な が ら ６ ０ ℃ ま で の 温 度 で
 弱 火 で 加 熱 し 魔 法 瓶 に 入 れ て 保 温 す る 。

補 足No t e

炊 飯 器 で作る
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作 り 方

麹 と 水 を １ ： １ の 割 合 で 準 備 す る 。 

①  よ く ほ ぐ し た 麹 を 、 お 湯 を 捨 て た 魔 法 瓶 に 入 れ 、 ６ ５ ℃ の お 湯 を 加 え て 素  早 く 蓋 を 閉 め る 。 
②  約 １ ０ 時 間 保 温 す る 。 
③  甘 く な っ て い た ら 出 来 上 が り 。

Di r e c t i o n s

○ 魔 法 瓶 に 熱 湯 を 入 れ て 温 め て お く 。 

魔 法 瓶 で作る


