
今年も暑い夏になりました。こんな時期に、涼しげな
和菓子はいかがでしょうか。

「水まんじゅう」は、くず粉とわらび粉で作られた生
地であんを包み、井戸水で冷やしたまんじゅうです。
「夏に食べられる冷たいお菓子を」と明治時代に岐阜県
大垣市で作られたといわれています。

水まんじゅうを作ってみた

井戸水はありませんが、自宅で水まん
じゅうが作れるか挑戦してみました。

さて、涼しげなお菓子ができたでしょ
うか？

【材料】（湯呑みでおよそ６個分）

くず粉：６０ｇ

【作り方】

１ くず粉、わらび粉はかたまりが多いので崩しました。

わらび粉：８ｇ

砂糖 ：１２０ｇ

水 ：４８０ｃｃ

あんこ：１００ｇ

わらび粉を混ぜると
硬くならないそうです

２ 水を加え、弱火にかけます。半透明ののり状になるまでゆっくり混ぜます。



次ページからは
『ニャンズと一緒に反省会』です

３ 器の半分程度まで生地を入れ、真ん中にあんこを入れます。その上に生地
を追加し、あんこを包むようにします。

４ １０分ほど蒸します（大きめの鍋を使いました）。
生地が透明になります。

５ あら熱が取れたら冷やします。本来は井戸水で冷やす
のですが、今回は冷蔵庫で（氷水で冷やしたのですが、
すぐに溶けてしまったので）。

６ 完成です。

冷えると生地が
白くなりました

抹茶を混ぜたあんこも
作ってみました（＾＾）



【ニャンズと一緒に反省会】

審査員長：ナナちゃん（♀） 審査員：トムくん（♂）

井戸水の代わりに冷蔵庫で冷やして。水まんじゅうが出来上がりました。

ここからは失敗や改善点など、みなさんが作る場合に気をつけた方がよさそうな
ことを中心に、ニャンズと一緒に反省会を行います。

【試食開始】

いただきますニャ

あんこ以外の甘さが足りないのかニャ？

プルプルしてるニャ

・・・甘みが少ないニャ

すみません、生地に砂糖を混ぜるのを忘れてました（＾＾;
蒸す前に表面に砂糖を振りかけましたが・・・

粉のかたまりを崩すのに集中しすぎたかニャ？

前にも同じことがあった気がするニャ（＾＾）

ナナちゃん

ナナちゃん

ナナちゃん

トムくん

トムくん

トムくん

まじゅさん

今回お菓子を作った人：
水まんじゅうの「まじゅさん」

試食をお願いしまーす♪

砂糖入りのきな粉をまぶしたら
おいしくいただけました（＾＾；

まじゅさん

まじゅさん



抹茶を混ぜたあんこは黒っぽい緑色ですニャ

ナナちゃん

トムくん

ナナちゃん

味は抹茶の風味がしっかりあっておいしかったです（＾＾；

白あんに混ぜたらきれいな
色になったかもニャ（＾＾；

わらび粉を使うのって珍しいニャ

くず粉は水で冷やすと硬くなってしまうので、
水に強いわらび粉を混ぜるともっちりとした食感になるそうです

まじゅさん

まじゅさん

トムくん

どんないいことがあるのかニャ？

ナナちゃん

砂糖の入れ忘れもなんとかカバーできたし、
よかったニャ（=＾･＾=）

トムくん

もう少し小さい器で作るのもよさそうニャ（=＾-＾=）

ひと口サイズの水まんじゅう、おいしそうです（＾＾）
次回はうまく作れそうです！

まじゅさん

（※）実際にニャンズに食べさせているわけではありません。

農林水産省のＷｅｂサイト「うちの郷土料理」に水まんじゅうのレシピがありますので、ぜひご覧ください。
https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/38_18_gifu.html
（農林水産省へリンク）

失敗にめげず、またチャレンジしてニャ

ナナちゃん

トムくん

涼しげな和菓子を食べて、暑い夏を乗り越えるニャ

https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/38_18_gifu.html
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