
１年を通じて食べられている「わらび餅」ですが、春か
ら夏にかけてが一番合う季節でしょうか。

今年は１０月になっても暑い日がありますので、涼しげ
な「わらび餅」にチャレンジしてみました。また、市販の
飲み物に入れた「わらび餅ドリンク」も一緒に
作ってみました。
江戸時代にはすでにお店の名物として

一般的に販売されていた「わらび餅」。
江戸の茶屋のように、上手にできた
でしょうか？

わらび餅を作ってみた
（わらび餅ドリンクも）

【材料】（およそ４人分）

・砂糖入りきな粉
きな粉 大さじ４
砂糖 大さじ２
塩一つまみ

【作り方】

４ しばらくすると塊が出始めます。
５ 粘り気が強くなり、餅っぽくなってきます。
６ かなり粘りが強くなるので、しっかり混ぜていきます。
７ ツヤとコシができたら完成です。

・わらび粉 ６０ｇ
・水 ３００ｃｃ

１ ボウルにわらび粉と水を入れ、混ぜ合わせます。
２ 溶け残しがないよう、ざるでこして鍋に入れます。
３ 鍋を弱めの中火にかけ、混ぜていきます。

① ② ③

④ ⑥ ⑦
急に粘り気が
強くなって
びっくり
しました



次ページからは
『ニャンズと一緒に反省会』です

わらび餅ドリンクも
作ってみました

１４ 完成です。

８ お皿やバットなどに移し、常温で冷まします。
９ 冷蔵庫で２０分ほど冷やします。
１０ 容器に砂糖入りのきな粉を用意します。
１１ わらび餅を切るためのまな板を濡らしておきます（くっついてしまうので）。
１２ わらび餅を好みの大きさに切ります。
（くっつかないよう、わらび餅同士は離しましょう）

１３ きな粉（砂糖入り）をまぶします。

⑨ ⑬

⑭

わらび餅は本当に
くっつきやすいです

【わらび餅ドリンク】

小さく切ったわらび餅をグラスに入れます。
市販の抹茶オレ、ミルクティーを注いで出来上がりです。



【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（♂）

平安時代にはすでに食べられていた記録のある「わらび餅」を作ってみました。

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

きな粉といっしょがおいしいニャ

やわらかそうニャ

ぷよぷよした食感が楽しいニャ

もっと煮詰めるとさらに透明になったかも。
でも硬くなりそうなので、これでいいのかな？（＾＾）

わらび餅の色はきな粉をまぶしたら見えないので、
やわらかいほうが好きニャ

前に「水まんじゅう」を作るために買った
わらび粉をたくさん使えたニャ（＾＾）

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

わらび餅くん

今回お菓子を作った人：
わらび餅くん

試食をお願いしまーす♪

わらび餅くん

わらび餅くん 使い切ることができました（＾＾；



ナナちゃん

わらび餅ドリンクもまずまずだったニャ。
少し甘みがあるわらび餅だともっとよかったかもニャ

ドリンク用にもっと小さく切ったり、
水を多めにしてよりやわらかくするとよかったみたいですね

わらび餅くん

トムくん

ストローで吸うのがちょっと大変だったかニャ

わらび餅くん

（※）実際にニャンズに食べさせているわけではありません。

落ちてたわらび餅のかけらが肉球にくっついたニャ

ナナちゃん

トムくん

粘り気が強くてなかなか取れないニャ

わらび餅くん

食感はいいですけど、切る時に手や調理器具にも
たくさんくっつきました（＾＾；

ナナちゃん

わらび餅はすごくくっつきやすそうだったニャ

トムくん

切ったわらび餅がまたくっついてたこともあったニャ

ナナちゃん

自分で濃いめのドリンクを
用意してもよかったかニャ

トムくん

生クリームをのせたりスプーンですくったり、
いろいろと工夫ができそうニャ

次回作るときも楽しくできそうです（＾＾）

わらび餅くん

いま拭かせていただきます。
お片付けもがんばります（＾＾；
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